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Rod-+ Bansbaltuiiasjdule

fouswivthiaftlide Grotisheilage ber Hipweiser Frauen-Beitung,

Erideint am ervjten Sonntag jeden Wdonats.

St. Ballen . 8. Auguft 1906

3ur Befdrdexrung des Appelils.

@\% ur Crieugung ded Appetitd tragen befonbersd jwei Sinnedorgane,
s, der Gerud) und dad Geficdht, bei. Daher die duferen Formen
beim Sdymiicden und Decten der Tafel, beim Darbieten und Geniefen
ber Cpeifen. €8 ijt durdjausd nidyt einerlei, in welder Sdyiifjel die
Nahrung aufgetragen, wie der Teller ift und dad CERbefted befdyaffen
ift; ob bie Gerichte adtlod und unjdhin angerichtet und bielleicht
sufammengewiictelt jind, oder ob fie nett und appetitlic) jerviert werben.
Die fogenannte ,appetitliche Bubereitung”, die Sauberfeit, ber Komfort
in der Art der Juridhtung und ded Serbierend der Speifen, die freund-
lihe Geftaltung bder Darreichung, die wenn aud) nod) jo bejdjeibene
Ausjchmiictung ded gangen UArvangementd: alled dad trdgt immer und
fibevall dazu bei, mit griBerer Lujt an dbie ufnahme der Speifen 3u
geben, alles dad hebt ben Appetit, bilbet gang filr fid) allein einen
thatfad)lichen JReiz von Hidijt giinftiger Wirtung auf die Verdauungs-
thatigteit. Da erfahrt man dbenn bdie Wahrheit ded Worted ,der Appe-
tit fommt beim Ejjen”. Umgefehrt vergeht etnem der jdypnjte Appetit,
wenn die Speifen und Epgerdte und in unjd)nem und vernad)ldfjigtem
Suftand bovgefept werben. €8 wird fid) iibrigens feine feinfiiflige,
mit natiivlidjem Sdinheitdjinn begabte Frau ausd Bequemlichteit ober
Gleichgiltigteit diejen VWerfto ju Schulden fommen [affen.

Gifenhaltige, alfo blutbildende Speifen.
100 Gramm (maﬁerfrere Subjtany) weife Bohnen enthalten 8,3 Gr. Cifen
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Sliffigteiten:
1 SQiter Weipvein  enthdlt 1,4 Milligeamm Cifen
1 , Rotwein o ,, ;
1, Upfelwein . 20,6 0

Leber und Lebergeridyte enthalten iebt biel Eifen unb piefed gebt
bet ber Verdauung groftenteild ind Blut tiber. VBlutwurjt, Bluttorte,
borziiglic) fiiv Blutarme.

Vorfidyt mtt hem (is!

Nidht nur dad natiivlidye (&16 wie fajt ausdjchlieplic) angenommen
ird, fondern aud) dag Kunfteid, dad in Kdltemafd)inen hHevgejtellt
ird, mup nolwendigeriveife alle jene Lerunveinigungen und Beftand-
teile einjdjliegen, die in dem Waffer enthalten {ind, dad zu feiner Be-
reitung Verwendung findet. Fiiv gewshnlich) befteht aber dad tiinft-
lidje, aud Leitungdmwaffer hergeftellte €id ausd jwei ber{d)iedenen Schidten,
nimlid) aud dem vollfommen durdhfidhtigen, jdhneeartigen Kern, dem
Triibeid. Beide Sdhichten {jind in ihrer Sujammenfepung verjchieden.
Dad Kloveid it faft veined Waffer; aud ihm jind alle Salze bid auf
Spuren, fowie fajt der ganze Sdywefeljdure- und Chlorgehalt —
diefer lepteve aber nur bet fehr rvafdjem Gefrieven — audgejchieden
und die Bafterien wefentlich vermindert, wabhrend im Triibeid fjid
wefentlic) alle Bejtanbdteile vorfinben. Aud diefem Grunde ift dad
Rlareid vorwiegend jum innerlidhen Gebraud) jowie fiiv Wunbdbehand-
[ungen zu verwenden, wihrend dad Triibeid fiiv diefe Bwecte ald villig
ungeeignet Dbegeidhnet twerden mup, man e§ aud) nidhyt in divefte Ve-
vithrung mit Nahrungdmitteln bringen, ed vielmehr nur Fum Kiihlen
3 B. von Gefigen und bergleichen, von aufen benupen darf. Dad
natlivlide €i8 von Teidhen, Seen und Fhiffen mup naturgemiaf —
je nad) der Befd)afjenheit bed Waflers — nod) groBere Lerunveinigungen
enthalten. So fand man im faiferlidgen Gefundheitdamt im Berliner
€i3, bag aud See- und Teicdhwaifer gewonnen wav, bid zu 25,000
fetme in einem eingigen Kubifzentimeter Sdymelzwaifer. Alle BVor-
fihtdmagregeln, dbie man bei der BVertwendung ded Wafferd beobachtet,
miiffen daber aud) der EiSverwendung gegeniiber eingehalten werben,
und ba man Sdymupwaijer weder in den IMund nod) in Beriihrung
mit Nahrungdmitteln bringen wird, darf diejed audy mit Natureid nidyt

gefchehen.




Regzepfe.
Grprobf nund guf befunden,

Tanbenfuppe. Beveitungddauer: 1'/: Stunde. 3 Perjonen. Von
2 fetten jungen Tauben [Bje man, nad)pem fjie bvorgeridytet jind, die
Sleifdyteile der Briiftchen und wiege fie nebjt den Lebern ved)t fein zu
KoBden. Dad Gerippe ferbe man ein und fodje e3, mit den Magen
und erteilten Herzdhen, mit Petexjilie, Saly, Salatftriinfdyen, Sellerie-
blattdyen, in faltem Waffer jum Feuer gebend, gut aud und fury ein.
Mit dem feingewiegten Bruftfleifhe menge man 2 CEploffel weide
Semmelfrume, etwad Musfatnuf, walnupgrof eriveidhte Butter, Salj,
1 @i, 1 CRloffel Waffer; forme fleine Ballchen mit einem Theeldifel,
[6fe 6 Gramm Liebigd Fleifch-Cytraktt in der duvchjeihten und mit etiwas
fodjendem Waifer vermehrten Fleifchbrithe auf, tue, fobald diefe fodyt,
pie R0Bden Dinein; fobald Ddiefe auffteigen und auf der Oberfldcye
10 Minuten fodhten, find fie gar. Man probe 1 KUbRden. Jn biv
Suppe gebe man Fulept 1 jtavfen CRloffel mit Waffer glatt gerithr' s
feined Kartoffelmehl und laffe nodymald durd)fod)en.

*

Sranne Bonillonfuppe mit Eiern, Beveitungddauer: 2 Stunben.
3 Perfonen. Man nehme */+ Pfund jdhiered Ochienfleifd), dhneide diefed
in Wiirfeldjen, braune e3 mit 30 Granun Butter, 1 geteilten Bwiebel,
1 Prife Pfeffer und Saly unter fjtetem Umriihren; fiille dad nitige
Wafler (falted) auf, lajfe langjam aber ftetig fodjen; fiige 8 Gramm
Liebigs Fleifd)-Crtvaft, etiwvad gewiegte Peterfilie und 1 ERloffel Gried
pazu, wiirze die duvdgefeihte Suppe mit IMusfatung und gebe vor=
bemt in die Tervine 3 in Hilften geteilte, hartgefodyte, frijcdhe Eibotter.

*

Synfaragont mit Bohwen und gelben Rilben, Man fdyneide ein
jhones Gtitd Sdyajfleifd), ca. 1 Rilo, in fleine Stitdden, jalze uud
pfeffere diefe ein, brate fie in Fett und vojte aldbann in diefem eincn
ftarfen Kodyldffel voll Mehl gelb. Giepe Wafjer zu, dap ed iiber don
Sletild) zujammengeht und lege Biviebel mit Nelfen hinein. Hievaur
fommt eine Ddifnne Lage Bohnen, feingehadte Peterfilie und wiedcy
Bohnen. Dann folgen NRiibli, der Ldnge nac) in el bid vier Stiife
gefdynitten, bievauf etwad Saly und Pfeffer und {dhlieBlich (wer ¢
liebt) nac) einer Weile fodhen nod) HalbgroBe bejdhnittene Qavtoffelin
obenauf, nodymal8d eine Prife Salz. IJm Dampifochtopf ober fonit ¢ut
sugedectt fangfam gefodht, wird e3 audgezeidhnet und gibt, jenesd Geric: §
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fiir jidy (b. h. bie Riitbdjen gruppiere man um die Bohnen herum) ange-
ridytet, ein gutes Mittageflen. Die Sauce fann ja nod) paffiert werden.
Bohnen und Riibli geben dem Ragout und lebtered wiedevum dem
Gemiife einen vortrefflichen Gejdymad. :

¥*

Fijhpaftetli, Von Bildtterteig werden fleine Vol au vent (Bouchées
a la reine) bereitet. Man legt wet 1 Centimeter bicde runde Teig-
plapcden forgfaltig aufeinanber, vom untern Plapdjen wird der Hand
mit Waffer befeudhtet, dad obere leidht bavauf gedviictt, (die Scnitt-
flachen miiffen frifd) fein und diivfen nicht bevithrt werden), in dex Mitte
getdhnet man einen fleinen Kveid an, Dbepinjelt mit Cigelb, badft in
heiBem Ofen in ca. 20 Dinuten, (Bft die Decdeldjen, nimmt den un-
gebactenen Teig forgfiltig bHevaud und fiillt mit folgender Sauce:
Ctwasd NMehl wird in ziemlid) viel Butter blond gevdijtet, mit Fletjd)-
pber Snodjenbrithe zur vidtigen Saucendide aujgefodyt, etwas Wein,
pad notige Gewiivy, beliebige entgrdtete Fijchftiicichen und, wenn vor-
vdtig, ein wenig Tomatenpuree jugefiigt, tm lepten Moment bor dem
Cinfiillen wird bdie Sauce mit etwad ,Maggi - Wiirze" vorteilhaft
abgefcymectt. :

Fleifdpfanukudgen. Dvei qroge CRIBfel Mehl werben mit Salj
und IMild) zu einem bdiden, glatten Teig angeriihrt, gejalzen, worauf
prei bi8 bier gange Cier zuzugeben find. Jun wird nod) iibrig-
gebliebener Braten, bon Haut und Sehnen befreit, fehr fein geviegt,
in Butter mit feingehacdten Swiebeln angeddampft und in dben LTeig ein-
gerithrt. Sobann werden in Butter, in eiferner LPfanne diinne Plann-
fudjen gebacfen, dbie man aufrollt und ferbviert.

*

Piroggen mit Pilien, BVeveitungszeit 1 Stunde. Fiir 4 Perfonen.
Buthaten: 250 Gramm Mehl, 110 Gramm Butter, 4 Cidbotter, 1 Lojfel
Mild), 1 Teller frijche oder 60 Gramm getrodnete Pilze, 18 Gramm
Liebigs Fleijd)-Cytraft, Butter, ZJwiebeln, Salz und Pfeffer nad) Se-
jgmad. — Mehl, 40 Gramm Butter, Cidotter, Mild) und etwasd Salj
werden o fejt jujammengetnetet, daf der Teig fid) leicht audrollen
[iRt. Die fauber gemwajdjenen Pilze werben fein gewiegt, mit 8 Gr.
Liebigd Fleijd)-Crtratt, aufgeldjt in 2 CRloifel Waffer, 60 Gr. Butter,
pen Jiebeln, Saly und Pieffer eingefdymort. Darvauf wird die Farce
purd) ein Sieb gegoffen. Alddbann rollt man den Teig auf einem mit
Mehl bejtdubten Brette diinm aud und bejtreicdht ihn mitteljt eines
Pinjeld mit €i, fept Haufcdjen bon dev Pilzfarce quf jivei Finger breit
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bom Panbe und brei Finger breit bon einander entfernt in der Grife
einer Wallnup, fdhlagt die unteve leeve Seite ded Teiged daviiber, driictt
pen Feig ringd um die Haufden mit einem Weinglafe halbmondfdrmig
aud, worauf die Piroggen in Salzwajjer gav gefod)t werben. '/s Litex
Pilzbrithe wird nod) mit 10 Gramm Liebigd Fleijd)-Crtvatt gefriftigt,
mit 50 Gramm Butter vermijdht und ald Sauce iiber die Pivoggen
gegeben. )

@Tomaten als Gemiife, Cinige fhon veife Tomaten werden jer-
jdhnitten und mit wenig Waljer gany iweid) gefodht, dann durd) ein
Sieb getrieben, mit fein bermwiegtem Brot vermifdht, mit Salz, Pfeffer
und etwasd Jucder gewiivgt und mit einem SHid frifder Butter etiwa
eine Vievteljiunde lang ju einem diclichen Brei gefocht.

.x.

Gebakene KRifekartoffeln. Ciwe feuerfefte Borzellanz, Thon- ober
Gratinterfdiiffel wird gut audgebuttert, der Boben wird fingerdic mit
in Sdeiben gejdhnittenen Kavtoffeln belegt, auf die man etwasd von
folgendermaRen Dbeveiteter Miaffe giept: 150 Gramm geviebener Kife
wird mit bier gangen Ciern und /v Liter faurem Rahm, etwad Salj,
LPiefrer und Musdtatnup Zerquirlt. Nun legt man wieder Kartoffel:
{chetben ein, giept abermals von der Rdfemaffe daviiber und beftreut
pie Speife oben dick mit geriebenem RKife. Die Kdfefartoffeln werden
in jdharfer Hibe tm Ofen etiva 45 Minuten gebacen,

*

Sugabe um Haffee., JIn findervveichen, einfadjen Hausdhaltungen
ijt folgende Sugabe zum Miorgen- oder Abendfajfee fehr gefund und
jattigend: Ju 12—15 iibrig gebliebenen gefdywellten Ravtoffeln braudyt
e3 5—7 faure Wepfel. Diefe werden gejchalt und Halbievt, in Heifer
Butter und Waffer, ohne Juder, weid) gefodht, die geriebenen oder
fein gefdynittenen Ravtoffeln nebjt Saly bazu getan, tidtig geviihet;
pann wird etwad gute Mild) nadygegoffen, dod) darf die Speife nicht
breiig werden. Diefes Gericht ift vortvefflihy ald Sugabe zu Fleifd,
wenn e3 mit frifdhen Kavtoffeln bereitet wird. Man [kt dbie Kartoffel
ftiice halbiveich werden, gibt Salz und bie Wepfel dazu, dbann Butter
und INild), und mad)t dad Geridht Dbet tiichtigem NRiihren fertig wie
Kartoffelftoct.

*

Bartoffelnudeln. Tagd uvor gefodhte Kartoffeln werden gerieben,
Dann wird aud Eiern, Salz, Musfatnu und Mehl ein Teig gemadyt, dex
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fig audmwallen (it Lon biefem mwerden linglid) vieredige Stiide ab-
aefchnitten, biefe auf ein bejtrichenes Bled) gelegt, mit Cigelb bejtrichen
und im Ofen gebacten. Man fann diefe Mubeln aud) in einer LPfanne
auf beiben Seiten gelb braten, oder in HeiBem jdymwimmenden Schmal
bacen, natiivlich dbann ohne biefelben mit Eigelb u beftveichen.

*

Hevsogkeapfenw, Man gibt /> Liter Waffer oder Mild), 140 Gr.
Butter, 100 Gramm Sucter in einen Kodytopf, witrzt mit etiwas Saly
und [dgt die Maffe zum Kodjen fommen, worauf man 400 Gramm
gefiebted Mehl langfam einvihrt. Der Telg mup jo lange auf offe-
nem Feuer fodjen, big er fid) von dem Gefchivy (03Bjt. Hievauf wird
er in eine Sdiffel gegeben, um audzutithlen. Cr mup nod) halb Tau
fetn, wenn man adt gange Cier nad) und nad) unter die Maffe ein-
vithrt,. Sobann wird die gehacdte Scdjale einer Citrone dazugegeben
ober etwad Banillezucter, Von diefer Majfe werden nun mitteld einer
Spriptiite (Spripjac) 10 Centimeter lange Streifen auf ein mit Butter
bejtridjened Bled) gefpript, bdie, mit feingehactten Mandeln und Jimt
bejtreut, in mittelheiBem Ofen gebaden twerden. Wenn die Streifen
fertig und evfaltet {ind, werden fjie an bder Seite anfgejdhnitten und
mit einer beliebigen IMarmelabe gefitlli; man fann aber aud) eine
dide Banillecreme hineingeben.

*

Apfelpudding. Acht bis zehn Wepfel mwerden gejdhdlt und auf
pem Neibeeifen gerieben ober 150 Gramm Ringipfel ju Mus gefodht,
ebenfo dret alte Semmel. Hievauf werden 180 Gramm Butter jdhaumig
gevithrt, nad) und nad) mit jieben Cigelb, den geriebenen Wepfeln und
bem geriebenen Brot langfam vermijdht, worauf 180 Gramm Juder,
etivad feiner Bimt, 30 Gramm Sultanrvofinen, 30 Grvamm Malaga-
traubent und 60 Gramm gefdydlte, geriebene IMandeln daju gevithrt
werden.  Julet zicht man nod) den fjteifgejdhlagenen Sdynee der jieben
CEiweip unter die Majfe und flillt diefe in die mit Vutter und Buder
audgejtrichene Puddingform. Hievauf bact man fie im Wafjerbad in

preibiertel Stunben.
*

Styokoladenmakvonen, 250 Gvamm fie, abgegogene IMandeln
werden fein Dbldtterig gefdynitten, mit 60 Gramm Stopzuder gemijdt
und auf einem Bled) im Ofen leicht gerditet, worauf 250 SGramm
Buder mit 125 Gramm geviebener Chofolabe und ben Mandeln ge-
mifd)t werden. Hievauf werben 30 Gramm BVanillezucer zugegeben
und Der jteife Schnee von bier Chweif daruntergezogen. Lon bdiefer
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Majje formt man Fleine, vunde Mafronen und legt fie auf ein ge:
wad)jted Blec) ober fept fie auf Oblaten auf. Man beftreut jie mit
Staubzucter und lapt jie einige Stunbden in der Yuft trodnen. Hievauf
bact man fie in jdymwadjer Hise.

*

Geftovte Eier in fanvem Rahm,  Cin Mittelgevicht fiir den feinen
Tifd), foiwie aud) al8 Faftengericht fiiv den biivgerliden Tifd), — Be-
veitung3zeit */+ Stunden. Fiivr 5 Perfonen. — Butaten: 6—7 Eier,
frifdye ober fonfevvierte Pilze, Champignond ober fleine Bratenvejte, 6 G
Liebigd Fleifd)-Cztratt, '/+—"/2 Lter faurer Rahm und geriebene Semmel,
Mebhl, Pieffer, Salz. — Die Eier fodht man 10 Minuten, fdhdlt und
jdhneidet jie quer dburd). AlBdbann jondert man dad Eigelb und madyt
auf dem Feuer eine MehlichmwiBe bon ca. 10 Gramm Mehl, '/is Liter
- Waffer, worin 6 Gramm Liebigs Fleijd) - Cytvatt aufgeldjt, gibt bie
Pilze fein gejchnitten davan, jowie jehr fein gewiegte Fleijdrejte (wenn
jolche borhanden, eriibrigt {id) dad anbeve), wiirzt bad gange mit Leffer
und Salz und brodelt dad Cigeld Dinein. Die fo gewonnene ge-
fdymeidige Maffe fiillt man feft in bie TWWeifgei-Hilften, mbglichft berg-
avtig, fept jie nebeneinander in eine Form ober Sdhiiffel, worin man
wenig Butter mit gerviebener Semmel zevgehen [(ief, fiillt den fauren
Rahm davauf, bejtveut fie mit geriebener Semmel und bict {ie im
Ofen /2 Stunbe.

*

Owelette soufflée. /2 Riter Mild) wird mit 125 Gr. Butter und
125 Gramm JBuder aufgefod)t, wovauf 200 Gvamm fein gefiebted
Neehl Fugeriihrt werden und die Maffe jo lange abgeviihrt wird, bis
jie fid) vom Gejchive (o8[6jt. Jun gibt man jie in eine Sdiffel, (apt
fie halb ervfalten und vithrt nacd) und nacy Fwet gange Cier und adt
Cigelb dagu. Nun fommt nod) die abgeviebene Scyale einer Citvone
und Fum Sdlup der gejdhlagene Schnee der adyt Eiweiy davunter.
Aug bdiefer Maffe werden in einer Omelettenpfanne etwa fed)3 bisd adyt
Omeletten in Butter hellgelb gebacten, und mit je irgend eincr Frucht-
Marmelabe Dejtrichen auf eine Platte aufeinandevgefeht. Hievauf jtellt
man die Sdyiffel in den Ofen und bddt die Omeletten nod) etwa
20 Minuten. Man beftreut jie oben gut mit Sucker, glafiert fie mit
einer glithenden Sdjaufel und ferviert fie jofort.

*

@ffigaurhen, Man nimmt 30 Stiict mittelgrope Gurfen und legt
fie in etnen Steinguttopf, indem wman abwed)jelnd folgenbe RKréuter
daviiberjtrent: 500 Scalotten 30 Gr. Knoblaud), 1 Handvoll Bafilifum,
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Gurfenfraut und Cjtragon, 60 Gramm ieie Senftirner und 1 Schote
{panifcher Pfeffer. Dann fodht man Weineffig und jdyiittet ihn fiedend
pariiber.. Der Efjig mufy die Gurten bededen. Nad) 14 Tagen fodht
man den Cffig iieder auf, gieht ihn falt itber die Gurfen und (Gft
jie ungejtort 6 Wodjen jtehen.

*

~ Pianukudgen. 250 Gramm Meh, /> Qiter Mild, '/« Liter Wafjer,
4—6 Cier vervithrt man zum Teig; gibt den Sdnee ber Ciweid hinzu
und zum Sdlup /> Padden Dr. Detferd Badpulver. JFn einer Pfanne
in Fett auf beiden Seiten jhon braun gebacen und fofort ferviert.
Sehr nahrhaft und wohlicd)ymedend.

*

I Gihrung iibergehender Honig wird iwieder braudybar und
fdymacthaft dadurd), dbaf man dad Gefdp in warmed Wafjer jtellt und
mit demfelben foweit erbhipt, daf der Honig voljtindig jchmilzt, aljo
jtatt tviib obev teigig tvieder vollig flar und fliifffig wird. Der oben
jich anfommelnde Shaum ift forgfiltig abzujdhvpfen.

*

Sdywarie Piawinos erhdlt man jtetd blanf und glédngend, wenn
man fie bon Jeit zu Seit mit Leindl und Spivitud abyretbt. Man macht
aud after, weidjer Leintvand einen mittelgroBen Ballen, den man be-
hutjam erft in Leindl und dann tn Spivitud taud)t, wovauj man das
Pianino damit vafd) abreibt. IMit etnem newen Leinmwandtud) wird
bann qut nachgepupt und mit einem Lebertucd) Fulept trocen und
glangend gerieben. . Jeglicher Scymuf wird auf diefe Weife entfernt
und die Politur lange glingend erbhalten.

*

Browe fiatt Sthaumaold, Dasdjum Bergolden von Niiffen, Tannen-
sapfent ujmw. verivendete Schaumgold ift wenig haltbar und mup fajt
jeded Jabhr neu aufgelegt werden. €3 ijt dabher ein Brongieren (Golb,
Silber ober Kupfer) der Gegenftinde iveit mehr zu empfehlen. Die
Gegenjtinde werden Fu Ddiefem Jwecke Fundd)jt mit Mirium, weldes
in jeder Drogevie oder Farbenhandlung u bhaben ijt, diinn beftriden,
10 Minuten flang trodnen gelaffen und dann mittelft eined weicd)en
Haarpinjeld mit dem Brongepulver beftaubt und hievauf 1—2 Tage
liegen gelajjen. Eine devartige LVergoldung hialt unbegrenzt lange.

Jtedattion und Verlag: Frau Clije Honegger tn St. Gallen.
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