Zeitschrift: Schweizer Frauen-Zeitung : Blatter fir den hauslichen Kreis

Band: 27 (1905)
Heft: 40
Anhang: Koch- & Haushaltungsschule : hauswirthschaftliche Gratisbeilage der

Schweizer Frauen-Zeitung

Nutzungsbedingungen

Die ETH-Bibliothek ist die Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften auf E-Periodica. Sie besitzt keine
Urheberrechte an den Zeitschriften und ist nicht verantwortlich fur deren Inhalte. Die Rechte liegen in
der Regel bei den Herausgebern beziehungsweise den externen Rechteinhabern. Das Veroffentlichen
von Bildern in Print- und Online-Publikationen sowie auf Social Media-Kanalen oder Webseiten ist nur
mit vorheriger Genehmigung der Rechteinhaber erlaubt. Mehr erfahren

Conditions d'utilisation

L'ETH Library est le fournisseur des revues numérisées. Elle ne détient aucun droit d'auteur sur les
revues et n'est pas responsable de leur contenu. En regle générale, les droits sont détenus par les
éditeurs ou les détenteurs de droits externes. La reproduction d'images dans des publications
imprimées ou en ligne ainsi que sur des canaux de médias sociaux ou des sites web n'est autorisée
gu'avec l'accord préalable des détenteurs des droits. En savoir plus

Terms of use

The ETH Library is the provider of the digitised journals. It does not own any copyrights to the journals
and is not responsible for their content. The rights usually lie with the publishers or the external rights
holders. Publishing images in print and online publications, as well as on social media channels or
websites, is only permitted with the prior consent of the rights holders. Find out more

Download PDF: 24.08.2025

ETH-Bibliothek Zurich, E-Periodica, https://www.e-periodica.ch


https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=de
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=fr
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=en

Rod-+ Bansbaltuiiasjdule

Pnuswirthhofilide Grotisbeilage dex Sdpoeizer Fromen-Bettung,

Crideint am erjften Sonntag jeden Monats.

St Gallen | v, 10. Oftober 1905

eber Biigeln.
Bon Dr. K. B.

rN%enn wir einmal tn unferen bheutigen Haudhaltungen Umidjau
4 balten, o wird e8 und auffallen, in weld) mannigfaden For-

men und Syjtemen ein oft gebraudyter Hausdhaltungsdgegenitand, dasd
Biigeleifen, und entgegentritt. Da finden wiv namentlid) dad alte Biigel-
effen, in dad etn glithender BVolzen mit grofer Sdywierigteit hinetnge-
jhoben wird und nad) furger Beit wieder mit einem andern, inzivijdjen
erhipten Bolzen audgewed)jelt werden mup. Diefesd alte, von Urgrof-
paterd Beiten itbernommene BVerfahren ift nicdht nur umjtindlid), fon-
bern wegen Dbder notiwendigen Voraudfepung eined guten Kohlenfeuers
jehr fojtipielig; namentlid) aber mad)t e8 infolge der dem Ofen und
bem Cifen entftromenden Hibe dad Viigelzimmer geradejut 3u einem
Segfeuer, o dbap die Biigeltage in joldjen Hausdhaltungen den Schreden
ber Haudfrau und der Dienftboten bilden. Da haben wir ferner die
Biigeleifen, die diveft auf eine erhipte Platte gejtellt werden, die des-
halb leichter zu handhaben {ind, aber jonjt die jdmtliden unangenehmen
%egielteri jeinungen ded alten Eijend beibehalten haben. Man hat aus
diefem Grunde vielfac) verjucht, die Biigeleifen bon jeder Feuerung
unabhingig u macdjen, und ijt dabet auf jene Cijen gefommen, die mit
Holztohlen, tiinjtlichen Glibhjtoffen 2c. diveft gebheizt werben. Gang ab-
gefeben babon, daB Ddie Crneuerung Dder Vrennftoffe zeitraubend it,
berurfachen Dbie [eBteren meiftend bedeutende Gadausdvitnjtungen und
bebecten die gange Umgebung, davunter natiivlid) aud) die Wdfdye, mit
einer dicten Wfdjefdyicht. Ein befjeresd Nefultat liefert {don basd mit
®a3 ober @pmtué geheizte Biigeleifen, itndefjen mup man aud) hier
die {iblen und gejundheitdjchidlichen Geriihe und Gafe mit in Kauf
nehmen.

Auf jeden Fall weift die Anwendung der verfciedenen Methoden
bei biefem Haushaltungdgegenjtande dbavauf hin, dap diefer bidher nod)
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nidht in eirter joldhen Vollendung im allgemeinen Gebraude ijt, wie er
ben billigen Unforderungen an Jwedmipigteit und Bequemlichteit ent-
fpridht. Die Lijung diefed Problems iwar allerdingd erjt der neuern
Beit, dem Bettalter der Cleftrizitit, vorbehalten geblieben, dad unsd u. a.
aud) ein eleftrifdhed Biigeleifen bejdeert hat. Diefed befeitigt
in ber griindlid)jten Weife alle mit den oben erwdhnten Syjtemen ver-
bundenen Uebeljtinde, erfiillt jeinen Swecd auf die vollfommenite Art
und ift duBerit etnfac) zu handbhaben. Man verbindet ndmlich nur dbas
Bitgeleifen dbuvdy eine leidhtbewegliche Schnur mit ber eleftrijden Leitung,
erhdlt e8 dadurd) in wenigen Minuten gebraud)dfertig und fann dann
ben gangen Tag ohne Unterbredyung mit dbemfelben avbeiten. Die {iblen
®eriidye, die gejundheitdmwidbrigen Gaje, der Scdymup und die jche fallen
naturgemdp bHier fort, ebenjo wie aud) die Hieentwicelung im Biigel-
raume bermieden wird, da der eleftrijde Strom nur auf bagd Biigel-
etfen jelbjt etnwivkt. Wieviel Hetteriparnid bamit verbumbden ift, daf
pad Eifen ununterbrodjen benupt werden fann, braud)t wohl nidt be-
fonderd hervorgehoben -zu werden.

Mandje Haudfrau iiirbe fid) nun bielleiht gerne bie Lorteile
diefer neuen Crrungenichaft zu Nupen madjen, wenn fjie nidht in dem
Lorurteile befangen wdre, daf dad eleftrijde Biigeln ein Lurusd und
daher biel Fu teuer jet. Diefe Annahme ijt eine volljtindig faljche, denn
Thatfacye ift, daf diefe Methode bed WBiigend fogar bdie billigite dar-
jtellt. Cine Stunbde eleftrijdjen Biigend fojtet ndmlid) nur 4 bid 20
Lennig, je nad) der Hihe ded Pretfesd fiiv den eleftrifhen Strom und
je nachdem pb bad WBiigeleifen an eine eleftrifdye Leitung fiir Kraft obex
fitv Licht angefcdhiojfen mwerden fann. Jn Berlin 3. B. fojtet die Rilo-
wattjtunde fiivr Kraft nur 12 Pfg., jo dap dort dad eleftrijdje Biigeln
in einer Stunde einen Roftenaufwand von 4 Pfg. verurjadt.

Wir wollen bhierbei die grofe Bebeutung nicht unevivdhnt lafjen,
weldje die eleftrijchen Biigeleifen fliv Scneideriverfititten, Konteftions-
hiaujer, Huimacher, Hutfabrifen, Wajdjefabrifen, Bitgelanftalten wu. {. w.
haben. Fiir diefe Vetriebe ijt ein zu jeder Beit gebraud)Sfertiges Biigel-
eifen Defonderd wertvoll, die rbeitdzeit wird auf dasd Vefte audgenubt
und die Arbeiter begw. Arbeiterinnen werben frijd) und gefund erhalten.

Wasd nod) die Unjdyaffung eined eleftrijden Biigeleifend angebt,
jo Dbetragen bdiefelben mnad) dem und vorliegenden Preidfataloge dev

Fabrit eleftrijder Heiz= und Kodyapparate ,Lrometheud” . m. b. H.
in Frantfurt a. PM. 10 bi8 14 IMarf und fpielen gewify feine Rolle,

wenn man Ddie diveften WVorteile und groBen Wnnehmlichfetten in Be-
tracdht 3ieht, die mit dem eleftrijdjen Biigeln verbunden {inbd.




e 1 S

Das Jallobf 1t der SHiide.

@?aﬁ unveif abgefallene Objt liefert ein nidht zu unterid)iBended
Material, bejonderd fiir Landbewohner. Meift wird ed aud Un-
fenntnid ober Bequemlichfeit einfac) al8 Scd)weinefutter verwendet. So
jammle man 3. B. abgefallene Aprifofen, Reineclauden und Mirabellen
in Kbrbe, lege fie, fall3 jie nod) hart find, einige Tage in die Sonne
gum Nadyreifen und fodje fie dann in etwad Waffer zu Brei, fiige nad)
Gejdymact Bucter hingu und laffe alled nodymald gut fochen, fiille die
Maije in Steintdpfe und verwerte die IMarmelade ald Brotaufjtrid),
Sompott oder Beigabe zu K(0Ben und dergleidjen Geridhten. Fallobijt
gibt ebenfalld einen guten €ffig. Man fann hiexju alled OOt durd):-
einander nehmen. Man zerftampft ed fo flein wie moglid), jchiittet es
in etn guted, fauberes Faf ober einen grofen Steintopf, gieft auf 25
Qiter Objt 20 Liter fodjended Wajfer und jtellt dad Gefdp an einen
warmen Ort. Nad) etwa einer Wodhe ift dad Objt in Gdrung geraten,
und man gieBt dad Fliiffige nun durd) ein rveined Tud) in ein anbderesd
GefdR, fiigt etwa */+ Liter Bierhefe und ein halbed Sdhwarzbrot hinzu,
pad man flein jdyneidet, dectt einen bdidht jchlieBenden Dectel darauf,
bindet eine dicde, wollene Decte dariiber und (iRt ed bier Wodjen rubig
jteben, ohne daran Fu rithren. Danad) ift der Cfjig gqut und fann in
jauber gefpiilte, trodene Flajhen abgezogen, verforft und verbraudyt
werden. Fallapfel {ind vorziiglic)y zu Gelee, Apfeliaft, 3u Suppen und
Rimonaden und ur Bereitung von Wpfelwein ju bermwenden. Neiferes
Fallobft wird am beften abgebaden. Fallbirnen ergeben ein borziiglid
haltbared Birnenmup. NReife Fallpflaumen rithrt man zu Pilaumen-
mud, macht jie, gejchdlt, zu fiigen Pilaunen, Marmelade oder Saft
ein; aud) geben {ie etnen wohljchmectenden Liquenr. Alled Fallobjt (Gt
fih aucy fogletc) frifch) zu Kompott, Suppen und Saucen verbraudyen.
Fallbirnen fann man auf viele Weife gleid) ald8 Birnentldpe, Birnen
mit Hirfe, jchlefifc) Himmelveid), Effigbirnen verwerten. Birnenjaft mit
Cijig vermijcht 1t ein angenehm Eihlended Getrint fiir bdie beife
Jabredzeit.

Rezeple.

Grprobf nund guf befunden,

Goulafly a la minute. Odfenfleijh von Qumumel, Nievenftiict
oder Huft wird in 2 Centimeter grope Wiirfelden gefchnitten, in ein
Lofiel heihem Fett mit einer feingefchnittenen Biviebel und 1—2 Kod)-
[Bffelchen Mehl vafdh fchon gelb gebraten, Salz, nad) Belieben etwas
Paprifa und die ndtige Fleijchbriihe hinzugefiigt und alled auf mdffigem
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Feuer in 10 Minuten gav gefodht. Nac) Belieben finnen einige vund
audgejtocyene gebratene Karvtdifeldhen mitgefodh)t verden. Die Sauce
toird, nachdem dad Fleijd) angericdhtet, nod) mit etwad feinem Ejtragon-
fenf fury aufgefocdht, mit einem Giigcdhen ,Maggi’s Wiirze” im Se-
{dymad gehoben und dann vafd) iiber dad Fleijch gegeben.

*

@oteletten son Gibifleifdy, Die gut vorbeveiteten Coteletten taudyt
man in {awwarme, jerlajjene Butter, wendet jie alSdann in Brotbrojel
und geriebenem Pavmefantdfe, dann in berfleppertem Gt und nodymals
in Brofel und Rdfe, worauf man jie in fodjendem Fett bictt. Rofen-
fohl al8 Gemiife dazu {dymedt fein.

*

Gediiuftetes Odyfenfleify, Beveitungszeit 1> Stunben. — Fiix
6 Perjonen. Jutaten: 1': Rilo Odjjenfleiid), 2 Swiebeln, 50 Gramm
Spect, 10 Pfefferforner, 100 Gramm Butter, '/« Liter Rotwein, /s
Qiter Wafjer, worin 15 Gramm Liebigd Fleijd)-Crtvatt geldjt, 20 Gr.
Mehl. — C€in miirbe geflopftes Stiict Ochfenjleifc) (bom Schweifitiict)
gibt man in eine RKafferolle, weldhe mit Swiebeln, einigen Schnittdyen
©pec, wenigen Lfefferfornern belegt ift, Degiet e8 mit zerlaffener
Butter, jalzt ed und [dft e jugedectt jchn gelb anbraten. WAlSdann
gieBt man '/« Qiter Rotiwein, ebenjobiel gute BVrithe aud Liebigd Fleifd)-
Crtvaft dazu und bdiinjtet ed davin ved)t weid). Lor dem Wnvidyten
wird dad Fleifd) heraudgehoben, dev Sap gut abgefettet, mit einem Ef-
(Bffel voll Mehl und ein wenig Fleijdhbrithe verviihrt, aufgefodht, durd)-
gefeibt, itber dad angeridytete Fleifh gegoffen und Fu Lijcdhe gegeben.

*

Gange Teber im ek gebraten. St die frifdhe Ralbsleber ent:
hautet und jtart gejpictt, jo wird fie in einem gereinigten Kalbdnep 3u-
gefchlagen und mit etivad Gewiivy iiberftreut. Danady GRt man einige
gefchnittene Siviebeln in 125 Gramm Butter gelb braten, legt die Lebex
hinein, gibt {pdater etwad Salz, jwet Taffen Vouillon und etwad guten
Wein dazu und [GRt jie langjam weid) werden. Veim Anricdhten nimmt
man dag e weg, gibt Bouillon, gejtogenen Smiebact, Nelfenpfeffer,
jauren Rabhm jur Sauce und jerviert jie mit der Leber.

Gebratenes Odfenfleildy, Man jdhneide vom Bipfel hiibjche Plasl,
tlopfe, jalze und pfeffere jie, und flege auf jedes Stiict ein Schetbchen
Spidiped, ein jehr fleined Scdyeibchen Knoblaud) und ein Blattdjen
Peterjilie, rolle fie ufammen, binde fie, wende fie tn Diehl um und
laffe fjie famt einer gemiegten Bmwiebel in Fett ftart hellgelb braten,
[Biche al8dann mit etnem Glas warmem Wafjer und /2 Glagd Rotwein
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ab, lege '+ Qorbeerblatt daju und lajfe e jugebedt 2 big 2'> Stun-
den langfam fodjen. BLor bem Serbieren mwerden die Fdden entfernt.
*

feberkiidlein, Cin Pfund Kalbsleder wird mit /s Pfund Mart,
etiwad Citronenjdyale und Bwiebel fein gewiegt, 2 etngeweidyte und aus-
gedriicite Semmeln, eine Handboll Semmelmehl, 2 gange Cier, Salz
und Pfejfer geriihrt, 2 Kalb3nepe gemwafdjen, etwad gefalzen, gleid-
mdipige Stiickdjen gefdhnitten und in jeded berfelben ein ERloffel Fiille
gebracyt.  Mun Jdhlagt man den freten Teil ded Meped um die Fiille,
formt vunde Plabden darvaus, gibt BVutter in die Bratpfanne, brit fie
vajd) fchpn gelb auf Deiden Seiten und wiiczt jie beim WUnridyten mit
etivad Bitvonenjaft. |

*

Gebadene Hivinge, Bei grofe Salzhiringe werben 12 Stunbden
unter zweimaligem Wedjjeln ded Wafjers gewdijert, enthdutet, entqudtet
und fein gehadt. 300 Gramm Semumel werden getveicht, gut audge-
briictt, mit 200 Gramm Butter, 1 €t und 1 Mefjerfpibe voll feinge-
hactten Bwiebeln gerditet, dbad HaringSfleijd) darunter geriibrt paraus
4 {uidel geformt, weldje in Semmelbrifel gemalg,t und in heiger But-
ter gebacten mwerben.

*

Sardellenfaure mit Peterfilie 3u Odfenfleifd). 6 bi8 8 entqritete
Sardellen werden mit einem Bitjchelchen frijdher Peterjilie oder einigen
Wurzeln, einigen Scdalottenzwiebeldyen, dem Marf und der Schale
einer halben Citvone flein gebactt. "Jn einem Stiiddjen Butter wird ein
Rodybifel Mehl bellgelb gerditet, bad Gehactte darin durd)ddmpft, mit
leichter Fleijdhbrithe ober nur heigem Waffer bverdiinnt, nad) Bedarf
noch mit Salz und weipem Preffer gewlivgt und gut audgefodht. Nady-
bemt man die Sauce durdypafjiert und mit etwad Maggi gefraftigt hat,
gibt man fjie nebjt einer falten Beilage zu Siedflejd).

*

Nuveln mit Jiegerhife, Gute Clernudeln werben in Salzwaffer
gefod)t und in einem Sieb abtropfen gelaffen. JInbed rithrt man einen
gehduften Suppenteller weiBen Kdje (Quart) flar und fiigt 3—4 gange
Cier, Buder, etwad Citronenjdyale, Jimmt und Fleine Rofinen hingu.
Cine Form wird mit Butter gqut audgeftrichen. Nun fommt eine Lage
Nudeln, eine Lage Kdfe (vedht  dick den Kdfe) und fo fort, bid oben
Jtudeln Fu liegen fommen. Diefe werden oben mit Butter Dbejtridjen,
mit Buder bejtreut und %/ @tunben gebaden. Sdymedt bovziiglid).

Romdengemiife.  Nachydem die %anben wie zu Salat gefocbt und
bei gefchdlt find, werben fie in zierliche Streifchen gefchnitten. Dann
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pampft man in 30 Gramm frijder Butter einen Loffel voll IMehl und
ein Theeldffelchen voll gejtofenen Sucter mit gehadter Bwiebel oder
LVeterfilte gelb, gibt ein Ldffel voll €fjig (oder 2—3 Lisffel voll fauren
Rahm) und Fleifchbrithe und Salz bei, dak e3 eine didliche Sauce
gibt, in weldher man die RNanden auffocdht. INad) Velteben fann etwas
Sitmmel mitgeddmpft werden.

*

Dovsiiglide abgebraunte £Hlohe, 1 Taffe Mildy, 12 Taffen feines
Weizenmeh(, 34 Gramm Butter und etwad Salz jtellt man Fujammen
aufd Feuer und vithrt ed dort jo lange, bid die Miajje jic) vom Topfe
abldft. Wenn e3 gang falt ijt, fommen 2—3 gange Cier hingu, dies
vithrt man wieder vedyt gut durd) und fod)t jodann die KIdRe, die man
mit einem Loffel nidht u grop abjticht, in jiedendem Salzwaffer fiinf
Minuten lang. Sie fdymeden ganz vorziglid).

*

HKopwiner, BVon Mildhbrdthen wird die Schale abgerieben und
braun gevjjtet, die Vrdtden in 4 Teile gejchnitten und in gutem Rot-
wein eingeweid)t, nadhher in €t und gerdjtetem ZBiwtebad paniert, in
jdymwimmender Butter gebacten und warm mit Fimmet und Sucer
bejtreut,

*

Omeletten, 6 Cier, 4 CRIBffel Bucker, 1 CRIBTfel feined Mehy,
125 Gramm Butter; Cidbotter und Bucer werden '/t Stunde geriihrt,
fury vor dem Vacden witd der CEiexfdhnee mit dem IMehl Hineinge-
vithrt.  Crjt mit dem Lbffel aufgerithrt, dbann gebacten und auf eine
Seite Konfitiiven hineingethan und doppelt gelegt. Man fann fie aud
nur mit Jucder und Binumet Deftreuen, aud)y Rbum aufgieRen und
anbrennen.

; *

Hollandifdye Waffeln, 656 Gramm trocened (aumwarmed Meh( wird
mit etwad laumarmer Mild) und 8 Gramm PreBhefe zu einem Teig
angerithrt und zum Aufgehen an etnen wavmen Ort gejtellt. 125 Or.
Butter werden leicht gerithrt, nad) und nady fitnf Eigelb, ein ganzes
Ct und 20 Gramm Puberjuder dem Hefenteig zugegeben, der Schnee
per fiinf Cimweip baruntergezogen und bdie Mafje nodymald zum Anf-
gehen geftellt. Wenn bdad Waffeleifen heif und mit Specd bejtridyen
ijt, wird bdie Maffe eingefiillt, auf beiden Seiten gebacfen, mit Sucker
bejtreut und warm ferviert.

*

Tomaten:Marmelade, Die Tomaten mitflen jhon vot und tadellod
frifd) fein, man veibt fie troden ab, bridht jte auSeinander und diinjtet
fie mit - etmad frifdher Butter; einem Shiiddjen Citromenjdjale, einigen
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Nelfen und einem Stitckhen Sorbeerblatt weid). ABdann lGutert man
mit einem Glad WeiRwein auf 1 Kilo Maxt "2 Phund Buder, treibt
bie Tomaten durd) und viihrt fie tichtig unter dem gelduterten Jucter.
Den folgenden Tag fodht man dad Gange nodymald auf und fitllt 3
nac) dem Crfalten in Gldfer, die man mit Pergamentpapier iiber-
bindet und an trodenem Orte aufbewabhrt.

*

Swetfygenhuden. €in mit Butter beftrichened Kuchenbled) wird
mit einem guten Obijtteig belegt, wie folche die Kodhjchule jdhon mebhr-
mald brachte: Auf den Teig fommt nun folgende Mijdyung: 2 Eier
werden mit 3 CRloffeln jaurem Rabhm berflopft und die Halfte davon
auf den Teig gegeben, dann die Hilfte einer Mijdung von Semmel-
briffel, HBucer, Jimmt, gewiegten Manbdeln, Citronenjdale und Sul-
taninen davitber. Auf diefe nun die audgejteinten, halbierten Swetfdgen
gelegt, mit dem {iibrigen Nabhm und Eiern itbergojjen, mit der anbern
Hilfte der Mijdyung iiberjdt, Butterjtiitden bdavauf gefdynitten und
gebacten.

%

Apfelhudgen. Sdnitten oder Brdfel von Semmel werden mit
etivad Rbhum angefeudhtet; fjaftige Wepfel werden mit Sultaninen und
Sucer zu einem glatten IMusd verfodht. Eine Wuflaujform wird qut mit
Butter beftrichen, mit Semmelmehl audgejtreut und auf den fejt be-
jtreuten Boben der Form eine Lage Upfelmus gegeben, bann dad iibrige
Retbmehl, obenauf der Reft von Musd; ald Sdhlup etivad Semmel:
mehl und veidhlid) Stiicddjen frifcher Butter. Vet mdBiger Hibe etwa
eine halbe Stunde gebacfen und vorfidtig gejtiivgt. — Sum Einfiillen
mup dad Musd abgetiihlt fein, und wenn ed ju diinn fein jollte, ijt e3
mit etwad KRavioffelmehl zu binben.

*

Tomatenmus, Dlan nimmt reife Tomaten, wifdt fie und bricht
jie in Stiicte, fod)t bdiefe, [t fie falt werben, nun driict man da3
Sleifd) durd) ein Sieb. Wuf jede Obertaffe, der fo gewonnenen Maffe
vechnet man eine Obertajfe boll Sucter. Dad wird nun jujammen ge-
fodyt, big e bie richtige Dicde hat. Diefed Mud ift fehr gut.

*

Siife Eierfduitten. Fiiv 1 Verfon 1—2 Cler, 1 Raffeeldffel ge-
ftoBener Buder und eine Prife Simmet und {d)ldgt diefed gut. Dann
badt man nidyt zu frijdje Weihbrotidnitten in Heifer Butter fchon geld
und fegt Ddiefe in die Cier. Einen ugenblict ugebedt jtehen gelajjen
und ferbiert. Schmedt fehr gut.

*
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Gries-Auflanf. 1 Qiter Mild) wird fiedend gemacdht, dann 100
Gramm Gried hineingeftvent, unter fortwdhrendem Rithren did gefocyt
und in eine Sdifjel jum Crfalten hingeftellt. JFnzwifchen vithrt man
100 Gramm Butter mit 6 Cidottern Fu Sdjaum, gibt 100 Sramm
Buder darunter und vermijdht e8 mit dem abgefiihlten GSriedbrei,
worunter man Fulept den fejtgefhlagenen Cierfchnee mifcht. Die Mafje
fiillt man al8dann lagenmeife mit etwad Vbjtmarmelade in eine mit
Butter bejtrichene und mit Senmumelbrijel audgejtrichene Fovm und bkt
jfie wdhrend */+ Stunden {diin gelb.

*

Ditker Reis, Cin Pfund guter Reid wird einigemal gebriiht und
pbann 1'/+ Liter fodjende Mildy hingugethan und auf {dhwadem Feuer
weicd)gefocht. Reid darf man nidyt vithren, da er danad) leicht anbrennt.
Bulept fommt etiwad Saly hinein und beim Anvidjten SBucfer und.
Bimmet bdariiber.

Brothudien. 2 Taffen feingeriebened Brot ober Bwiebact, 1 Liter
Mildy, 125 Gramm JBucer, ein wenig Butter, dad Gelbe bon 4 Eiern
und die abgeriebene NRinde einer Citrome mijde man gut durd), bringe
pie Mafle in etne mit BVutter audgeftricdhene Kuchenfornt und bacte fie
tm Ofen ztemlid) gut, docd) nicht u jtarf. AlBdann ftreide eine Lage
Cingemadyted davauf, und Fu oberjt den Eierjdynee, vermijd)t mit etiwad
Buder und bdem Saft einer Citrone, bringe den Qudjen nodymals in
pen Ofen und bacte thn big ér braun ift.

*

Wefpennefter. 1 Pfund {fiige Mandeln, die ungefchdlt auf einem
retnen ‘Tud) abgerteben {ind, werben in Stibdjen gejdnitten. '/+ Pfund
Buder, einige Loffel voll Sdofolade und der Schnee von 4—5 Ciern
werden vermengt und die Mandeln dazugetan. Hiervon fept man mit
einem fleinen jilbernen Xoffel fleine Haufdhen auj ein mit Papier oder
Oblaten belegted BVackblecdh) und Dackt fie in nidht ju heifer Bratrihre.
Crft wenn jie erfaltet jind, nimmt man fie ab.

®

Robher Heoutfalat, der fih den anuzen IWinter iiber hilt, Man Hobelt
{dypnesd Rotfraut vedht fein und lang, jalzt e gut etn und (Gt e8 bis
aum folgenden Tage jlehen. Dann driickt man e83 bolfommen ausd und
legt e tn einen Steintopf. Swijden jede Scid)t KRraut jtreut man
etinag feingeriebene Bwiebel und gangen Pfeffer. Jun giet man ab-
gefodhten, jedod) wieder viillig erfalteten Effig jo auf dbag Kraut, daf
dadfelbe Dedectt ird, Dejchiwert ed mit Brett und Stein, over mit einem
Borzellanteller, binbet ed zu und braud)t ed {pdter wie Frijcyes ju Salat
oder Diampflraut.

Redattion und Verlag: Frau Elije Honegger in St. Gallen.
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