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gausiivirt t]fdjaftl idje (BrattMap ößr gdjiEijn: frara-lettoifl.

©rfdjeint am erften Sonntag jeben Sftonatä.

5t. <£>allen ü>ir. 5. ZTtai )[906

"g&oôerm ^Jla^rxmg.

Stell' auf ben Sifdj ba8 Fleischextrakt von Liebig,
©8 fei benn, bafj bu borjietjft ba8 Toril.
SItS ©uppentoürje Maggi ift ergiebig;

Stimm nidjt %u biet

$em Säabt) gib auS Knorr'fdjem §afermetjte
Sein ©üpptein; reidf itjm SJtilctj mit Mondamin.
@8 labe SJtatgbier beine8 jungen Jîetjte,

®octj mit Pepsin.

SBIeidjfüdjt'ge Sodfter, nimm bie Somatose;
SMutbitbenb mirït fie; nimm Hämatogen,
ttnb auctj ben Setter mit Leguminose

Safj mir nidjt ftelj'n.

ttnb meit bie SOtutter fdjtoadj an jebem Sterbe,
SBor iljren ißtaf gehört barum Tropon;
@8 fcfjaffet audj bie nöt'ge ©eifteSberbe

jpier ba8 Plasmon.

SJtir fetbft, bem Sater, reiche au8 bem SdfrctnJtetn
®en Malton-SSein, gefunbt)ett8förbernb fetjr.
Siet lieber toät)tt' iä) jtoar ein fc£)ärfer Srftnttein,

$dj barf8 nicf)t mctjr!

Stoct) fott uns Graham-Srot ben §unger füllen,
ttnb Kneipp'fdjer Äaffee enbe unfer SDtatjl.

SSergijg jum Srfjtufj nidßt bie Rhabarberpillen,
— ©onft leib' iä) Quat!

MusiMMMe GrllMeîlM der SlhMiM Framn-Zeitung.

Erscheint am ersten Sonntag jeden Monats.

St. Gallen Nr. F. Mai ^906

Woöerne Wahrung.
Stell' auf den Tisch das pleisctiextrskt von IllebiZ,
Es sei denn, daß du vorziehst das Toril.
Als Suppenwürze iViuMi ist ergiebig;

Nimm nicht zu viel l

Dem Baby gib aus l<norr'schem Hafermehle
Sein Süpplein; reich ihm Milch mit iVlonstamin.
Es labe Malzbier deines Jungen Kehle,

Doch mit Pepsin.

Bleichsüchtige Tochter, nimm die Lomntoss;
Blutbildend wirkt sie; nimm tàmatoZen.
Und auch den Teller mit UeZuminose

Laß mir nicht steh'n.

Und weil die Mutter schwach an jedem Nerve,
Vor ihren Platz gehört darum Tropon;
Es schaffet auch die nöt'ge Geistesverve

Hier das plasmon.

Mir selbst, dem Bater, reiche aus dem Schränklein
Den Naiton-Wein, gesundheitsfördernd sehr.
Viel lieber wählt' ich zwar ein schärfer Tränklein,

Ich darf's nicht mehr!

Noch soll uns llrnbam-Brot den Hunger stillen,
Und Kneipp'scher Kaffee ende unser Mahl.
Vergiß zum Schluß mcht die ptiabarberpillen,

— Sonst leid' ich Qual!



— 34 —

töte Äiitkr ltd) beim ©Ifen benehmen foUett.

fjjaBfS tft burcpauS nicpt einerlei, ob ein SSinb fdjnett ober tangfam
<É1è3> ifjt. ©epr biet tDfagenteiben entfielen burcp Ejaftigeê ©[fen unb

fdjted^teS Sauen. Stucp bie .Qapne teiben, Wenn ipnen nietet bon früp
auf ber notwenbige &eit, SIrbeit gugemutet noirb. ©obatb ein Sinb im
ftonbe ift, Sfteffer unb ©abet fetbftänbig gu panbpaben, gebe man iprn
unermübtid) bie richtige Slnweifung, mie eS biefe ©fgeräte mit Stnftanb
gu benupen pat.

©in gutes S3eifpiet arbeitet natürlich bor unb unterftüpt ben ©r=

folg. SDeSpatb fottten fid) ©Itéra in ©egenmart iprer Sinber niemals
ge^en taffen.

©[je baS Sinb att genug ift, ol)ne ©efapr tDteffer unb ©abet gu
gebrauchen, gerïteinere man ipm bie feften ©peifen unb gebe man ihm
ftatt beS SRefferS einen Söffet. $aS Sauen gefd)iet)t bei gefeptof*
fenem SRunbe, bamit nidjt baS päftiepe ©cpmapen ober baS tjörbare
Saiten ben ïifcpgenoffen ben Stppetit berbirbt. fWan aepte aud) barauf,
bafj baS Sinb nic^t gu grofje ©peifemengen auf einmal in ben iDîunb

nimmt; eS ift ein menig erbautieper Stnbtid, toenn ein tttaepftopfen mit
bem Söffet ober gar mit ben gingern notmenbig wirb, Weit bie äftunb*
flöhte bie glitte ber ©peifen nicpt gu faffen berrnag, abgefehen babon,
bajj bie ©erbiette wopt gum Slbwifdjen beS SRunbeS bienen fott, aber

nicpt gur Sïufnapme bon ©peifereften.

Sinber, bie fepnett unb paftig effen, Werben turge 3e't barauf ber*
briefjtictj unb mifjgefiimmt. Sein SSunber, ipr Keiner SJiagen mufi eine

Strbeit berriepten, bie bon ben gäpnen untertaffen Würbe; barauS ent=

fiept ein allgemeines förperticpeS Unbepagen, baS fiep in fdjtecpter Saune

funbgibt. Stuf alte gälte fättigt unb näprt tangfam getautes ©ffen fepr
biet mepr, atS paftig pinuntergefcptungeneS. ®er befte Seprmeifier ift
pier, Wie bei jeber ergieperifepen SEätigfeit, baS S3eifpiet unb bie ®e*

wöpnung.

Jtatfer-^Bora^,
ein »orfreffftdies .Ämtlpflege- nnb gteiniflnngs-lttittef.

nter ben bieten treffliepen Steupeiien, wetepe baS 20. igaprpunbert
bereits gu Stage geförbert pat, ift eine ber nüpiiipften unb be*

tiebteften, ber in tepter ffeit fo biet genannte Saifer*33ora£, weteper
eine fo bietfeitige, wopttätige unb nüptiepe SSerwenbung in jebern ipaufe
finben !ann, wie fein anberer S3ebarfSariitet. Söefanntticp befipt Saifer*
Soraï bie gäpigteit, baS pärtefte SBaffer weid) gu maepen unb je

à
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Wie Kinder sich beim Essen benehmen sollen.

ist durchaus nicht einerlei, ob ein Kind schnell oder langsam
ißt. Sehr viel Magenleiden entstehen durch hastiges Essen und

schlechtes Kauen. Auch die Zähne leiden, wenn ihnen nicht von früh
auf der notwendige Teil Arbeit zugemutet wird. Sobald ein Kind im
stände ist, Messer und Gabel selbständig zu handhaben, gebe man ihm
unermüdlich die richtige Anweisung, wie es diese Eßgeräte mit Anstand
zu benutzen hat.

Ein gutes Beispiel arbeitet natürlich vor und unterstützt den

Erfolg. Deshalb sollten sich Eltern in Gegenwart ihrer Kinder niemals
gehen lassen.

Ehe das Kind alt genug ist, ohne Gefahr Messer und Gabel zu
gebrauchen, zerkleinere man ihm die festen Speisen und gebe man ihm
statt des Messers einen Löffel. Das Kauen geschieht bei geschlossenem

Munde, damit nicht das häßliche Schmatzen oder das hörbare
Kanen den Tischgenossen den Appetit verdirbt. Man achte auch darauf,
daß das Kind nicht zu große Speisemengen ans einmal in den Mund
nimmt; es ist ein wenig erbaulicher Anblick, wenn ein Nachstopsen mit
dem Löffel oder gar mit den Fingern notwendig wird, weil die Mundhöhle

die Fülle der Speisen nicht zu fassen vermag, abgesehen davon,
daß die Serviette wohl zum Abwischen des Mundes dienen soll, aber

nicht zur Aufnahme von Speiseresten.

Kinder, die schnell und hastig essen, werden kurze Zeit darauf
verdrießlich und mißgestimmt. Kein Wunder, ihr kleiner Magen muß eine

Arbeit verrichten, die von den Zähnen unterlassen wurde; daraus
entsteht ein allgemeines körperliches Unbehagen, das sich in schlechter Laune

kundgibt. Auf alle Fälle sättigt und nährt langsam gekautes Essen sehr

viel mehr, als hastig hinuntergeschlungenes. Der beste Lehrmeister ist

hier, wie bei jeder erzieherischen Tätigkeit, das Beispiel und die

Gewöhnung.

Kaifer-WoraX,
ein vortreffliches Kantpflcge- und Weinigungs-Mittct.

nter den vielen trefflichen Neuheiten, welche das 20. Jahrhundert
bereits zu Tage gefördert hat, ist eine der nützlichsten und

beliebtesten, der in letzter Zeit so viel genannte Kaiser-Borax, welcher
eine so vielseitige, wohltätige und nützliche Verwendung in jedem Hause

finden kann, wie kein anderer Bedarfsartikel. Bekanntlich besitzt Kaiser-
Borax die Fähigkeit, das härteste Wasser weich zu machen und je



toeidjer baS SSaffer, befto berfdjönenber feine Sßirlung auf bie Haut.
SLägtidje Sora£=28afjungen beS ©efichteS tote axtdj bei
SörperS entfpred;en ntd}t nur ber fanitären 9feintii^!ett, fonbern fie
beriefen ber Haut aucf; jene $artf)eit unb grifdje, bie bei ber ®amen*
Welt fo fehr gefudjt unb beliebt ift. — ®a Saifer=Sora£ gugïetd) eine

heilenbe SBirïung auf bie Haut ausübt, ift er namentlich auch für
®amen geeignet, Wethe unreine, gerötete ober raulfe §aut haben, ©in
marmeë Sab mit $aifer=Soraj ift infolge feiner antifeptifcpen, ber*
fchönernben unb bleicpenben SBirïung foWoljl in ^Jjgtentfdjer als
ïoSmetifher Sejielfung für ©rWadjfene unb Sinber feljr ju empfehlen
unb bürfte bieS fpegieIX ®amen intereffieren, Welchen baran gelegen ift,
fdjöne, weijfe §änbe ober überhaupt weifje Haut §u befommen.
3Iud) jur iß f lege beS SRunbeS unb ber Q'àfyw teiftet ein ©urgel*
waffer mit ®aifer*Soraj bortrefftidje ®ienfte alS antifeptifcheê ffteini*
gungSmittel unb als Heilmittel gegen ^>eiferïett unb leichte ©ntjünbun*
gen im Hälfe, datiere StuSfunft gibt bie jebem ©arton beigegebene

ausführliche ©ebrauchSanmeifung. Seim ©inlauf (in ®rogerien,
2ïpotl)eïen ober ©olonialwaren*@efhäften) bertange man auSbrüdlid)
beit echten Saifer*Sora£. 3" biefer patentamtlih gefhü|ten Se*
jeichnung ift nur bie girtna ^etnrtd) SDlad in Ulm a. ®. berechtigt,
welche Saifer*Sora£ niemals tofe, fonbern nur in roten ©ar*
tonS ju 15, 30 unb 75 ©tS. liefert. Sluct) bie bon berfelben girrna
in Haube! gebrachte $aifer*Sora£*@eife, weId)e wegen ilfreS
herrlichen SeilhenbufteS fo fetjr beliebt ift, ïann gur Hautpflege ange*
legentlihft empfohlen Werben.

Rezepte.
frptroßf unh gut Befunben.

fifllbflcifdppUlljCM. fötan hacft gebratenes SMbfleifh fobiel, baf?

ein Suppenteller ftah geftrid)en bamit angefüllt ift, ebenfo ein ®albS=

nierhen unb eine gwiebel, brei ©fjlöffel bot! Steh! röftet man in Sut*
ter, giefft gteifhbrühe bjingri, tut Pfeffer, ©atj unb SRuSlatnufi baran,
nebft bier ©igelb unb läßt biefe ©auce gut burhiohen. ®ann fhüttet
man baS gleifd) in bie Sauce, rührt eS barin gut um unb lüfft eS auf
einer ©hüffel erïalten. Sft i>ieS gefcljehen, formt man bon ber SRaffe
runbe SäEhen, Wüljt fie in fßaniermehl um unb bäc£t fie, fhtbimmenb
in gett, golbgelb. fßeterfilie badt man mit auS unb garniert bie

©hüffel mit berfetben.
*

©tlfftttfilet aux Groûtons. (ffteftberWenbung.) fReften bon gilet ober

Sftoaftbeef (am ©piefj gebraten) werben in hübfhe tieine Branchen ge*

weicher das Wasser, desto verschönender seine Wirkung auf die Haut.
Tägliche Borax-Waschungen des Gesichtes wie auch des

Körpers entsprechen nicht nur der sanitären Reinlichkeit, sondern sie

verleihen der Haut auch jene Zartheit und Frische, die bei der Damenwelt

so sehr gesucht und beliebt ist. — Da Kaiser-Borax zugleich eine

heilende Wirkung auf die Haut ausübt, ist er namentlich auch für
Damen geeignet, welche unreine, gerötete oder rauhe Haut haben. Ein
warmes Bad mit Kaiser-Borax ist infolge seiner antiseptischen,
verschönernden und bleichenden Wirkung sowohl in hygienischer als
kosmetischer Beziehung für Erwachsene und Kinder sehr zu empfehlen
und dürfte dies speziell Damen interessieren, welchen daran gelegen ist,

schöne, weiße Hände oder überhaupt weiße Haut zu bekommen.

Auch zur Pflege des Mundes und der Zähne leistet ein Gurgelwasser

mit Kaiser-Borax vortreffliche Dienste als antiseptisches
Reinigungsmittel und als Heilmittel gegen Heiserkeit und leichte Entzündungen

im Halse. Nähere Auskunft gibt die jedem Carton beigegebene

ausführliche Gebrauchsanweisung. Beim Einkauf sin Drogerien,
Apotheken oder Colonialwaren-Geschäften) verlange man ausdrücklich
den echten Kaiser-Borax. Zu dieser patentamtlich geschützten

Bezeichnung ist nur die Firma Heinrich Mack in Ulm a. D. berechtigt,
welche Kaiser-Borax niemals lose, sondern nur in roten
Cartons zu 15, 3V und 7b Cts. liefert. Auch die von derselben Firma
in Handel gebrachte Kaiser-Borax-Seife, welche wegen ihres
herrlichen Veilchenduftes so sehr beliebt ist, kann zur Hautpflege
angelegentlichst empfohlen werden.

Wezepte.
Krproöt und gut befunden.

Kallisteisch-Mlllheil. Man hackt gebratenes Kalbfleisch soviel, daß
ein Suppenteller flach gestrichen damit angefüllt ist, ebenso ein Kalbs-
nierchen und eine Zwiebel, drei Eßlöffel voll Mehl röstet man in Butter,

gießt Fleischbrühe hinzu, tut Pfeffer, Salz und Muskatnuß daran,
nebst vier Eigelb und läßt diese Sauce gut durchkochen. Dann schüttet
man das Fleisch in die Sauce, rührt es darin gut um und läßt es auf
einer Schüssel erkalten. Ist dies geschehen, formt man von der Masse
runde Bällchen, wälzt sie in Paniermehl um und bäckt sie, schwimmend
in Fett, goldgelb. Petersilie backt man mit aus und garniert die

Schüssel mit derselben.

Nchsenfilet ZUZ erMons. (Restverwendung.) Resten von Filet oder

Roastbeef (am Spieß gebraten) werden in hübsche kleine Tranchen ge-



— 86 —

fhnitten, in etmaS SratenjuS gemad)t, Sßedlitranhen in berfelben
©röfje bac£t man in îjeifjer Sutter golbgelb unb tropft fie ab. ®ie
Srandjen merben abmed)ëtung§meife auf eine heifje fßlatte angerichtet
unb mit Sügelchen auê folgenber SKaffe belegt: ein Stüdlein frifdje
Sutter mirb mit etmaê fein bermiegter ißeterfilie, einigen Stopfen ©=
tronenfaft unb ebenfo biet „SRaggiê SSürje" rafct) nnb lüljl berarbeitet.

*

SaIb0millten=|lillletf. ©in pilantes ©ngangëgericpt für ben feinen

Sifd)- Sereitungêjeit 1 72 Stb. — gür 6 ißerfonen. — Zutaten: 6 ©ier,
140 ©ramm SJÎeht, 3/8 Siter 3Md), 125 ©ramm gefodjier ©cpinfen,
125 ©ramm ©mmenthaler ®äfe, ll* Silo SalbSmitlen, 1 Salbêjuitge,
1 tieine Südjfe ©hampignonö, 1 Heine Süd)fe Srudjfpargel, 20 ©r.
SiebigS gleifh=@ïtraït, 8 ©ramm Salj, 80 ©rantm Sutter. ®ie ge=

reinigte SalbSjunge unb bie bon ber £>aut befreite SalbtSmilfe merben
in lurjer gterfcflbrü^e (1 Siter SSaffer, 20 ©ramm Siebigê gleifd)*
©ïtraft), 8 ©ramm Salj gar geïod)t, alêbann in Heine Stüde ge=

fhnitten unb jugebedt ^irtgeftettt, bi§ bie Sauce hergerichtet ift. 3«
letzterer röftet man 40 ©ramm STfeEjt mit 80 ©ramm Sutter gelb, unb

giefjt nach unb uad) V2 Siter bon ber burd) ein Sieb gegoffenen Srülfe
hinju, fhmedt biefe hergefteöte Sauce mit etmaê ©tronenfaft ab, läfjt
©hampignonê unb Spargel barin hetfi merben nnb fügt Sunge unb
Salbëmilïe Ipuju, läfjt biefeê aHe§ gut jugebedt flehen, bamit e§ recht
heifj bleibt. Stun badt man auS ben 6 ©iern, 100 ©ramm Sitehl unb
3/s Siter SStild), 2 Omeletten, belegt bie erfte Omelette mit beut bor*
her gehadten Schinïen unb bem geriebenen ®äfe, legt auf biefe Sd)id)t
bie jmeite Omelette unb auf bie jmeite Omelette fûïït man redjt fd)ön
ba§ Sîaïbêmilfenragout. — ®iefe fehr fc^öne Speife muff gleid) ?u

Sifh gegeben merben.
*

liletbrnten Auf JOiettcr Jlrt. ®aê gilet mirb bon §aut unb gett
gereinigt, in eine halb SBaffer*, halb @ffig Seije gelegt, gelbe Stüben,

fßeterfilienmurjeln, Sorbeerblütter, jerfhniitene $miebeln, ©emürpellen,
fßfeffer, Saig unb 3fugmer baju getan unb bier Sage bariu gelaffen,
inbem man ihn einmal gemenbet hat. ®ann mirb er jiemlid) gefpidt,
fd)ön braun in ber fftöijre angebraten, inbem man nebft Sutter etmaê

Stahm öfter barüber giefjt, auch gibt man bie gmiebeln au§ ber Seije
baju. ®urg bor bem Slnridjten herrührt man ein Sheelöffelcpen SDÎe^ï

mit 2Baffer unb giefjt nod) etroaê 3îahm an bie Sauce, melcpe man —

burchgefiebt — anrichtet. Sftan brät ihn meiftenê in SSien am Spiejj,
giefjt aber aud) ba etma§ Stahm barüber. SRan garniert ben Sraten
mit gelochten Heinen ©rbäpfeln.
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schnitten, in etwas Bratenjus heiß gemacht, Wecklitranchen in derselben

Größe backt man in heißer Butter goldgelb und tropft sie ab. Die
Tranchen werden abwechslungsweise auf eine heiße Platte angerichtet
und mit Kügelchen aus folgender Masse belegt: ein Stücklein frische
Butter wird mit etwas fein verwiegter Petersilie, einigen Tropfen
Citronensaft und ebenso viel „Maggis Würze" rasch und kühl verarbeitet.

KalbsUlltKen-VaAete. Ein pikantes Eingangsgericht für den feinen
Tisch. Bereitungszeit I V- Std. — Für 6 Personen. — Zutaten: 6 Eier,
140 Gramm Mehl, V« Liter Milch, 125 Gramm gekochter Schinken,
125 Gramm Emmenthaler Käse, V- Kilo Kalbsmilken, 1 Kalbszunge,
1 kleine Büchse Champignons, 1 kleine Büchse Bruchspargel, 20 Gr.
Liebigs Fleisch-Extrakt, 8 Gramm Salz, 30 Gramm Butter. Die
gereinigte Kalbszunge und die von der Haut befreite Kalbsmilke werden
in kurzer Fleischbrühe (1 Liter Wasser, 20 Gramm Liebigs Fleisch-

Extrakt), 8 Gramm Salz gar gekocht, alsdann in kleine Stücke

geschnitten und zugedeckt hingestellt, bis die Sauce hergerichtet ist. Zu
letzterer röstet man 40 Gramm Mehl mit 80 Gramm Butter gelb, und

gießt nach und nach Liter von der durch ein Sieb gegossenen Brühe
hinzu, schmeckt diese hergestellte Sauce mit etwas Citronensaft ab, läßt
Champignons und Spargel darin heiß werden und fügt Zunge und
Kalbsmilke hinzu, läßt dieses alles gut zugedeckt stehen, damit es recht
heiß bleibt. Nun backt man aus den 6 Eiern, 100 Gramm Mehl und
V-- Liter Milch, 2 Omeletten, belegt die erste Omelette mit dem vorher

gehackten Schinken und dem geriebenen Käse, legt auf diese Schicht
die zweite Omelette und auf die zweite Omelette füllt man recht schön

das Kalbsmilkenragout. — Diese sehr schöne Speise muß gleich zu
Tisch gegeben werde».

Filetbraten auf Wiener Art. Das Filet wird von Haut und Fett
gereinigt, in eine halb Wasser-, halb Essig-Beize gelegt, gelbe Rüben,
Petersilienwurzeln, Lorbeerblätter, zerschnittene Zwiebeln, Gewürznelken,
Pfeffer, Salz und Ingwer dazu getan und vier Tage darin gelassen,

indem man ihn einmal gewendet hat. Dann wird er ziemlich gespickt,

schön braun in der Röhre angebraten, indem man nebst Butter etwas

Rahm öfter darüber gießt, auch gibt man die Zwiebeln aus der Beize

dazu. Kurz vor dem Anrichten verrührt man ein Theelöffelchen Mehl
mit Wasser und gießt noch etwas Rahm an die Sauce, welche man —

durchgesiebt — anrichtet. Man brät ihn meistens in Wien am Spieß,
gießt aber auch da etwas Rahm darüber. Mau garniert den Braten
mit gekochten kleinen Erdäpfeln.
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Sd)iltkflt=(Sirrltlttl)fn. SOÎan ïjacîe rollen ©djinten fein, Brote ifjn
ein wenig an, mifdje iljn bann unter ben ©ierludjenteig unb brate fd)öne
Sudjen babon. SJtan ïann aud) ebenfo ©pect, Sunge, 99üc£ttnge, ©djnitt*
laud) unb .Qwiebeln bermenben.

*

Saint unit jungen giiljnern mit IHaijounaife. 93ereitung§geit l V2 bis
2 ©tuuben. — gär 5—6 fßerfonen. — gutaten: 3—4 junge £>ül)ner,
©alat ober ©nbibienblätter, 2—3 ®otter bon fjartgefodjten ©iern,
etwas SBeineffig ober ©itronenfaft, 1 ro^eS ©botter, etmaS SSutter,
eine äRefferfS>i|e feiner, meifjer Sßfeffer, ©enf, etmaS .ßbcter, 10 ©ramm
SiebigS gleifd) ©jrtratt, l/s Siter feineS Del, ©alg nad) ©efdjmacf,
Samern. Sftan bämpft bie ipül)ner mit SBaffer, ©alg unb Sutter meid).
ÜBenn fie erlaltet finb, fdjneibet man baS gleifd) ber Sruft unb Seim
ctjen in ©tücte unb legt eS in eine ©alatfdjüffel. ®en 3tanb ber ©djitffeï
garniert man mit ©atat ober ©nbibienblättern, meldje man in naci)*

fteljenber ©auce border anmengt: ®ie tjart gelodjten ©botter reibt
unb gerrlifyrt man mit etmaS SSeineffig ober ©itronenfaft, tljut bann
baS rol)e ©ibotter bagu, aufjerbem tropfentbeife Y8 Siter fetneS Del,
etmaS meinen, feinen fßfeffer, ©enf, etmaS ßucter unb 10 ©ramm
SiebigS gleifd) ©strait, meldjeS man in Y15 Siter bon ber übrig ge=

bliebenen ipülfnerbrüfje aufgelöft Ijat. hierauf fugt man ber ©auce,
bie nidjt gu bänn fein barf, einige Samern Ijingu.

*

Jtalienifdjf Sfllcric=©melette. 2Jian lodje eine ©eïïerieftaube (Snotle
unb Stengel) in ©algtoaffer meid) unb fdjneibe babon gang Heine
©tücte. ®ann madje man @d)toi^meI)I, gebe bie ©elterieftüctdjen hinein,
fülle Ys Siter Slfild) bagu unb aitd) SöluSlat, ißfeffer, laffe gut burd)=
unb einlodjen, gebe 6 berllopfte ©igelb bagu, ruljre gut um unb bacte

bon biefer SRaffe nun in jladjer ißfanne in Del ober Gutter mit ^wiebeln
DmeletteS.

*

ftartoffrltt mit pikanter Saute, (Sedjamel.) ißellfartoffel (1 Y8 Siter)
merben, fo lange fie nod) Ifeijj finb, bon ber ©djale befreit unb in
©treiben gefdjnitten. UnterbeS lägt man gtoei ©glöffel Sutter in einer

SafferoIIe gergeljen, gibt eine geriebene 3®iebel unb einen ©glöffel
5Dtel)l baran, lägt bieS einige Ytugenblicte fcbmitgen unb fügt bann nad)
unb nad) 3 ©glöffel geriebenen ißartnefanläfe, 1 Siter bieten fRatjm bon

fd)mad) fäuertidjem @efd)mact, Pfeffer unb ©alg tjingu. gn biefe ©auce
toerben bie Sartoffeln I)ineingefd)üttei, bamit berrütjrt unb einmal
aufgelodjt.
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Schinken-Eierlinchtn. Man hacke rohen Schinken fein, brate ihn
ein wenig an, mische ihn dann unter den Eierkuchenteig und brate schöne

Kuchen davon. Man kann auch ebenso Speck, Zunge, Bücklinge, Schnittlauch

und Zwiebeln verwenden,

Salat »on jungen Hühnern mit Mayonnaise. Bereitungszeit IV- bis
2 Stunden. — Für 5—6 Personen, — Zutaten: 3 — 4 junge Hühner,
Salat oder Endivienblätter, 2—3 Dotter von hartgekochten Eiern,
etwas Weinessig oder Citronensaft, 1 rohes Eidotter, etwas Butter,
eine Messerspitze feiner, weißer Pfeffer, Senf, etwas Zucker, 10 Gramm
Liebigs Fleisch - Extrakt, V» Liter feines Oel, Salz nach Geschmack,

Kapern. Man dämpft die Hühner mit Wasser, Salz und Butter weich.
Wenn sie erkaltet sind, schneidet man das Fleisch der Brust und Beinchen

in Stücke und legt es in eine Salatschüssel. Den Rand der Schüssel

garniert man mit Salat oder Endivienblättern, welche man in
nachstehender Sauce vorher anmengt: Die hart gekochten Eidotter reibt
und zerrührt man mit etwas Weinessig oder Citronensaft, thut dann
das rohe Eidotter dazu, außerdem tropfenweise V« Liter feines Oel,
etwas weißen, feinen Pfeffer, Senf, etwas Zucker und 10 Gramm
Liebigs Fleisch-Extrakt, welches man in V^ Liter von der übrig
gebliebenen Hühnerbrühe aufgelöst hat. Hierauf fügt man der Sauce,
die nicht zu dünn sein darf, einige Kapern hinzu.

Italienische Sellerie-Omelette. Man koche eine Selleriestaude (Knolle
und Stengel) in Salzwasser weich und schneide davon ganz kleine
Stücke. Dann mache man Schwitzmehl, gebe die Selleriestückchen hinein,
fülle V- Liter Milch dazu und auch Muskat, Pfeffer, lasse gut durch-
und einkochen, gebe 6 verklopfte Eigelb dazu, rühre gut um und backe

von dieser Masse nun in flacher Pfanne in Oel oder Butter mit Zwiebeln
Omelettes.

Kartoffeln mit pikanter Saure. (Bechamel.) Pellkartoffel (i V-Liter)
werden, so lange sie noch heiß sind, von der Schale befreit und in
Scheiben geschnitten. Unterdes läßt man zwei Eßlöffel Butter in einer

Kasserolle zergehen, gibt eine geriebene Zwiebel und einen Eßlöffel
Mehl daran, läßt dies einige Augenblicke schwitzen und fügt dann nach

und nach 3 Eßlöffel geriebenen Parmesankäse, 1 Liter dicken Rahm von
schwach säuerlichem Geschmack, Pfeffer und Salz hinzu. In diese Sauce
werden die Kartoffeln hineingeschüttet, damit verrührt und einmal
aufgekocht.

à
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fjelcttfltlsilliictt. 140 ©ramm Sutter »irb mit 2 gangen ©tent gut
gerührt, bann 140 ©ramm $uder, i schlöffet 3imt, ettnaS abge*
riebene ©itrone unb 140 ©ramm iffiel)! nocpmalg tücptig berrü()rt unb
in ein mit Sutter beftricpeneg Springbled) gefällt, dîadjbem man bie

SOZaffe glatt gefiridjen, befpri|t man ben $eig mit îaltem SSaffer, be=

firent iljn mit abgegogenen, feingefdjnittenen SRanbeln, meiere man gut
mit ffuder bermifdjt, nnb bäett ben Sucpen bei geïinber f?i|je. idian
fdjneibet ben Suchen noct) ïautnarm in fingerbreite (Streifen unb fd)id)=
tet ilfn tttie eine Scijeiterbeige übereinanber.

*
fiiifc=fifU'toffcllt. 125 ©ramm Sntter läfjt man gergel)en, tl)itt

1 ©fflöffel bod SOÎetfï bagn, tä§t bieg etwa® fdjmoren, gibt bann einen

(falben $eder bod geriebenen fßarmefanläfe unb fo biet SQlild) bagn,
bafj bie SD'Zaffe »ie eine ©rêrne ift. Sftit ber Schale ge!oct)te Sartoffeln
fdjätt man, fepneibet fie in bitnne Scheiben, bermifetjt fie mit ber Sauce
unb füllt fie in eine Sluflaufform, ftreut tßarmefanfäfe barüber unb

ferbiert fie gleidj. ®er Safe fad niept locpen unb bag ©eriept barf
nidjt lange flehen, tneil fonft ber Säfe gäbe" fpinnt.

*
pfbffiicr. ©ine beliebige Slnga^l ©ier ïodjt man 5 XJtinuten,

fd)ält fie unb fdjneibet fie unten fïad), bamit fie aufrecht flehen Knuten.

®ann macpt man eine Secijamelfauce, rüfjrt 100 ©ramm geriebenen
ißarmefanfäfe unb ben fteifen Scpnee bon 5 ©iern barunter, füllt biefe
ßreme um bie ©ier unb ferbiert fie inarm. ®ie gefdjälten ©ier legt
man in marrneg SSaffer unb nimmt fie erft gum Slnridjten Iferaug.

*
finrtojfeltt (grfpriifte). ®urd) ein Sieb getriebene Sartoffeln be*

reitet man toie Sartoffelbrei mit einem Stüct Sutter, aber olfne SDÎild).

®ann gibt man nod) 3 ©igelb barunter unb Saig, füttt bie Waffe in
eine Spriige unb fpritgt gang ïurge Keine Sßürfte in ïodgenbeg Sdpnalg.
.guerfi macpt man eine Keine ißrobe, ob ber $eig bie richtige Sonfù
fleug bat. Wan !ann bie gefprifgten Sartoffeln aud) im Ofen baden.

*
ffirogneiö. Sed)g ©ier »erben mit 500 ©ramm ßuder eine ^albe

Stuube gerüprt, 375 ©ramm Wanbeln grob gefdjnitten unb 500 ©r.
SPÎetgl, einige Sropfen ©itronenöl ober eine ©itrone abgerieben, adeg

gut bermengt, auf bem Sßirfbrett fingergbide unb ebenfo lange Stüd*
epen gerodt, auf ein mit Sutter beflridgeneg Sied) gelegt unb mit ©K

gelb angeftridjen unb bei mittlerer §ifge gebaden. SDiefe Waffe gibt
eine grofje fßortion.
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Helenkllkllchen. 140 Gramm Butter wird mit 2 ganzen Eiern gut
gerührt, dann 140 Gramm Zucker, 1 Theelöffel Zimt, etwas
abgeriebene Citrone und 140 Gramm Mehl nochmals tüchtig verrührt und
in ein mit Butter bestrichenes Springblech gefüllt. Nachdem man die

Masse glatt gestrichen, bespritzt man den Teig mit kaltem Wasser,
bestreut ihn mit abgezogenen, feingeschnittenen Mandeln, welche man gut
mit Zucker vermischt, und bäckt den Kuchen bei gelinder Hitze. Man
schneidet den Kuchen noch lauwarm in fingerbreite Streifen und schichtet

ihn wie eine Scheiterbeige übereinander.

kiisc-kartllffclll. 125 Gramm Butter läßt man zergehen, thut
1 Eßlöffel voll Mehl dazu, läßt dies etwas schmoren, gibt dann einen

halben Teller voll geriebenen Parmesankäse und so viel Milch dazu,
daß die Masse wie eine Crème ist. Mit der Schale gekochte Kartoffeln
schält man, schneidet sie in dünne Scheiben, vermischt sie mit der Sauce
und füllt sie in eine Auflaufform, streut Parmesankäse darüber und
serviert sie gleich. Der Käse soll nicht kochen und das Gericht darf
nicht lange stehen, weil sonst der Käse Fäden spinnt.

Kiisc-Eicr. Eine beliebige Anzahl Eier kocht man 6 Minuten,
schält sie und schneidet sie unten flach, damit sie aufrecht stehen können.

Dann macht man eine Bechamelsauce, rührt 100 Gramm geriebenen
Parmesankäse und den steifen Schnee von 5 Eiern darunter, füllt diese

Creme um die Eier und serviert sie warm. Die geschälten Eier legt
man in warmes Wasser und nimmt sie erst zum Anrichten heraus.

Kartoffeln sgesprihte). Durch ein Sieb getriebene Kartoffeln
bereitet man wie Kartoffelbrei mit einem Stück Butter, aber ohne Milch.
Dann gibt man noch 3 Eigelb darunter und Salz, füllt die Masse in
eine Spritze und spritzt ganz kurze kleine Würste in kochendes Schmalz.
Zuerst macht man eine kleine Probe, ob der Teig die richtige Konsistenz

hat. Man kann die gespritzten Kartoffeln auch im Ofen backen.

Croquets. Sechs Eier werden mit 500 Gramm Zucker eine halbe
Stunde gerührt, 375 Gramm Mandeln grob geschnitten und 500 Gr.
Mehl, einige Tropfen Citronenöl oder eine Citrone abgerieben, alles

gut vermengt, auf dem Wirkbrett fingersdicke und ebenso lange Stückchen

gerollt, auf ein mit Butter bestrichenes Blech gelegt und mit
Eigelb angestrichen und bei mittlerer Hitze gebacken. Diese Masse gibt
eine große Portion.
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inrtoffelpffcr. Stuf 2 Siter rofje gertebene Kartoffeln rennet man
3 geriebene .ßwiebäcfe, 4 ©botter, 3 Gcfjtöffet bott fauren Staffm, etWaS

©atg, üDluSfatnufs unb ben Schnee ber 4 ©ter. SttSbann toirb ber Seig
ausgerollt unb im ©erfudjentieget mit fyalb Sutter, t)atb Schweinefett
bei fcparfem geuer recfc)t fnufperig gebacfen unb fofort Ifeifj angerichtet.

*
©ute fiartoffclhiirfjli. SRan mad)t am Stbenb ein SSorteigti bon

fpefe (für 15 ©I.), 2—3 Söffet Siel)t in girfa eine SLaffe lauwarme
Siitd). einer Heineren Sdpffet mirb eS über Sacht gebecft (mit
einem reinen $ud)e), inS 3immer ober in bie Küche — too eS eben

nic^t gerabe fait ift — geftetlt, bamit man am SJiorgen feiert !ann, ob

bie §efe gut ift, b. h- baS Seigli etwas in bie ipöhe getrieben tjat. Sun
nimmt man 375 ©ramm Steht unb 375 ©ramm gefottene, gertebene
Kartoffeln, eine Heine §anb bolt ©atj unb ein ©tücf füfje Sutter, fo

groff toie jtoei Süffe, täfst bie Sutter in einem tjatben Siter lautoarmer
Stitd) jergehen unb bringt alleS famt beut Sorteigti in eine größere
©chüffet unb mengt eS gut mit bem Kochlöffel, gibt £>ierauf 2 ©er,
bie man erft etwas wctjcmt (burd) furjeS Segen in warmeS SBaffer) in
ben Steig, ben man tüchtig mit bem Kochlöffel bearbeitet. SSenn er
Stafen wirft, täfst man ihn eine Heine ©tnnbe lang ruhen, nimmt ihn
bann auf baS Subetbrett, watft ihn fcbmadj fingerSbicf auS unb flicht
mit einem gewöhnlichen SBaffergtaS, beffen Stanb man immer wieber
in Steht taucht, runbe Küchlein auS, bie im fd)Wimmenben gett (barf
reine? Schweinefett fein) gebaclett werben, ©ie gehen fel)r auf, finb —
wenn man baS gett gut abtropfen täfjt — Xeicpt berbautich unb fdjmecfen
mit 3ucter unb 3immt beftreut bortrefftich p Kaffee ober fatter Kompotte.

*

Uleljlfpife oon Sftjtuiirjbrot unit Snuerliirfdjcu. 375 ©ramm Kim
fctjen reibt man fauber ab, entfernt bie ©fiele unb Steine, bermifd)t
bie Kirfdjen mit 90 ©ramm $ucfer, becït fie p unb läßt fie gwei ©tum
ben flehen. 4 ©botter werben mit 90 ©ramm .Qucfer flaumig ge=

rührt unb 180 ©ramm geriebenes attbacteneS @d)Wargbrot barunter
gegeben, ebenfo 78 Siter p ©cpnee gefdjtagener Sahnt, 1 SEljcetöffel

Sinti, bie abgeriebene ©djate einer ©trone unb eine fßrife ©atj nebft
bem fteifen ©chnee ber 4 ©weifj. Stuf ben Sobeit einer mit Sutter
ausgetriebenen gorrn fommt nun eine ©deicht bon biefer Sftaffe, bann
eine ©d)icht ber gepderten Kirfchen, wieber Srotmaffe unb fo fort bis
bie ßuthaten berbraudjt finb. ®en ©cfftufi macht baS Srot. iyn einem

ntäffig [piffen 0fen baclt man bie ©peife eine ©tunbe unb ferbiert fie
mit einer Kirfchfauce. (gür 6 ißerfonen.)
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Kartoffelpuffer. Auf 2 Liter rohe geriebene Kartoffeln rechnet man
3 geriebene Zwiebäcke, 4 Eidotter, 3 Eßlöffel voll sauren Rahm, etwas
Salz, Muskatnuß und den Schnee der 4 Eier. Alsdann wird der Teig
ausgerollt und im Eierkuchentiegel mit halb Butter, halb Schweinefett
bei scharfem Feuer recht knusperig gebacken und sofort heiß angerichtet.

Gute Kartoffelltüchlt. Man macht am Abend ein Vorteigli von
Hefe (für 15 Cts.), 2—3 Löffel Mehl in zirka eine Tasse lauwarme
Milch. In einer kleineren Schüssel wird es über Nacht gedeckt (mit
einem reinen Tuche), ins Zimmer oder in die Küche — wo es eben

nicht gerade kalt ist — gestellt, damit man am Morgen sehen kann, ob

die Hefe gut ist, d. h. das Teigli etwas in die Höhe getrieben hat. Nun
nimmt man 375 Gramm Mehl und 375 Gramm gesottene, geriebene
Kartoffeln, eine kleine Hand voll Salz und ein Stück süße Butter, so

groß wie zwei Nüsse, läßt die Butter in einem halben Liter lauwarmer
Milch zergehen und bringt alles samt dem Vorteigli in eine größere
Schüssel und mengt es gut mit dem Kochlöffel, gibt hierauf 2 Eier,
die man erst etwas wä^mt (durch kurzes Legen in warmes Wasser) in
den Teig, den man tüchtig mit dem Kochlöffel bearbeitet. Wenn er
Blasen wirft, läßt man ihn eine kleine Stunde lang ruhen, nimmt ihn
dann auf das Nudelbrett, walkt ihn schwach fingersdick aus und sticht

mit einem gewöhnlichen Wasserglas, dessen Rand man immer wieder
in Mehl taucht, runde Küchlein aus, die im schwimmenden Fett (darf
reines Schweinefett sein) gebacken werden. Sie gehen sehr auf, sind —
wenn man das Fett gut abtropfen läßt — leicht verdaulich und schmecken

mit Zucker und Zimmt bestreut vortrefflich zu Kaffee oder kalter Kompotte.

Mehlspeise von Schwarzbrot und Sonerkirschen. 375 Gramm
Kirschen reibt man sauber ab, entfernt die Stiele und Steine, vermischt
die Kirschen mit 90 Gramm Zucker, deckt sie zu und läßt sie zwei Stunden

stehen. 4 Eidotter werden mit 90 Gramm Zucker schaumig
gerührt und 180 Gramm geriebenes altbackenes Schwarzbrot darunter
gegeben, ebenso V» Liter zu Schnee geschlagener Rahm, 1 Theelöffel
Zimt, die abgeriebene Schale einer Citrone und eine Prise Salz nebst
dem steifen Schnee der 4 Eiweiß. Auf den Boden einer mit Butter
ausgestrichenen Form kommt nun eine Schicht von dieser Masse, dann
eine Schicht der gezuckerten Kirschen, wieder Brotmasse und so fort bis
die Zuthaten verbraucht sind. Den Schluß macht das Brot. In einem

mäßig heißen Ofen backt man die Speise eine Stunde und serviert sie

mit einer Kirschsauce. (Für 6 Personen.)



Vertilgung kB golfioutmee. ©obalb man in einem SWBbelftüct ^>otg=

mürmet bemerft, ift eS ratfam, ben ©Röblingen in ihrem BerfiötungS«
mer! ©infyatt ju tun, fonft fallen mit ber Beit bie ^otjteite ein. gn
bie gebohrten Södjer, bie fid) burd) barin enthaltenes fpoljmeijl îennt«

lid) geigen, laffe man einige SCropfen bon einer lOprojentigen Kreolin*
Söfung bringen unb bann bie Deffnungen mit gemöhnlidjem Sifdjler«
leim jufd)mieren. ®ie 3Sürmer berfdjminben unb berenben, fobalb fie
mit bem iütebifament S3efanntfd)aft machen unb menn ihnen bie er«

forberlidje Suft geraubt mirb.
*

Silber reinigt prij liegnem, menn man eS 5—10 Minuten in heißes

Sßaffer legt — momöglid) ïodjenb —, meld)eS man bon gefochten Sar«

toffeln abgegoffen, bann nimmt man eS rafd) heraus unb trodnet mit
einem meid)en i£ud) ab, morauf eS mie neu gtängt. ®aS ©ilber nußt
fid) auf biefe Sßeife meniger ab als beim eigentlichen USu^en.

*

fflöbelplitnr, melclje hohe« ©lanj berieft, biel SSärme berträgt
unb fid) nicht batb abmißt, lägt fid) folgenbetmaßen leidjt felbft E>er=

fteHen: 40 ©ramm ©djettaf, 10 ©ramm ®opal merben mit 80 @r.

ftarfem '©pirituS unb etmaS Slettjer (biefer gur leichtern Söfung beS

$opatS) in mäßiger SBärme borficptig — meil feuergefährlich — unter
fleißigem ©Rütteln aufgelöft unb bann in Keine gutberfiegelte ffläfd)=
d)en abgefüllt, 93eim ©ebrauct) mirb menig babon auf einen Knäuel
alte Seinmanb gefd)üttet, unb auf ben SRöbeln gleichmäßig ftar! ber«

rieben, mit meid)em altem Salben mirb atSbann nachgerieben unb man
mirb fd)önen ©lanj ergielen. 23em obigeS Verfahren ju langmierig
erfdjeint, !ann auch nur i- ^er SrühlingSfougeret bie SKöbel mie

folgt auffrifd)eu: „Sluf ein halbes îrinîglaS ff. Olibenöl brücfe ben

©aft bon 2 ©itronen, rühre biefe DJtifdping gut unb lange unb fege

ihr nod) 1 S£t)eelöffel pulberifierteS Sodjfag ju. ®amit brauchen bie

SRöbel nicht fo lange unb nicht fo ftar! abgerieben ju merben, mie

mit ber DJlöbelpolitur, merben bon ©taub unb ffleden befreit, ber

©lanj h® fich a^er nid)t f° lange rote bei erfterem Verfahren.

*
pieifje llràt au§ lafierten ©egenftänben megjubringen, bagu nimmt

man einen bieten moltenen Sachen, gießt auf ben glect feines äKafd)inen«
öl unb rafch hinterher einige Kröpfen ©prit unb betreibt fo fegnett

man fann; ber glecl mirb berfd)munben fein.

Sftebattion unb Sertag : grau eiife $ ottegg et in @t. (Satten.

Vertilgung des Holzwurmes. Sobald man in einem Möbelstück
Holzwürmer bemerkt, ist es ratsam, den Schädlingen in ihrem Zerstörungswerk

Einhalt zu tun, sonst fallen mit der Zeit die Hotzteile ein. In
die gebohrten Löcher, die sich durch darin enthaltenes Holzmehl kenntlich

zeigen, lasse man einige Tropfen von einer 10 prozentigen Kreolin-
Lösung bringen und dann die Oeffnungen mit gewöhnlichem Tischlerleim

zuschmieren. Die Würmer verschwinden und verenden, sobald sie

mit dem Medikament Bekanntschaft machen und wenn ihnen die

erforderliche Luft geraubt wird.

Sillier reinigi sich beguem, wenn man es ö—10 Minuten in heißes

Wasser legt — womöglich kochend —, welches man von gekochten

Kartoffeln abgegossen, dann nimmt man es rasch heraus und trocknet mit
einem weichen Tuch ab, worauf es wie neu glänzt. Das Silber nutzt
sich auf diese Weise weniger ab als beim eigentlichen Putzen.

Mölielpolitur, welche hohen Glanz verleiht, viel Wärme verträgt
und sich nicht bald abnützt, läßt sich folgendermaßen leicht selbst

herstellen: 40 Gramm Schellak, 10 Gramm Kopal werden mit 80 Gr.
starkem Spiritus und etwas Aether (dieser zur leichtern Lösung des

Kopals) in mäßiger Wärme vorsichtig — weil feuergefährlich — unter
fleißigem Schütteln aufgelöst und dann in kleine gutversiegelte Fläsch-
chen abgefüllt. Beim Gebrauch wird wenig davon auf einen Knäuel
alte Leinwand geschüttet, und auf den Möbeln gleichmäßig stark
verrieben, mit weichem altem Lapven wird alsdann nachgerieben und man
wird schönen Glanz erzielen. Wem obiges Verfahren zu langwierig
erscheint, kann auch nur z. B. bei der Frühlingsputzerei die Möbel wie

folgt auffrischen: „Auf ein halbes Trinkglas ff. Olivenöl drücke den

Saft von 2 Citronen, rühre diese Mischung gut und lange und setze

ihr noch 1 Theelöffel pulverisiertes Kochsalz zu. Damit brauchen die

Möbel nicht so lange und nicht so stark abgerieben zu werden, wie

mit der Möbelpolitur, werden von Staub und Flecken befreit, der

Glanz hält sich aber nicht so lange wie bei ersterem Verfahren.
-X-

Weihe Flecke aus lakierten Gegenständen wegzubringen, dazu nimmt
man einen dicken wollenen Lappen, gießt auf den Fleck feines Maschinen-
öl und rasch hinterher einige Tropfen Sprit und verreibt so schnell

man kann; der Fleck wird verschwunden sein.

Redaktton nnd Verlag: Frau Elise Honegg er in St. Gallen.
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