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^|=.v|anifartttgsffttf0
iaMirtljfüjttfliiüje CSiattsbetlap to gdjiüBijer fram-$£ttaß.

®rïcf)cttit am elften Sonntag jebett SKonatS.

St. (Ballen ÜJfr. 11. ZÜODember 1905

^Bananen.

fpEfê grudjt, bie au§ beit Sroften ttad) ©urofta tommt, ift bie ©a=
Üv nane immer nod) menig betannt unb mirb bieterortS meßr nur

als ©enufjmittel betrachtet ober gar aïs ®elifateffe, bie fid) nid)t jeber
ïeiften !ann. Sßrer borpgltdjen ©igenfdjaften megen bürfte fie jebod)
meßr unb meßr an bie ©telle eineS ÜiaßrungSmittelS borrücten unb
fid) aud) bei unS allgemein beliebt machen.

®ie ©ananen finb infolge ißrer leichten ©erbaulid)teit für Sinber
unb für Sïrante ebenfo ju empeßlen mie für ©efunbe. Stiit Sleftfel
unb Drange berglpen, ergibt fid), baff bie ©anane ungefähr biermal
fo biel ©imeifj enthält, als ber erftere unb gmeimal fobiet Soßlenpbrate
nebft breimaligem gettgeßalt ber Settern, ©ananen finb btutbilbenb
unb tonnen bie gfleipnaßrung erfe|en. ©in berühmter engtifd)er Sße=
miter ßa't ertlärt, baff bie ©ananen faft ben gleiten ©imeiffgeßalt ßaben,
mie bie Sftild) unb baff ein ißfunb gertebener ©ananen ben fRüffrmert
bon jmei ißfunb ©kijenmel)! ßat.

®ie gruct)t toirb grün geftflüctt unb in biefem Suftanbe jumeift
in gangen Kolben bon 1 bid 24 Silo nad) ©urofta gebracht, mo bie

grüdße bei forgfältig beobachteter $emf>eratur in gezeigten SRagaginen

gur ßieife gebracht merben. ®ie grüne ober grüngelbe ;grucl)t ift nod)
nid)t geniepar, ba fie im Innern nod) ©tarte enthält, bie fiel) erft mit
ber fReife in gutter bermanbelt unb baS angenehme droma ber ©anane
aufmeift. ®ie ©ananen tonnen taum p reif genoffen merben. ®ie
hülfen ber reifen grucl)t finb gelb unb mit fdpargen gießen burcp
fät unb {äffen fiel) feßr leicht ablöfen..

©ei mandjen toantfjeiten mie ®pl)uS, Seberaffettionen unb fftEjeu«

matiSmen foßen bie ©ananen gute ®ienfie leiften. ©rßältlid) finb bie
©ananen in jeber beffern @übfrüd)teul)anblung.

®ie ©ananen tönnen rolj gegeffen ober auf berpiebenfte Slrt
gnbereitet merben.

^ß-.Hai!HäHWck
MuMirWMiche GratiskilM der Zchwetzer Mum-KitM.

Erscheint am ersten Sonntag jeden Monats.

St. Gallen Nr. 11. November l905

Mancrnen.

AiMls Frucht, die aus deu Tropen nach Europa kommt, ist die Ba-
nane immer noch wenig bekannt und wird vielerorts mehr nur

als Genußmittel betrachtet oder gar als Delikatesse, die sich nicht jeder
leisten kann. Ihrer vorzüglichen Eigenschaften wegen dürfte sie jedoch

mehr und mehr an die Stelle eines Nahrungsmittels vorrücken und
sich auch bei uns allgemein beliebt machen.

Die Bananen sind infolge ihrer leichten Verdaulichkeit für Kinder
und für Kranke ebenso zu empfehlen wie für Gesunde. Mit Aepfel
und Orange verglichen, ergibt sich, daß die Banane ungefähr viermal
so viel Eiweiß enthält, als der erstere und zweimal soviel Kohlenhydrate
nebst dreimaligem Fettgehalt der Letztern. Bananen sind blutbildend
und können die Fleischnahrung ersetzen. Ein berühmter englischer
Chemiker hat erklärt, daß die Bananen fast den gleichen Eiweißgehalt haben,
wie die Milch und daß ein Pfund geriebener Bananen den Nährwert
von zwei Pfund Weizenmehl hat.

Die Frucht wird grün gepflückt und in diesem Zustande zumeist
in ganzen Kolben von 1 bis 24 Kilo nach Europa gebracht, wo die

Früchte bei sorgfältig beobachteter Temperatur in geheizten Magazinen
zur Reife gebracht werden. Die grüne oder grüngelbe Frucht ist noch

nicht genießbar, da sie im Innern noch Stärke enthält, die sich erst mit
der Reife in Zucker verwandelt und das angenehme Aroma der Banane
aufweist. Die Bananen können kaum zu reif genossen werden. Die
Hülsen der reifen Frucht sind gelb und mit schwarzen Flecken durchsät

und lassen sich sehr leicht ablösen.

Bei manchen Krankheiten wie Typhus, Leberafsektionen und
Rheumatismen sollen die Bananen gute Dienste leisten. Erhältlich sind die
Bananen in jeder bessern Südfrüchtenhandlung.

Die Bananen können roh gegessen oder auf verschiedenste Art
zubereitet werden.
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©ebacfene Vananen. SJÎatt fdjätt reife Vananen, fpneibet
fie ber Sänge nap in gwei Seile, Wenbet fie in nipt gn bünnern Seige
(wie gu ißfattnlupen), bâcît fie in peifjem gett, beftrent fie mit gucfer
unb ferbiert fie peifj.

©ebratene Vananen. Sie ©pale ber reifen grupt Wirb

on jebern Gcnbe etwaê gelöfi, Worauf man bie Vananen in eine Vrat«
platte legt unb 15 Minuten in ben Dfen fteEt. SBenn fie aufbringen
wollen, wie Vratäpfel, fo wenbet man fie in ber Vratplatte unb ftettt
fie nopmaïê lurge Beü in ten Dfen. ©epr peifj ferbieren.

Vananenlupen. SJiixn legt einige gefpülte, in ©Reiben ge«

fcfcjnittene Vananen, bie man mit Buder bermifc^t, auf ein beftripeneë
$upenblep, gibt einen bännen Supenteig barüber unb bäctt ben ®upen
im peifjen Dfen fpön gelb.

voofytQemexntex "gjtaffc^Cag.

urp ba§ alte Sprichwort „@ut gelaut ift palb berbaut", ift bie

grofje SBic^tigïeit beê geniigenben Sauenê in prägifer gorrn llar
gelegt. Seiber ftept nun in fparfem ©egenfape biefeâ belannten ©prip«
Worten feine fRu^anwenbung, ba fepr Wenige SRenfpen peute richtig
gu lauen bermögen. Siejenigen, bie e§ bielleipt gern tun würben,
finb nipt mepr im Vefifse gefunber Böhne» anbere paben leine Be'i
ober nepmen fiep bie Beit niept bafür. ÏRan foßte jebop in weifer
Vorauêfipt über ber iyogb nap materiellen ©ütern niept feinen ®ör«

per bernaepläffigen, bem guliebe bop ber „Sampf uutê Safein" unter«

nommen Wirb. Unb in ber Sat räcpt fiep bie £>aftigîeit be3 ©ffenS
in füplbarer SSeife.

Sie golge babon ift eine fepr mangelpafte Verbauung unb un«
genügenbe SluSnüfmng ber ©peifen, weêpalb oft grofje Mengen ge«

noffen werben. Se größer jebop bie SRenge ber eingenommenen 3tap=

rung, befto ungenügenber ift bie Verarbeitung, ba ber Körper mit fol«
tpen Staffen niept mepr fertig gu werben bermag. Sagu lommt aufjer
bem Bnbiel« aup baê Buoft=@ffen. Sa jeboep entfprepenb ber 21rt

ber Staprungêmittel bie Verbauung gwei bi3 fünf ©tunben bauert unb
ber 3Ragen minbeftenê au<p gwifpen jeber SRaplgeit eine fleine fRupe«

unb ©rpoïungêpaufe paben foUte, fo bürfen aï3 iRorm täglicp nur brei
SRaplgeiten gelten. SBa§ mepr ift, ift bom liebet.

Sie meiften XRenfpen betraepten baê ©ffen alê „angenepme Ve«

fipäftigung" für Bu"9e u*rô> ©aumen, nitpt aber al§ notwenbigen ©r«

fa| ber burtp ben Sebenêprogefj berbrampten ©toffe, weêpalb aup bie

©timme beê SRagenê überpört unb nipt früper bie Sftaplgeit einge«
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Gebackene Bananen, Man schält reife Bananen, schneidet

sie der Länge nach in zwei Teile, wendet sie in nicht zn dünnem Teige
(wie zu Pfannkuchen), bäckt sie in heißem Fett, bestreut sie mit Zucker
und serviert sie heiß.

Gebratene Bananen. Die Schale der reifen Frucht wird
an jedem Ende etwas gelöst, worauf man die Bananen in eine Bratplatte

legt und 15 Minuten in den Ofen stellt. Wenn sie aufspringen
wollen, wie Bratäpfel, so wendet man sie in der Bratplatte und stellt
sie nochmals kurze Zeit in den Ofen. Sehr heiß servieren.

Bananenkuchen. Man legt einige geschälte, in Scheiben
geschnittene Bananen, die man mit Zucker vermischt, auf ein bestrichenes

Kuchenblech, gibt einen dünnen Kuchenteig darüber und bäckt den Kuchen
im heißen Ofen schön gelb.

Gin wohlgemeinter Watschlag.

urch das alte Sprichwort „Gut gekaut ist halb verdaut", ist die

große Wichtigkeit des genügenden Kauens in Präziser Form klar
gelegt. Leider steht nun in scharfem Gegensatze dieses bekannten Sprichwortes

seine Nutzanwendung, da sehr wenige Menschen heute richtig
zu kauen vermögen. Diejenigen, die es vielleicht gern tun würden,
sind nicht mehr im Besitze gesunder Zähne, andere haben keine Zeit
oder nehmen sich die Zeit nicht dafür. Man sollte jedoch in weiser

Voraussicht über der Jagd nach materiellen Gütern nicht seinen Körper

vernachlässigen, dem zuliebe doch der „Kampf ums Dasein"
unternommen wird. Und in der Tat rächt sich die Hastigkeit des Essens

in fühlbarer Weise.

Die Folge davon ist eine sehr mangelhafte Verdauung und
ungenügende Ausnützung der Speisen, weshalb oft große Mengen
genossen werden. Je größer jedoch die Menge der eingenommenen
Nahrung, desto ungenügender ist die Verarbeitung, da der Körper mit
solchen Massen nicht mehr fertig zu werden vermag. Dazu kommt außer
dem Zuviel- auch das Zuoft-Essen. Da jedoch entsprechend der Art
der Nahrungsmittel die Verdauung zwei bis fünf Stunden dauert und
der Magen mindestens auch zwischen jeder Mahlzeit eine kleine Ruhe-
und Erholungspause haben sollte, so dürfen als Norm täglich nur drei

Mahlzeiten gelten. Was mehr ist, ist vom Uebel.

Die meisten Menschen betrachten das Essen als „angenehme
Beschäftigung" für Zunge und Gaumen, nicht aber als notwendigen Ersatz

der durch den Lebensprozeß verbrauchten Stoffe, weshalb auch die

Stimme des Magens überhört und nicht früher die Mahlzeit einge-



— 83 —

ffeilt mirb, bië fid) in red)t unangenehmer 23eife baS @efül)t beS ,,©oII=
feinS" einftettt. ©ei biefem übermäßigen „©infütten" bon. ©ßeifen in
ben ©erbauungSfehlauä) fann ïaum nod) bon einer „©erbauung" ge=

fprodjen merben — bie fftahrung mirb einfach buret) ben Körper ^tn=
burctjgejagt.

"giegepfe.
gSrjttoßf »ab gut Beftutbeu.

Pirftltglinl)lfnj)]lf. ©inen Keinen SBirfingfohtfobf fcijneibet man in
feine Sireifchen, tbie ju Kotftfatat, blandjiert ihn in fiebenbem @alg=

maffer unb fdjüitet ihn auf ein ©ieb. Sfi SBaffer gut abgelaufen,
bämßft man ben Sohl in ©utter, einer Keinen geriebenen Riebet,
etmaS SJtuSfatnuß unb ©atg meid). SltSbann gießt man ebenfobiet
gteifd)brühe bagu, toie man ju ©ußfie gebraust, jtetjt fie guteßt mit
einem ©igelb ab unb gibt in ©utter geröfteie @emmeffd)eibchen bagu.

*
SdfliHftl. Sötan nimmt ^aïb Kalb= unb halb ©djmeinefleifd), haeft

beibeS fein, übergießt eS mit etmaS gerïaffener ©utter, gibt gemeierte
©emmetn, ©atg unb Pfeffer bagu, rührt atteS gut burdjeinanber, formt
©äüd)en barauS, metdje man mit ©emmetbröfefn beftreut. $n einer

Lafferde läßt man gett fehr heiB Iberben, legt bie @chni|et hinein»

läßt fie auf beiben Seiten braun merben, gießt bann gleifd)brühe (auch
bon SiebigS gleifd)e£tralt) barüber, beett bie Kafferote gu unb läßt fie
eine ^atbe ©tunbe bünften.

*
Sdjiiflfelfleifd). ©ine gut berfchtießbare Kafferote mirb mit etmaS

©utter belegt, barüber !ommt eine Sage in große SSürfet gefdjnitteneë
unb abgebrateneS fRinbfteifd), bann eine Sage in biete ©djeiben ge=

fdjnittene, rohe Kartoffeln, Sellerie unb Stübti, alles gut mit ©atg be=

ftreut, nun eine Keine ipanb boü Kein gefd)nittene .Qmiebetn, mieber

gleifd), Kartoffeln u. f. m. bis atteS aufgebraucht ift, gute|t nochmals
©utter. 2)aS gett, morin baS gleifd) gebraten mürbe, mirb über baS

©ange gefd)üttet, bie Kafferote gugebeeft unb auf bem geuer, noch beffer
im ©ratofen, mährenb ca. 40 tölinuten geîodjt unb fofort ferbiert.

*
ftftltittdiengmdjt. $eit ber ©ereitung 1 ©tunbe. 3tt>ei witbe

Kaninchen fc()lägt man in ©tücte, brät fie, nad)bem man fie gefatgen,
in 50 ©ramm ©utter unb 2 Söffet 0et an, bis fie bräunlich unk gar
finb, maS in etma 25—30 Minuten ber gall ift. — ®aS gteifd) mirb
nun herangenommen, 3 gewiegte ©djatotten unb 40 ©ramm ÜÜReljl
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stellt wird, bis sich in recht unangenehmer Weise das Gefühl des „Vollseins"

einstellt. Bei diesem übermäßigen „Einfüllen" von Speisen in
den Verdauungsschlauch kann kaum noch von einer „Verdauung"
gesprochen werden — die Nahrung wird einfach durch den Körper
hindurchgejagt.

Wezepte.
Erprobt und gut befunden.

Mirßngkohlsnppe. Einen kleinen Wirsingkohlkopf schneidet man in
feine Streifchen, wie zu Kohlsalat, blanchiert ihn in siedendem
Salzwasser und schüttet ihn auf ein Sieb. Ist das Wasser gut abgelaufen,
dämpft man den Kohl in Butter, einer kleinen geriebenen Zwiebel,
etwas Muskatnuß und Salz weich. Alsdann gießt man ebensoviel

Fleischbrühe dazu, wie man zu Suppe gebraucht, zieht sie zuletzt mit
einem Eigelb ab und gibt in Butter geröstete Semmelscheibchen dazu.

Schlllhel. Man nimmt halb Kalb- und halb Schweinefleisch, hackt

beides fein, übergießt es mit etwas zerlassener Butter, gibt geweichte
Semmeln, Salz und Pfeffer dazu, rührt alles gut durcheinander, formt
Bällchen daraus, welche man mit Semmelbröseln bestreut. In einer
Kasserole läßt man Fett sehr heiß werden, legt die Schnitzel hinein,
läßt sie auf beiden Seiten braun werden, gießt dann Fleischbrühe (auch
von Liebigs Fleischextrakt) darüber, deckt die Kasserole zu und läßt sie

eine halbe Stunde dünsten.

SchilMsteislll. Eine gut verschließbare Kasserole wird mit etwas
Butter belegt, darüber kommt eine Lage in große Würfel geschnittenes
und abgebratenes Rindfleisch, dann eine Lage in dicke Scheiben
geschnittene, rohe Kartoffeln, Sellerie und Rübli, alles gut mit Salz
bestreut, nun eine kleine Hand voll klein geschnittene Zwiebeln, wieder
Fleisch, Kartoffeln u. s. w. bis alles aufgebraucht ist, zuletzt nochmals
Butter. Das Fett, worin das Fleisch gebraten wurde, wird über das

Ganze geschüttet, die Kasserole zugedeckt und auf dem Feuer, noch besser

im Bratofen, während ca. 40 Minuten gekocht und sofort serviert.

Kanillchcilgerilht. Zeit der Bereitung 1 Stunde. Zwei wilde
Kaninchen schlägt man in Stücke, brät sie, nachdem man sie gesalzen,
in 50 Gramm Butter und 2 Löffel Oel an, bis sie bräunlich und gar
sind, was in etwa 25—30 Minuten der Fall ist. — Das Fleisch wird
nun herausgenommen, 3 gewiegte Schalotten und 40 Gramm Mehl
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in bern gett mit etwaS gemifd)tem ©ewürj gefcßtoißt uttb mit fobiel
tocßenbem Sßaffer berfocßt, baß eine fämige Sauce entfteßf, bie man
mit 10 ©ramm SiebigS gleifcßejtratt fräftigt. — gn ißr läßt man bie

gleifcßftüde nod) orbentlicß ßeiß werben, oljne baß fie iocßen bürfen,
worauf man pleßt nod) einen Söffet gewiegte Kräuter baran tßut.

*
lleifrijfuli. Sei ber ©rnäßrung bon SîefonbaleSjenten, bei ber

©arnierung bon gleifcßßlatten ober bei anbern ©etegentjeiten macßt
fid) oft baS SebürfniS nad) gteifd)fntg gettenb. SBie umftänblicß unb

ioftfpielig ift e§ aber für bie ffauSfrau, mid fie bemfelben auf bie

meifi übliche SIrt genügen! @1 bürfte baßer lebßaft begrüßt werben,
Wenn ßier auf eine ebenfo einfache als billige Stetßobe, gleifcßfulj p=
pbereiten, aufmerifam gemacßt wirb: SJtan töft in einer ©cßüffel ein
innere^ dtößrcßen bon StaggiS Souillon « Saßfein (©orte Sraftbrüße)
in ca. Y* Siter ßeißem Sßaffer auf unb fügt ein ©üßcßen ©ffig, foWie
3 Statt in taltem Staffer gewafdjene ©elatine bei. ©obalb leßtere fid)
in ber Sraftbrüße aufgelöft ßat, lann bie ©äderte !alt geftedt werben,
gebe ßäuterung ift überftüffig. — ®iefe gleifcßfulj ift feßr rein im
©efcßmacf: unb !ommt ßer V4 S'ter nur wenig über 10 Dîf. p fteßen.,

*
SdjmeiUEflclfril mit flnliio. SRan feße ein Silo grüneS, nid)t gar

fo fetteS ©cßweinefleifd) mit fo biet taltem Söaffer aufS geuer, baß eS

baS Sïeifd) bebectt. @ße eS fiebet, Wirb eS abgefdjäumt, bann baS

nötige ©alj bap nnb etwas Sümmel. Stenn eS gut im Sieben ift,
werben jwei mittelgroße SabiSföpfe je in p>ei ober bier Steile jer=
fdjrtitten, (unb oßne fie borßer p fiebert) p bern ffleifcß ßineingetßan
unb alles pfamnten 'tocßen laffen, bis ber SabiS meid) ift, aber nicßt
gerfaden. ©in ©tuet geräueßerten ©ßect mitgeioeßt, ift feßr gut. ®aS
gleifd) wirb mit bem SabiS nicßt auf berfelben platte ferbiert, fonbern
ber leßtere ßüöfcß pfammengeftedt in einer tiefen ©emüfeßlatte. ®ie
©ßeife ift feßr fräftig unb nicßt foftfßielig.

*
©cilörrtc firflijClt werben gar gut, Wenn man fie in eine ©cßüffel

tßut, gucter unb .ßimmt bap gibt unb Stein unb etwaS Staffer,;baß
bie glüffigieit barob pfammengeßt. ®ann ftedt man bie ©ißüffel in
baS Warme Dfenroßr ober in ben Sratofen; eigentlid) toeßen ober fieben
müffen bie Strfcßen nid)t, nur langfam aufqueden. ®aßer !ann man
fie fßäter wieber auS ber Stärme neßmen unb fonft einige Stage fteßen
laffen — nur ßie unb ba mit einem Söffe! etwaS umrüßren. ®ie
Sirfcßen Werben bann groß unb bod unb weieß unb geben einen be*

liebten Vtadjtifcß.
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in dem Fett mit etwas gemischtem Gewürz geschwitzt und mit soviel
kochendem Wasser verkocht, daß eine sämige Sauce entsteht, die man
mit 10 Gramm Liebigs Fleischextrakt kräftigt. — In ihr läßt man die

Fleischstücke noch ordentlich heiß werden, ohne daß sie kochen dürfen,
worauf man zuletzt noch einen Löffel gewiegte Kräuter daran thut.

Fleischsulz. Bei der Ernährung von Rekonvaleszenten, bei der
Garnierung von Fleischplatten oder bei andern Gelegenheiten wacht
sich oft das Bedürfnis nach Fleischsulz geltend. Wie umständlich und
kostspielig ist es aber für die Hausfrau, will sie demselben auf die

meist übliche Art genügen! Es dürfte daher lebhaft begrüßt werden,
wenn hier auf eine ebenso einfache als billige Methode, Fleischsulz
zuzubereiten, aufmerksam gemacht wird: Man löst in einer Schüssel ein
inneres Röhrchen von Maggis Bouillon-Kapseln (Sorte Kraftbrühe)
in ca. V» Liter heißem Wasser auf und fügt ein Güßchen Essig, sowie
3 Blatt in kaltem Wasser gewaschene Gelatine bei. Sobald letztere sich

in der Kraftbrühe aufgelöst hat, kann die Gallerte kalt gestellt werden.

Jede Läuterung ist überflüssig. — Diese Fleischsulz ist sehr rein im
Geschmack und kommt Per V» Liter nur wenig über 10 Rp. zu stehen.

Schllieilicsteislh mit Kndio. Man setze ein Kilo grünes, nicht gar
so fettes Schweinefleisch mit so viel kaltem Wasser aufs Feuer, daß es

das Fleisch bedeckt. Ehe es siedet, wird es abgeschäumt, dann das

nötige Salz dazu und etwas Kümmel. Wenn es gut im Sieden ist,
werden zwei mittelgroße Kabisköpfe je in zwei oder vier Teile
zerschnitten, (und ohne sie vorher zu sieden) zu dem Fleisch hineingethan
und alles zusammen 'kochen lassen, bis der Kabis weich ist, aber nicht
zerfallen. Ein Stück geräucherten Speck mitgekocht, ist sehr gut. Das
Fleisch wird mit dem Kabis nicht auf derselben Platte serviert, sondern
der letztere hübsch zusammengestellt in einer tiefen Gemüseplatte. Die
Speise ist sehr kräftig und nicht kostspielig.

Gedörrte Kirschen werden gar gut, wenn man sie in eine Schüssel
thut, Zucker und Zimmt dazu gibt und Wein und etwas Wasser,schaß
die Flüssigkeit darob zusammengeht. Dann stellt man die Schüssel in
das warme Ofenrohr oder in den Bratofen; eigentlich kochen oder sieden
müssen die Kirschen nicht, nur langsam aufquellen. Daher kann man
sie später wieder aus der Wärme nehmen und sonst einige Tage stehen

lassen — nur hie und da mit einem Löffel etwas umrühren. Die
Kirschen werden dann groß und voll und weich und geben einen
beliebten Nachtisch.
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(Olncicrtc ®ie Saftamen werben abgefdjält, bann in
fiebenbeg Staffer gelegt, einige SDtinuten gugebedt, bann bie gweite braune
frnut abgeftreift nnb in ein fiadjeg ©efchirr eine neben bie anbere ge*
legt, mit etwag geflogenem f3uder beftreut, wenig gefallen, mit ^uS
unb etwag gleifdjbrühe langfam gebünftet, jebod) borfichtig, bamit fie

gang bleiben unb bon alten Seiten gtängenb braun glaciert finb.
-X-

ffilüfcnlirti. 3eit ber ©ereihtng 3 Stunben. ©efdjätte ©rbfen,
bon benen 500 ©ramm gebraucht Werben, finb am beften, man braucht
fie nid)t abgufod)en, fonbern focht fie gleich in Salgwaffer weich, Worauf
man fie auf ein Sieb fluttet unb burd)ftreid)t. ®er ©rei wirb mit
40 ©ramm ©utter, einer falben geriebenen 3®wbel, etwag feinem
Sßfeffer unb 5 ©ramm Siebigg ?5tetfd)ertraït tjeifj gerührt.

*
Siijiunrtiunrjeln mit Jînljm. ®ie gut gef)u|ien Sturgetn Werben in

4 ©entimeter lange Stüde gefchniiten unb in Staffer offne Saig meid)*
gefodjt. gngwifdjen berfocht man eine gang ^eüe äftefytfdjmifje mit 3/8

Siter fKitd) ober Stafjm gu einer fämigen Sauce, würgt fie mit Saig
unb weijfem Pfeffer, läßt bie abgegoffenen Sturgeln bamit auflohen,
orbnet fie bann frtjraraibenförmig auf einer Schüffei, gibt bie mit etwag
ßitronenfaft abgefcfjärfte Sauce barüber unb garniert bie Sdjüffet mit
gebadenen ©rotfdjeiben.

*
gllumetlkoljl fritter Jlrt. ®iefer wirb weid) gelobt, bodj muff

bie ©turne gang bleiben, bann legt man fie in eine mit ©utter be=

ftricf)ene Sodjfc^üffel, gibt einige Söffe! geriebenen ober gang fein ge»

fdjnittenen Säfe barüber unb ftelit fie beifeite. ^ernach bünftet man
einen Sqdjtöffel boü fein gewiegte mit fo biel ÛJÎeljt,

bafs eâ mit fôîild) aufgetöft, eine bide Sauce gibt. ®iefe gie£)t man
bann mit einigen ©ibottern ab, giefft fie über ben ©tumenfofft unb
bädt fie im ©ratofen ungefähr V2 Stunbe. ßur 2tbwed)glung fann
man mit ber Zwiebel einen Soc^Iöffel feingewiegten Sdjinfen bünften,
Wag gang borgüglid) fd^medt.

*
Ipfelfftüfe. Säuerliche Sefifel in beliebiger Singahl werben ge=

fcljält, geviertelt unb bom Sernlfaug befreit, bann in nicïjt gu grofje
SBürfet gefdjnitten. !yn einem Safferoi iäfjt man inbeffen ein Stüd
füfje ©utter mit einem ©fjlöffei Staubguder, etmag gangem ,8immt,
einer Steife unb etWag 3itronenfd)ate getbtid) röften, gibt bie 2ief>fel=
ftüdctfen hinein, rührt gut um, beftäubt fie mit Steift, wetcheg man am
giefjen läfjt, unb übergießt mit ha^ unb Staffer, fodjt eg big
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Gllicierte Kastanie». Die Kastamen werden abgeschält, dann in
siedendes Wasser gelegt, einige Minuten zugedeckt, dann die zweite braune
Haut abgestreift und in ein flaches Geschirr eine neben die andere
gelegt, mit etwas gestoßenem Zucker bestreut, wenig gesalzen, mit Jus
und etwas Fleischbrühe langsam gedünstet, jedoch vorsichtig, damit sie

ganz bleiben und von allen Seiten glänzend braun glaciert sind.

Erbsenbrei. Zeit der Bereitung 3 Stunden. Geschälte Erbsen,
von denen 50t) Gramm gebraucht werden, sind am besten, man braucht
sie nicht abzukochen, sondern kocht sie gleich in Salzwasser weich, worauf
man sie auf ein Sieb schüttet und durchstreicht. Der Brei wird mit
40 Gramm Butter, einer halben geriebenen Zwiebel, etwas feinem
Pfeffer und 5 Gramm Liebigs Fleisch extrakt heiß gerührt.

-X-

Schninrzwurzeln mit Kahm. Die gut geputzten Wurzeln werden in
4 Centimeter lange Stücke geschnitten und in Wasser ohne Salz
weichgekocht. Inzwischen verkocht man eine ganz helle Mehlschwitze mit Vs

Liter Milch oder Rahm zu einer sämigen Sauce, würzt sie mit Salz
und weißem Pfeffer, läßt die abgegossenen Wurzeln damit aufkochen,
ordnet sie dann pyramidenförmig auf einer Schüssel, gibt die mit etwas
Zitronensaft abgeschärfte Sauce darüber und garniert die Schüssel mit
gebackenen Brotscheiben.

Klnmenkohl seiner Art. Dieser wird weich gekocht, doch muß
die Blume ganz bleiben, dann legt man sie in eine mit Butter be-

strichene Kochschüssel, gibt einige Löffel geriebenen oder ganz fein
geschnittenen Käse darüber und stellt sie beiseite. Hernach dünstet man
einen Kochlöffel voll fein gewiegte Zwiebeln mit so viel Mehl,
daß es mit Milch aufgelöst, eine dicke Sauce gibt. Diese zieht man
dann mit einigen Eidottern ab, gießt sie über den Blumenkohl und
bäckt sie im Bratofen ungefähr Stunde. Zur Abwechslung kann

man mit der Zwiebel einen Kochlöffel feingewiegten Schinken dünsten,
was ganz vorzüglich schmeckt.

Apselspeise. Säuerliche Aepfel in beliebiger Anzahl werden
geschält, geviertelt und vom Kernhaus befreit, dann in nicht zu große
Würfel geschnitten. In einem Kasserol läßt man indessen ein Stück
süße Butter mit einem Eßlöffel Staubzucker, etwas ganzem Zimmt,
einer Nelke und etwas Zitronenschale gelblich rösten, gibt die Aepfel-
stückchen hinein, rührt gut um, bestäubt sie mit Mehl, welches man
anziehen läßt, und übergießt mit halb Wein und Wasser, kocht es bis
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bie Slepfel ïûetd) finb (berfod)en bürfen fie aber nidjt), briicït etmag

3ttronenfaft bap unb ferbiert bie ©petfe, nacijbem man bie ©emürje
entfernt fiat.

*
©efiïllter Sellerie. XJÎan bürftet unb fcpält eine fdjöne grojfe

@eBerie=28urjel, ^5E)ït fie, nadjbem man eine ©cheibe abgefcfjnitten §at,
mit einem Kartoffelbolfrer aug unb fodjt bann ©eßerie unb ®ecfel

mä^renb 20 fßtinuten in ©alpaffer. ®er ©eßerie wirb hierauf in»

menbig mit ©igetb auggepinfelt, mit einer feinen Kalbfleifcpfarce ge»

fußt (ber SDecfeX tnirb barauf gebunben), mit gul ober gleifdjbrü^e
in 172—2 ©tunben tangfam gefepmort, big er gar ift Stlgbann mirb
72 ©lag 28ein (j. S3. SRabeira) mit menig gecule gut berruprt, lang»
fam gugegoffen, ber ©eßerie bamit glaffiert unb bann angerichtet ; biefe
fteine ©auce fräftigt man bor beut üfnridßen mit etmag „ißtaggig
SBürge" unb ferbiert fie jum ©emüfe.

*

©efiillte fnrtßflftltt. ©leichmajfige runbe Kartoffeln focht man in
©afjtoaffer ^afbroeid}, fcpölt fie algbann unb höhlt fie aug, fcpneibet fie
unten eben, bamit fie flehen, beobachtet aber, baff bag Sïbgefdjnittene
alg ®ecfet bermenbet merben fann. ®ann fteßt man fie aße bid)t neben»

einanber in eine mit Sutter befiridjene Kochplatte unb fußt fie mit
§ad)ee (gebünfteteg, gepaefteg, übrig gebtiebeneg, geïoc^teê ober ge»
brateneg Steifet)), beeft ben ®ecfel barüber, gibt etmag Sratenjug, in
©rmangelung beffen, Souißon bap unb läfjt fie im Dfen unter öfterem
Segieffen girfa 2 ©tunben langfam braten.

*
fßljnen für iifit Pitttfr. Sange ©chmaljbohnen merben in SBaf»

fer ohne ©alj h°lö naeict) gefotten, abgefäbelt unb fait gefteßt. ®ann
tepid) te t man fie eng itt meite Serfcpluffgläfer, fußt fie pr Raffte mit
roarmem Sßaffer, fefct jebem ©lag einen S^eeïôffeï ©alg p, fdpliefjt
bie ©läfer unb fiebet fie brei ©tunben befattntermeife im ®unft.

-*

©icrkurfjrn mit Sfjetk. ®ag ©elbe bon fünf ©iern mit fßfilcp
ober Iftah m feft gequirlt, bann fommt ein Söffet fDïepl, ©alj unb ein

Söffet gefepnittener ©chnittlauch p ber SDtaffe, plefjt ber ©erfepnee.
@ib ©pecfmürfel in bie fßfanne; menn fie etmag auggebraten, fommt
ber Steig bagu unb mirb alg Omelette behanbett.

*
fnnllfröfrtjc. Srüpe ©pinatblätter leietjt ab, füße fie mit Srot

ober gleifcpfarce, lege fie ttebeneinanber in eine gut gebutterte fßlaite,
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die Aepfel weich sind (verkochen dürfen sie aber nicht), drückt etwas
Zitronensaft dazu und serviert die Speise, nachdem man die Gewürze
entfernt hat.

Gefüllter Sellerie. Man bürstet und schält eine schöne große
Sellerie-Wurzel, höhlt sie, nachdem man eine Scheibe abgeschnitten hat,
mit einem Kartosfelbohrer aus und kocht dann Sellerie und Deckel

während 20 Minuten in Salzwasser. Der Sellerie wird hierauf
inwendig mit Eigelb ausgepinselt, mit einer feinen Kalbfleischfarce
gefüllt (der Deckel wird darauf gebunden), mit Jus oder Fleischbrühe
in 1V^2 Stunden langsam geschmort, bis er gar ist. Alsdann wird
V- Glas Wein (z. B. Madeira) mit wenig Fecule gut verrührt, langsam

zugegossen, der Sellerie damit glossiert und dann angerichtet; diese

kleine Sauce kräftigt man vor dem Anrichten mit etwas „Maggis
Würze" und serviert sie zum Gemüse.

Gefüllte Kartoffeln. Gleichmäßige runde Kartoffeln kocht man in
Salzwasser halbweich, schält sie alsdann und höhlt sie aus, schneidet sie

unten eben, damit sie stehen, beobachtet aber, daß das Abgeschnittene
als Deckel verwendet werden kann. Dann stellt man sie alle dicht
nebeneinander in eine mit Butter bestrichene Kochplatte und füllt sie mit
Hachee (gedünstetes, gehacktes, übrig gebliebenes, gekochtes oder
gebratenes Fleisch), deckt den Deckel darüber, gibt etwas Bratenjus, in
Ermangelung dessen, Bouillon dazu und läßt sie im Ofen unter öfterem
Begießen zirka 2 Stunden langsam braten.

Kohimi für den Minier. Junge Schmalzbohnen werden in Wasser

ohne Salz halb weich gesotten, abgefädelt und kalt gestellt. Dann
schichtet man sie eng in weite Verschlußgläser, füllt sie zur Hälfte mit
warmem Wasser, setzt jedem Glas einen Theelöffel Salz zu, schließt
die Gläser und siedet sie drei Stunden bekannterweise im Dunst.

45

Eierkuchen mit Speik. Das Gelbe von fünf Eiern mit Milch
oder Rahm fest gequirlt, dann kommt ein Löffel Mehl, Salz und ein

Löffel geschnittener Schnittlauch zu der Masse, zuletzt der Eierschnee.
Gib Speckwürfel in die Pfanne; wenn fie etwas ausgebraten, kommt
der Teig dazu und wird als Omelette behandelt.

ßanllsröscht. Brühe Spinatblätter leicht ab, fülle sie mit Brot
oder Fleischfarce, lege sie nebeneinander in eine gut gebutterte Platte,



gib fie itt£ Sratrolfr mit Sratenjuê gut begoffen Urtb ferbieïe fie Ijeifj
in ber Gèafferote.

*
Jleio mit SrtjtoiinttUCH. ißu^e Gcierfd)mämme unb bnnfle fie in

Sutter mit äReljt eingeftäubt, V2 ©tunbe bor bem Gëffen gib V2 $affe
Eteiê barunter mit Steifdjbrühe berbünnt unb ferbiere ba§ fefyr fd)mact=
hafte ©erid)t. SRan fann and) jebel einjetn fodjeu unb beim §Inrid)ten
bie @d)mämme in bie SRitte legen.

*
$li)Uitiiif(l)C !lflt)fpeife. 1 Kilo gepu^te ©cheïïfifdje merben in

©atjmaffer gefocijt. Sereite bon '/* Siter fRahm, 3Ref)t, Sutter unb
V* Siter gifdjfub eine fd)öne ©auce mit etmaë ^Safariïa unb SRaggi,
gieEje biefeïbe mit jmei ©igetb ab, ben ©djnee ber ^mei Geier jute|t ba=

ju nnb bac!e aïïeê in gut gebutterter So unb ferbiere tS barin.

*
|lnljmhutt)eu. Son 250 ©ramm SReljt, 200 ©ramm Sutter, 1

gangeê (Si, 70 ©ramm guder, 3 ©fjtöffel bicfer, ffijjer ober faurer
SRaljm, fnete einen fd)önen Seig, roEe ifjn unb ftict) mit einem ©ïafe
©tucïdjen au§, beftreidje fie mit Geigeïb, beftrene fie mit grobem $uder
unb bade fie fyeïïbraun.

*
§ niter |ütiitrris. 250 ©ramm bom beften ÜRei§ gemafdjen unb

btand)iert mirb mit V2 Siter SBeiffmein, ©oft nnb ©djafe einer Zitrone
langfam meid) gefodjt, Bucfer nod) Selieben. ®er 9ïei§ mirb in eine

©ïadfdjate angerichtet, mit eingemachten Srüdjten garniert unb mit
@d)tagrat)m bebedt bor bem ©ebraud) auf Geis gefieïït.

*
pefdjnittlfjcn. 'A Silo geriebener SSäfe mirb mit brei bers

ttopften Grigetb unb einer Saffe fftaljm ober SRitd) bermifd)t im Bain-
Marie aufgeïocht unb mit meiffem fßfeffer bermifd)t. ©treidje bie ÜRaffe

auf geröftete ©c^nittc^en unb SRobeEbrot unb gib fie noch einen 9Ro=

ment in ben 0fen.
*

S'nurc (Sitr. ©in bon Herren beborgugteS ©ericht bon Geiern,
baë loeniger betannt fein bürfte, ift fotgenbeê : !yn feine SSürfet ge=

fchnittenen, frifdjen ober geräucherten ©ped bratet man in einer flachen
fßfanne gar, giefjt bem ungefähr 3—4 Söffetn aufgebratenen Sett
ebenfo biet Geffig ^ingu, mobei man aber borfidjtig fein muß, baff baf
aufpraffetnbe Sett nicht inf Sener fferitsen îann, unb fd)tägt bann in
bie brobetnbe ©auce bie Geier hinein, fo bafj baf Gëi nicht jerrührt mirb,
baf SBeijje ben ©rnnb bitbet, baf unbefd)äbigte ©etbe baranf ruht,

gib sie ins Bratrohr mit Bratenjus gut begossen und serviere sie heiß
in der Casserole.

Reis mit Schuiiimnml. Putze Eierschwämme und dunste sie in
Butter mit Mehl eingestäubt, Stunde vor dem Essen gib Tasse
Reis darunter mit Fleischbrühe verdünnt und serviere das sehr schmackhafte

Gericht. Man kann auch jedes einzeln kochen und beim Anrichten
die Schwämme in die Mitte legen.

-Z5

Schwedische Fischspeise. 1 Kilo geputzte Schellfische werden in
Salzwasser gekocht. Bereite von V» Liter Rahm, Mehl, Butter und
V-t Liter Fischsud eine schöne Sauce mit etwas Paprika und Maggi,
ziehe dieselbe mit zwei Eigelb ab, den Schnee der zwei Eier zuletzt dazu

und backe alles in gut gebutterter Form und serviere es darin.

Kllhmkuchtll. Von 250 Gramm Mehl, 200 Gramm Butter, 1

ganzes Ei, 70 Gramm Zucker, 3 Eßlöffel dicker, süßer oder saurer
Rahm, knete einen schönen Teig, rolle ihn und stich mit einem Glase
Stückchen aus, bestreiche sie mit Eigelb, bestreue sie mit grobem Zucker
und backe sie hellbraun.

Kalter Weinreis. 250 Gramm vom besten Reis gewaschen und

blanchiert wird mit Liter Weißwein, Saft und Schale einer Zitrone
langsam weich gekocht, Zucker nach Belieben. Der Reis wird in eine

Glasschale angerichtet, mit eingemachten Früchten garniert und mit
Schlagrahm bedeckt vor dem Gebrauch auf Eis gestellt.

Kiigsltllllttlhcil. V-t Kilo geriebener Käse wird mit drei
verklapsten Eigelb und einer Tasse Rahm oder Milch vermischt im Lain-
tViarie aufgekocht und mit weißem Pfeffer vermischt. Streiche die Masse
auf geröstete Schnittchen und Modellbrot und gib sie noch einen
Moment in den Ofen.

Sanrc Eier. Ein von Herren bevorzugtes Gericht von Eiern,
das weniger bekannt sein dürfte, ist folgendes: In feine Würfel
geschnittenen, frischen oder geräucherten Speck bratet man in einer flachen
Pfanne gar, gießt dem ungefähr 3—4 Löffeln ausgebratenen Fett
ebenso viel Essig hinzu, wobei man aber vorsichtig sein muß, daß das

aufprasselnde Fett nicht ins Feuer spritzen kann, und schlägt dann in
die brodelnde Sauce die Eier hinein, so daß das Ei nicht zerrührt wird,
das Weiße den Grund bildet, das unbeschädigte Gelbe darauf ruht,
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ein ©i neben ba! anbere, fireut Saig unb ißfeffer barüber, löjft e!
5 9Kinuien, bis bal SBetffe geronnen, objne umguWenben, brobetn, Wobei

nur gu beachten ift, bafj bie ©ier nicht anfetsen unb tctfjt bal fo fertige
©eridjt gefdjictt birett aul ber Pfanne auf ben Seiler gleiten, bafj bie

obere Seite aud) oben bleibt.

*
finrtflffflfßlsii So gewöhnlich biefer ift, roirb er nid)t überall

gut gubereitet. 21uf folgenbe SIrt fchmeclt er redjt fein unb gart: ®ie
Kartoffeln werben meid) geïocft, gefdjdlt unb gefcfcjnitten unb bann einige
Söffe! warme SSouiHon barüber gegoffen unb nun gut gugebecti; in
©rmangelung bon gleifd)brül)e !ann ntan einige Söffe! Ifeifiel Sßaffer,
mit ein wenig gleifdjejtraft bermif^t, über bie Kartoffeln gießen ober

etwal Sîotmein. 9îun rül)rt man 6 Söffet feinftel Dlibenöl mit bem

gerriebenen ©gelb bon 4 ©iern, Saig unb etwa! Pfeffer unb 4 btl
5 Söffe! ©ffig gufamraen, legt eine Schichte Kartoffeln in bie faffenbe
Sd)üffel, giefjt bon obiger Sauce barüber, mieber. Kartoffeln u. f. m.

unb mactjt mit ber Sauce ben Scijlufj. Stuf biefe 31rt gubereitet, fdjmeclt
ber Kartoffelfalat gut unb ift aud) bem SKagen guträglid).

*
Jim öiiltifltlilctlifc ofme bîabierung aul gu fdjonenben ißafieren

gn entfernen, wirb in ber „SBiener @em.s,8tg." folgenbe! Verfahren
empfohlen: 20 ©ramm ©tjlorlalt werben mit 30 ©ramm beftilliertem
SBaffer bil gur Söfrtng gefcfüttelt, einige Seit fielen gelaffen unb bie

reine ftare gtüffigleit in ein grläfcfchen (bon blauem ©lafe) abgegoffen
unb biefer gtüffigfett 5 ©ramm ©ffigfäure gugemifcft. Um gtede ober

fehlerhafte Steden gu entfernen, Werben biefelben mit einem feinen

§aarfinfel beftridjen, mit giltrierfoafjier abgefrefjt unb getrocbnet.

*
llnisctunriteitcit ftrcjtp luickr jlcif unb fdjumrj ju mndjnt. Dîegcm

troffen ober SBaffer pflegen auf fdjwargem Kreff meiften! ficftbare
gleden gurüclgulaffen. Ilm biefelben gu bertilgen, legt man ein Stücf
alte! fdjWargel Seibengeug unter ben gleden, breitet bann ben Kreff
auf einen SLifcp anl unb befcfWert benfelben, um ihn ftraff gu er=

halten, an beiben ©nben mittelft eine! SSrettel, SriefbefdjWererl ober

bergleichen. 9tun überftreid)t man bie glecfen mit weidjem ipaarfinfel
mit gewöhnlicher fd)Warger Sinte, betupft baranf bie Stelle mit einem

weichen, fd)Wargen Seibenläff d)en, bi! fie troden geworben, löft einige
Söffe! Kodjfalg in einem Söffe ïocfenben SSafferl auf unb breitet ben

Kreff barüber, worauf alte glecien au! bemfelben berfcfwinben unb
ber Kreff wieber Wie neu erfdjeinf.

SRebaïtion uub SBeriag : grau (S I i [ e £ortegger in ©t. ©ata.
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ein Ei neben das andere, streut Salz und Pfeffer darüber, läßt es

5 Minuten, bis das Weiße geronnen, ohne umzuwenden, brodeln, wobei

nur zu beachten ist, daß die Eier nicht ansetzen und läßt das so fertige
Gericht geschickt direkt aus der Pfanne auf den Teller gleiten, daß die

obere Seite auch oben bleibt.

Kartoffelsalat. So gewöhnlich dieser ist, wird er nicht überall
gut zubereitet. Auf folgende Art schmeckt er recht fein und zart: Die
Kartoffeln werden weich gekocht, geschält und geschnitten und dann einige
Löffel warme Bouillon darüber gegossen und nun gut zugedeckt; in
Ermangelung von Fleischbrühe kann man einige Löffel heißes Wasser,

mit ein wenig Fleischextrakt vermischt, über die Kartoffeln gießen oder

etwas Rotwein. Nun rührt man 6 Löffel feinstes Olivenöl mit dem

zerriebenen Eigelb von 4 Eiern, Salz und etwas Pfeffer und 4 bis
5 Löffel Essig zusammen, legt eine Schichte Kartoffeln in die passende

Schüssel, gießt von obiger Sauce darüber, wieder Kartoffeln u. s. w.
und macht mit der Sauce den Schluß. Auf diese Art zubereitet, schmeckt

der Kartoffelsalat gut und ist auch dem Magen zuträglich.

Um Tintenkleckse ohne Radierung aus zu schonenden Papieren
zu entfernen, wird in der „Wiener Gew.-Ztg." folgendes Verfahren
empfohlen: 2V Gramm Chlorkalk werden mit 30 Gramm destilliertem
Wasser bis zur Lösung geschüttelt, einige Zeit stehen gelassen und die

reine klare Flüssigkeit in ein Fläschchen (von blauem Glase) abgegossen

und dieser Flüssigkeit ô Gramm Essigsäure zugemischt. Um Flecke oder

fehlerhafte Stellen zu entfernen, werden dieselben mit einem feinen

Haarpinsel bestrichen, mit Filtrierpapier abgepreßt und getrocknet.
-Z5

Uostgewordenen Krepp wieder steif und schwor) zu machen.
Regentropfen oder Wasser pflegen auf schwarzem Krepp meistens sichtbare
Flecken zurückzulassen. Um dieselben zu vertilgen, legt man ein Stück
altes schwarzes Seidenzeug unter den Flecken, breitet dann den Krepp
auf einen Tisch aus und beschwert denselben, um ihn straff zu
erhalten, an beiden Enden mittelst eines Brettes, Briefbeschwerers oder

dergleichen. Nun überstreicht man die Flecken mit weichem Haarpinsel
mit gewöhnlicher schwarzer Tinte, betupft darauf die Stelle mit einem

weichen, schwarzen Seidenläppchen, bis sie trocken geworden, löst einige
Löffel Kochsalz in einem Topfe kochenden Wassers auf und breitet den

Krepp darüber, worauf alle Flecken aus demselben verschwinden und
der Krepp wieder wie neu erscheint.

Redaktion und Verlag: Frau Elise H oneg ger in St. Gallen.
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