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Hanshaltuiqs|dule

Houswirth[moftlide Guatisbeiloge der Hpweizer Frouen-Bettung,

Ericheint am evjten Sonntag jeden Monati.

.--_é}-.u_._éallen ‘m 9. Septentber 1906

Grdbeerhonfevven wnd Grdbeerceéme,

Sletihige, aber nicht zu veife Ananad-Crdbeeren iwerden bon den
Qelchen befrett und in vernidelte Gefdfie gefdiittet; nun gieht man
einige Liter falten Buder-Syrup von 256 Grad Didtigfeit darauf und
(Gt die Crdbeeren 6 Stunben damit durd)ziehen. Dann holt man jede
eingeln Deraud und legt jie in breithaliige KRompotgldjer ober in qut
berzinnte Blecdhdofen, die fiiv hermetifchen LVerjd)luf eingeridhtet find.
Sept nimmt man anderven, frijdjen Jucder-Syrup, farbt ihn mit Erd-
beermart vot, gieft thn fiber die Crdbeeven, jdjliet die Flafdjen obex
Bitchfen jorgfdltig und fodyt fie im BVain-marie nuv einmal eben auf.
Dann ninumt man dad Wajjer aud dem Kejfel und (GRt die Crdbeeren,
ohne fie 3u bevithren, lange austiihlen.

Der Saft, in dem die Erdbeeven zuerjt duvchziehen mufpten, wird
burd) einen Filter gegoffen, in Flajdhen gefitllt und Fur Beveitung ded
Crdbeer - Gelee verwendet. Mian giept ihn zu diefemr Bwect in eine
berzinute Rafjferolle, in der wan vorher {don 2 Rilo Buder jteif
fodjen fliep; dann fiigt man je 1 Liier Crbbeexfaft, 2 Liter AUpfelfaft
pagit und [apt bad gange ticdytig audjddumen. Nun farbt man Ddie
slitfjigteit mit Erdbeerfarbe jchon duntelvot, fodht dad Gelee Ju 32 Grad
ein und madyt die LProbe, ob ed fonjiftent genug ijt, indem man einen
Tropfen davon auf ein BVlatt weifed Papier tropft. Bleibt der Tropfen
betm Austithlen fejt, dann ijt dad Gelee fertig und fann in Tipfe ge-
fltllt werden. Selbjtverftdndlid) madyt man den Erdbeerfaft imt Friih-
ling und Bebt ihn b8 zum Herbjt auf, um davaud mit Hiilfe von
frifjdhem Apfelfaft died duferit erfrijdjende Gelee zu gewinnen. —
Srijhe Erdbeevent bverwendel man dagegen in hidchit ovigineller Weife
s der funjtbollen Créme Saint Georged, einer fiien Nadyipeife, die
der Rochfiinjtler Henvi Pellaprat ved)t verlodtend in ,La cuisine pra-
tique* Dbefdyreibt.



~ an Dbeginnt damit, einen feinen Bistuitteig u bacden, den man
folgendermaBen jubereitet. 1lm die Speife fiiv 8 PLerfonen zu beveiten,
thut man 50 Gramm Mehl, 15 Gramm BVanillenzucter, etiwvad Salj,
3 Cigelb, 1 Gladdpen Mild) mit Madeivagejhymac und ein nuBgrokes
Stiiddjen gefdymolzene Butter in eine Tervine, quirlt dad gange fehr
lange und giept e8 zulept durd) bad Haarfieb. Dann (Gt man eine
flache fleine Lfanne vedyt heily werben, ftreicht jie mit Butter aus, thut
einen reid)lihen GBloffel der Mafje binein, und (GRt diefes BVistuit
unter einmaligem Wmbdrehen goldbgelb bacen. €3 muf ungefdhr -
Centimeter dicf werben. Wenn bdie fleinen Bidfuitd (e werden nicdht
mehr al8 3 oder 4 aud der Mafje) erfaltet find, fdyneidet man fie in
Blattform, in Sterne oder Kreuze und jtellt jie bei Seite.

Jnawijden hat man ein RKivjdygelee fertig gemacht; zu diefem
Bwed thut man 150 Gramm Kod)zucter, mit einem Gladden Wafjer
befeuchtet, in eine berzinnte Lianme, und (iRt e3 unter fleiBigem
Sdhtumen fodjen, bid e8 25 Grad Didptigleit erveicht. JInzwijdhen Hat
man die weie Gelatine wdffern und auffocdhen (affen, jie mit einem
Weipei abgefldrt und durd) Leinvand filtriert. Jn bdiefelbe Sdhiiffel,
in weldjer man bdie weiBe Gelatine bereitet hat, fommt ber Buder;
bann fiigt man etnen Dejiliter guten ,RKirfch” Hingu und (it dad
®&elee abfiihlen.

Nun beveitet man eine feine Crdbeevcréme von 250 Gramm Erd-
beeven, die man erjt durd) ein Haarfied driictt und dbann mit 180 Gv.
Puberuder jdhaumig riihrt; vier Vlatt Gelatine, die 5 Minuten ge-
wdffert haben und dann im Vain-marvie mit einem halben Glaschen
Wafifer flifiig gemadyt jind, vithrt man langjam zu der {ddumigen
PMaffe. Dazu thut man 3 Dejiliter Schlag-Rahm, der gang jtetf fein
mup. Diefe Créme jtellt man jept aufs €i8, nimmt eine glatte, ziem:
lid) hohe Form (eine fogenannte Vabaroije-Form), die man Fuvdrderit
in gerfleinerted €i3 ftellt. Sodann gieft man in diefe Fovm fo biel
Rirfdygelee, daB fjie wei Centimeter hod) gefiillt ift und daf an bden
Randern auc) etivad davon hangen bleibt. Nad)bem dad Gelee etwad
erftaret und gefroven ift, thut man bdie Bidtuititiicden jorgjam davauf,
fo da Ddie Form gany davon audgelegt ift. — SBulept fiillt man bie
Erdbeercréme in bie Form und [Gft die Speife fo {dharf ald miglid)
frieven.

Beim Anvidyten auf einer flachen RKuiftalljd)iffel wmgibt man bdie
Créme Saint=Georged mit einem didyten Krang fein gehadten Erobeer-
geleed. Da3d Gange muf durd)jidytig wirfen, fo daf man die Bistuit
jtiictchen durd) dasd vote Gelee jdhtmmern jieht.
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Woran nran Ote qute bHeife erRenmd.

&3 it cin grofer Jrrvtum, ‘\te Swalitdt und den Preid eined Seifen-
ftitcfe3 nad) dem Gewid)t oder der Grie u bemefjen, denn ed fommt
nur auf den Fettgehalt an, um zu erfennen, ob eine Seife billig obex
tewer ift. CEine Seife darf feine jdharfen Chemitalien enthalten, die
nad)y und nad) die Wafdye zerftdren; fjie darf aber audy feine foge-
nannten Fitllungen enthalten, die lediglih ben Rdufer in Betreff des
Gewidhted und des Umfanged taujdjen follen. Die Seife mup waffer-
weidymadjende Kraft bejien und in jedem Waffer leidht um Sdydumen
gebradyt werden finnen. Soldjer Schaum evfept zum grofen Teil die
anftrengende Neibearbeit. Heiffed und fodjendes Waffer wird iiber-
flitfjig, weil nur da nitig, wo durd) ju jtarfed Reiben die Seife 3u
jehbr in Ddie Gewebe eingedrnngen ift, oder wo jdpwer [B3lid)e Sub-
jftangen in der Seife enthalten jind. Die Sunlight-Seife ift eine ab-
jolut reine Seife, die dad Gewebe nicht angreift, die jebed Wafjer weid
madyt und feiner Butaten, wie Soda, Pulver ober anderer Seife be-
darf. Die Sunlight - Seife madyt die Wdfdje {dyon iveif, fie nimmt
phne Neiben den Sdymup weg und verteilt denfelben im Schaume, dex
pann nur nod) jorgfdaltig abgejpiilt Fu werden braud)t. Octogon und
SDoppLﬁhut jind die bhandlichften Fovmen der Welt und fie find bte

Lieblinge jeder flugen Haudfrau.

Woos als Polhksnabrungsmittel.

Wood ald Volfdnahrungdmittel empfiehlt Dr. Hanjteen, der erjte
Dogent an der landwirtjdaftligen Schule in Wad (Novwegen). Bei
einer Borlefung, die er in Chrijtiania bielt, fithrte er aud, Moos fei
jeiner Ueberzeugung nacd) dazu beftimmt, cin Majfennabhrungdmittel Fu
werden, da e8 fehr billig fei und grofgen Ndahrwert bejipe. Das griin-weige
Weood, dad fajt iiberall vorfommt, wird getvodnet und jorgfdltig zu
jebr feinem Miehl wvermabhlen, dad nad) Mijdung mit gewdhnlidyem
Mehl- 3u audgegeichnetemt Brot verbacdt werden Fann. Nod) beffer
aber ijt MWood ald Gemiife zu verwenden. Su diefem Zwede wird
bad 1weie NVood gereinigt, etnem gewifjen djemijdhen Projep unter-
sogen, geprept und gefodht. Dad fo Fujtande gefommene Gerid)t wird
dem berwihnteften Gaumen {dymecden und ibertrifjt an Ndhrivert viele
per heute beliebten Gemiife.
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Regzepte.

Grprobf und guf befunden.

Gefdymorte Eute mit 3ufpeife vow Aepfelw wnd Mavonen.  Be-
reitung8zeit 1':—2 Stunden. — Fiiv 8 Perfonen. — Juthaten: zwei
junge Cnten, 200 Gramm Butter, 15 Gramm Liebigd Fletjd)-Crivatt,
1 Glag Wein, Wurzelwert, 1 Zwiebel, Gewiirz, Salz. — 2 junge,
gut vorgevidytete Enten werden in 200 Gr. VButter auf Vrujt und
Riicken braun gebraten, mit 1 Glag Wein, 15 Gramum Liebigsd Fleijd)-
Crtraft, Saly, Wurzelwert, 1 Bwiebel, einigen Lfeffer- und Geiwiiry-
tornern, '2 Liter Wafjfer unter odftevem BVegieBen weid) gefdhmort. Die
Briihe wird durd) ein Sieb gejtrichen, entfettet, mit Miehl feimig ge-
vithrt und nad) Belieben mit Citvonenfaft und einer Prife Jucker nod)
jdhmacthafter gemadyt. — Bujpetfe von Wepfeln und Marvonen,
Bereitungdzeit 40 Minuten. Suthaten: 1 Rilo Wepfel, 140 Gramm
Butter, 1 Citvone, 200 Gramm Sucker, 1 Kilo NMavonen, Jinumt,
b Gramm Liebigd Fleifd) - Crtvatt. — 1 RKilo weinfauerlicdhe Wepfel
werben gefd)dlt, gevierteilt, die RKernhdufer entfernt, mit 80 Gramm
sevlaffener Butter, Saft und Sdjale einer Citvome, 150 Gr. Suder,
einer Prife Jimmt und ein wenig Waifer, nad) Belieben aud) mit
einigen Loffeln Wpfelwein, weid) gediinftet. 1 Kilo Mavonen, die 3u-
bor gefchdlt und durc) Abbrithen von ber gelben Haut befreit {ind,
werden in einer Tajfe BVouillon, aud 5 Gramm Liebigs Fletjd)-Crivatt
bereitet, 60 Gramm Butter und 50 Gramm flavem Sucer unter diterem
Sdhywenten weid) gejdymort, dann unter die heifen Wepfel gemijdht und
sufammen pyramidenformig auf einer Sdyiiffel angevichtet.

*

Hlanen=Bappen. DBeveitungsdzeit 1'/> Stunden. — Fiiv 5 Perfonen.
Suthaten: 15 groBe Kartoffeln, 300 Gramm durd)wad)jened Sdyweine-
fletfc), 1 €i, 20 Gramm Semmel, | Theeldffel gehactte griine Peter-
jilie, 1 Prife Pieffer, 6 Gramm Salz, 50 Gramm Butter, 5 Granum
Liebigd Fleijd)-Crtratt in 3 CHlbffel heipem Waffer aufgeldft. — Su-
thaten ur Sauce: 30 Gramm Neehl, 30 Gramm Butter, 10 Granum
Liebigsd Fleijd)-Crtraktt, aufgeldjt in /s Liter Waifer, '/+ Liter Nahm,
Sal. — Won jeder der vedht groBen, fdhon rund gejchdlten Kavtoffeln
jhreidet man etnen Dectel ab, und Hohlt die Kartoffeln gut ausd. LVon
pem dreimal durd) die Fleifdhhadmajdyine genonmmenen Fleijd), der in
Wafler gemweichten, gut audgedriicdten Semmel, dem Eigelb, Peterfilie,
Pleffer und Saly wird eine Favce gemadyt, die Kartoffeln damit ge-
f#(lt, der vorher abgefdynittene Dectel mit Ciweil bejtrichen davauf ge-
prifft und die jo borgevichteten Kartoffeln didht nebeneinanber in eine
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mit Butter audgejtridhene Kajjerole gefept, mit 50 Grvamm fliiffiger
Butter und 3 ERl6ffel BVriihe aud Yiebigs Fleijd)-Crtraft fibergoijen,
2 Stunde in heter Ofenvdhre gebacten. Wit folgender Sauce Fu
Tijdy gegeben: 30 Gu. Miehl werden mit 30 Gr. Vutter gelb gevditet,
unter Niihren die BVriihe aud Liebigs Fleijd)- Cytvaft und der Nabhm
hingugegofjen, Saly davan gegeben, 2 MWiinuten gut duvchgefodht und
iiber die angevidhteten Sartoffeln gegoijjen.
*

Jugerfduitien. Diefelben find eine befonderd tm Friihjahr beliebte
hiibidye Beigabe zu Kavtoffelgemiife, JReid oder Waccavoni. Bon cinem
jhonen Sttt KRalbfleifcd) jdyneidet man handgrofe und fingerdicte
Sdyeiben. Diejelben werden nuv leid)t geflopft und leidyt mit Salj
und ‘Preffer eingerieben.  Hievauf macd)t man vier 0i8 finf jdrdge,
nidht allzu tiefe Cinfdynitte hinein wund fiillt in diefelbe eine Mijdyung
bon gehactten Sdyalotten, Petevjilie und Sauwerampfer. Nun werden
die Schnitten tn einer Planne mit frifcher Butter vedht vafch) (gleid)
pen Beefjteafd) auf beiden Seiten gebraten. Veim Wnvidyten legt man
die Sdynitten jo, daf die Cinjdynitte nach) oben fommen. Man beftrent
jie dicht mit Feingejdhnittenem Scynittlaudy und Kapern, betvdufelt fie
mit Citvonenjaft und giefpt gute Bratenfauce dariiber.

3

Hionigsberger Klops, Beveitungsjeit 2 Stunden. — Fiiv 4—5 Per-
jomen. — Suthaten: 250 Gramm derbed Ralbfletic), 250 Gr. derbes
Rindjleijd), 250 Grvamm derbes Sdyweinefleijd), 1 alte Senmmel, eine
leine Jwiebel, Pheffer und Salz, zwei gange Cier, 125 Gr. Butter,
60 Gramm Weizenmeh[, fiiv 10 Ct8. Kapern, einige Sardellen, 20 G,
Liebigs Fletjd)-Cytratt. — Man nehme dasd feingemahlene Fleifd), ver-
mifche es titdhtig mit der in faltem Wajfer geweidyten, audgedriictten
Semmel, den 2 gangen Eiern, der feingejchabten Swiebel, ehwasd Pieffex
und Salz und forme fleine runde Britchen, die man in beveitjtehen-
pemt Bratjdymaly goldgelb brdt. Nun fajfe man die BVutter mit dem
Neehl in einer Kaffevolle goldbgeld werden, giefe einen Enappen Liter
falted Waijfer unter jtetem NRithren Ddavan, damit die Sauce feimig
witd, und gebe Ddie Kapernm und die feingehadten Sarbellen, foivie
20 Ovamm aufgeldjtes Liebigd Fleifd) - Crtvaft und dad nitige Salz
pagi.  Wenu Ddied alled gut gefodht hat, thue man die goldbraunen
Sleijchbritdhen hinein und laffe fie an einer {inden Stelle ded Feuerd
nod) 30 Minuten in der Sauce diinjten.

*

Hievenfdnitten. Man nimnt die gebratene Nieve nebjt Nievenfett

bom Kalbsnievenbraten unbd iiegt fie fein, gibt ein €i, Sal3, Pfeffer,
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etn wenig Wudfatnup und cin wenig Rabhm dazu und mengt allesd
gut durd). Nun fdyneidet man Semmel in diinne Sdnitten, dreht jie
in vevviihrtem €i, jtreidht bdie Mafje auf eine Seite und bictt die
Sdynitten in heipem Sdymalz. Salat paBt gang gqut dazu.

*

Gebakener Ring von gekodtem Sdyinken, Cornedbeef oder Juppen-
fleify als Gemiifebeilnge, Bereitungdzeit 1'> Stunden, — Fiiv 4 BPer-
fonen. —  Buthaten: 500 Gr. gefodyter Scyinten, Cornedbeef ober
Guppenfleifd), 5 Eier, 2 CERIBfel MWehl, 10 Gramm Liebigsd Fleid)-
ertraft in 1 CRIBffel heifem Wafler aufgeldjt, 1 CHlbffel Mild), Salj,
nacd) Gejdymad Wusfatnup, Butter, geriebene Semmel. — Dad Fleifch
wird fein gebacft, bon ben Eiern, INildy, PViehl und dem aufgelditen
Liebigs Fletfdyertraft ein Teig gemad)t, dad Fleifd) davunter geriibhrt,
mit Saly und Mustatnup abgejdymedt, dad Gange in eine febhr gut
mit Butter audgeftridjene und geriebener Semmel audgeftrente MRing-
fovm gefiillt und in einem mdpig warmen Ofen gebacten. Nun ftivat
man den Ring auf eine entfpredjend grofe Gemiifefchiiffel wnd fitllt
Dag Gemiife hinein. Died Fleifdhgericht eignet fid) befonderd gqut 3u
jungen Erbjen, gelbe Riiben, Spargel, Blumentohl oder Leipziger Allexlel.

*

Grdapfel mit Rindfleifdh. 1 Rilo Rindfleifh wird in  ditnne
Sdjeiben gefdynitten, mit gehactter Swiebel und geriebéner Semmel be-
jtreut und in einer Pfanne gefdhmort; von Jeit ju Jeit wenbdet man
pad Fleifch um und [Bicht {hlielich mit Fleifchbriibe ab. Jnzwifchen
hat man gefdyilte Crdapfel ebenfalld in Scjeiben gefchnitten und mit
Peterfilie, Sellerie und Salz geddmpft. Dann wird in einen Tiegel
cine Sdjidht Crdiapfel und davauf eine Syt Fleifd) gelegt, und fo
fortgefahren, bi8 bder Tiegel voll ijt; die oberfte Sdhicht bilben Erd-
ipfeljcheiben, zulept giept manetwasd Fleifchbriihe bavaufund [aRtes et
Stunden lang in der Ofentihre bacen.

*

Fleifd-Suls. - Man (Bft in einer Shiiffel ein innered Robhrden
bon IMaggid Bouillon - Kapfeln (Sorte RKraftbriihe) in ca. '/« Litex
hetpem Wafler auf und fiigt ein Giipden Ejjig, fowie 3 Blatt in
faltem Wafler gewajdjene Gelatine bei. Sobald leptere jich in Dder
Kraftbriibe aufgeldft hat, fann die Gallerte falt geftellt werden. Jede
Lauterung ift iiberfliifjig. Diefe Fleifchiuly ift fehr rein im Gejdymad
und fommt per '+ Liter nur wenig iiber 10 Ct8. zu fjtehen.

Petites Traites frites et marinées. Wihle eine Angzah!
frijdjer fleiner Seeforellen gleider Grife; befreie jie bom Cingetveide



ik i IR

und den Scdyuppen, wajdje jie jauber und trodne fie mit einem Tudje
gut ab. DBeftreue fie mit Salz, volle jie in Mehl und bace fie in
Olivendl. Wenn fie gar und von {ddner Farbe find, vangiere jie in
eine vertiefte Sdylifjel. Dann erhibe etrwad Olivendl in einer Pfanne,
gib dazu Waffer und guten Weinejjig im BVerhdltnid von 1 Teil Efjig
3u 3 Teilen Waffer, jowie dad nitige Salz, etwad Paprifa, ein Lor-
beerblatt, Thymian, etn Peterfilienbouquet und eine in diinne Ringe
gefchnittene Bwiebel. RKodje bdiefe Marinabe langfam wdhrend einer
halben Stunde und lafje fie dann Halb erfalten. Hievauf entferne
pad Peterfiltenbouquet, Lorbeerblatt und Thymian, fiige ein Giifcen
,Maggid Wiirge” hingu und gieBe ed iiber die Fijdhe. Lafle diefelben
sugedectt wihrend 6—8 Stunden marvinieven, dbann vidhte mit einigen
i,vnefn von threr Marvinabe auf eine EB[atte an.  WUmgebe fie mit
einem Ring bon Citronenjdjeiben.

*

et im Mautel, Cin guter 1—2pfiindiger Hecht wird gejdubert,
audgenonumen, die IMittelgrite borjichtig entfernt und der Fijd) dem
Riickgrat entlang in Fwei Hilften gejdnitten. Daun bejtreicdht man die
tnneren Flacdhen mit einer Favce, die ausd der Hechtleber, Cibotter, feinen
Qudutern, wie Peterfilie, Limpernell, Majoran, Cjtragon, Citronen-
meliffe, feingeiwiegten Champignond und gehactten KRapern gemifcht ift;
etivad fiiger Nabhm oder Ferlaffene Butter wird hinzugethan und alles
tiichttg ourdygeriihrt. Nadydem bdie inneren Seiten ded Fijd)ed mit diefem
Gemifch, dem natiivli) Saly und Pleffer nidyt fehlen darf, bejtridjen
jind, flappt man f{ie aufeinander und ndht den Fijd) in guter Form
sufammen.  Cin didfliifjiger Wusbacteteig ausd Ei, Meehl, Mild) oder
Rabm, Salz und ehwad Paprifa ift dann Fuved)t zu riilren, in den
ber Fifd) eingetaucht wird; man Dbejtreut ihn did mit Pavmefantife
und Butterflocten, hiillt ihn in ein mit Butter beftricdhenesd LPapier und
brat ihn jo in der Pfanne auf beiden Seiten hellgelb. Bu Salat oder
jungem Gemiife ferviert, aud) al3 fjelbjtindiged Gericdht mit holldndi-
jher Sauce geveidht, ijt er audgezeidnet.

*

Riibkohl mit Jaure. Der Ritbfohl wird gefdhilt, in Salzvaijer
fajt weid) gefodht, angervidytet, mit faltem Waffer begojfen und in 1 Etm.
didde, 3 Ctm. lange Streifdjen gejdynitten (indem man alled Holzige
entfernt).  Bon Butter, Mehl und nad) Belieben einer Prife Sucker

wird ein Teiglein beveitet, diefed mit Brithwafjer oder BVouillon ur
ridhtigen  Saucendicte aufgefodht, feingejdynittene Bwiebelw und bie
Stretfden zugefiigt und langfam fertig gefocht. Cin Lisfrel Weikivein
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und ein Giigden Maggid Wiivge Dbeim Wnvichten beigegeben, machen
pagd Gemiife bejondersd jdhymacthaft,

*

Apfeltorte, At Aepfel werden gefchiilt, in f‘[dnc Wiivfel ge-
jdhnitten wund mit 75 Gramm Jucer und einem’ Theeldjfel Jimt ber-
mifcht.  Hievauf werden 250 Granum BVutter jdhaumig geviihrt. un
gibt man adyt Cier, 125 Grvamm geftopener Mandeln, 125 Gramm
Bucter, die abgeriebene Schale einer Citvone, drei abgejdhdlte, in Miild)
eingeweichte und audgedritctte Sentmeln daju, mijdht dbie gejdnittenen
Aepfel unter die Maffe, fiillt jie itn die mit Butter bejtridhene. und mit
Semmelmeh! Dbeftreute Form und backt jie in 30 —40 Minuten tn mittel-
warment Ofen.

%

Hofelunflederli, 2 Ciweif zu Scuee gefdhlagen, 200 Gramm
Sucer, 65 Gramm geftoBene Hajelniifje dazi genomumen, mit gang
wenig Mehl u etnem Teig gewirft, mit den Lecterlimodeln gemobelt
und in nid)t u Heiem Ofen gebacten.

*

Butternoden. Bu 140 Grvamm {daumig gevithrier Butter werden
5 Gier nad) und nady eingerithrt, und 120 Granun Nehl, Musdtatnuf
unb Sal3 ba3u gethan: die Maffe wird auf etner Platte auSeinander-
geftrichen und an cinen fiihlen Ot gejtellt. LVor dem Gebraud) wird
friftige Fleijcybriihe fochend gemadyt, von der Majfe werden mit einem
blechernen Lojjel fleine Mocten abgejtoBen, in die Fleijdhbriihe gelegt
und (@t etwa 10 Minuten jiehen; Hierauj werden diefelben heraus-
genommen, in eine mit heller, frdftiger Fleifchbriihe gefiillte Suppen-
ichtiffel gelegt und al8dann nod) gerdjtetes Brot beigegeben.

*

Mandelpudding, kalt, 20 Gramm bittere und 70 Gramm fiife,
abgezogene IMandeln werden mit */s Liter Rahm und 180 Gramm
Sucter geftoBen und durd) etn Tud) gepreft. Diefer Saft wird mit
bier Cigelb bi8 um RKodjen gevithrt, mit zehn Blatt Selatine ver-
mifdht und, jobald er hatb ertaltet ift, wieder gerithrt und mit '/2 Liter
gut gefdhlagenem Rahm vermifcht. Diefe Maffe wird lagenweife mit
in Mavadquino getaudhten Loffelbidtuitd in die Form ecingeleqt und
big zum Gebraud) auf €is gejtellt. BVor dem Anvidhten taud)t man
die Form einen QIugeaniLf tn {auwarmed Wafjer, itiivzt Hievauf die
iBIntte und m[) m mit einev falten mud)tiauce Fu Zijdy.

PNeoaktion und ‘bcrIag: gran Elife Honegger in 3t Gallen.
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