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$aMirilj|tyttfilirt)£ ©tattsüeilaß£ öei Idpeip |xan£ii-S£ttunß.

©rfdjeint am erfteti «Sonntag jeben 3ftonat§.

5t. ©allen 9ÎV. 12, X>e3ember 1905

"gjtofere d>aE'erfffoffe in öex Jtitdje.

rüfjer fannte man als ©aEertftoff nur ben ©tanb bon SalbS*
füfen, ben bereits unfere attefien Sachbücher ermähnen, ^eute

bermenbet man biefen ©tanb nur noch p fauren gleifchfßeifen nnb

andj ba ift er prn teil bereits burd) bie ©etatine berbrängt morben.
®ie Sßiffenfchaft ber Steujeit hat unS berfc^iebene fogenannte fünfttiche
©aEertftoffe in bie Süci)e gebracht, meiere bie SSorgeit nicht lannte.

®al)in gehört in erfter Sinie bie ©elatine. ®iefetbe mirb buret) SluS*

lochen bon fdjmammigen nnb pEtgen Knoden, Snorfetn nnb ©etjnen
unter Jpod)bruc! gewonnen, forgfättig gereinigt nnb in Safein geformt.
®iefer „Seim" hat Wenig Etährwert, fpiett aber g£eid)Wob)t in ber Sod)=

fünft eine feljr bebeutenbe fftoEe, benn er bilbet bie ©runbtage p allen

©uljett nnb ©eleeS. ©etatine ober „tierifdjer Seim" ift nur ein Sur«
rogat für bie biet beffere nnb teurere §aufenbtafe, hat oft einen um
angenehmen, leimartigen S3eigefct)mac! nnb foEte für beffere ©eleeS,

SlfpüS, für füfe ©ßeifen "f03- Sar n'<ht gebraucht werben. ÜEamentlid)
bei tefteren wirb baS feine Stroma oft arg beeinträchtigt, ©ute @e=

latine muff ftar nnb bnrdjfictjtig fein, ipaufenbtafe befielt auS bem

reinften tierifdjen Seim, fie wirb burd) SrocÊnen ber iynnenhaut ber

@törfifd)e gewonnen, ©ute §aufenblafe ift gernd)- nnb gefchmacttoS,

hornartig, halb bitrchfidjtig, meifi, höchftenS getbtid) weif. ©ie muff
frei fein bon 33lutäberd)en, in tattern SSaffer ftart aufquellen, beim

Dothen firf) boEftänbig töfen unb gefodjt unb ertattet eine farbtofe,
bnrd)fid)tige ©aEerte bitben. ®r. Stuff gibt atS Sennjeicfen befonberer
©üte an, baf fie beim Sauen felfr feft an ben Bâtjnen Hebt unb in
bünnen, burchfd)immernben ißtatten bem Sichte gegenüber Stegenbogem
ftrahten geigt. ®ie echte Iftradjaner ^anfenbtafe ift weif mit bläu*
tidjem @d)immer, löft fid), nadjbem fie in SSaffer eingeweicht, boEftäm
big auf unb erftarrt p einer farbtofen, burdjfictjtigen ©elee. §aufen=

AMMWMiche MMMge der MMtzer Frauen-ZMilg.

Erscheint am ersten Sonntag jeden Monats.

St. Gallen Nr. 12. Dezember

Wnsere Kcrllertstoffe in öer Küche.

rüher ka»nte man als Gallertstoff nur den Stand von Kalbsfüßen,

den bereits unsere ältesten Kochbücher erwähnen. Heute
verwendet man diesen Stand nur noch zu sauren Fleischspeisen und

auch da ist er zum teil bereits durch die Gelatine verdrängt worden.
Die Wissenschaft der Neuzeit hat uns verschiedene sogenannte künstliche

Gallertstoffe in die Küche gebracht, welche die Vorzeit nicht kannte.

Dahin gehört in erster Linie die Gelatine. Dieselbe wird durch
Auskochen von schwammigen und zelligen Knochen, Knorpeln und Sehnen
unter Hochdruck gewonnen, sorgfältig gereinigt und in Tafeln geformt.
Dieser „Leim" hat wenig Nährwert, spielt aber gleichwohl in der Kochkunst

eine sehr bedeutende Rolle, denn er bildet die Grundlage zu allen

Sulzen und Gelees. Gelatine oder „tierischer Leim" ist nur ein

Surrogat für die viel bessere und teurere Hausenblase, hat oft einen

unangenehmen, leimartigen Beigeschmack und sollte für bessere Gelees,
Aspiks, für süße Speisen usw. gar nicht gebraucht werden. Namentlich
bei letzteren wird das feine Aroma oft arg beeinträchtigt. Gute
Gelatine muß klar und durchsichtig sein. Hausenblase besteht aus dem

reinsten tierischen Leim, sie wird durch Trocknen der Jnnenhaut der

Störfische gewonnen. Gute Hausenblase ist geruch- und geschmacklos,

hornartig, halb durchsichtig, weiß, höchstens gelblich weiß. Sie muß
frei sein von Blutäderchen, in kaltem Wasser stark aufquellen, beim

Kochen sich vollständig lösen und gekocht und erkaltet eine farblose,
durchsichtige Gallerte bilden. Dr. Ruß gibt als Kennzeichen besonderer
Güte an, daß sie beim Kauen sehr fest an den Zähnen klebt und in
dünnen, durchschimmernden Platten dem Lichte gegenüber Regenbogenstrahlen

zeigt. Die echte Astrachaner Hausenblase ist weiß mit
bläulichem Schimmer, löst sich, nachdem sie in Wasser eingeweicht, vollständig

auf und erstarrt zu einer farblosen, durchsichtigen Gelee. Hausen-
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btafe ift bebeutenb wettboEer atg ©etatine, int Stntauf and) biet teurer,
gibt ober beim ©ebraud) aud) Weit mefyr aug; 5 ©ramm fianfenbtafe
erfefsen 8 ©ramm ©etatine. ©8 gibt and) eine minbertnertige tpaufem
btafe, tennttid) baran, baff fie ganj fraug ift, fidj fd)Wer auftöft unb in
erwärmtem einen auffallenben gifchgerud) äußert. SDiefetbe

ift rtidjt aug ber ©chwimmbtafe, fonbern ang bem ©ebärm beg gifcheg
bergefteEt. Seim ©ebraud) in ber Sudje rnirb bie £>aufenbtafe mit
einem Jammer tüchtig bearbeitet, gerEteinert unb etroa 24 ©tunben in
lauem SBaffer eingeweicht — ungefähr ein biertet Siter SBaffer auf 20
©ramm £>aufenbtafe. @ie wirb atgbann fo tauge im SBafferbabe ge=

!od)t, big fie bottftänbig getöft ift. ERan täfjt fie burd) ein $ud) taufen,
unb fo ift fie fertig ju jeber meitern Serwenbung. ®en beften ©aïïerte*
ftoff für unfere feineren ©beifen gibt ohne Steifet Stgar^Stgar, bag

finb getrodnete EReeratgen, bie im EBaffer mie gifd)Xeim aufqueEen, aud)
unter bem SRamen begetabitifd)e |>aufenbtafe unb fbanifdje ©etatine be=

Eannt. 2tgar=2(gar tommt bon $aban, ©bina SBeftinbien unb bat
ben groffen Sorjug bor anbern ©aEertftoffen, baff eg nid)t berfätfdjt
merben Eann, ba eg eine SRoogart ift. ERan tauft eg in feberteictjten,
boröfen, etwa 30 Sentimeter taugen unb 3 ©entimeter biden ©tangen.
®iefeg ©etjtonmoog gibt, einfach in SBaffer gefod)t, fdjon eine WobE
fdjmedenbe ©aEerte unb ift in feiner igeimat ein betiebteg 9tabrungg=
mittet. @g finbet bei nng ju aEen ©eteeg Serwenbung, ift in SBein

unb SSaffer tôêtic^, wirb erft eine Stertetftunbe in EBaffer eingeweicht,
bann auggebrüdt unb in 3/s Siter EBaffer ober leichtem ESein auf ber
beiden ^erbfitatte getöft unb burd) ein ERuEtud) gegoffen. ©be wan
§aufenbtafe unb ©etatine tannte, bebiente man fid) häufig beg ipirfd)5
borng atg ©aEertftoff. Sei ben heutigen weit befferen §itfgmittetn ift
bagfetbe febod) faft ganj auffer ©ebrauch getommen.

^efiepte.
frpt'oßf uttb gut ßefunben.

Suppe tJOlt ^rnfenltltoihett. ERan röftet bon einem Salb=, 5Reb=

ober ^afenbraten, nachbem fie ttein gebadt, bie Knochen in wenigen
©fftöffetn boE ißatmin, giefjt einige Siter EBaffer baju, fügt ©ubben»
wuqetn, ©atj unb einen hatben eingeweichten ©emmet biiRju unb täfjt
bie ©nbbe jwei ©tunben lang tod)en, gibt etwag Siebig'g f^teifctjeytraEt
bei, giefft fie burd) ein ©ieb unb ridjtet fie über ®töf$d)en ober Weid)»

gelochten SRaccaroniftüden an.
*

Jlcterplictlfnppc. Sor aEem ift biefe @uf>be febr gefunb. ERan

röftet in Sutter 3—4 Sod)töffet ERebt beEgetb, töfdjt mit ESaffer ab,
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blase ist bedeutend wertvoller als Gelatine, im Ankauf auch viel teurer,
gibt aber beim Gebrauch auch weit mehr aus; 5 Gramm Hausenblase
ersetzen 8 Gramm Gelatine. Es gibt auch eine minderwertige Hausenblase,

kenntlich daran, daß sie ganz kraus ist, sich schwer auflöst und in
erwärmtem Zustand einen auffallenden Fischgeruch äußert. Dieselbe
ist nicht aus der Schwimmblase, sondern aus dem Gedärm des Fisches

hergestellt. Beim Gebrauch in der Küche wird die Hausenblase mit
einem Hammer tüchtig bearbeitet, zerkleinert und etwa 24 Stunden in
lauem Wasser eingeweicht — ungefähr ein viertel Liter Wasser auf 20
Gramm Hausenblase. Sie wird alsdann so lange im Wasserbade
gekocht, bis sie vollständig gelöst ist. Man läßt sie durch ein Tuch laufen,
und so ist sie fertig zu jeder weitern Verwendung. Den besten Gallertestoff

für unsere feineren Speisen gibt ohne Zweifel Agar-Agar, das
sind getrocknete Meeralgen, die im Wasser wie Fischleim aufquellen, auch

unter dem Namen vegetabilische Hausenblase und spanische Gelatine
bekannt. Agar-Agar kommt von Japan, China und Westindien und hat
den großen Vorzug vor andern Gallertstoffen, daß es nicht verfälscht
werden kann, da es eine Moosart ist. Man kauft es in federleichten,
porösen, etwa 30 Centimeter langen und 3 Centimeter dicken Stangen.
Dieses Ceylonmoos gibt, einfach in Wasser gekocht, schon eine

wohlschmeckende Gallerte und ist in seiner Heimat ein beliebtes Nahrungsmittel.

Es findet bei uns zu allen Gelees Verwendung, ist in Wein
und Wasser löslich, wird erst eine Viertelstunde in Wasser eingeweicht,
dann ausgedrückt und in V» Liter Wasser oder leichtem Wein auf der
heißen Herdplatte gelöst und durch ein Mulltuch gegossen. Ehe man
Hausenblase und Gelatine kannte, bediente man sich häufig des Hirschhorns

als Gallertstoff. Bei den heutigen weit besseren Hilfsmitteln ist

dasselbe jedoch fast ganz außer Gebrauch gekommen.

Wezepte.
Erprobt und gut befunden.

Sllppk von Kratenknochen. Man röstet von einem Kalb-, Rehoder

Hasenbraten, nachdem sie klein gehackt, die Knochen in wenigen
Eßlöffeln voll Palmin, gießt einige Liter Wasser dazu, fügt Suppenwurzeln,

Salz und einen halben eingeweichten Semmel hinzu und läßt
die Suppe zwei Stunden lang kochen, gibt etwas Liebig's Fleischextrakt
bei, gießt sie durch ein Sieb und richtet sie über Klößchen oder
weichgekochten Maccaronistücken an.

PeterMensllM. Vor allem ist diese Suppe sehr gesund. Man
röstet in Butter 3—4 Kochlöffel Mehl hellgelb, löscht mit Wasser ab,
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îcifjt nod) ©efcpmacî unb täßt bie Suppe etwa eine SSierteïftunbe tocpen,
bann gibt man eine große £>anb bolt feingetoiegte fßeterfitie pinp, tüßt
nod) ein tnenig tocpen unb legiert bie (Suppe mit einem ober jmei ©iern.

*

dillfndje JüurjclfH|ijJc. groei Sftoprrüben, eine patbe Setterietnolle,
eine ißeterfttienmurjet unb ein Söffet Sümmettörner toerben mit 1V2

Siter SBaffer unb einem Söffet Satj eine Stunbe gefocpt. SDann gießt
man bie 33rüpe burd) ein Sieb, bertocpt fie mit einem bräunticpen
tßuttermept, fraftigt mit 9Jîaggit> Suppenwürze unb richtet fie über in
ißatmin geröftete ©rotwürfet an.

*

gnirifiijc feltevknöliel ititö klare Suppe nuo Jiflfig's Jleifrtptëïtrnkt.
Söereitungggeit; 1 Vs Stunben. — §ür 6 ißerfonen. Zutaten: 5 atte

Semmetn, 2 ©ier, Saïj, eine $affe tatte SJtitd), 250 ©ramm Seber, ber=

fcpiebeneê ©emürj, für 15 ©t§. Satbëfett, 3 Socptöffet ÜDtept, 10 ©ramm
Siebig'3 gteifcpeitratt unb Suppentraut, .Qroiebet, Uitronenfcpate, öcpfew
mart ober Satbênierenfett.

SRan nimmt 5 atte 93rötcpen, fepneibet fie fein, iput Saig, 3 ©ier
unb eine Stoffe tatte Sßitcp bap, täßt baë 33rot orbenttid) burcpjiepen
unb bereitet fo einen ziemlicß Weilpen SSrei. Hnterbeffen fepabt man
250 ©ramm Seber fein, entfernt alte Sepnen (bie Seinen tann man
in bie Suppe tegen), tput eine tteine gmiebet, etwaê Snobtaucp, tnenig
iDîajoran, ein tteineS Stüct Sitronenfcpate, für 20 ©tS. ötpfenmart ober

Sattmierenfett baran unb miegt atte§ reept fein. 3ft bie§ gefdjepen,
fo bermifept man bie oben angegebene SJtaffe mit ber Seber unb brei
tteinen Socptöffetn SDtept, tneitn man e§ tiebt, Pfeffer unb äftagtatnuß
pfügenb, mengt mit beut Socptöffet atteS red)t gut burepeinanber unb
formt mit ber |>anb barauë mittelgroße Stöße." SOtan tod)t fie, tnenn
fie niept p groß finb, 20 SKinuten in Satjwaffer, bem man eine patbe
Setterietnolle, Suppentraut, bie Seberfepnen unb 10 ©ramm Siebig'ê
gteifd)=©jtratt pfeßt. S3orpgticp p Sauertrauti

*
|iillïiflcifrft=§râ(îdjcn. 10 ißerfonen. 7« Stunben. 375 ©ramm

berbeë fftinbfteifcp werben fein aitS ben Sepnen gefepabt, mit 60 ©ramm
gewiegtem fRinberiatg tiermifept unb im SRörfer geftoßen. hierauf rüprt
man 60 ©ramm S3utter mit jwei ©tgetben fdjaumig, fügt ein gefepätte?,
getnüfferteS unb gut auSgebrücttett SSeißbrot pinp, etwa§ Satj unb ge*
ftoßene ÏRuêtatbtûte, tierrüprt atteê tücptig, feptägt teitpt ben Scpnee
bon zwei ©iweißen bap unb formt bon biefer SKaffe tteine Stöße, bie
15 big 20 fötinnten in Souillon an§ Siebig'3 gteifd)=©jiratt getoept
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salzt nach Geschmack und läßt die Suppe etwa eine Viertelstunde kochen,
dann gibt man eine große Hand voll feingewiegte Petersilie hinzu, läßt
noch ein wenig kochen und legiert die Suppe mit einem oder zwei Eiern.

Einfache Wurstlsnppe. Zwei Mohrrüben, eine halbe Sellerieknolle,
eine Petersilienwurzel und ein Löffel Kümmelkörner werden mit l'/s
Liter Wasser und einem Löffel Salz eine Stunde gekocht. Dann gießt
man die Brühe durch ein Sieb, verkocht sie mit einem bräunlichen
Buttermehl, kräftigt mit Maggis Suppenwürze und richtet sie über in
Palmin geröstete Brotwürfel an.

Zairische Lelierknödel und klare Suppe aus Liebig's Fleisch-Extrakt.
Bereitungszeit: I V2 Stunden. — Für 6 Personen. Zutaten: 5 alte
Semmeln, 2 Eier, Salz, eine Tasse kalte Milch, 250 Gramm Leber,
verschiedenes Gewürz, für 15 Cts. Kalbsfett, 3 Kochlöffel Mehl, 1t) Gramm
Liebig's Fleischextrakt und Suppenkraut, Zwiebel, Zitronenschale, Ochsenmark

oder Kalbsnierenfett.
Man nimmt 5 alte Brötchen, schneidet sie fein, thut Salz, 3 Eier

und eine Tasse kalte Milch dazu, läßt das Brot ordentlich durchziehen
und bereitet so einen ziemlich weichen Brei. Unterdessen schabt man
250 Gramm Leber fein, entfernt alle Sehnen (die Sehnen kann man
in die Suppe legen), thut eine kleine Zwiebel, etwas Knoblauch, wenig
Majoran, ein kleines Stück Zitronenschale, für 20 Cts. Ochsenmark oder

Kalbnierenfett daran und wiegt alles recht fein. Ist dies geschehen,

so vermischt man die oben angegebene Masse mit der Leber und drei
kleinen Kochlöffeln Mehl, wenn man es liebt, Pfeffer und Maskatnuß
zufügend, mengt mit dem Kochlöffel alles recht gut durcheinander und
formt mit der Hand daraus mittelgroße Klöße.' Man kocht sie, wenn
sie nicht zu groß sind, 20 Minuten in Salzwasser, dem man eine halbe
Sellerieknolle, Suppenkraut, die Lebersehnen und 10 Gramm Liebig's
Fleisch-Extrakt zusetzt. Vorzüglich zu Sauerkraut!

Rindsteisch-Kliikcheil. 10 Personen. V« Stunden. 375 Gramm
derbes Rindfleisch werden fein aus den Sehnen geschabt, mit 60 Gramm
gewiegtem Rindertalg vermischt und im Mörser gestoßen. Hierauf rührt
man 60 Gramm Butter mit zwei Eigelben schaumig, fügt ein geschältes,
gewässertes und gut ausgedrücktes Weißbrot hinzu, etwas Salz und
gestoßene Muskatblüte, verrührt alles tüchtig, schlägt leicht den Schnee
von zwei Eiweißen dazu und formt von dieser Masse kleine Klöße, die
15 bis 20 Minuten in Bouillon aus Liebig's Fleisch-Extrakt gekocht
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werben, ©oïïte bie 33îaffe p feft fein, bie je ïocïerer um fo borjüg*
tidjer ift, fo mifdje man fie mit einem Söffet füfsem Staljm.

*
$lngout non ftolltautillifit in |liitterieiBpn|leie, 3wei SMbSmitten

(33rie8d)en) werben nacijbem baê häutige entfernt ift, im frifdjen SBaffer
auSgemäffert, fo bafj fie fdjön meiff werben, ©ann werben fie tang*
font btandjiert unb in lalteS SSaffer gelegt, 2sn einem Siter gteifcf)*
brüije mit ©emltfe unb ©emürj Ijatb weici) gefacht, werben bie SMfen,
wenn fie erîattet finb, in ïteine, bierecfige ©iüde gefdjnitten, bap werben
12 ©IjanpignonS, eine weid)ge!od)te SalbSpnge, 24 ©rieê* ober gteifd)*
Höffe nnb eine §anb boit meic[)ge!od)te SRoicfyeln gegeben. ®ie SCRitlen*

brüije wirb an eine weifje S3lel)tfd)mi|e gegoffen unb p einer mitb*
fdjmedienben weifjen ©auce bidtid) gelodjt; mit brei ©igetb abgezogen
unb mit .Qitronenfaft abgefdjmedt, wirb bie ©auce an ba§ tftagout
burd) ein ©pijjfieb gegeben, einmal rafci) aufgeïodjt unb biê pm ©er*
bieren baS ©efdjirr in ein t)eifje3 ÎBafferbab gefteïït, pm Stnridjten in
eine S3tätterteigf)aftete gefüllt unb feljr Ijeifj p S£ifdj gegeben.

*

ftnHialfber à la Bourgeoise. ®ie Satbê* ober junge iftinbS*
teber fpicft man ringêum mit ©peclftreifen, mürjt mit ©atj unb ißfeffer
unb täfjt fie in SSutter aïïfeitig fci)ön anbraten. einer anberen

Pfanne wirb eine braune ©auce bereitet, bann gibt man bi-e Seber

famt einem ©taS fRotmein, ©atj, ißfeffer, ißeterfitie unb nad) ißetieben
etwas $!jt)mian un^ Safiticum hinein, berfdjtiefjt bie ißfanne Ijenneiifd)
unb !oct)t ben 3nl)att auf ganj mäßigem geuer in S^ei bis brei
©tunben gar. Söeim Stnridjten wirb bie ©auce entfettet unb mit einigen
©ropfen bon „ÜUtaggiS ©upfienwürje" bermifdjt.

*
flumtltkoljl. ©in fd)öner Stumenloljt wirb gereinigt unb ge*

müffert, bann mit fiebenbem ©atjwaffer pgefetd unb meid) gelocht,
bod) fo, baff er nidjt gerfäUt. SltSbann mad)t man in ber 83raif>fanne
@d)Weinefd)malj tieifj, legt bie fdjün gefdjnittenen fRöSdjen hinein unb
bratet fie I)ettgetb auf beiben ©eiten.

Stnbere 21 rt. ®ie jerteitten 23tumen!oljtröSd)ett werben weid)
gelod)t, biefe atöbann in einem ©eig, ber ein wenig bider als ein ge*

mötjnticijer ömetettenteig ift, gebre^t unb in fdjwimmenbem gett, 0et
ober S3utier tjettgetb gebacten.

*

Jllntteitmua. 6 ©ier Werben mit 60 ©ramm geflogenen SRanbetn,
100 ©ramm tRofinen, 100 ©ramm geftofjenem SucEer, 3/io Siter iRaljm
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werden. Sollte die Masse zu fest sein, die je lockerer um so vorzüglicher

ist, so mische man sie mit einem Löffel süßem Rahm.

Ragout von Kalbsmilkcn in Kliitterteigpastete. Zwei Kalbsmilken
(Brieschen) werden nachdem das Häutige entfernt ist, im frischen Wasser
ausgewässert, so daß sie schön weiß werden. Dann werden sie langsam

blanchiert und in kaltes Wasser gelegt. In einem Liter Fleischbrühe

mit Gemüse und Gewürz halb weich gekocht, werden die Milken,
wenn sie erkaltet sind, in kleine, viereckige Stücke geschnitten, dazu werden
12 Champignons, eine weichgekochte Kalbszunge, 24 Gries- oder Fleisch-
klöße und eine Hand voll weichgekochte Morcheln gegeben. Die Milken-
brühe wird an eine weiße Mehlschwitze gegossen und zu einer
mildschmeckenden weißen Sauce dicklich gekocht; mit drei Eigelb abgezogen
und mit Zitronensaft abgeschmeckt, wird die Sauce an das Ragout
durch ein Spitzsieb gegeben, einmal rasch aufgekocht und bis zum
Servieren das Geschirr in ein heißes Wasserbad gestellt, zum Anrichten in
eine Blätterteigpastete gefüllt und sehr heiß zu Tisch gegeben.

KMglelier à IS öoUI'gkolLK. Die Kalbs- oder junge Rindsleber

spickt man ringsum mit Speckstreifen, würzt mit Salz und Pfeffer
und läßt sie in Butter allseitig schön anbraten. In einer anderen

Pfanne wird eine braune Sauce bereitet, dann gibt man die Leber
samt einem Glas Rotwein, Salz, Pfeffer, Petersilie und nach Belieben
etwas Thymian und Basilicum hinein, verschließt die Pfanne hermetisch
und kocht den Inhalt auf ganz mäßigem Feuer in zwei bis drei
Stunden gar. Beim Anrichten wird die Sauce entfettet und mit einigen
Tropfen von „Maggis Suppenwürze" vermischt.

-X-

Blumenkohl. Ein schöner Blumenkohl wird gereinigt und
gewässert, dann mit siedendem Salzwasser zugesetzt und weich gekocht,

doch so, daß er nicht zerfällt. Alsdann macht man in der Bratpfanne
Schweineschmalz heiß, legt die schön geschnittenen Röschen hinein und
bratet sie hellgelb auf beiden Seiten.

Andere Art. Die zerteilten Blumenkohlröschen werden weich

gekocht, diese alsdann in einem Teig, der ein wenig dicker als ein

gewöhnlicher Omelettenteig ist, gedreht und in schwimmendem Fett, Oel
oder Butter hellgelb gebacken.

»

Nlattenmus. 6 Eier werden mit 60 Gramm gestoßenen Mandeln,
100 Gramm Rosinen, 100 Gramm gestoßenem Zucker, Liter Rahm
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gut gefdjtagen, in eine bie Dfenfpe ertragenbe, tiefe, mit Stutter aitg=

geftridjene Sdjüffet getfyan, im Öfen gebaden nnb mit Suder unb Siutmt
6 eftreut, ferbieri.

*
gmnpffllat. ßtnei abgewafäjene, abgejogene unb entgrätete

geringe wiegt man fein, nimmt einen Stefler boß ungeïodjteS ©auer=

fraut, brüdt eg rein auf, bermengt eg mit ben geringen nebft bier
©fjïbffeïn feinem Oet, einer SCaffe gewiegten Samern nnb bem nöti=

gen ©ffig.
*

Scmraclgeriiltfri). SRan fdjneibet bier grofje attbadene Semmetn
in ©tncte, nadjbem man jubor Die fftinbe abgerieben ^at, meiert fie in
ÛDÎiïcf) einige Stunben, berrüljrt bie feingeriebene SRaffe mit bier ©iern,
etmaf ©atj, einer ißrife SRugfatnufs, 3 Söffet Suder uttb wenig Sitronen«
fetjate unb fußt fie in eine grofje, butterbeftridjene Skatjofanne, in ber

man fie im Öfen eine Stunbe bädt. SRan fcfyneibet ben SemmetJuctjen
in (Stüde, bjäuft biefe fdjeitertjaufenförmig an, beftreut fie mit Suder
unb gibt gebünftetef, getrodnetef öbft nebenher. ®ie abgeriebene fRinbe

benüjjt man jum ïteberïruften bon Soietetten, grifanbeßen ufm.
*

Srtutumfnute. fpieju fdjtägt man jwei frifdje ©ier, gibt 'S Siter
SBeifjwein, einen Sfjeetöffet SRetß, Suder, Sit^onenfctjetbe unb ganzen
Sintmt Ijinp. ®ag aflef wirb unter fortwätjrenbem ©djtagen auf
ftarfem gener bor'g Sodjen gebracht, big ber Schaum fteigt unb
bann rafd) in eine Sdjüffet gegoffen nnb bann nod) ein wenig ge«

fdftagen.
*

Sdjii|ftlrnl)m. Stuf je eine $affe fitfjen Statjm quirlt man ein @i,

einen ©Söffet SRetft, $wei ®affeetöffet Suder unb einige îrojofen Orangem
btütenwaffer ab; bie StRaffe wirb in eine gut mit Stutter beftridjene
@maitfd)üffet gegeben, im Sbcifcfyenofen gebaden big fie ïonfiftent ift,
mit Stanißejuder beftrent unb warm gu $ifd) gegeben.

*
JUeittflntkl. 190 ©ramm gebörrtef unb geftofjeneg SSeifjbrot

Wirb mit 40 ©ramm Suder unb 6 ©iern gut bermengt unb in einer
ißfanne ober ißtatte gut gebaden. ®ann madjt man jroei ©tag SBeifS
Wein t)eifj mit 100 ©ramm Suder unb wenig Siwmt unb giefjt biefen
bor bem Stuftragen über bag gebadene Strot.

*
ftiifflliilfj teilt. 3Ran reibe 125 ©ramm guten ®üfe, gebe ju biefem

etwaf feinftef Sfteljt, wenig Safran, Satj unb fRofinett, nebft ein big
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gut geschlagen, in eine die Ofenhitze ertragende, tiefe, mit Butter
ausgestrichene Schliffe! gethan, im Ofen gebacken und mit Zucker und Zimmt
bestreut, serviert.

-x-

Heringssalat. Zwei abgewaschene, abgezogene und entgrätete
Heringe wiegt man fein, nimmt einen Teller voll eingekochtes Sauerkraut,

druckt es rein aus, vermengt es mit den Heringen nebst vier
Eßlöffeln feinem Oel, einer Taste gewiegten Kapern und dem nötigen

Essig.
-X-

Scmmclgeriillslh. Man schneidet vier große altbackene Semmeln
in Stücke, nachdem man zuvor die Rinde abgerieben hat, weicht sie in
Milch einige Stunden, verrührt die feingeriebene Masse mit vier Eiern,
etwas Salz, einer Prise Muskatnuß, 3 Löffel Zucker und wenig Zitronenschale

und füllt sie in eine große, butterbestrichene Bratpfanne, in der

man sie im Ofen eine Stunde bäckt. Man schneidet den Semmelkuchen
in Stücke, häuft diese scheiterhaufenförmig an, bestreut sie mit Zucker
und gibt gedünstetes, getrocknetes Obst nebenher. Die abgeriebene Rinde
benützt man zum Ueberkrusten von Koteletten, Frikandellen usw.

SchlNlMslUltt. Hiezu schlägt man zwei frische Eier, gibt '/4 Liter
Weißwein, einen Theelöffel Mehl, Zucker, Zitronenscheibe und ganzen
Zimmt hinzu. Das alles wird unter fortwährendem Schlagen auf
starkem Feuer bis vor's Kochen gebracht, bis der Schaum steigt und
dann rasch in eine Schüssel gegossen und dann noch ein wenig
geschlagen.

Schüsselralim. Auf je eine Taste süßen Rahm quirlt man ein Ei,
einen Eßlöffel Mehl, zwei Kaffeelöffel Zucker und einige Tropfen Orangen-
blütenwaster ab; die Masse wird in eine gut mit Butter bestrichene

Emailschüssel gegeben, im Zwischenofen gebacken bis sie konsistent ist,
mit Vanillezucker bestreut und warm zu Tisch gegeben.

Meinstrndel. 190 Gramm gedörrtes und gestoßenes Weißbrot
wird mit 40 Gramm Zucker und 6 Eiern gut vermengt und in einer
Pfanne oder Platte gut gebacken. Dann macht man zwei Glas Weißwein

heiß mit 100 Gramm Zucker und wenig Zimmt und gießt diesen

vor dem Auftragen über das gebackene Brot.

Kiisklttichtein. Man reibe 125 Gramm guten Käse, gebe zu diesem
etwas feinstes Mehl, wenig Safran, Salz und Rosinen, nebst ein bis
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gmei (Stern, bann nod) fo biet fftagm ober iDîilcg bagu, big bag gange
teigartig tnirb ; bann gebe man löffelmeife bon biefer SKaffe in !od)enb
geige Sutter unb bade fie fc^ön gelb.

-X-

ffiierltiife. 9Jîan negme 200 ©ramm ©geftertäfe, ftoge benfelben
in einem Störfer unb füge nad) unb nad) gmei ©ibott.er unb bag

SBeige eineg ©ieg gingu, gulegt V4 Stier Sîagm. SJÎatt rügre atleg gut
burcgeinanber nnb bade eg 10 SDtinuten in Keinen Sruftaben.

*
(Dlt|Uöri(t)eit. 'A Silo Sutter mirb mit 125 ©ramm Duder gmei

©igeïb unb V3 Silo SDÎetjt, ettbag abgeriebener D'tronenfcgale, recgt ge=

ïnetet, mefferrüdenbid auggerollt, Keine Suigen mit einem ©lag aug*

geflogen, mit einem 3tcinbd)en umgeben, mit ©i beftrid)en unb im Ofen
gelb gebacfen. Seim ©ebraud) legt man ©ingemaigteg barauf ober

aucg frifcgeg Sompot nnb nad) Seiteben nocg ©cglagragm barauf.
-X-

billiger Piirlteteig |tt dMknrijen. 375 @r. StRegl unb 125 @r.

feiner Duder merben gemifegt auf einem Sadbrett mit V* 5ßfunb Sutter
red)t Kar gelnetet unb in ber ©iärle eineg geberüeleg auggerollt. ®attn
merben entmeber mit einem ©lafe runbe Sücglein auggeftodjen ober
ein großer runber Suchen auf beftriegeneg Sied) gelegt unb gebaden.

*
Srijnteljei (ffontme). geitteg, fcgnelt eingufegiebenbeg @erid)t, nad)

ber ©uppe gegeben. — 250 ©ramnt feingeriebener ©egmeigerläfe mirb
mit V3 Siter fügem bidem Staunt unb brei ©igelb öerrügrt. ®arauf
nimmt man eine tiefe Safferole unb lägt barin 50 ©ramm gute Sutter
fdjntelgen, tgut bie Säfemaffe bagu unb lägt unter ftetem Umrüljren
bag gange auf giemlid) ftarlem geuer locgen, big eg ruttbgerum gu
brobeln unb gu fteigen beginnt. ®ann mug bag ©eriegt fofort in eine

geige ©cgüffel getgan unb fo fcgnelt mie möglid) aufgetragen merben.

*
®l]0tolni)en=ïhtîiimt!|. ßutgaten: ©ine Unge ©acao, gmei fnappe

ttngen Duder, gmei Kngen ©rieg, ein Siter ffileg uitb etmag Saniïïe,
SWild), ©acao unb Duder merben gut berrügrt aufg geuer gebraegt.
S8enn eg locht, ftreut man ben ©rieg unter ftetem 9lügren ginein ($cg
meitge mir ben ©rieg in etmag SSaffer ein.) gft atteg gut buregge»

rügrt, lägt man eg nocg einigemale tücgtig auffocgen unb füllt bie SRaffe

in bie mit SBaffer auggefpülte gorrn. 37ad) bem ©rlalten gefiürgt mit
Sanittefance gereicht. Dur ©auce negme icg auf einen Siter SRilcg ein

©igelb. ®ie ÜKaffe reiegt für Pier big fünf fßerfonen.
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zwei Eiern, dann noch so viel Rahin oder Milch dazu, bis das ganze
teigartig wird; dann gebe man löffelweise von dieser Masse in kochend

heiße Butter und backe sie schön gelb.

Eierltiise. Man nehme 200 Gramm Chesterkäse, stoße denselben
in einem Mörser und füge nach und nach zwei Eidotter und das

Weiße eines Eies hinzu, zuletzt Liter Rahm. Man rühre alles gut
durcheinander und backe es 10 Minuten in kleinen Krustaden.

-X-

Vllsttörilheil. V» Kilo Butter wird mit 125 Gramm Zucker zwei
Eigelb und '/^ Kilo Mehl, etwas abgeriebener Zitronenschale, recht
geknetet, messerrückendick ausgerollt, kleine Kuchen mit einem Glas
ausgestochen, mit einem Rändchen umgeben, mit Ei bestrichen und im Ofen
gelb gebacken. Beim Gebrauch legt man Eingemachtes darauf oder

auch frisches Kompot und nach Belieben noch Schlagrahm darauf.

Killigcr Mürbeteig zn Obltknchen. 375 Gr. Mehl und 125 Gr.
feiner Zucker werden gemischt auf einem Backbrett mit V» Pfund Butter
recht klar geknetet und in der Stärke eines Federkieles ausgerollt. Dann
werden entweder mit einem Glase runde Küchlein ausgestochen oder
ein großer runder Kuchen auf bestrichenes Blech gelegt und gebacken.

Schmelze! lFondue). Feines, schnell einzuschiebendes Gericht, nach

der Suppe gegeben. — 250 Gramm feingeriebener Schweizerkäse wird
mit V- Liter süßem dickem Rahm und drei Eigelb verrührt. Darauf
nimmt man eine tiefe Kasserole und läßt darin 50 Gramm gute Butter
schmelzen, thut die Käsemasse dazu und läßt unter stetem Umrühren
das ganze aus ziemlich starkem Feuer kochen, bis es rundherum zu
brodeln und zu steigen beginnt. Dann muß das Gericht sofort in eine

heiße Schüssel gethan und so schnell wie möglich aufgetragen werden.

ClMoladen-Nllddlllg. Zuthaten: Eine Unze Cacao, zwei knappe

Unzen Zucker, zwei Unzen Gries, ein Liter Milch und etwas Vanille,
Milch, Cacao und Zucker werden gut verrührt aufs Feuer gebracht.
Wenn es kocht, streut man den Gries unter stetem Rühren hinein (Ich
weiche mir den Gries in etwas Wasser ein.) Ist alles gut durchgerührt,

läßt man es noch einigemale tüchtig aufkochen und füllt die Masse
in die mit Wasser ausgespülte Form. Nach dem Erkalten gestürzt mit
Vanillesauce gereicht. Zur Sauce nehme ich auf einen Liter Milch ein

Eigelb. Die Masse reicht für vier bis fünf Personen.



fluttcnnlte. $ie feîjr leidjt berbaütidjen ©a!eg eignen fictj bor»

gligttgum grüffftüd unb fdjmeden befonberg gut, menu fie frifd) aug
ber fßfanne gum SEjee gegeffen merben: 1 Siter SoEmitd) wirb mit
fed)® ©iern gut berquirtt unb etwag gefalgen. SDagu wirb ein Slfee*
töffet boE Matron, ber in einem ©ßtöffet boE marmeu SBafferg auf«

getöft ift, getßan, unb bann mirb bag ©ange mit fobiet fôîelft bermengt,
baß eg einen feften $eig gibt, ben man in bid mit Butter auggeftri«
djene fßfännci)en ober formen tut unb 20 SRinuten bei rafdjem geuer
baden täßt.

*
JUpffl im Sflilfjict. @o biet Safetteitnefjmer ba finb, fo biet

mittelgroße, tabellofe Sorgborfer Stefofet merben gefdjätt, auggeßergt
unb bie entftanbenc tpölftung mit rotem grucßtgetee gefüEt, atgbann
bie gangen Steffel in $uder getankt unb bidqt nebeneinanber in eine

gorrn gefteEt, beren Soben bid mit füßer Sutter belegt ift. SRan läßt
bie Steffel barin im Dfen faft gar werben unb gietjt fie atgbann mieber

tjeraug, fo baß fie erfatten. ^ngtütfdqen bot man ©ier mit gute unb
einer SHeinigteit ;Rum gut flaumig gefdjtagen; biefe gießt man furg
border, ebe bie ©fteife auf ben $ifd) foE, über bie Steffel in bie gorm,
fdjiebt biefe abermatg in ben Dfen unb bringt fie bann gur $afet, fo«

wie bag ©oufftet geftiegen ift unb eine ïeidjt angebräunte garbe geigt.

*

ftn|lmiitn»(Eainpt (lireuticnks). SRan fdjätt bie Saftanien, bann
werben fie in fiebenbem SBaffer gebrübt, bon ber innern tpaut befreit,
bann bünftet man fie in wenig SBaffer gugebedt weid), legt fie troden
auf eine ©djüffet, beftpreut fie mit giemtid) biet fein geftoßenem 3uder,
gießt auf 40 Saftanien girta ;t/8 Siter guten §Rum barüber unb günbet
benfetben unmittelbar bor beut ©erbieren an. (Stuf 40 Saftanien rect)=

net man etwa 200 ©ramm 3uder.)
*

(Sitt uarpiglidjer (Sievkudjcu. ©ine Dbertaffe mit feinem SBeigen«

meßt wirb mit ebenfobiet redjt fodjenbem SBaffer, wetdjeg unter ftetenx,

tüchtigem fRüßren tangfam barauf gegoffen wirb, gebrübt. $ft bie

SRaffe etwag ber!üt)tt, wirb bag ©etbe bon brei ©iern Ijingu getrau,
bie ©djate einer halben Zitrone kr @af' 0er 3angett .Qttrone hin«

gngefügt. Buteßt ïommt bag git ©djnee gefdjtagene ©iweiß baran, atg=

bann wirb ber Seig mit tjeifjeirx gett auf beiben ©eiteix ßeEgetb ge=

baden unb fogteid) gegeffen.
*

®iltfnd)cr plnifdjtr fludjeit. 200 ©ramm frifdje Sutter werben
mit bier ©igetb nub 10 ©rantm SaniEegucEer abgerieben, bann 100

Kuiterlà, Die sehr leicht verdaulichen Cakes eignen sich

vorzüglich zum Frühstück und schmecken besonders gut, wenn sie frisch aus
der Pfanne zum Thee gegessen werden: 1 Liter Vollmilch wird mit
sechs Eiern gut verquirlt und etwas gesalzen. Dazu wird ein Theelöffel

voll Natron, der in einem Eßlöffel voll warmen Wassers
aufgelöst ist, gethan, und dann wird das Ganze mit soviel Mehl vermengt,
daß es einen festen Teig gibt, den man in dick mit Butter ausgestrichene

Pfännchen oder Formen tut und 20 Minuten bei raschem Feuer
backen läßt.

Aepfel im Soufstet. So viel Tafelteilnehmer da sind, so viel
mittelgroße, tadellose Borsdorfer Aepfel werden geschält, ausgeherzt
und die entstandene Höhlung mit rotem Fruchtgelee gefüllt, alsdann
die ganzen Aepfel in Zucker getaucht und dicht nebeneinander in eine

Form gestellt, deren Boden dick mit süßer Butter belegt ist. Man läßt
die Aepfel darin im Ofen fast gar werden und zieht sie alsdann wieder
heraus, so daß sie erkalten. Inzwischen hat man Eier mit Zucker und
einer Kleinigkeit Rum gut schaumig geschlagen; diese gießt man kurz
vorher, ehe die Speise auf den Tisch soll, über die Aepfel in die Form,
schiebt diese abermals in den Ofen und bringt sie dann zur Tafel,
sowie das Soufflet gestiegen ist und eine leicht angebräunte Farbe zeigt.

Knstllllltll-Compot llireillttlldesj. Man schält die Kastanien, dann
werden sie in siedendem Wasser gebrüht, von der innern Haut befreit,
dann dünstet man sie in wenig Wasser zugedeckt weich, legt sie trocken

auf eine Schüssel, bestpeut sie mit ziemlich viel fein gestoßenem Zucker,

gießt auf 4V Kastanien zirka V« Liter guten Rum darüber und zündet
denselben unmittelbar vor dem Servieren an. (Auf 4V Kastanien rechnet

man etwa 200 Gramm Zucker.)

Ein vorzüglicher Eierkuchen. Eine Obertasse mit feinem Weizenmehl

wird mit ebensoviel recht kochendem Wasser, welches unter stetem,

tüchtigem Rühren langsam darauf gegossen wird, gebrüht. Ist die

Masse etwas verkühlt, wird das Gelbe von drei Eiern hinzu gethan,
die Schale einer halben Zitrone und der Saft der ganzen Zitrone
hinzugefügt. Zuletzt kommt das zu Schnee geschlagene Eiweiß daran,
alsdann wird der Teig mit heißem Fett auf beiden Seiten hellgelb
gebacken und sogleich gegessen.

Einfacher polnischer fluchen. 200 Gramm frische Butter werden
mit vier Eigelb und 10 Gramm Vanillezucker abgerieben, dann 100



'S
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©ramm gefc^ätt gertebene SDtanbeln unb ber ©cßnee ber bier ©imeiß
nad) unb nad) bap getan, fdjließlid) 20 ©ramm SReljl barnnter ge=

rxitjrt. ®iefe iijfaffe wirb auf ein pmïid) meiteg ®ortenbled) geftricßen
unb faft fertig gebacfen. ®ann mirb bon brei big fünf ©imeiß ein

fefter ©dpee gefd)ïagen, mit bret big bier Eßlöffel SSanißejucter, ein

Kaffeelöffel. SKeljl unb 70 ©ramm gefcßälten, fein fliftlig gefdjnittenen
fWanbeltt gemifcßt, gleichmäßig über ben Kuchen berteilt, nodjmalg ing

Stoßr gefteßt unb lidjtgelb gebacfen.

©efüllter: ®er Kudjen mirb mie ber borßerige bereitet; menn

er faft fertig gebacfen ift, mirb er mit SJÎarmeïabe beftridjen unb ba=

rüber fommt biefelbe ©djneemaffe mie oben unb mirb ebenfo gebacfen.

-X-

JtitcrbeJliinîiiger flitt. Stimm 2/a beg beften Kall unb 73 feinen
tpammerfcßlag unb mifcße beibeg mit ber gehörigen Quantität SEßaffer.

®ieg gibt einen SDförtel, ber faft fo hart mie ©ifen mirb unb feßr gut

pr Slnlage bon geuerunggfßäßen fjaßt.

*
®ute fliifftgc lleritfcifc fann felbft bereitet roerben, menn man

gute §augfeife fdjabt, in gtafcßen fußt unb ©almiafgeift barüber gießt.
Slfan fcßüttelt bann bie glafcße tüchtig unb laßt fie berforft fielen,
fiat fid) bie ©eife aufgelöft, fo berbünne man bie Sfifcßung burd) meß

tereg Slufgießen bon ©almiaf, big fie ©ßrußbicfe îjat. SUiit biefer Sö=

fung reibe man bie gettflecfen ein unb mafd)e fie in laurnarmem SBaffer

nad).
*

Seifettrcjlc fit ucrîuertcu. ©tücfcßen meißer ©eife, SJfanbelfeife
ober anbere gute Soiletienfeife fdjneibe in fleine ©cßeibcßen unb löfe fie in
foäjenbem Sßaffer auf unb jmar etne ®affe boß SSaffer auf eine halbe

Saffe Slbfäße. ©obalb bie ©eife fid) aufgelöft hat, rühre man tpafer=

meß! bap unb macße einen feften ®eig. ®iefer mirb in auggeölte
Waffen gebrücft in ber £>öße ban fleinen, bünnen Kud)en. ®iefe ©eife
ift feßr milb unb für Kinber feßr angezeigt, ©ine gute ©eife pr SSer=

tilgung ber SCintenftecfe erßält man, fobalb man pm ©eifenbrei etmag

Kleie unb feingefiebten ©anb mengt. Slbfäße ber braunen Südjenfeife
löfe man in heißem SBaffer unb füge ber abgefühlten SWifdpng @cßeuer=

fanb ober fein gefcßabten ßiegelftein ßinp. ®iefe SQÎaffe ift augge*

jeicßnet prn .Qinnfdßeuern unb Steinigen ber gaßböben.

9teba!tion intb Vertag : grau ©life $ o n e 9 g e r in ©t. ©atfen.
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Gramm geschält geriebene Mandeln und der Schnee der vier Eiweiß
nach und nach dazu getan, schließlich 20 Gramm Mehl darunter
gerührt. Diese Masse wird auf ein ziemlich weites Tortenblech gestrichen
und fast fertig gebacken. Dann wird von drei bis fünf Eiweiß ein

fester Schnee geschlagen, mit drei bis vier Eßlöffel Vanillezucker, ein

Kaffeelöffel Mehl und 70 Gramm geschälten, fein stiftlig geschnittenen
Mandeln gemischt, gleichmäßig über den Kuchen verteilt, nochmals ins

Rohr gestellt und lichtgelb gebacken.

Gefüllter: Der Kuchen wird wieder vorherige bereitet; wenn
er fast fertig gebacken ist, wird er mit Marmelade bestrichen und
darüber kommt dieselbe Schneemasfe wie oben und wird ebenso gebacken.

Feuerbeständiger Kitt. Nimm V» des besten Kalk und V» feinen
Hammerschlag und mische beides mit der gehörigen Quantität Wasser.
Dies gibt einen Mörtel, der fast so hart wie Eisen wird und sehr gut

zur Anlage von Feuerungsplätzen paßt.

Gute stiisstge Fteckseife kann selbst bereitet werden, wenn man
gute Hausseife schabt, in Flaschen füllt und Salmiakgeist darüber gießt.
Man schüttelt dann die Flasche tüchtig und läßt sie verkorkt stehen.

Hat sich die Seife aufgelöst, so verdünne man die Mischung durch
weiteres Aufgießen von Salmiak, bis sie Syrupdicke hat. Mit dieser
Lösung reibe man die Fettflecken ein und wasche sie in lauwarmem Wasser

nach.

Seiseureste zu verwerten. Stückchen weißer Seife, Mandelfeife
oder andere gute Toilettenseife schneide in kleine Scheibchen und löse sie in
kochendem Wasser auf und zwar eine Tasse voll Wasser auf eine halbe
Tasse Abfälle. Sobald die Seife sich aufgelöst hat, rühre man Hafermehl

dazu und mache einen festen Teig. Dieser wird in ausgeölte
Tassen gedrückt in der Höhe von kleinen, dünnen Kuchen. Diese Seife
ist sehr mild und für Kinder sehr angezeigt. Eine gute Seife zur
Vertilgung der Tintenflecke erhält man, sobald man zum Seifenbrei etwas
Kleie und feingesiebten Sand mengt. Abfälle der braunen Küchenseife

löse man in heißem Wafffr und füge der abgekühlten Mischung Scheuersand

oder fein geschabten Ziegelstein hinzu. Diese Masse ist
ausgezeichnet zum Zinnscheuern und Reinigen der Fußböden.

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


	Koch- & Haushaltungsschule : hauswirthschaftliche Gratisbeilage der Schweizer Frauen-Zeitung

