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gausnjirtljrdjaftltdjß IraftsMlap îtjeï güjroßtjBt |ram-j£ttunß.

©rfdjetttt am erftcn ©omtt^g jebett 3#ottat§.

St. ©allen 9îv. 6. 3unt 1906

Jtüc^mprcttets im ^ontwer.
enn aucp burcp ©aêlodjer unb ißeiroteumperbe ber £jau§frau

manche fcpüpenlwerte tpilfe in ber Sucpe geboten Wirb, fq
ïommen bod) Reiten, loo ipr ein erpöpteS 3eiierfparung§fpftem wün=

fcpenSwert erfcpeint. 33efonberê in ber ©ommerpipe ift ein 2IEein=

flatten am Socpperb für ungeübte nnb ungeWopnte §änbe fepr läftig.
®urtp gwedmäfjige ©inteilung ber SIrbeit unb befonberB burcp SSor»

arbeit ift ja mancpe ©rïeicpterung p fcpaffen. SSor aEem mufj man
fdjon am borpergepenben Sage genau toiffen, waê geïocpt werben foE.
®a, Wo eine ©uppe ftetë berlangt wirb, Reifen im ©ommer Sattfcpalen
gut auS. @ie werben am SIbenb borper pfammengefteEt unb müffen
über Stacpt in einen ©teintopf gegoffen unb in einem Stapf mit SSaffer
ober in bent ©iëfcpranï lüpt gefteEt Werben. — ©ute SaffenbouiEon,
bie mit ©igelb abgezogen wirb, gewinnt man belanntlicp auê Siebigê
$teifd)e£tra!t nnb locpenbem Söaffer. S3rüpe bon 3Raggi§
S3ouiEonfapfetn Reifen aïê @rfap warmer ©Uppen rafd) auê, ba fie

nur in ïocpenbem SSaffer aufgelöft p werben brauchen. — SIEe bicfen

unb tpütfenfrucptfuppen finb natürlicp im ©ommer, ba fie ben SRagen

befdjweren nnb ba§ 33tut erpipen, p bermeiben.
SRan lann -fid) bie Slrbeit beim Hoopen fepr erteidptern, Wenn

man abenbê fcpon aEe§ borbereitet, ©ernüfe, 5. S3, ©parget, Sarotten
nnb ©cpwarjwurjel werben gepupt. $n naffen Sücpern unb naffem
©anb pätt fid) fogar gepupter ©pargel gut über Stacpt. Karotten
fdjuttet man nacp bem Sßupen in ÉRilcp, bie patb mit SSaffer berfept
Wirb. ®ie Sarottepen werben bann beim ©ebrauep nur abgeWafcpen
unb mit Sßaffer aufgefept.

ÜRancpertei SIbwecplEung bieten bie fcpneE p bereitenben Son*
ferben, bie jept ja .überaE gut unb biEig p paben finb unb gut au§*
petfen lönnen. — iyrn ©ommer ift at§ einfaepe füfje ©peife öftere ein

MuMirUchllMe GmtiàilW der Schweizer FriiM-Zettung.

Erscheint am ersten Sonntag jeden Monats.

St. Gallen Nr. k. Juni Z906

Küchenpra^is im Sommer.

enn auch durch Gaskocher und Petroleumherde der Hausfrau
manche schätzenswerte Hilfe in der Küche geboten wird, so

kommen doch Zeiten, wo ihr ein erhöhtes Zeitersparungssystem
wünschenswert erscheint. Besonders in der Sommerhitze ist ein
Alleinschalten am Kochherd für ungeübte und ungewohnte Hände sehr lästig.
Durch zweckmäßige Einteilung der Arbeit und besonders durch
Vorarbeit ist ja manche Erleichterung zu schaffen. Vor allem muß man
schon am vorhergehenden Tage genau wissen, was gekocht werden soll.
Da, wo eine Suppe stets verlangt wird, helfen im Sommer Kaltschalen
gut aus. Sie werden am Abend vorher zusammengestellt und müssen
über Nacht in einen Steintopf gegossen und in einem Napf mit Wasser
oder in dem Eisschrank kühl gestellt werden. — Gute Tassenbouillon,
die mit Eigelb abgezogen wird, gewinnt man bekanntlich aus Liebigs
Fleischextrakt und kochendem Wasser. Brühe von Maggis
Bouillonkapseln helfen als Ersatz warmer Suppen rasch aus, da sie

nur in kochendem Wasser aufgelöst zu werden brauchen. — Alle dicken

und Hülsenfruchtsuppen sind natürlich im Sommer, da sie den Magen
beschweren und das Blut erhitzen, zu vermeiden.

Man kann sich die Arbeit beim Kochen sehr erleichtern, wenn
man abends schon alles vorbereitet. Gemüse, z. B. Spargel, Karotten
und Schwarzwurzel werden geputzt. In nassen Tüchern und nassem

Sand hält sich sogar geputzter Spargel gut über Nacht. Karotten
schüttet man nach dem Putzen in Milch, die halb mit Wasser versetzt

wird. Die Karottchen werden dann beim Gebrauch nur abgewaschen
und mit Wasser aufgesetzt.

Mancherlei Abwechslung bieten die schnell zu bereitenden
Konserven, die jetzt ja überall gut und billig zu haben sind und gut
aushelfen können. — Im Sommer ist als einfache süße Speise öfters ein
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gïammeri mit grudjtfauce ober gefd)mortent Dbft aïê (£rfrtfd3ungê=
geriet p reiben, bert man tags border fertig fteïït unb ber menig
SJtü^e mad)t. — gteifctjbrülje fann aud) fetbft in ber größten ipifte 24
bi§ 48 ©tunben aufgehoben toerben, menn man fie in einen irbenen
Stopf gtefjt, ber ïuftbidjt, mit 83tafe ober ißergamentpapier, berfd)Ioffen
Wirb unb nad) bem ©rfalten in bem ©iSfcijranf ober bem Seiler auf=

pbemaljrett ift. — SotelettS taffen fid) ebenfalls abenbS border Y)w
richten, and) fogar .panieren, nur brauche man bie S3orfid)t, jebeS
Sotelett in ein frifdjeS Soljlblait p micfeïn, fie in einen Stopf p
pacîen unb ppbecfen. 21m anbern Stage finb fie nur in bie fodjenbe
Sutter p legen unb p braten.

©e^r ratfam ift eS, bei SD?eb»rarbeit im ^au§halt einen größeren
Sraten tagS bor bem ©ebrauci) anpbraten unb am @ebraud)Stage
fetbft fertig p madjen. — (Sine gute falte ffteiSfpeife genügt aud) p
eimaS feftlicherem SDtenu als ÜRachtifcI). !gn Bucfer gefcpmorte Sirfdjen
ober 35bhatmté.beeren Iberben mit bem in gefügter Saniïïemitd) fteif*
gefod)ten ffteiê fcf)id)tmeife in ©laSfchalen getan. SDie ©peife mirb
über 9tad)t in @i§ ober faites SBaffer gefteHt nnb am anberen SJtittag
als Stad)fpeife gereicht. — Saffee=@£traft, ber nad) Selieben mit focpen^
bem SBaffer berbünnt mirb, erleichtert baS bereiten beS SaffeeS febir,

maS befonberS am ÜJtorgen ermünfd)t fein mirb. Sind) ©outiS ober

Sraftfaucen fann man borrätig halten unb bei ©ebraud) pr ©auce*

bereitung fofort bermenben.

©ierfpeifen foïïte man im ©ommer recht häufig geben, ba fie

fdpeU herpfteEen, fättigenb unb nahrhaft finb. — Sitte ferneren, fetten,
ftarfgemürjten ©peifen bermeibet man gern im ©ommer unb junge
©emüfe, ©alate, befonberS grüne, Obft, Saltfcpalen, rote unb anbere

©ritten mit grucptbeifah, leicpte gleifcpfoft, mie SalbSfotelettS, ©dpi^et,
©eftügel, §ammetrippcf)en, frifdje gtfc()e u.f.m. merben lieber auf ben

Süchenjettel gefe|t. — grifdje SRitd) berfäume man nidjt nad) bem

Sluffodjen burcppfeitjen unb entmeber auf ©il ober in ein ©efäfj mit
fattem SBaffer p fteüen. — SRan barf befanntlid) SRild), gleifcpbrülje
unb bergt nicht in unglafierten ©ifentöpfen ober SIed)gefd)irren fielen
taffen, ba fie barin leicpt anpljen unb berberben — ©maib unb

ißorjettantöpfe finb pr Stufbemaljrung geeigneter. — gür einzelne
SDamen ober finberlofe ©hepaare, bie geittoeife ohne Stäbchen mirb
fd)aften müffen, gibt eS nicptS ißraftifchereS, als bte fonferbierten
gteifd)» unb @emüfe*©erid)te, ©Uppen, grifaffeeS unb ©ancen, bie je|t
in aïïen einfc^tägigen ©efdjäften preiSmert p faufen finb. SDie @e*

rii^te finb fehr fdjmacffjaft unb brauchen nur auf ®aS ober ©pirituS
ermärmt unb fdjnett angerichtet pr Safe! gegeben p merben.
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Flammeri mit Fruchtsauce oder geschmortem Obst als Erfrischungsgericht

zu reichen, den mau tags vorher fertig stellt und der wenig
Mühe macht. — Fleischbrühe kann auch selbst in der größten Hitze 24
bis 48 Stunden aufgehoben werden, wenn man sie in einen irdenen

Topf gießt, der luftdicht, mit Blase oder Pergamentpapier, verschlossen

wird und nach dem Erkalten in dem Eisschrank oder dem Keller
aufzubewahren ist. — Koteletts lassen sich ebenfalls abends vorher
Herrichten, auch sogar panieren, nur brauche man die Vorsicht, jedes
Kotelett in ein frisches Kohlblatt zu wickeln, sie in einen Topf zu
packen und zuzudecken. Am andern Tage sind sie nur in die kochende

Butter zu legen und zu braten.
Sehr ratsam ist es, bei Mehrarbeit im Haushalt einen größeren

Braten tags vor dem Gebranch anzubraten und am Gebrauchstage
selbst fertig zu machen. — Eine gute kalte Reisspeise genügt auch zu
etwas festlicherem Menu als Nachtisch. In Zucker geschmorte Kirschen
oder Johannisbeeren werden mit dem in gesüßter Vanillemilch
steifgekochten Reis schichtweise in Glasschalen getan. Die Speise wird
über Nacht in Eis oder kaltes Wasser gestellt und am anderen Mittag
als Nachspeise gereicht. — Kaffee-Extrakt, der nach Belieben mit kochendem

Wasser verdünnt wird, erleichtert das Bereiten des Kaffees sehr,

was besonders am Morgen erwünscht sein wird. Auch Coulis oder

Kraftsaucen kann man vorrätig halten und bei Gebrauch zur
Saucebereitung sofort verwenden.

Eierspeisen sollte man im Sommer recht häufig geben, da sie

schnell herzustellen, sättigend und nahrhaft sind. — Alle schweren, fetten,
starkgewürzten Speisen vermeidet man gern im Sommer und junge
Gemüse, Salate, besonders grüne, Obst, Kaltschalen, rote und andere

Grützen mit Fruchtbeisatz, leichte Fleischkost, wie Kalbskoteletts, Schnitzel,
Geflügel, Hammelrippchen, frische Fische u.s.w. werden lieber auf den

Küchenzettel gesetzt. — Frische Milch versäume man nicht nach dem

Aufkochen durchzuseihen und entweder auf Eis oder in ein Gefäß mit
kaltem Wasser zu stellen. — Man darf bekanntlich Milch, Fleischbrühe
und dergl. nicht in unglasierten Eisentöpfen oder Blechgeschirren stehen

lassen, da sie darin leicht anziehen und verderben — Email- und

Porzellantöpfe sind zur Aufbewahrung geeigneter. — Für einzelne
Damen oder kinderlose Ehepaare, die zeitweise ohne Mädchen
wirtschaften müssen, gibt es nichts Praktischeres, als die konservierten
Fleisch- und Gemüse-Gerichte, Suppen, Frikassees und Saucen, die jetzt

in allen einschlägigen Geschäften preiswert zu kaufen sind. Die
Gerichte sind sehr schmackhaft und brauchen nur auf Gas oder Spiritus
erwärmt und schnell angerichtet zur Tafel gegeben zu werden.
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®ttt neues nmenkamfdjes QCafelgeridjt.

raSfe n !atifornifd)en 9teftaurant tft eS heute gang nnb gäbe geworben,
3tbatone „Scomber", eine 9trt Suppe, Stbatone * Suppe ober

SIbatone=Steaf ju effen. 2tbatone=Sd)aten finb in ate gfarben, gtetd^
ber ißertmutter, ausgelegt nnb fie Weifen Wie biefe grofje Schönheit
auf. ®ie SlbaIone=SRufc^etittbuftne put fid) heute ju einer ber wicf)tig=
ften gefd)äfttid)en Unternehmungen entfaltet, bie entlang ber îatifornU
fdjen Süfte angetroffen merben. S» Pirmin befinbet fici) eine

groffe Brutftätte, bie fid) über einen ijatben SIcre auSbetfnt, unb bie

Bemotjner biefeS ®orfe§ ernähren fid) faft auSnaljmStoS bon ben

ülbatonefängen. SBiê bor wenigen fahren mürbe bie 3)Jufd)eI tebigtid)
um ihrer Schate mitten geflfd)t, bie bie gabriïanten bon SoubenirS
teuer bejahtem ©rft bie in ben bereinigten Staaten anfäffigen ©tp5
nefen machten auf bie borjiigtidje Befchaffenpeit beS gteifcpeS aufmerb
fam, unb ber ipanbet tag biS bahin faft auSftpliefftid) in ben §änben
ber bejopften Söhne bei Rimmels. SBemt richtig jubereiiet, gibt eS

wenige fchmadtjaftere ©eriepte atS überhaupt ein ütbatone Steal, unb
bie Suppen unb BpoWber merben bon bieten geinfdjmecEern jeper
gteiftpbrüpe borgejogen. ®ie Stbatone * Snbuftrie put fleh im Saufe
Weniger 3ahre ganj aufjerorbenftiep gehoben, unb fo mürben im 3uhre
1903 5. B. über 800,000 ißfunb gteifd) unb napeju bier SRiïïioiten
Slbatonefcpaten gewonnen. 3m ©rofjberfauf wirb baS Slbatonefteifd)
mit fünf ËentS für ba§ ißfunb gehnnbett, aber baS gteiepe ©eWicpt
bon Sdjaten, bie befonberS gute ©igenfepaften befipen, bringt ben er=

ftauntiepen fßrei§ bon 150,000 ®ottarS.

-gleite.
frproßt ttitb gut ßefunbrtt.

Ihtlnuf'ifberfmipf. SatbSteber wirb mit fftinbSmarï fein ber=

wiegt ober burd) bie iötafepine getrieben unb je nach bern Quantum
mit einigen ©iern unb fDtept mit etroaS Satj nnb einer ïteinen ißrife
Pfeffer gut berrüt)rt. ®iefe SRaffe täfjt man burcp fin Sieb ober eine

SdjaumMe in bie toepenbe gtetfe^brühe einlaufen unb auf!od)en.

*
(ßcflfjmortc fnlltsbntft. ®ie SatbSbruft wirb entteert, geltopft, ju

fd)öner gorm gebunben unb mit peifjem SSaffer furj überbrüht unb

abgetropft. 3« te Bratpfanne (ober irbenent Soipgefcpirr) wirb ein

Söffet gett mit etroaS Sped peifj gemacht, ba§ mit Satj unb tDîept

beftriepene gteifch pineingetan unb attfeitig flpön getb angebraten, baS
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Ein neues amerikanisches Tafelgericht.

Mà u kalifornischen Restaurant ist es heute gang und gäbe geworden.
S5M Abalone-„Bhowder", eine Art Suppe, Abalone - Suppe oder

Abalone-Steak zu essen. Abalone-Schalen sind in allen Farben, gleich
der Perlmutter, ausgelegt und sie weisen wie diese große Schönheit
auf. Die Abalone-Muschelindustne hat sich heute zu einer der wichtigsten

geschäftlichen Unternehmungen entfaltet, die entlang der kalifornischen

Küste angetroffen werden. In Port Firmin befindet sich eine

große Brutstätte, die sich über einen halben Acre ausdehnt, nnd die

Bewohner dieses Dorfes ernähren sich fast ausnahmslos von den

Abalonefängen. Bis vor wenigen Jahren wurde die Muschel lediglich
um ihrer Schale willen gefischt, die die Fabrikanten von Souvenirs
teuer bezahlten. Erst die in den Vereinigten Staaten ansässigen
Chinesen machten auf die vorzügliche Beschaffenheit des Fleisches aufmerksam,

und der Handel lag bis dahin fast ausschließlich in den Händen
der bezopften Söhne des Himmels. Wenn richtig zubereitet, gibt es

wenige schmackhaftere Gerichte als überhaupt ein Abalone-Steak, und
die Suppen und Bhowder werden von vielen Feinschmeckern jeder
Fleischbrühe vorgezogen. Die Abalone - Industrie hat sich im Laufe
weniger Jahre ganz außerordentlich gehoben, und so wurden im Jahre
1903 z. B. über 800,000 Pfund Fleisch und nahezu vier Millionen
Abaloneschalen gewonnen. Im Großverkauf wird das Abalonefleisch
mit fünf Cents für das Pfund gehandelt, aber das gleiche Gewicht
von Schalen, die besonders gute Eigenschaften besitzen, bringt den

erstaunlichen Preis von 150,000 Dollars.

Wezepte.
Erprobt und gut befunden.

EinIauf-LtbersuM. Kalbsleber wird mit Rindsmark fein
verwiegt oder durch die Maschine getrieben und je nach dem Quantum
mit einigen Eiern und Mehl mit etwas Salz und einer kleinen Prise
Pfeffer gut verrührt. Diese Masse läßt man durch ^in Sieb oder eine

Schaumkelle in die kochende Fleischbrühe einlaufen und aufkochen.

Geschmorte Kalbsbrust. Die Kalbsbrust wird entleert, geklopft, zu
schöner Form gebunden und mit heißem Wasser kurz überbrüht und

abgetropft. In der Bratpfanne (oder irdenem Kochgeschirr) wird ein

Löffel Fett mit etwas Speck heiß gemacht, das mit Salz und Mehl
bestrichene Fleisch hineingetan und allseitig schön gelb angebraten, das
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nötige ©emürg, einige gmiebel* unb ©itronenfd)eiben unb aïêbann
etmag heiße® S3affer ober nach Söetieben Sier t)i«gugefügt unb unter
geiimeiligem Segießen cirla gWei ©tunben langfam gefchmort. SOtan

gießt ben Su® in ein anbereg 5ßfannd)en (behält etmag babon gurücl),
läßt ihn einloten, ober faßg er gu bid, berbünnt man il)n unb Iräftigt
i^n mit etmag „SRaggig SSürge". 3îun rührt man etmag gecule mit
Sktffer an, lod)t eg mit ber gurücfbehaltenen glüffigleit bicllicf) auf,
gïafiert bag gleifd) bamit, ridjtet eg bann hübfd) an, garniert mit
©itronenfdjeiben unb ferbiert ben Su® ejtra bagu.

*
|leljll«telcttfU. (grangöfifdje 2Irt.) ®ie Ste^fotetetten Werben hübfd)

gugeftußt, fein getieft unb nacl) Setieben über 37ad)t in foïgenbc 93eige

gefegt: SBeißwein, etmag SirfdjWaffer, ©atg, Pfeffer, SRuglatnuß, ßor=

beerbtatt, ein ©träußdjen ißeterfilie nnb einige ©tronenfetjeiben. 9îad)*
bem bie Soteletten abgetrodnet, werben fie in heißer Sutter auf rafdjent
gener angebraten, fobalb fie meid) finb, auf einer heißen platte in
bie 28ctrme gegeben. Su ber gurüelgebtiebenen Sutter wirb etmag

SRel)l geïbïid) gebünftet, eine feingefeßnittene ©chatotte, etmag ber*
Wiegte ißeterfiüe, fomie ©alg unb ißfeffer gugefügt, alleg mit ber nötigen
Seige unb, wenn borrätig, etmag Sratenjug 15 SRinnten aufgefod)t,
bie ®oteletten in bie ©auce gegeben, burd) nnb burd) ert)ißt unb

Irangförmig angerichtet. ®ie ©auce nod) eingelocht, mit einem ©üßdjen
„SKaggig SBürge" im Sßohlgefd)macl gehoben unb bie Soteletten bamit
magfiert.

*

gnrlchittfleifdj. ($alteg @erid)t, feljr fein.) SOÎan ïodjt 3 Satbg*
füße meid), gießt bie Srü£)e burd) ein ©ieb. ©in 2 $ilo fd)Wereg

31inberfd)Wangftüd wirb gut gelloßft unb geffoicEt, fo bunt alg ntög*
lieh, mit foïgenben Zutaten: hutbfingerïange ©pecîftreifen (wenn mög=

ltd) Suftfhed) ebenfo bon ge!od)ter ißöcletgunge, gelbe fRüben, foge=

nannte ißfälger, grüne ©ffiggurlen gang bünne 2Bürfid)en. 3Wan reibt
bag gleifd) mit ©alg tüchtig ein, big man beult, baß eg gut gewürgt
fei unb flicht herauf mit fdjarfem ffüßern XReffer ßöd)er hinein —
gang burd) — unb fdjiebi bie berfd)iebenen ©tengeldjen hinein. 211g»

bann umminbe man bag gleifd) feft bon aßen ©eiten mit feinem
Sinbfaben, bamit nidjtg heraugfäßt nnb gebe eg mit Zwiebel unb

©itronenfeheiben, 1 Sorbeerblatt unb 3—4 ©emürgnellen in ein Saffe*
roße mit gerlaffener Sutter unb laffe eg fdjön anbräunen, hierauf
wirb bie Sälberfußbrüße barüber gefd)üttet, bag gleifd) mit feft«

fdjließenbem ®ectel in ben Ofen gefcljoben, mo man eg 6—7 ©tunben
langfam gießen, bod) nict)t lochen läßt (beßufg beffen nicht ftarl feigen),
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nötige Gewürz, einige Zwiebel- und Citronenscheiben und alsdann
etwas heißes Wasser oder nach Belieben Bier hinzugefügt und unter
zeitweiligem Begießen cirka zwei Stunden langsam geschmort. Man
gießt den Ins in ein anderes Pfännchen (behält etwas davon zurück),

läßt ihn einkochen, oder falls er zu dick, verdünnt man ihn und kräftigt
ihn mit etwas „Maggis Würze". Nun rührt man etwas Fecule mit
Wasser an, kocht es mit der zurückbehaltenen Flüssigkeit dicklich auf,
glasiert das Fleisch damit, richtet es dann hübsch an, garniert mit
Citronenscheiben und serviert den Ins extra dazu.

Rel>lwtelettkll. (Französische Art.) Die Rehkoteletten werden hübsch

zugestutzt, fein gespickt und nach Belieben über Nacht in folgende Beize
gelegt: Weißwein, etwas Kirschwasser, Salz, Pfeffer, Muskatnuß,
Lorbeerblatt, ein Sträußchen Petersilie und einige Citronenscheiben. Nachdem

die Koteletten abgetrocknet, werden sie in heißer Butter auf raschem

Feuer angebraten, sobald sie weich sind, auf einer heißen Platte in
die Wärme gegeben. In der zurückgebliebenen Butter wird etwas

Mehl gelblich gedünstet, eine feingeschnittene Schalotte, etwas
verwiegte Petersilie, sowie Salz und Pfeffer zugefügt, alles mit der nötigen
Beize und, wenn vorrätig, etwas Bratenjus 16 Minuten aufgekocht,
die Koteletten in die Sauce gegeben, durch und durch erhitzt und

kranzförmig angerichtet. Die Sauce noch eingekocht, mit einem Güßchen
„Maggis Würze" im Wohlgeschmack gehoben und die Koteletten damit
maskiert.

45

Hllrleltlllsieisch. (Kaltes Gericht, sehr fein.) Man kocht 3 Kalbsfüße

weich, gießt die Brühe durch ein Sieb. Ein 2 Kilo schweres

Rinderschwanzstück wird gut geklopft und gespickt, so bunt als möglich,

mit folgenden Zutaten: halbfingerlange Speckstreifen (wenn möglich

Luftspeck) ebenso von gekochter Pöckelzunge, gelbe Rüben,
sogenannte Pfälzer, grüne Essiggurken ganz dünne Würstchen. Man reibt
das Fleisch mit Salz tüchtig ein, bis man denkt, daß es gut gewürzt
sei und sticht hierauf mit scharfem spitzem Messer Löcher hinein —
ganz durch — und schiebt die verschiedenen Stengelchen hinein.
Alsdann umwinde man das Fleisch fest von allen Seiten mit feinem
Bindfaden, damit nichts herausfällt und gebe es mit Zwiebel und

Citronenscheiben, 1 Lorbeerblatt und 3—4 Gewürznelken in ein Kasserolle

mit zerlassener Butter und lasse es schön anbräunen. Hierauf
wird die Kälberfußbrühe darüber geschüttet, das Fleisch mit
festschließendem Deckel in den Ofen geschoben, wo man es 6—7 Stunden
langsam ziehen, doch nicht kochen läßt (behufs dessen nicht stark heizen),
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bag gfeifcf) Wirb fjterauf Ijerauggenommen uttb gum ©rfaften gefteïït.
SDie Srütje, nadjbem fie boftflänbig entfettet Werben, fäfjt man mit
(Siffig unb SSein — fie barf warm giemfid) gewürgt fdptecfen — nod;
etwag einfodjen unb afgbann ebenfaffg erfaften. SSor bem man'g gu
Sifd) gibt, wirb bag gfeifd) in Qwerfcfyeiben gefebnitien (bamit bie
bunten Singe rectjt fidjtbar finb) unb fjubfcl) arrangiert, bon ber ers
ftarrten ©ütge werben ffübfäje gormen auggefiodjen unb bie ©Rüffel
bamit garniert. Siefe ©peife fietjt afoart aug unb fdjmectt borgügfid).

*
®nul)Cltrng01tt mit iteis. Sie Sauben werben gereinigt, in SBaffer

mit etwag Suppengrün giemfid; Weit^ gefodjt (bag Staffer barf aber
immer nur barüber gufammengelfen). Sffgbann gertegt man fie unb
ïbfi bag gfeifd) bon ber ©ruft ab. SJtepf wirb hellbraun mit SSutter

geröftet, nadjper fommt ein wenig ©epinfen unb eine Steine ßwiebel
bap, etwag Siebigg gfeifd)eptraft unb bag nötige ©ewürg. SJian fäfjt bieg

pfammen eine Steife foepen, big eg red)t fämig ift, paffieri afgbann
bie ©auce burcp ein ©ieb unb legt bie Saubenfiücfe hinein, fäfjt aber

nur noep furg mitfoepen. §iep wirb Steig alg Steigranb geftrirgt unb
bag gfeifcp famt ©auce in bie SJtitte gegeben.

©uter Steig, bagu paffenb. (5"r 6 ißerfonen.) 200 big
250 ©ramm Steig werben in peifjem gett (eg braudtjt nidjt Sutter gu
fein) famt einer feingefdpittenen 3®iebet gang gartgetb gebämpft unter
fleißigem Stühren. §ernad) giefje man gfeifd)brüpe bagu, big bie gfitffig»
feit barüber gufammengept (pai man feine fote^e pr Serfügung, fo

genügt Staffer, in bem man Siebigg gteifd) ©ptraft geföft pat,
aud) Sratenfauce erfüllt benfefben $wecf, bie ©peife fie^t bann aber
niept fo gut aug). güge noep 1—2 ©ewürgneffen bei uub bag nötige
©afg. SJtan fteüt ben Steig hierauf am beften in eine peifje Sratröpre
ober in ©rmangefung baöon gugebeeft auf ben peifjen iperb unb ber»
rneibe benfefben pm geuer gu feigen, ba bie Börner fonft niept gang
bleiben. 3ft bie angegebene glüffigfeit eingefodjt, fo rnufj fie unter bor»
fieptigem Sfufrüpren nod) 1—2 SJtaf in gleichem Duantum erneut wer»
ben, Worauf ber Steig gar fein wirb, b. 1). förnig aber weiep. 10 Üfti»

nuten bor bem Snricpten fommt ein ©tücf fftfje Sutter bagu (ftarf
püpnereigrojj) unb, wer eg liebt, geriebenen Stäfe ober Somatenpüree.
(Sereitungggeit 30—40 iDtinuten.)

*
Spillftt=|röfil)e, ©rofje fepöne ©pinatbfätter Werben fauber aug»

gelefen, geWafcpen unb naepbem bie ©tiefe entfernt einen SJioment in
giemfict) warmeg Staffer getaucht, man mufs aber baraitf ad)ten, bafj
bie Sfätter, babei itnberfejgt bleiben, 3u gleichen Seifen éafbffeifd)
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das Fleisch wird hierauf herausgenommen und zum Erkalten gestellt.
Die Brühe, nachdem sie vollständig entfettet worden, läßt man mit
Essig und Wein — sie darf warm ziemlich gewürzt schmecken — noch

etwas einkochen und alsdann ebenfalls erkalten. Vor dem man's zu
Tisch gibt, wird das Fleisch in Querscheiben geschnitten (damit die
bunten Dinge recht sichtbar sind) und hübsch arrangiert, von der
erstarrten Sülze werden hübsche Formen ausgestochen und die Schüssel
damit garniert. Diese Speise sieht apart aus und schmeckt vorzüglich.

TlNilieMllgoilt mit Reis. Die Tauben werden gereinigt, in Wasser
mit etwas Suppengrün ziemlich weich gekocht (das Wasser darf aber
immer nur darüber zusammengehen). Alsdann zerlegt man sie und
löst das Fleisch von der Brust ab. Mehl wird hellbraun mit Butter
geröstet, nachher kommt ein wenig Schinken und eine kleine Zwiebel
dazu, etwas Liebigs Fleischextrakt und das nötige Gewürz. Man läßt dies

zusammen eine Weile kochen, bis es recht sämig ist, passiert alsdann
die Sauce durch ein Sieb und legt die Taubenstücke hinein, läßt aber

nur noch kurz mitkochen. Hiezu wird Reis als Reisrand gestürzt und
das Fleisch samt Sauce in die Mitte gegeben.

Guter Reis, dazu passend. (Für 6 Personen.) 200 bis
250 Gramm Reis werden in heißem Fett (es braucht nicht Butter zu
sein) samt einer feingeschnittenen Zwiebel ganz zartgelb gedämpft unter
fleißigem Rühren. Hernach gieße man Fleischbrühe dazu, bis die Flüssigkeit

darüber zusammengeht (hat man keine solche zur Verfügung, so

genügt Wasser, in dem man Liebigs Fleisch - Extrakt gelöst hat,
auch Bratensauce erfüllt denselben Zweck, die Speise sieht dann aber
nicht so gut aus). Füge noch 1—2 Gewürznelken bei und das nötige
Salz. Man stellt den Reis hierauf am besten in eine heiße Bratröhre
oder in Ermangelung davon zugedeckt auf den heißen Herd und
vermeide denselben zum Feuer zu setzen, da die Körner sonst nicht ganz
bleiben. Ist die angegebene Flüssigkeit eingekocht, so muß sie unter
vorsichtigem Aufrühren noch 1—2 Mal in gleichem Quantum erneut werden,

worauf der Reis gar sein wird, d. h. körnig aber weich. 10
Minuten vor dem Anrichten kommt ein Stück süße Butter dazu (stark
hühnereigroß) und, wer es liebt, geriebenen Käse oder Tomatenpüree.
(Bereitungszeit 30—40 Minuten.)

45

Spiimt-Fröslhe. Große schöne Spinatblätter werden sauber
ausgelesen, gewaschen und nachdem die Stiele entfernt einen Moment in
ziemlich warmes Wasser getaucht, man muß aber darauf achten, daß
die Blätter dabei unverletzt bleiben. Zu gleichen Teilen Kalbfleisch
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unb prteS ©cpmeinefteifcp mirb gel^acît — mer eS ïiebt, ïann etttpaS

ffmiebet barunter mifcpen — unb gut gemengt mit beut nötigen ©atj
unb fßfeffer. Stuf jebeg bon ben ©pinatbtättern mirb nun bon ber

gteifcpfarce geftric^en, hierauf mirb bag Statt gerollt, fo baff ein

fteineS SSürftcpen entfielt unb mit gaben ïeidjt ummidett. !gfi SttteS

fo borbereitet, bann mirb Sutter peifj gemaept, bie SBürftcpett forg=

faltig bariit gebräunt. ®er gonb mirb mit etmag Sartoffetmept unb
einigen Söffetn Sfapm unb gteifepbrüpe ober aufgetöftem gteifepeptraft
aufgefoept unb bie SBürficpen mäprenb 15 SDÎinnten pineingegeben,
naepbent bie SBidetfäben pbor entfernt morben. (Sfi fepr fräftig.)

*

berliner flfaiuthurtjcit. 3utaten: 500 ©ramm Stept, 100 ©r.
geflogenen ,guder, 1 Speetöffet @atj, 2 (gier, 15—20 ®r. fßrejjpefe,
125 ©ramm frifdje füge Sutter, 1 —l'A Waffen SKitcp. ®ie ßutaten
merben aïïe teidjt angemärmt, hierauf mirb in gemeinter SBeife ein

Hefenteig bereitet unb ïurj aber gut gearbeitet, big er Stafen mirft.
©r mirb fobann einige ©tunben pm Slufgeben in einem temperierten
Staunt aufgeteilt (muff normal fo poep merben); maept man bie

hoppelte portion, bann ift eS gut, ipn über Sîadjt flehen p taffen.
Sft er nod; mat fo poep „gegangen", fo mirb er auf einem mit tötest
beftäubten $eigbrett ïteinftngerbicl auSgemetlt, mit einem in StRept ge*

tauepten ©tag ißtäpdjcn auSgeftocpen unb biefe noepmatg pm „@epen"
1 ©iunbe beifeite gefteüt (bieg gibt ungefäpr 40—44 fßtäpdjen). ®ie
Jpätfte biefer gapt mirb nun am Stanbe teiept mit SBaffer befeuertet,
in ber fOtitte mit ganj menig ©onfitüre belegt (niept p flüffige barf
piep öermenbet merben) unb jebeg fo bepanbette tßtäfjcpen mirb mit
einem teeren pgebeeft unb teiept mit ben gingern ringgum angebrüett,
bamit fiep bie Suget beim Sacten nidjt öffnet. SDie fßfannfuepen merben

fdjmimmenb gebacken, in gutem Sadfett, unb muffen anfangs, bis fie
in bie fpöpe gegangen, über mäßigem geuer unb erft fpäter über gutem
geuer auSgebacfen merben. gertig, merben fie in $uder unb ffimmt
gemätjt.

*
ffirbbfer=|iöUrijcn. 1 ißfunb SJtept, V2 tßfunb Sutter, 4 ©igetb,

45 ©ramm gefiebter Socppder, 1 SRefferfpipe ©atj unb 'A Siter
faurer fRapm merben ftarf berrüprt. ®ie SRifcpung mirb eine patbe
©tunbe fait gefteXIt, bann auggeroïït unb in groei Hälften geteilt; ba«

belegt man bie eine fpätfte mit eingemaepten ©rbbeeren, bie anbere

Steigptatte feptägt man barüber unb ftiept nun mit einem ©tafe runbe

Sudjen ab; bie Stänber merben feft pfammengebrüdt unb bie StötA

epen in fodjenbem ©djmatj) auSgebaden.
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und zartes Schweinefleisch wird gehackt — wer es liebt, kann etwas
Zwiebel darunter mischen — und gut gemengt mit dem nötigen Salz
und Pfeffer. Auf jedes von den Spinatblättern wird nun von der

Fleischfarce gestrichen, hierauf wird das Blatt gerollt, so daß ein

kleines Würstchen entsteht und mit Faden leicht umwickelt. Ist Alles
so vorbereitet, dann wird Butter heiß gemacht, die Würstchen
sorgfältig darin gebräunt. Der Fond wird mit etwas Kartoffelmehl und
einigen Löffeln Rahm und Fleischbrühe oder aufgelöstem Fleischextrakt
aufgekocht und die Würstchen während IS Minuten hineingegeben,
nachdem die Wickelfäden zuvor entfernt worden. (Ist sehr kräftig.)

Kcriiiicr PflUttllüichcn. Zutaten: 500 Gramm Mehl, 100 Gr.
gestoßenen Zucker, 1 Theelöffel Salz, 2 Eier, 15—20 Gr. Preßhefe,
125 Gramm frische süße Butter, 1 —IV2 Tassen Milch. Die Zutaten
werden alle leicht angewärmt, hierauf wird in gewohnter Weise ein

Hefenteig bereitet und kurz aber gut gearbeitet, bis er Blasen wirft.
Er wird sodann einige Stunden zum Aufgehen in einem temperierten
Raum aufgestellt (muß nochmal so hoch werden); macht man die

doppelte Portion, dann ist es gut, ihn über Nacht stehen zu lassen.

Ist er noch mal so hoch „gegangen", so wird er auf einem mit Mehl
bestäubten Teigbrett kleinfingerdick ausgewellt, mit einem in Mehl
getauchten Glas Plätzchen ansgestochen und diese nochmals zum „Gehen"
1 Stunde beiseite gestellt (dies gibt ungefähr 40— 44 Plätzchen). Die
Hälfte dieser Zahl wird nun am Rande leicht mit Wasser befeuchtet,
in der Mitte mit ganz wenig Confitüre belegt (nicht zu flüssige darf
hiezu verwendet werden) und jedes so behandelte Plätzchen wird mit
einem leeren zugedeckt und leicht mit den Fingern ringsum angedrückt,
damit sich die Kugel beim Backen nicht öffnet. Die Pfannkuchen werden
schwimmend gebacken, in gutem Backfett, und müssen anfangs, bis sie

in die Höhe gegangen, über mäßigem Feuer und erst später über gutem
Feuer ausgebacken werden. Fertig, werden sie in Zucker und Zimmt
gewälzt.

Erdliter-Aöllchni. 1 Pfund Mehl, V-' Pfund Butter, 4 Eigelb,
45 Gramm gesiebter Kochzucker, 1 Messerspitze Salz und V« Liter
saurer Rahm werden stark verrührt. Die Mischung wird eine halbe
Stunde kalt gestellt, dann ausgerollt und in zwei Hälften geteilt; da-

belegt man die eine Hälfte mit eingemachten Erdbeeren, die andere

Teigplatte schlägt man darüber und sticht nun mit einem Glase runde

Kuchen ab; die Ränder werden fest zusammengedrückt und die Röllchen

in kochendem Schmalz ausgebacken.
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©blotettbcigncta mit pitbmett. §iergu bebarf man ferner ©arten»
Ijimbeeren, bie man gucfert. Slug ben öblaten werben etwa 6 ©enti»
meter lange ©titele bon gleicher Streite gefdjnitten, bie man in SBein

taucht; auf ein öblatenftucf füllt man einen Söffet boß Steeren, flafibt
eine gweite öblate barüber, menbet bie Steignetg in @i unb geriebener
©emmel unb büeft fie in Stutter gu fdjöner garbe.

*
(Üompt-Iorte. Kompott 8—10 fdjöne gïeid) groge Steifet,

125 ©ramm 3uder, abgeriebene ©cfjale einer flehten ©ttrone, s/s Siter
leichter meiner SBein, 1 ©lag SBaffer. @ug: 150 ©ramnt feinge»
ftogener Sucfer, 150 ©ramnt nietjt abgezogene, - geflogene SRanbeln,
2—3 ©ier, je nad) ©röge unb einige Söffet Staunt. — SRan fdjäte
unb fjaïbiere bie Slepfel, entferne bag ^erngaug, fodje Sucfer, SBein
unb SBaffer eine $eit lang gufammen, füge fobann bie Sitronenfcgale
bagu, hierauf bie SIepfel, bie runbe ©eite nad) unten, focfje fie juge»
beeft weid), laffe fie nodj eine SBeile ftetjert, big gum ©rfatten (roer er
liebt, fann auä) etmag fRofinen mitfocgen). fRoße jejjt JRürb» ober

Stlätterteig büntt aug unb belege ein ©pringbled) bantit, big an ben

flatten iRanb hinauf, güße algbann bag ©ompot forgfältig hinein unb
erft wenn afleg gebaefen ift, fommt ber @ug barüber, mogu man
3uc!er, SRanbeln unb bie gangen ©ier tftdjtig gerührt Ijat. ®er Sïucgen
Wirb gierauf nur noct) in ben Öfen gefteßt, big ber @ug fd)ön golb»
braun unb gur leisten Trufte geworben ift. (3ft fait unb Warm gu
effen.)

*
llntliUe=$tfllj}el. 3lttf>nlen' 100 ©ramm geflogener 3ucfer,

125 ©ramm SRefjl, 125 ©ramm füge Stutter, ber iynljalt ettteg fleiitett
ißäcfd)eng Stanißegucfer, 1 gattgeg ©i. ®ie Stutter wirb gu Sîagrn ge»

rütjrt, .Qucfer utrô ®i tüchtig bamit berrüljrt unb gule|t fommt bag
SRefß barunter. ®iefer ®eig mug fait gefießt werben bor bem Slug»

weßen, er fommt auf ein mit frifdjer Stutter beftridjeneg Stled) in
©tengelcpen gefdjnitten, 10 ©tm. lang unb 2 Stm. breit, fo büitn aug»

geweßt wie ein SRefferrücfen. ®ie ©tengel werben in wenigen SRi»

nuten fnufperig gebaefen (golbbraun), wer eg befonberg füg liebt, fann
fie mit geguclertem ©iweig überginfeln. @ie muffen feljr rafd) bom
Stled) entfernt werben, ba fie fonft gerbredjen.

*

®er überaß borfommenbe gelbblüpenbe ©teinflee
bewährt fidj borgüglid). SRan lege fletne ©träugdjen beg aromatifd)
buftenben Srauteg in bie bon SRotten fjeimgefudjten ©djrctnfe unb
Saben. ©roge ßRengen bon SBalbmeifterlfeu finb ebenfaßg ein borgüg»
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Mààigneig mit Himbeeren. Hierzu bedarf man schöner
Gartenhimbeeren, die man zuckert. Aus den Oblaten werden etwa 6 Centimeter

lange Stücke von gleicher Breite geschnitten, die man in Wein
taucht; auf ein Oblatenstuck füllt man einen Löffel voll Beeren, klapvt
eine zweite Oblate darüber, wendet die Beignets in Ei und geriebener
Semmel und bäckt sie in Butter zu schöner Farbe.

-X-

Complt-Torte. Compot: 8 — 10 schöne gleich große Aepfel,
125 Gramm Zucker, abgeriebene Schale einer kleinen Citrone, ^/» Liter
leichter weißer Wein, 1 Glas Wasser. Guß: 150 Gramm
feingestoßener Zucker, 150 Gramm nicht abgezogene,- gestoßene Mandeln,
2—3 Eier, je nach Größe und einige Löffel Rahm. — Man schäle
und halbiere die Aepfel, entferne das Kernhaus, koche Zucker, Wein
und Wasser eine Zeit lang zusammen, füge sodann die Citronenschale
dazu, hierauf die Aepfel, die runde Seite nach unten, koche sie zugedeckt

weich, lasse sie noch eine Weile stehen, bis zum Erkalten (wer er
liebt, kann auch etwas Rosinen mitkochen). Rolle jetzt Mürb- oder

Blätterteig dünn aus und belege ein Springblech damit, bis an den

halben Rand hinauf. Fülle alsdann das Compot sorgfältig hinein und
erst wenn alles gebacken ist, kommt der Guß darüber, wozu man
Zucker, Mandeln und die ganzen Eier tüchtig gerührt hat. Der Kuchen
wird hierauf nur noch in den Ofen gestellt, bis der Guß schön
goldbraun und zur leichten Kruste geworden ist. (Ist kalt und warm zu
essen.)

NlNlille-Stnigel. Zuthaten: 100 Gramm gestoßener Zucker,
125 Gramm Mehl, 125 Gramm süße Butter, der Inhalt eines kleinen

Päckchens Vanillezucker, 1 ganzes Ei. Die Butter wird zu Rahm
gerührt, Zucker und Ei tüchtig damit verrührt und zuletzt kommt das

Mehl darunter. Dieser Teig muß kalt gestellt werden vor dem
Auswellen, er kommt auf ein mit frischer Butter bestrichenes Blech in
Stengelchen geschnitten, 10 Ctm. lang und 2 Ctm. breit, so dünn
ausgewellt wie ein Messerrücken. Die Stengel werden in wenigen
Minuten knusperig gebacken (goldbraun), wer es besonders süß liebt, kann

sie mit gezuckertem Eiweiß überpinseln. Sie müssen sehr rasch vom
Blech entfernt werden, da sie sonst zerbrechen.

Mottrnslhnh. Der überall vorkommende gelbblühende Steinklee

bewährt sich vorzüglich. Man lege kleine Sträußchen des aromatisch
duftenden Krautes in die von Motten heimgesuchten Schränke und
Laden. Große Mengen von Waldmeisterheu sind ebenfalls ein vorzüg-
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ItdjeS SKKittel gegen Kotten unb haben bie Ißflanjen ben 33orpg ber

Siüigfeit unb feinen fo fälligen ©erud) wie bie fünfttid)en SJÎittel.

*

Ho)l=, $ot!Bttu=, ®ntttfl= uitîi ®ljolialnk |lfdie niw piifrije ju eut»

fernen, nljne i>em Stoff p fttjnimt: fftoftfleden muffen mögfidjft bor
ber SBäfc^e entfernt werben, weil bie SSerüljrung mit ©eife fie in ber

3eugfafer befeftigt. SJian tropfe auf bie iftoftfteefen etwas Eitronen«

faft, fege ein giemïict) feud)teS, reineS Sud) barfiber unb ^fätte mit
Ijeifiem ©ifen rafd) barüber roeg. grifdje fRoftffeden bebürfen nur gwei
SJtal biefeS Verfahrens, ältere glecfen mufj man 6—8 SJÎaf fo be=

banbeïn, afSbann aber mit ©rfolg. ©in anbereS Verfahren iff: „®ie
fRoftftecten in ©itronenfäure etnpfegett unb biefe fo oft p erneuern,
bi§ biefefben berfdjWunben finb, nur barf toeber bor nod) nacfjbeln
©eife angeloenbet werben, weif biefe bie SSirfung ber ©itronenfäure
aufbebt. — ®ie bäfeficfjen fftotweinflecfe entfernt man, inbem man
ben beireffenben ©egenftanb in falte SJtild) einlegt, ©inb bie gfeefe

nod) frifd), fo genügen 24 ©tnnben, finb fie aber fcf^on aft, fo bauert
baS Verfahren länger unb roufi bie iüiild) einige SKaf erneuert werben.

3fad)ber ift ber ©egenftanb mit ber SBäfdje nachpnelfmen unb p be®

banbefn, wie alles übrige. — Sacao» unb ©hocofat gtecfe,
welche fonft lange 3ett baS Singe ber §auSfrau ärgern, finb leicht p
entfernen, wenn man ben betreffenben ©egenftanb in falteS SSaffer
einlegt, Wennmöglid) flieffenbeS, ift biefeS nid)t pr §anb, fo genügt
eS, einen ©inter unter ben SSafferleitungShalp p ftellen. ®aS SBaffer
follte aber 24—36 ©tnnben bap unb babon ab fliegen, nnunter=
broeben, fürgere ®auer bleibt erfolglos. SBirb baS SBäfdjeftücf berttac^
mit ber übrigen SBafdje nadjgenommen unb beljanbelt wie biefe, fo
Wirb man erftaunt fein, wie ffturloS bie glecfen berfdjWunben finb.

*
(Dliftflcilic ftllö leiltlBnub fann man entfernen, inbem man bie ©teile

einen Slugenblicf in ftebenbe SDtifd) l)ält.

*
(gilt BorjiiglirijEö Jlfltifltr für alle Slrten bon SBunbett, ©ntgünb*

ungen unb fieinen ©efd)Würen fann man fid) berftellen, inbem man
gang frifdje, füffe Vutter, §arg unb 28ad)S gerfdjmefgen läfft — alleS

gu gleichen Seilen — unb unter tüchtigem iRühren miteinanber ber*

mifd)t. Suftbicfjt berfdjloffen in @d)äd)telcl)en aufbeben.

aîeïmïtton unb Sîerlag : grau ®tife $ one g g et tn ©t. (Saiten.
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liches Mittel gegen Motten und haben die Pflanzen den Vorzug der

Billigkeit und keinen so lästigen Geruch wie die künstlichen Mittel.

Rost-, Rotwein-, Cacao- und Chokolade-Flecke aus Wäsche zu

entfernen, ohne dem Stoff zu schaden: Rostflecken müssen möglichst vor
der Wäsche entfernt werden, weil die Berührung mit Seife sie in der

Zeugfaser befestigt. Man tropfe auf die Rostflecken etwas Citronensaft,

lege ein ziemlich feuchtes, reines Tuch darüber und plätte mit
heißem Eisen rasch darüber weg. Frische Rostflecken bedürfen nur zwei
Mal dieses Verfahrens, ältere Flecken muß man 6—3 Mal so

behandeln, alsdann aber mit Erfolg. Ein anderes Verfahren ist: „Die
Rostflecken in Citronensäure einzulegen und diese so oft zu erneuern,
bis dieselben verschwunden sind, nur darf weder vor noch nachdem

Seife angewendet werden, weil diese die Wirkung der Citronensäure
aufhebt. — Die häßlichen Rotweinflecke entfernt man, indem man
den betreffenden Gegenstand in kalte Milch einlegt. Sind die Flecke

noch frisch, so genügen 24 Stunden, sind sie aber schon alt, so dauert
das Verfahren länger und muß die Milch einige Mal erneuert werden.

Nachher ist der Gegenstand mit der Wäsche nachzunehmen und zu
behandeln, wie alles übrige. — Cacao- und Chocolat-Flecke,
welche sonst lange Zeit das Auge der Hausfrau ärgern, sind leicht zu
entfernen, wenn man den betreffenden Gegenstand in kaltes Wasser
einlegt, wennmöglich fließendes, ist dieses nicht zur Hand, so genügt
es, einen Eimer unter den Wasserleitungshahn zu stellen. Das Wasser
sollte aber 24—36 Stunden dazu und davon ab fließen, ununterbrochen,

kürzere Dauer bleibt erfolglos. Wird das Wäschestück hernach
mit der übrigen Wäsche nachgenommen und behandelt wie diese, so

wird man erstaunt sein, wie spurlos die Flecken verschwunden sind.

Ohstffecke aus Keinwand kann man entfernen, indem man die Stelle
einen Augenblick in siedende Milch hält.

Ein vorzügliches Waffer für alle Arten von Wunden, Entzündungen

und kleinen Geschwüren kann man sich herstellen, indem man
ganz frische, süße Butter, Harz und Wachs zerschmelzen läßt — alles

zu gleichen Teilen — und unter tüchtigem Rühren miteinander
vermischt. Luftdicht verschlossen in Schächtelchen aufheben.

Redaktion und Verlag: Frau Elise H one g g er in St. Gallen.
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