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gausiuiïtljfdjaftlîdje iiatisMap ö£i gttjiUEijEi: |iaii£ii-|Eituufi.

Sïfdjetnt erat elften ©onntas ieben SKonatä.

5t. ©allen Mv. 8 2tuguft \ 9O6

|ur ^Beförderung be& Jlppefife.
fplf ur ©rgeuguttg beê Sïppetitê tragen befonberê gwei ©inneSorgane,
9fs. ber ©erud) unb baS @efict)t, Bei. ®aljer bie äujjeren gormen

Beim ©djmüclen «nb SBecfen ber $afel, Beim ®arbieten unb ©eniejjen
ber ©peifen. if burdjauê nid)t einerlei, in Welcher @d)üffel bie

3tat)rung aufgetragen, wie ber ®eller ift unb ba§ ©fjbefted Befd)affen

ift; ob bie ©eridjte ac^tïoS unb unfdjön angerichtet unb PieUeichi

gufammengeWürfelt finb, ober ob fie nett unb appeiitlid) ferbiert Werben.

®ie fogenannte „appetitliche SuBereitung", bie ©auberleit, ber Komfort
in ber 9lrt ber 3urid)tung «nb beê ©erbierenlt ber ©Reifen, bie freunb*
ticlje ©eftaltung ber ®arreidjung, bie wenn and) nod) fo befdjeibene

îtuêfctjwiictung be8 gangen Slrrangementê: aEe§ baê trägt immer unb
überall bagu bei, mit größerer Suft an bie Sïufnalfme ber ©peifen gu
getjen, alleê ba§ hebt ben Appetit, biïbet gang für fid) allein einen

tl)atfäd)tid)en 3îeig bon I) bet) ft günftiger äBirlung auf bie SSerbauungê=
ttjätigfeit. ®a erfährt man benn bie 23afjrl)eit be§ S3orte§ „ber Sippe*
tit lommt beim ©ffen". ttmgefefyrt bergest einem ber fdjönfte tlppetit,
wenn bie ©peifen unb ©ffgerate unS in unfd)önem unb bernadjläffigtem
3uftanb borgefeftt werben. @8 wirb fid) übrigen^ leine feinfühlige,
mit natürlichem ©chônheitëfinn begabte grau au8 33equemtid)feit ober

©leichgiltigleit biefen SBerftoff gu @d)ulben lommen laffen.

itfettijaUtge, nlfo bluibübeiik iSpeifeti.

100 ©ramm (Wafferfreie ©ubftang) weifje 33ol)nen enthalten 8,3 @r. ©ifen
©rbbeeren 9

9,5 „
13,2 „
36

Sinfen
Slepfel
©pinat

MuMMMMe GiaMeüM der UMizer Frauen-Kiwg.

Erscheint am ersten Sonntag jeden Monats.

St. Gallen Nr. 8 August s 906

Jur Weforöerung öes Appetits.
ur Erzeugung des Appetits tragen besonders zwei Sinnesorgane,

MI. der Geruch und das Gesicht, bei. Daher die äußeren Formen
beim Schmücken und Decken der Tafel, beim Darbieten und Genießen
der Speisen. Es ist durchaus nicht einerlei, in welcher Schussel die

Nahrung aufgetragen, wie der Teller ist und das Eßbesteck beschaffen

ist; ob die Gerichte achtlos und unschön angerichtet und vielleicht
zusammengewürfelt sind, oder ob sie nett und appetitlich serviert werden.
Die sogenannte „appetitliche Zubereitung", die Sauberkeit, der Komfort
in der Art der Zurichtung und des Servierens der Speisen, die freundliche

Gestaltung der Darreichung, die wenn auch noch so bescheidene

Ausschmückung des ganzen Arrangements: alles das trägt immer und
überall dazu bei, mit größerer Lust an die Aufnahme der Speisen zu
gehen, alles das hebt den Appetit, bildet ganz für sich allein einen

thatsächlichen Reiz von höchst günstiger Wirkung auf die Verdauungsthätigkeit.

Da erfährt man denn die Wahrheit des Wortes „der Appetit
kommt beim Essen". Umgekehrt vergeht einem der schönste Appetit,

wenn die Speisen und Eßgeräte uns in unschönem und vernachlässigtem
Zustand vorgesetzt werden. Es wird sich übrigens keine feinfühlige,
mit natürlichem Schönheitssinn begabte Frau aus Bequemlichkeit oder

Gleichgiltigkeit diesen Verstoß zu Schulden kommen lassen.

Eisenhaltige, also blutbildende Speisen.

100 Gramm (wasserfreie Substanz) weiße Bohnen enthalten 8,3 Gr. Eisen
Erdbeeren
Linsen
Aepfel
Spinat
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gliiffigfeiten:
1 Siter Sßeißmein entßält 1,4 SDüUigramm ©ifen
1 „ Iftotmein „ 2,3
1 „ Slßfeltoeitt „ 20,6 „ „

Seber unb Sebergericßte enthalten feßr bieï ©ifen unb btefeS geE)t

bei ber Verbauung größtenteils inS Slut über. Vlutmurft, Vluttorte,
üorgüglidj für S31utarme.

Horftdjt mit bem @10

ffticßt nur baS natürlidje ©iS, tute faft auSfcßließlid) angenommen
mirb, fonbern aueß baS SunfteiS, baS in Sältemafdjinen ßergefieltt
toirb, muß noimenbigermeife alle jene Verunreinigungen nnb Veftanb«
teile einfließen, bie in bem Sßaffer entßalten finb, baS ju feiner Se=

reitung Vertoenbung finbet. gär gemößnlid) befteßt aber baS fünft«
ließe, auS ßeitungSmaffer ßergeftellte ©iS auS jmei berfeßiebenen ©djießten,
nämlicß auS bem boHlommen bureßfießtigen, fdjneeartigen Sern, bem
SfrübeiS. Seibe ©cßicßten finb in ißrer fjufammenfeßung berfeßieben.
®aS SlareiS ift faft reineS Sßaffer; auS ißm finb alle ©al^e bis auf
©ßuren, fotoie faft ber ganje ©tßmefelfäure« unb ©ßlorgeßalt --
biefer leßtere aber nur bei feßr rafeßem ©efrieren — auSgefcßieben
unb bie Saïterien toefentlid) berminbert, mäßrenb im SCrübeiS fiel)

toefentlid) alle Veftanbteile borfinben. 21uS biefern ©runbe ift baS

SlareiS bormiegenb jum innerlicßen ©ebraueß fotoie für SBunbbeßanb-
lungen ju bermenbett, mäßrenb baS SüübeiS für biefe Stoecfe als böEig
ungeeignet fiegeieißnet merben muß, man eS aueß nid)t in birefte Ve«

räßrung mit iftaßrungSmitteln bringen, eS bietmeßr nur junt Süßlen
5. S3. bon ©efäßen unb bergleicßen, bon außen benußen barf. ®aS
natürliche ©iS bon $eießen, Seen unb glüffen muß naturgemäß —
je naeß ber S3ef<ßaffenßeit beS SBafferS — noeß größere Verunreinigungen
enthalten. @0 fanb man im faiferlicßen ©efunbßeitSamt int Serliner
©iS, baS auS ©ee« unb Seicßtoaffer getoonnen mar, bis ju 25,000
Seime in einem einzigen Subifjentimeter ©djtneljtoaffer. SlKe Vor«
ficßtSmaßregeln, bie man bei ber Vertoenbung beS SBafferS beobaeßtet,

muffen baßer aueß ber ©iSbermenbung gegenüber eingeßalten merben,
unb ba man ©eßmußtoaffer meber in ben SRunb notß in Verüßrung
mit SRaßrungSmitteln bringen mirb, barf biefeS autß mit DîatureiS nießt

gefeßeßen.
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Flüssigkeiten:
1 Liter Weißwein enthalt 1,4 Milligramm Eisen
1 „ Rotwein 2,3
1 „ Apfelwein „ 20,6 „ „

Leber und Lebergerichte enthalten sehr viel Eisen und dieses geht
bei der Verdauung größtenteils ins Blut über. Blutwurst, Bluttorte,
vorzüglich für Blutarme.

Vorsicht mit dem Eis!

Nicht nur das natürliche Eis, wie fast ausschließlich angenommen
wird, sondern auch das Kunsteis, das in Kältemaschinen hergestellt
wird, muß notwendigerweise alle jene Verunreinigungen und Bestandteile

einschließen, die in dem Wasser enthalten sind, das zu seiner

Bereitung Verwendung findet. Für gewöhnlich besteht aber das künstliche,

aus Leitungswasser hergestellte Eis aus zwei verschiedenen Schichten,
nämlich aus dem vollkommen durchsichtigen, schneeartigen Kern, dem
Trübeis. Beide Schichten sind in ihrer Zusammensetzung verschieden.
Das Klareis ist fast reines Wasser; aus ihm sind alle Salze bis auf
Spuren, sowie fast der ganze Schwefelsäure- und Chlorgehalt —
dieser letztere aber nur bei sehr raschem Gefrieren — ausgeschieden
und die Bakterien wesentlich vermindert, während im Trübeis sich

wesentlich alle Bestandteile vorfinden. Aus diesem Grunde ist das

Klareis vorwiegend zum innerlichen Gebrauch sowie für Wundbehandlungen

zu verwenden, während das Trübeis für diese Zwecke als völlig
ungeeignet bezeichnet werden muß, man es auch nicht in direkte
Berührung mit Nahrungsmitteln bringen, es vielmehr nur zum Kühlen
z. B. von Gefäßen und dergleichen, von außen benutzen darf. Das
natürliche Eis von Teichen, Seen und Flüssen muß naturgemäß —
je nach der Beschaffenheit des Wassers — noch größere Verunreinigungen
enthalten. So fand man im kaiserlichen Gesundheitsamt im Berliner
Eis, das aus See- und Teichwasser gewonnen war, bis zu 25,000
Keime in einem einzigen Kubikzentimeter Schmelzwasser. Alle
Vorsichtsmaßregeln, die man bei der Verwendung des Wassers beobachtet,
müssen daher auch der Eisverwendung gegenüber eingehalten werden,
und da man Schmutzwasser weder in den Mund noch in Berührung
mit Nahrungsmitteln bringen wird, darf dieses auch mit Natureis nicht
geschehen.
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"gtegepfe.
§tt»to6i ttttb gut Bcfttitiiptt.

(îniil)cnf«)i}if. 93ereitung§bauer: l'A ©tunbe. 3 ißerfonen. SSon

2 fetten jungen Sauben lofe man, nadjbem fie borgerid)tet finb, bte

gteifd)teite ber Sruftdjen unb wiege fie nebft ben Sebern redjt fein ju
Stögen. ®a§ ©erippe Mrbe man ein nnb todje eê, mit ben SJÎagen
unb ^erteilten'.fjerjd) en, mit ißeierfitie, ©alj, ©atatftrüntdjen, ©etterie*
blätteren, in fattem SSaffer jum genet gebenb, gut auê unb turj ein.

iöüt bent feingemiegten iBruftfteifdje menge man 2 ©jjtöffet meiere

©emmeltrume, etwaê ÛDÎuêïatnufj, watnufjgrofi erttaeic^te Stutter, ©atj,
1 Gri, 1 ©fjtöffet SSaffer; forme Meine S3äüd)en mit einem Sfyeetöffet,
löfe 6 ©ramm Siebigê gteifdp©£tratt in ber burd)feiljten unb mit etwaö

fodjenbem SBaffer bermetjrten gteifdjbrülje auf, tue, fobatb biefe tocpt,
bie ^töfjcpen l)inein; fobatb biefe auffteigen unb auf ber Oberfläche
10 SKinuten fodjten, finb fie gar. SOian probe 1 Slöfjdjen. !gn
©uppe gebe matt juleid 1 ftarten ©Büffet mit SSaffer gtatt gerütjr'el
feineS Sartoffetmetjt nnb taffe nodjmat§ burd)tod)en.

*
pnunc |onilloitfu)Jl)C mit dient. iBereilungêbauer: 2 ©tunben.

3 ißerfonen. 33?an neunte 3A ißfunb festeres Ddjfenfteifcf), fdjneibe btefeS

in SBürfetdjen, bräune e§ mit 30 ©ramm Stutter, 1 geteilten ffwiebet,
1 ißrife Pfeffer unb ©atg unter ftetem Umrühren; fülle ba§ nötige
SBaffer (ïalteS) auf, taffe tangfam aber ftetig !od)en; füge 8 ©ramm
SiebigS gteifd)=©j;tratt, etwa§ gewiegte fßeterfitie unb 1 ©jjlöffet ©rieë
baju, Würje bie burdjgefei^te ©uppe wit fôîuSïatnnf unb gebe bot*
bent in bie Serrine 3 in fpätften geteilte, Ijartgetodjte, frtfdje ©ibotier.

*
Sdjafornpnt mit folpmt itttb gelben pbett. SJtan fepneibe ein

fd)öneS ©tüct ©djaffteifd), ca. 1 $ito, in Meine ©tüddjeit, fatge unb

pfeffere biefe ein, brate fie in gett unb röfte alëbann in biefem einen

ftarten ^oc^töffet bolt SJtetjl getb. ©iefje SBaffer vu, baff eê über beut

gteifei) jufammenge'bt unb lege ffwiebet mit Stetten Ijinein. tpieranf
tommt eine bünne Sage Sonnen, feingefjaette ifSeterfitie unb tttieber

Sonnen. SBattn folgen 9tübti, ber Sänge nad) in jtoei bi§ bier ©tü te

gefdjnitten, hierauf etWaö ©atj unb ißfeffer unb fd)tie§tid) (tuer el
ttebt) nad) einer SBeite todjen nod) Ijalbgrofje befc^nittene Kartoffeln
obenauf, nod)mat§ eine ißrife ©atj. $m ®ampftod)topf ober fonft gut
pgebedt langfant getobt, wirb eö auSgegetdfnet unb gibt, febeS ©eric^t
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Wezepte.
Krproöt «nd gut Sefunden.

Tailbensnsipe. Bereitungsdauer: l'/s Stunde. 3 Personen. Von
2 fetten jungen Tauben löse man, nachdem sie vorgerichtet sind, die

Fleischteile der Brüstchen und wiege sie nebst den Lebern recht fein zu
Klößchen. Das Gerippe kerbe man ein und koche es, mit den Magen
und zerteilten Herzchen, mit Petersilie, Salz, Salatstrünkchen, Sellerie-
bläitchen, in kaltem Wasser zum Feuer gebend, gut aus und kurz ein.

Mit dem feingewiegten Brustfleische menge màn 2 Eßlöffel weiche

Semmelkrume, etwas Muskatnuß, walnußgroß erweichte Butter, Salz,
1 Ei, 1 Eßlöffel Wasser; forme kleine Bällchen mit einem Theelöffel,
löse 6 Gramm Liebigs Fleisch-Extrakt in der durchseihten und mit etwas
kochendem Wasser vermehrten Fleischbrühe auf, tue, sobald diese kocht,
die Klößchen hinein; sobald diese aufsteigen und auf der Oberfläche
10 Minuten kochten, sind sie gar. Man probe 1 Klößchen. In dU

Suppe gebe man zuletzt 1 starken Eßlöffel mit Wasser glatt gerühr es

feines Kartoffelmehl und lasse nochmals durchkochen.

-X

Krauiic Ko»iI>oilsilM mit Eiern. Bereitungsdauer: 2 Stunden.
3 Personen. Man nehme V» Pfund schieres Ochsenfleisch, schneide dieses

in Würfelchen, bräune es mit 30 Gramm Butter, 1 geteilten Zwiebel,
1 Prise Pfeffer und Salz unter stetem Umrühren; fülle das nötige
Wasser (kaltes) auf, lasse langsam aber stetig kochen; füge 8 Gramm
Liebigs Fleisch-Extrakt, etwas gewiegte Petersilie und 1 Eßlöffel Gries
dazu, würze die durchgeseihte Suppe mit Muskatnuß und gebe vordem

in die Terrine 3 in Hälften geteilte, hartgekochte, frische Eidotter.

Schafsragout mit Kohncil und gelben Rüben. Man schneide ein

schönes Stück Schaffleisch, ea. 1 Kilo, in kleine Stückchen, salze und

pfeffere diese ein, brate sie in Fett und röste alsdann in diesem einen

starken Kochlöffel voll Mehl gelb. Gieße Wasser zu, daß es über dein

Fleisch zusammengeht und lege Zwiebel mit Nelken hinein. Hieraus
kommt eine dünne Lage Bohnen, feingehackte Petersilie und wieder

Bohnen. Dann folgen Rübli, der Länge nach in zwei bis vier Stücke

geschnitten, hierauf etwas Salz und Pfeffer und schließlich (wer es

liebt) nach einer Weile kochen noch halbgroße beschnittene Kartoffeln
obenauf, nochmals eine Prise Salz. Im Dampfkochtopf oder sonst gut
zugedeckt langsam gekocht, wird es ausgezeichnet und gibt, jedes Gericht
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für fidj (b. h- bie fRübd)en gruppiere wan um bie Sonnen herum) ange«

richtet, ein guieS SRittageffen. ®ie ©auce !ann ja nod) paffiert werben.

Söhnen unb fRüßti geben bent fRagout unb Ic^tereè Wieberum bern

©emüfe einen bortrefftid)en @efd)macf.

*

fiflljpftdH. Son Stätterteig Werben Heine Sot au bent (Bouchées
à la reine) bereitet. SRan legt gvoei 1 (Zentimeter bicfe rnnbe ®eig=

ptät)d)en forgfättig aufetnanber, bom untern ißtä^djen toirb ber fRanb

mit SBaffer befeuchtet, ba§ obere ïeidjt baranf gebrücft, (bie @d)nitt=
ftädjen muffen frifd) fein unb bärfen nicht berührt merben), in ber SRitte

geid^net man einen Heinen SreiS an, bepinfett mit ©gelb, bactt in
beijjem Dfen in ca. 20 SRinuten, töft bie ®ectetd)en, nimmt ben um
gebacîenen ®eig forgfättig berßU® wib füllt mit folgenber ©auce:
©waê SRebt wirb in giemtid) biet Stutter btonb geröftet, mit Steifd)-
ober Knochenbrühe pr richtigen ©ancenbicte aufgefod)t, etwa§ SBein,
baê nötige ©eWürj, beliebige entgrätete gifchftüctchen unb, Wenn bor=

rätig, ein wenig Somatenpuree pgefügt, im testen SRoment bor bern

©nfüßen Wirb bie ©auce mit etwaê „SRaggi s Söürje" borteithaft
abgefct)mecït.

*

|lcifd)llfnnithutj|ett. ®rei grofse ©fßöffet 3Ret)t Werben mit ©atg
unb XRitdt) }u einem bieten, gtatten $eig angerührt, gefallen, Worauf
brei bis bier ganje ©er ppgeben finb. ÜRun wirb nod) übrig=
gebliebener Straten, bon §aut unb ©etjnen befreit, fehr fein gewiegt,
in Sutter mit feingehaetten $wiebetn angebämpft unb in ben ®èig ein=

gerührt, ©obann werben in Sutter, in eiferner fßfanne bünne Sßfattm
tudjen gebacten, bie man aufroßt unb ferbiert.

*
JÜrBJgen mit jjiljen. Sereitungöjeit 1 ©tunbe. Sur 4 ißerfonen.

guttaten: 250 ©ramm SReht, 110 ©ramm Sutter, 4 ©botter, 1 Söffet
SRitd), 1 ®efler frifd) e ober 60 ©ramm getrocEnete fßitje, 18 ©ramm
Siebigê Sßifd)s©rtraH, Sutter, gwiebetn, ©atg unb Sßfeffer nad) ®e*
fd)mad. — itRelft, 40 ©ramm Sutter, ©botter, SRitd) unb etwaö ©atg
werben fo feft gufammengefnetet, bafj ber ®eig fid) leicht auöroßen
läfft. ®ie fauber gewafd)enen fßitje werben fein gewiegt, mit 8 @r.

Siebigö Sßifd)=©:traft, aufgetöft in 2 ©fßöffet SBaffer, 60 ©r. Sutter,
ben .Qwiebetn, ©atj unb Sßfeffer eingefdjmort. ®arauf wirb Die S<wce

burd) ein ©ieb gegoffen. Sttöbann roßt man ben ®eig auf einem mit
SReht beftäubten Srette biinn auS unb beftreid)t ihn mittetft eineö

fjSinfeïâ mit ©, fejjt |)äufd)en bon ber ißitjfarce auf jwei S9er
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für sich (d. h. die Rübchen gruppiere man um die Bohnen herum)
angerichtet, ein gutes Mittagessen. Die Sauce kann ja noch passiert werden.

Bohnen und Rübli geben dem Ragout und letzteres wiederum dem

Gemüse einen vortrefflichen Geschmack.

FischMstetli. Von Blätterteig werden kleine Vol au vent (kcmckèes
à la reine) bereitet. Man legt zwei 1 Centimeter dicke runde
Teigplätzchen sorgfältig aufeinander, vom untern Plätzchen wird der Rand
mit Wasser befeuchtet, das obere leicht darauf gedrückt, (die Schnittflächen

müssen frisch sein und dürfen nicht berührt werden), in der Mitte
zeichnet man einen kleinen Kreis an, bepinselt mit Eigelb, backt in
heißem Ofen in ca. 2V Minuten, löst die Deckelchen, nimmt den

angebackenen Teig sorgfältig heraus und füllt mit folgender Sauce:
Etwas Mehl wird in ziemlich viel Butter blond geröstet, mit Fleischoder

Knochenbrühe zur richtigen Saucendicke aufgekocht, etwas Wein,
das nötige Gewürz, beliebige entgrätete Fischstückchen und, wenn
vorrätig, ein wenig Tomatenpuree zugefügt, im letzten Moment vor dem

Einfüllen wird die Sauce mit etwas „Maggi - Würze" vorteilhaft
abgeschmeckt.

FlcischpfilMlKlllheil. Drei große Eßlöffel Mehl werden mit Salz
und Milch zu einem dicken, glatten Teig angerührt, gesalzen, worauf
drei bis vier ganze Eier zuzugeben sind. Nun wird noch

übriggebliebener Braten, von Haut und Sehnen befreit, sehr fein gewiegt,
in Butter mit feingehackten Zwiebeln angedämpft und in den Teig
eingerührt. Sodann werden in Butter, in eiserner Pfanne dünne Pfannkuchen

gebacken, die man aufrollt und serviert.

Piriggen mit Kitzen. Bereitungszeit 1 Stunde. Für 4 Personen.
Zuthaten: 2S0 Gramm Mehl, 110 Gramm Butter, 4 Eidotter, 1 Löffel
Milch, 1 Teller frische oder 60 Gramm getrocknete Pilze, 18 Gramm
Liebigs Fleisch-Extrakt, Butter, Zwiebeln, Salz und Pfeffer nach
Geschmack. — Mehl, 40 Gramm Butter, Eidotter, Milch und etwas Salz
werden so fest zusammengeknetet, daß der Teig sich leicht ausrollen
läßt. Die sauber gewaschenen Pilze werden fein gewiegt, mit 8 Gr.
Liebigs Fleisch-Extrakt, aufgelöst in 2 Eßlöffel Wasser, 60 Gr. Butter,
den Zwiebeln, Salz und Pfeffer eingeschmort. Darauf wird die Farce
durch ein Sieb gegossen. Alsdann rollt man den Teig auf einem mit
Mehl bestäubten Brette dünn aus und bestreicht ihn mittelst eines

Pinsels mit Ei, setzt Häufchen von der Pilzfarce auf zwei Finger brsit
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bout SRattbe uttb brei ginger breit bon einonber entfernt in ber ©rbfje
einer Sßallnufj, fdjtägt bie untere leere ©eite beS ®eigeS barüber, brüclt
ben $eig rings um bie Häufchen mit einem SSeinglafe halbmonbförmig
auS, morauf bie ißiroggen in ©aljmaffer gar gelod)t merben. 7« Siter
ißiljbrülje mirb nod.) mit 10 ©ramm SiebigS gleifd)=©ïtraft gefräftigt,
mit 50 ©ramm S3utter bermifdjt unb als ©auce über bie ißiroggen
gegeben.

*

tomntcu nlo (fictltiifc. ©iitige fd)ön reife Tomaten merben jer*
fdjnitten unb mit menig SSaffer ganj meid) gelocht, bann burd) ein
©ieb getrieben, mit fein bermiegtem ®rot bermifd)t, mit ©alj, ißfeffer
unb eiroaS 3u^b gemürji unb mit einem ©iüd frifdjer SBrttter etma
eine SSiertelftunbe lang ju einem bidlidjen 33rei getodjt.

•X-

(fjcltflliirnc fiifcltnrtofjfelit. (Eitre feuerfefte ffJorgellam, Sl)on= ober
@ratinierfd)üffel mirb gut auSgebuttert, ber S3oben mirb fingerbid mit
in ©djeiben gefdjnittenen Sartoffeln belegt, auf bie matt etmaS bon
folgenbermaffen bereiteter SDÏaffe giefjt: 150 ©ramm geriebener Safe
mirb mit bier ganzen ©iern unb l/.i Siter faurem fftaljm, etmaS ©alj,
ißfeffer unb IbîuSlatnuf: gerquirlt. 7?un legt man mieber Sartoffel=
fdjeiben ein, giefjt abermals bon ber Säfemaffe barüber unb beftreut
bie ©peife oben bid mit geriebenem Safe. ®ie Säfelarioffeln merben
in fdjarfer §i|e im Öfen etma 45 Slfinuten gebaden.

*
Jttjjtlbc fitllt inffct. gn ïinberreidjen, einfadjen Haushaltungen

ift folgenbe Zugabe jum Borgern ober Slbenbtaffee febjr gefunb unb
fättigenb: 3« 12—15 übrig gebliebenen gefdjmellten Sartoffeln braucht
eS 5—7 faure Sleftfel. ®iefe merben gefcl)ält unb halbiert, in hdfier
S3utter unb SBaffer, ol)ne 3uder, meid) gelod)t, bie geriebenen ober
fein gefdjnittenen Sartoffeln nebft ©alg baju getan, tüchtig gerührt;
bann mirb etmaS gute SDÎiïdj nadjgegoffcn, bod) barf bie ©ftcife nidjt
breiig merben. ®iefeS ©eridjt ift bortrefftid) aïs 3ugabe ju gleifd),
menn eS mit frifdjett Sartoffeln bereitet mirb. Süan löfjt bie Sartoffel=
ftüde halbmeid) merben, gibt ©alj unb bie Sleftfel baju, bann SSutter

unb ÜJiild), unb madjt baS ©eridjt bei tüchtigem fftüljren fertig mie

Sarioffelftod.
*

finrtoffcluitbellt. ®agS jubor ge!od)te Sartoffeln merben gerieben,
bann mirb auS ©iern, ©alg, SJfuSlatnuff unb 3Jîeï)l ein ®eig gemacht, ber

k\,

1

— 61 —

vom Rande und drei Finger breit von einander entfernt in der Größe
einer Wallnuß, schlägt die untere leere Seite des Teiges darüber, drückt
den Teig rings um die Häufchen mit einem Weinglase halbmondförmig
aus, worauf die Piroggen in Salzwasser gar gekocht werden. V« Liter
Pilzbrühe wird noch mit 10 Gramm Liebigs Fleisch-Extrakt gekräftigt,
mit 50 Gramm Butter vermischt und als Sauce über die Piroggen
gegeben.

Tomate» als Gemüse. Einige schön reife Tomaten werden
zerschnitten und mit wenig Wasser ganz weich gekocht, dann durch ein

Sieb getrieben, mit fein verwiegtem Brot vermischt, mit Salz, Pfeffer
und etwas Zucker gewürzt und mit einem Stück frischer Butter etwa
eine Biertelstunde lang zu einem dicklichen Brei gekocht.

Gààlic Käsekartosfelll. Eine feuerfeste Porzellan-, Thon- oder
Gratinierschüffel wird gut ausgebuttert, der Boden wird fingerdick mit
in Scheiben geschnittenen Kartoffeln belegt, auf die man etwas von
folgendermaßen bereiteter Masse gießt: 150 Gramm geriebener Käse
wird mit vier ganzen Eiern und V« Liter saurem Rahm, etwas Salz,
Pfeffer und Muskatnuß zerguirlt. Nun legt man wieder Kartoffelscheiben

ein, gießt abermals von der Käsemasse darüber und bestreut
die Speise oben dick mit geriebenem Käse. Die Käsekartoffeln werden
in scharfer Hitze im Ofen etwa 45 Minuten gebacken.

Zugabe Ml Kaffee. In kinderreichen, einfachen Haushaltungen
ist folgende Zugabe zum Morgen- oder Abendkaffee sehr gesund und
sättigend: Zu 12—15 übrig gebliebenen geschwellten Kartoffeln braucht
es 5—7 saure Aepfel. Diese werden geschält und halbiert, in heißer
Butter und Wasser, ohne Zucker, weich gekocht, die geriebene« oder
fein geschnittenen Kartoffeln nebst Salz dazu getan, tüchtig gerührt;
dann wird etwas gnte Milch nachgegossen, doch darf die Speise nicht
breiig werden. Dieses Gericht ist vortrefflich als Zugabe zu Fleisch,
wenn es mit frischen Kartoffeln bereitet wird. Man läßt die Kartoffelstücke

halbweich werden, gibt Salz und die Aepfel dazu, dann Butter
und Milch, und macht das Gericht bei tüchtigem Rühren fertig wie
Kartoffelstock.

Kartofftlundel». Tags zuvor gekochte Kartoffeln werden gerieben,
dann wird aus Eiern, Salz, Muskatnuß und Mehl ein Teig gemacht, der

dt-
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fid) ausmalten läffi. Son biefem merben ïângtid^ bieredige Stüde ab*

gefdjnitien, btefe auf ein beftridjeneS Sled) gelegt, mit ©igelb beftricfyen
unb im Öfen gebaden. SJlan lann biefe Sîubeln aud) in einer Pfanne
auf beiben Seiten gelb braten, ober in fjeifjem fdjtoimmenben Sd)tnalz
baden, natürlid) bann o^ne btefelben mit ©igelb ju beftreidjen.

*
gtrjOftUrn^fett. ®fan gibt Y2 Siter SBaffer ober SUitfct), 140 @r.

Sutter, 100 ©ramm ffucfer in einen Sodjtoftf, mürzt mit etmaS Salz
nnb Xä^t bie SDÎaffe zum Sod)en ïommen, morauf man 400 ©ramm
gefiebteâ übtest tangfam einrührt. ®er Seig muff fo lange auf offenem

geuer lochen, bis er fid) bon bent ©efdjirr loSlöft. hierauf totrb
er in eine Sctjüffel gegeben, um auszulüften. ©r muff nod) fjatb lau
fein, menn man ad)t ganze ©ier nad) unb nad) unter bie SKaffe ein*

rüljrt. Sobantt mirb bie gelfadte Sdjale einer ©itrone bajugegeben
ober etmaS SaniHejuder. Son biefer SOÎaffe merben nun mittels einer

Sfmjjtüte (Sftriffad) 10 ©entimeter lange Streifen auf ein mit Sutter
beftridjeneS Sied) gefftrifü, bie, mit feingel)adien Stanbeln unb gimt
beftreut, in mittellfeifiem Öfen gebaden merben. SBenn bie Streifen
fertig nnb erlaltet finb, merben fie an ber Seite aufgefdjnitten unb

mit einer beliebigen SKarmelabe gefüllt; man ïann aber aud) eine

btde Sanillecreme Ijineingeben.
*

Jlfjfcipi&iuß. 3ld)t bis zek" Steifet merben gefdjält nnb auf
bem Seibeeifen gerieben ober 150 ©ramm fltingäftfel jn SlînS gelocht,
ebenfo brei alte Semmel, hierauf merben 180 ©ramm Sutter fdjaumig
gerührt, nacf) itttb nad) mit fieben ©igelb, ben geriebenen Siebfein unb

bent geriebenen Srot lattgfam berntifdjt, morauf 180 ©rarntn 3uder,
etmaS feiner 3imt, 30 ©ramm Sultanrofinen, 30 ©ramm SMaga*
trauben unb 60 ©ramm gefdjälte, geriebene SWanbeln baju gerührt
merben. 3ulet;t äief)t man nocf) ben fteifgefd)Iagenen Sdjnee ber fieben

©imeijf unter bie Sîaffe uttb füttt biefe in bie mit Sutter unb 3uder
auSgeftridjene ifSwï'^tngform. hierauf bädt man fie ittt SBafferbab in
breibiertel Stunben.

*

StljdkolnïiCtttimltroitCtt. 250 ©ramm füfje, abgezogene SDÎanbetn

merben fein blätterig gefd)nitten, mit 60 ©ramm Stoffjuder gemifd)t
unb auf einem Sied) im Öfen leid)t geröftet, morauf 250 ©ramm
3uder mit 125 ©ramm geriebener ©IjoMabe unb ben Sîanbeln ge*

mifdjt merben. hierauf merben 30 ©ramnt SaniHejuder zugegeben

unb ber fteife Schnee bon bier ©imeif? baruntergezogen. Son biefer
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sich auswallen läßt. Von diesem werden länglich viereckige Stücke

abgeschnitten, diese auf ein bestrichenes Blech gelegt, mit Eigelb bestrichen
und im Ofen gebacken. Man kann diese Nudeln auch in einer Pfanne
auf beiden Seiten gelb braten, oder in heißem schwimmenden Schmalz
backen, natürlich dann ohne dieselben mit Eigelb zu bestreichen.

-X-

Derzigkritpfni. Man gibt V- Liter Wasser oder Milch, 140 Gr.
Butter, 100 Gramm Zucker in einen Kochtopf, würzt mit etwas Salz
und läßt die Masse zum Kochen kommen, worauf man 400 Gramm
gesiebtes Mehl langsam einrührt. Der Teig muß so lange auf offenem

Feuer kochen, bis er sich von dem Geschirr loslöst. Hierauf wird
er in eine Schüssel gegeben, um auszukühlen. Er muß noch halb lau
sein, wenn man acht ganze Eier nach und nach unter die Masse
einrührt. Sodann wird die gehackte Schale einer Citrone dazugegeben
oder etwas Vanillezucker. Von dieser Masse werden nun mittels einer

Spritztüte (Spritzsack) 10 Centimeter lange Streifen auf ein mit Butter
bestrichenes Blech gespritzt, die, mit feingehackten Mandeln und Zimt
bestreut, in mittelheißem Ofen gebacken werden. Wenn die Streifen
fertig und erkaltet find, werden sie an der Seite aufgeschnitten und

mit einer beliebigen Marmelade gefüllt; man kann aber auch eine

dicke Vanillecreme hineingeben.
-k

Apselplldditlg. Acht bis zehn Aepfel werden geschält und auf
dem Reibeeisen gerieben oder 150 Gramm Ringäpfel zu Mus gekocht,

ebenso drei alte Semmel. Hierauf werden 180 Gramm Butter schaumig

gerührt, nach und nach mit sieben Eigelb, den geriebenen Aepfeln und
dem geriebenen Brot langsam vermischt, worauf 180 Gramm Zucker,
etwas feiner Zimt, 30 Gramm Sultanrosinen, 30 Gramm Malagatrauben

und 60 Gramm geschälte, geriebene Mandeln dazu gerührt
werden. Zuletzt zieht man noch den steifgeschlagenen Schnee der sieben

Eiweiß unter die Masse und füllt diese in die mit Butter und Zucker

ausgestrichene Puddingform. Hierauf bäckt man sie im Wasserbad in
dreiviertel Stunden.

-X-

Schoklladcnmilkroneil. 250 Gramm süße, abgezogene Mandeln
werden fein blätterig geschnitten, mit 60 Gramm Stoßzucker gemischt

und auf einem Blech im Ofen leicht geröstet, worauf 250 Gramm
Zucker mit 125 Gramm geriebener Chokolade und den Mandeln
gemischt werden. Hierauf werden 30 Gramm Vanillezucker zugegeben

und der steife Schnee von vier Eiweiß daruntergezogen. Bon dieser
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Sftaffe formt man ïïetrte, runbe Patronen nnb legt fie auf et« ge=

madjfteg SBXedj ober fefst fie auf Oblaten auf. SWan befirent fie mit
©taubguder unb läßt fie einige ©tunben in ber Suft trodnen. hierauf
barft man fie in fcfywactjer §iße.

*

©ejloutc Hier in fnurem flnljltl. (Sin 5Mttelgerid)t für ben feinen

$ifd), fomie and) all gaftengerid)t für ben bürgerlichen SCifd). — S3e=

reitungggeit 3A ©tunben. gür 5 ißerfonen. — $utaten: 6—7 ©ier,
frifcße ober ïonferbierte fßilge, ©ljamf>ignon5 ober Eleine Söratenrefte, 6©r
Siebigg gteifct)s©gtralt, 'A—1/? Siter faurer IRaljm unb geriebene ©emmel,
Stiegt, ißfeffer, ©alg. — ®ie ©ier fodjt man 10 33?inuten, fdjält nnb

fdjneibet fie quer burd). Sllgbann fonbert man bag ©igelb unb madjt
auf bem gewer eine 9)iel)lfd)miße bon ca. 10 ©ramm 3Jiet)I, V16 Siter
SBaffer, morin 6 ©ramm Siebigg gïeifdj ©rtralt aufgelöft, gibt bie

ißilge fein gefdjnitten baran, fomie fetjr fein gemiegte gleifc^refte (menn
foldje borljanben, erübrigt fid) bag anbere), mürgt bag gange mit Pfeffer
unb ©alg unb brodelt bag ©igelb hinein. ®ie fo gemonnene ge=

fdjmeibige SKaffe füllt man fefi in bie ä5eißei=fjjätften, möglit^ft berg*
artig, fe|t fie nebeneinanber in eine gorm ober ©cljüffel, moritt man
menig ÜSutter mit geriebener ©emmel gergeljen ließ, füUt ben fauren
Sftaljm barauf, beftreut fie mit geriebener ©emmel unb bädt fie im
Ofen V2 ©tunbe.

*
©lliclfttc soufflée. V2 Siter DOlücl) mirb mit 125 ©r. Sfuiter unb

125 ©ramm $uder aufgelodjt, morauf 200 ©ramm fein gefiebteg
SDM)t gugerül)rt merben unb bie SKaffe fo lange, abgerührt mirb, big
fie fiel) bom ©efctßrr loglöft. fRun gibt man fie in eine ©cßüffel, läßt
fie l)alb erlalten unb rüfjrt nad) nnb nacl) groei gange ©ier unb ad)t
©igelb bagu. 3îun lommt nod) bie abgeriebene ©cßale einer ©itrone
unb gum ©dfluß ber gefdjlagene ©djnee ber acl)t ©imeiß barunter.
?tug biefer SRaffe merben in einer Omelettenßfanne etma fedjg big ad)t
Omeletten in ißutter hellgelb gebaden, unb mit je irgenb einer grucl)b=
ÏRarmelabe beftrießen auf eine ißlatte aufeinanbergefeßt. hierauf ftellt
man bie ©djüffel in ben Ofen unb bädt bie Omeletten nod) etma
20 SWinuten. SDÎan beftreut fie oben gut mit Suder, gXafiert fie mit
einer glüf)enben @d)aufeï unb ferbiert fie fofort.

*
ifftgprlietl. XRan nimmt 30 ©tiicl mittelgroße ©nrlen unb legt

fie in einen ©teinguttoßf, inbem man abmedjfelnb folgenbe Kräuter
barüberftreut: 500 ©djalotten 30 @r. Snoblaud), 1 fpanbboll SSafililum,
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Masse formt man kleine, runde Makronen und legt sie auf ein

gewachstes Blech oder setzt sie auf Oblaten auf. Man bestreut sie mit
Staubzucker und läßt sie einige Stunden in der Luft trocknen. Hierauf
backt man sie in schwacher Hitze.

Gestovte Eier in saurem Rahm. Ein Mittelgericht für den feinen
Tisch, sowie auch als Fastengericht für den bürgerlichen Tisch. —
Bereitungszeit V-t Stunden. Für 5 Personen. — Zutaten: 6—7 Eier,
frische oder konservierte Pilze, Champignons oder kleine Bratenreste, 6 Gr
Liebigs Fleisch-Eztrakt, Liter saurer Rahm und geriebene Semmel,
Mehl, Pfeffer, Salz. — Die Eier kocht man 10 Minuten, schält und
schneidet sie quer durch. Alsdann sondert man das Eigelb und macht
auf dem Feuer eine Mehlschwitze von ca. 10 Gramm Mehl, Liter
Wasser, worin 6 Gramm Liebigs Fleisch - Extrakt aufgelöst, gibt die

Pilze fein geschnitten daran, sowie sehr fein gewiegte Fleischreste (wenn
solche vorhanden, erübrigt sich das andere), würzt das ganze mit Pfeffer
und Salz und bröckelt das Eigelb hinein. Die so gewonnene
geschmeidige Masse füllt man fest in die Weißei-Halften, möglichst
bergartig, setzt sie nebeneinander in eine Form oder Schüssel, worin man
wenig Butter mit geriebener Semmel zergehen ließ, füllt den sauren
Rahm darauf, bestreut sie mit geriebener Semmel und bäckt sie im
Ofen V? Stunde.

-X-

Vmclktle souklise. Liter Milch wird mit 125 Gr. Butter und
125 Gramm Zucker aufgekocht, worauf 200 Gramm fein gesiebtes

Mehl zugerührt werden und die Masse so lange, abgerührt wird, bis
sie sich vom Geschirr loslöst. Nun gibt man sie in eine Schüssel, läßt
sie halb erkalten und rührt nach und nach zwei ganze Eier und acht

Eigelb dazu. Nun kommt noch die abgeriebene Schale einer Citrone
und zum Schluß der geschlagene Schnee der acht Eiweiß darunter.
Aus dieser Masse werden in einer Omelettenpfanne etwa sechs bis acht
Omeletten in Butter hellgelb gebacken, und mit je irgend einer Frucht-
Marmelade bestrichen auf eine Platte aufeinandergesetzt. Hierauf stellt
man die Schüssel in den Ofen und bäckt die Omeletten noch etwa
20 Minuten. Man bestreut sie oben gut mit Zucker, glasiert sie mit
einer glühenden Schaufel und serviert sie sofort.

Essiggurken. Man nimmt 30 Stück mittelgroße Gurken und legt
sie in einen Steinguttopf, indem man abwechselnd folgende Kräuter
darüberstreut: 500 Schalotten 30 Gr. Knoblauch, 1 Handvoll Basilikum,
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©urîenïraut unb ©ftragon, 60 ©ramnt meifje ©enfförner unb 1 (Schote

fpanifdjer Pfeffer. ®ann ïodjt man SBeineffig unb fdjüttet tt)n fiebenb
barüber.. ®er ©ffig rnufj bie ©utïen bebedien. Sfad) 14 ®agen focpt
man ben ©ffig mieber auf, gicfjt ihn ïaït über bie ©urîen unb täfst
fie ungeftört 6 SBoctjen fielen.

*

Jlfnunkurtjen. 250 ©ramm 93M)t, V2 Siter 99?itd), Vs Siter SSaffer,
4—6 ©er berrü^rt man jum ®eig; gibt ben ©djnee ber ©imeiê t)inju
unb jum ©djtufi V2 Sßäcfäjen ®r. Detterê 33adputber. S" einer 5ßfanne
in gett auf beiben «Seiten fd)ön braun gebaiien unb fofort ferbiert.
©ehr na^rfiaft unb mobtfäpnedenb.

*

|lt ©iiljntug iilicrgcljcniier üottig wirb mieber braudjbar unb
fcljmacffjaft baburd), baff man baê ©efäff in marmeë SBaffer ftettt unb
mit bemfetben fomeit erbigt, baff ber §onig boltftänbig fc^miljt, atfo
ftatt trüb ober teigig mieber böHig ïtar unb flüffig mirb. ®er oben

fid) anfammelnbe @d)aum ift forgfättig abschöpfen.

*
Srillitimc |Iinttittas erljcitt man ftetS btanf unb gtänjenb, menn

man fie bon Seit ju Seit mit Seinöt nnb SfoirituS abreibt. 9)îanma<bt
auê alter, meicper Seinmanb einen mittetgrofien Satten, ben man be«

butfam erft in Seinöt unb bann in ©pirituê taudjt, morauf man ba§

pianino bamit rafd) abreibt. SKit einem neuen Seinroanbtud) mirb
bann gut nadjgepugt unb mit einem Sebertucp jute|t trocten unb

gtänjenb gerieben. Segticper ©cpinug mirb auf biefe SBeife entfernt
unb bie ißotitur lange gtänjenb erhalten.

*
fronte ftntt Siijnumgolii. ®a§ gum Sergotben bon Hüffen, ®annem

Zapfen ufm. bermenbete ©cpaumgotb ift menig tjattbar unb muff faft
jebeê Sapr neu aufgelegt merben. ©t> ift baper ein Sronzieren (®otb,
Silber ober Supfer) ber ©egenftänbe meit mebr ju empfepten. ®ie
©egenftänbe merben ju biefem S^ede zunäcpft mit Sdürium, metcpeë

in jeber ®rogerie ober garbenpanbtung ju Robert ift, bünn beftricpen,
10 Süinuten tang troctnen getaffen unb bann mittetft eine® meidpen

tpaarpinfetS mit bem Srongeputber beftaubt unb hierauf 1—2 ®age

liegen getaffen. ©ine berartige Sergotbung pätt unbegrenzt lange.

Sfiebaïtion unb Sevlag : grau ®Itfe Jpottegger in @t. ©allen.
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Gurkenkraut und Estragon, 60 Gramm Weiße Senfkörner und 1 Schote
svanischer Pfeffer. Dann kocht man Weinessig und schüttet ihn siedend
darüber. Der Essig muß die Gurken bedecken. Nach 14 Tagen kocht

man den Essig wieder auf, gießt ihn kalt über die Gurken und läßt
sie ungestört 6 Wochen stehen.

Pfannkuchen. 25,0 Gramm Mehl, V- Liter Milch, V» Liter Wasser,
4—6 Eier verrührt man zum Teig; gibt den Schnee der Eiweis hinzu
und zum Schluß Päckchen Dr. Oetkers Backpulver. In einer Pfanne
in Fett auf beiden Seiten schön braun gebacken und sofort serviert.
Sehr nahrhaft und wohlschmeckend.

Ill Giihnttlg iilttrgthcnder König wird wieder brauchbar und
schmackhaft dadurch, daß man das Gefäß in warmes Wasser stellt und
mit demselben soweit erhitzt, daß der Honig vollständig schmilzt, also

statt trüb oder teigig wieder völlig klar und flüssig wird. Der oben

sich ansammelnde Schaum ist sorgfältig abzuschöpfen.

Schwarze Pianinos erhält man stets blank und glänzend, wenn

man sie von Zeit zu Zeit mit Leinöl und Spiritus abreibt. Man macht
aus alter, weicher Leinwand einen mittelgroßen Ballen, den man
behutsam erst in Leinöl und dann in Spiritus taucht, worauf man das

Pianino damit rasch abreibt. Mit einem neuen Leinwandtuch wird
dann gut nachgeputzt und mit einem Ledertuch zuletzt trocken und

glänzend gerieben. Jeglicher Schmutz wird auf diese Weise entfernt
und die Politur lange glänzend erhalten.

Kranze statt Schaumgold. Das zum Vergolden von Nüssen, Tannenzapfen

usw. verwendete Schaumgold ist wenig haltbar und muß fast

jedes Jahr neu aufgelegt werden. Es ist daher ein Bronzieren (Gold,
Silber oder Kupfer) der Gegenstände weit mehr zu empfehlen. Die
Gegenstände werden zu diesem Zwecke zunächst mit Mixium, welches
in jeder Drogerie oder Farbenhandlung zu haben ist, dünn bestrichen,
10 Minuten lang trocknen gelassen und dann mittelst eines weichen

Haarpinsels mit dem Bronzepulver bestaubt und hierauf 1—2 Tage
liegen gelassen. Eine derartige Vergoldung hält unbegrenzt lange.

Redaktion und Verlag: Frau Elise Honegger in St. Gallen.
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