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iaiisimrtlpjaftlidje ©rattaMlap to gdjitoto Irauen-Settunß.

©rfcfjeint am erften ©onutag jebett 3flonat§.

St. (Sailen 9U\ 9. September t9°6

mtb ©rirbmate#«*

gleifdjige, aber tricot gu reife 2Inana§«©rbbeeren »erben bon ben

Seïdjen befreit nnb in berniiMte ©efäße gefepüttet; nun gießt man
einige Siter talten ,8ucfer=<§prup bon 25 ©rab SDidjtigteit barauf nnb
läßt bie ©rbbeeren 6 ©tunben bamit burepgtepen. ®ann Ejoït man jebe
einzeln peraug unb legt fie in breitljalfige Sompotgläfer ober in gut
berginnte Sledpbofen, bie für permetifcpeit 83etjd)Iuß eingerichtet finb.
Ssefjt nimmt man anberen, frifepen 3ucter=<Sb)rup>, färbt ipn mit ©rb=
beermart rot, gießt ipn über bie ©rbbeeren, feptießt bie gtafepen ober

töücpfen forgfättig unb tod)t fie im 33ain=marie nur einmal eben auf.
Söann nimmt man bag Staffer aug bem Seffel unb läßt bie ©rbbeeren,
opne fie 3« berühren, lange auSfitßlen.

$er ©aft, in bem bie ©rbbeeren guerft burepgiepen mufften, mirb
buret) einen gilter gegoffen, in glafdjen gefüllt unb gur ^Bereitung beg

©rbbeer =• ©elee berwenbet. SDian gießt itjn gu biefem .Qmec! in eine

berginnte Safferoïïe, in ber man border fcpoit 2 Silo fteif
locpen ließ; bann fügt man je 1 Siter ©rbbeerfaft, 2 Siter Slpfelfaft
bagit unb läßt bag gange tüdjtig augfd)äumen. 9?un färbt man bie

glüffigfeit mit ©rbbeerfarbe fcpön bunfetrot, todjt bag ©etee gu 32 ©rab
ein unb maept bie ißrobe, ob eg tonfiftent genug ißt, inbem man einen

Kröpfen babon auf ein 93tatt weißeg fßapier tropft. Sleibt ber Kröpfen
beim Suêfûpïen feft, bann ift bag ©elee fertig unb faun in t£üpfe ge=

füllt werben, ©elbftberftänblid) maept man ben ©rbbeerfaft int grüp*
fing unb hebt ipn big gum £>erbfi auf, um barang mit §ülfe bon
fnfdjcm Stpfetfaft bieg äußerft erfrifepenbe ©elee gu gewinnen. —
grifdje ©rbbeeren bermenbet man bagegen in pöcpft origineller Steife
gu ber funftbollen Srême ©aint ©eorgeg, einer füßen 9tad)fpeife, bie
ber god)!ünftIer §enri ißellaprat reept bertoefenb in „La cuisine
pratique" befdjreibt.

MusMUchllMe GratisbeilM der MMzer FraiM-Zeitling.

Erscheint am ersten Sonntag jeden Monats.

St. Gallen Nr. 9. September

Grdbeerkonjerven und Grdbeerreême.

Fleischige, aber nicht zu reife Ananas-Erdbeeren werden von den

Kelchen befreit und in vernickelte Gefäße geschüttet; nun gießt man
einige Liter kalten Zucker-Syrup von 25 Grad Dichtigkeit darauf und
läßt die Erdbeeren t> Stunden damit durchziehen. Dann holt man jede
einzeln heraus und legt sie in breithalsige Kompotgläser oder in gut
verzinnte Blechdosen, die für hermetischen Verschluß eingerichtet sind.
Jetzt nimmt man anderen, frischen Zucker-Syrup, färbt ihn mit
Erdbeermark rot, gießt ihn über die Erdbeeren, schließt die Flaschen oder

Büchsen sorgfältig und kocht sie im Bain-marie nur einmal eben auf.
Dann nimmt man das Wasser ans dem Kessel und läßt die Erdbeeren,
ohne sie zu berühren, lange auskühlen.

Der Saft, in dem die Erdbeeren zuerst durchziehen mußten, wird
durch einen Filter gegossen, in Flaschen gefüllt und zur Bereitung des
Erdbeer - Gelee verwendet. Man gießt ihn zu diesem Zweck in eine

verzinnte Kasserolle, in der man vorher schon 2 Kilo Zucker steif

kochen ließ; dann fügt man je 1 Liier Erdbeersaft, 2 Liter Apfelsaft
dazu und läßt das ganze tüchtig ausschäumen. Nun färbt man die

Flüssigkeit mit Erdbeerfarbe schon dunkelrot, kocht das Gelee zu 32 Grad
ein und macht die Probe, ob es konsistent genug ist, indem man einen

Tropfen davon auf ein Blatt weißes Papier tropft. Bleibt der Tropfen
beim Auskühlen fest, dann ist das Gelee fertig und kann in Topfe
gefüllt werden. Selbstverständlich macht man den Erdbeersaft im Frühling

und hebt ihn bis zum Herbst auf, um daraus mit Hülfe von
frischem Apfelsaft dies äußerst erfrischende Gelee zu gewinnen. —
Frische Erdbeeren verwendet man dagegen in höchst origineller Weise

zu der kunstvollen Crème Saint Georges, einer süßen Nachspeise, die
der Kochkünstler Henri Pellaprat recht verlockend in „ba cuisine pra-
tigue" beschreibt.
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SRon beginnt bamit, einen feinen SSiêïuitteig ju baden, ben man
foigenbermafjen pbereitet. Um bie ©faeife für 8 ißerfonen 311 bereiten,
tf)ut man 50 ©ramm Sfteljl, 15 ©ramm Samtlenpcfer, etmaë ©alg,
3 ©igetb, 1 ©lâëdjen SOÎildj mit 3Jfabeiragefd)macf unb ein nuBgroBeë
@tûcîd)en gefchmolgeite Butter in eine terrine, quirlt baë ganje feljr
lange unb giefjt eë pïejt buret) baë £>aarfieb. ®ann (äfft man eine

ftadje îteine ißfanne red)t IfeiB merben, ftreidjt fie mit Sutter auë, tljut
einen reid)tid)en ©Btöffel ber ÜJtaffe tjinein, unb fô§t biefeë Siëfuit
unter einmaligem Umbrelfen golbgetb bacfen. ©ë rnuB ungefähr Y2

©entimeter bic! merben. ÏBenn bie Keinen Siëfuitë (eë merben nid)t
rneljr alë 3 ober 4 auë ber STÎaffe) erfaltet finb, fctjneibet man fie iit
Slatiform, in ©terne ober Srettje unb fteHt fie bei ©eite.

Snjmifc^en ^at man ein ^irfdjgeïee fertig gemacht; ju biefem
$toecf tt)ut man 150 ©ramm Sodjpcfer, mit einem ©ïâëctien Sönffer
befeuchtet, in eine berginnte ißfanne, unb läfft eê unter fleißigem
Schäumen fodjen, bië eë 25 ©rab ®icl)tigfeit erreicht, ^ngtuifcljen h°t
man bie meiffe ©elatine mäffern unb auflohen laffen, fie mit einem

äßeifjei abgeflärt unb burd) Seinmanb filtriert. $n biefelbe @d)itffel,
in welcher man bie mei^e ©elatine bereitet Ijftt, fomrnt ber .guefer;
bann fügt man einen ®ejiliter guten „dürfet)" hwâu ««b läfjt baë

©elee abfühlen.
tftun bereitet man eine feine ©rbbeercrênte bon 250 ©ramm ©rb=

beeren, bie man erft burd) ein §aarfieb brüeft unb bann mit 180 @r.

ißuberjucfer fd)äutnig rührt; bier Statt ©elatine, bie 5 Sftinuten ge=

mäffert hoben unb bann im Saimmarie mit einem halben @lâëd)en
SGBaffer flüffig gemacht finb, rührt man langfam ju ber fd)äumigen
SOtaffe. ®ap.tl)ut man 3 ®e,3iliter @d)lag=9fahnt, ber ganj fteif fein

mu|. ®iefe ©rente ftettt man je|t aufë ©të, nimmt eine glatte, jietw
lid) hohe gornt (eine fogenannte Sabaroife*gorm), bie man gutoörberft
in jerfleinerteë ©ië fteüt. ©obann giefjt man in biefe gornt fo biet

Sirfdjgelee, baB fie jWei ßentimeter hod) gefüllt ift unb bafj an bett

iRünbern aud) etmaê babon hänge« bleibt. Stachbem baë ©elee etmaë

erftarrt unb gefroren ift, ttjut man bie Siëfuitftûcfdjen forgfam barauf,
fo baB bie gornt ganj babon auëgelegt ift. — guleftt füllt man bie

©rbbeercrême in bie gorrn unb läfjt bie ©fteife fo fdjarf alë möglich

frieren.
Seim Sittrichten auf einer flachen SrifiaUfdjüffel umgibt man bie

©rente ©aint»©eorgeê mit einem bicljten Sranj fein getjaeften ©rbbeer*

geleeë. ®aê ©ange muB bitrd)fid)tig Wirten, fo baff man bie Siëfuib
ftücfdjen burd) baë rote ©elee fd)immern fiel)t.
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Man beginnt damit, einen feinen Biskuitteig zn backen, den man
folgendermaßen zubereitet. Um die Speise für 8 Personen zu bereiten,
thut man 50 Gramm Mehl, 15 Gramm Vanillenzucker, etwas Salz,
3 Eigelb, 1 Gläschen Milch mit Madeirageschmack und ein nußgroßes
Stückchen geschmolzene Butter in eine Terrine, quirlt das ganze sehr

lange und gießt es zuletzt durch das Haarsieb. Dann läßt man eine

flache kleine Pfanne recht heiß werden, streicht sie mit Butter aus, thut
einen reichlichen Eßlöffel der Masse hinein, und läßt dieses Biskuit
unter einmaligem Umdrehen goldgelb backen. Es muß ungefähr V?

Centimeter dick werden. Wenn die kleinen Biskuits (es werden nicht
mehr als 3 oder 4 aus der Masse) erkaltet sind, schneidet man sie in
Blattform, in Sterne oder Kreuze und stellt sie bei Seite.

Inzwischen hat man ein Kirschgelee fertig gemacht; zu diesem

Zweck thut man 150 Gramm Kochzucker, mit einem Gläschen Wasser
befeuchtet, in eine verzinnte Pfanne, und läßt es unter fleißigem
Schäumen kochen, bis es 25 Grad Dichtigkeit erreicht. Inzwischen hat

man die weiße Gelatine wässern und aufkochen lassen, sie mit einem

Weißei abgeklärt und durch Leinwand filtriert. In dieselbe Schüssel,
in welcher man die weiße Gelatine bereitet hat, kommt der Zucker;
dann fügt man einen Deziliter guten „Kirsch" hinzu und läßt das
Gelee abkühlen.

Nun bereitet man eine feine Erdbeercrême von 250 Gramm
Erdbeeren, die man erst durch ein Haarsieb drückt und dann mit 180 Gr.
Puderzucker schäumig rührt; vier Blatt Gelatine, die 5 Minuten
gewässert haben und dann im Bain-marie mit einem halben Gläschen
Wasser flüssig gemacht sind, rührt man langsam zu der schäumigen

Masse. Dazu thut man 3 Deziliter Schlag-Rahm, der ganz steif sein

muß. Diese Creme stellt man jetzt aufs Eis, nimmt eine glatte, ziemlich

hohe Form (eine sogenannte Bavaroise-Form), die man zuvörderst
in zerkleinertes Eis stellt. Sodann gießt man in diese Form so viel

Kirschgelee, daß sie zwei Centimeter hoch gefüllt ist und daß an den

Rändern auch etwas davon hängen bleibt. Nachdem das Gelee etwas

erstarrt und gefroren ist, thut man die Biskuitstückchen sorgsam darauf,
so daß die Form ganz davon ausgelegt ist. — Zuletzt füllt mau die

Erdbeercrême in die Form und läßt die Speise so scharf als möglich

frieren.
Beim Anrichten auf einer flachen Kristallschüssel umgibt man die

Crème Saint-Georges mit einem dichten Kranz fein gehackten Erdbeergelees.

Das Ganze muß durchsichtig wirken, so daß man die
Biskuitstückchen durch das rote Gelee schimmern sieht.
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forait matt ôie gute g>eife erßetmf.
©§ ift ein großer grrtum, bie Dualität unb ben fßreiS cineS Seifen*

ftiictcë nad) beut ®ewid)t ober ber @röf)e gu bemeffen, benn e§ fommt
nur auf ben gettgelfatt an, um gu erfetttten, ob eine Seife billig ober-

teuer ift. (Sine Seife barf feine fd)arfen ©femifatien enthalten, bie

nad) unb nad) bie Sßäfdje gerftören; fie barf aber aud) feine foge*
nannten güflungen enthalten, bie tebigtid) ben Säufer in betreff be§

@emid)te§ unb be§ Umfanget» iäufdjen foßen. ®ie Seife muff Waffer*
meid)mad)enbe Sraft befi|en unb in jebem Staffer ïeidjt gum Sdjäumen
gebraut merben fönnen. Sotdjer Sdjaum erfe&t gum grojjen Steil bie

anftreugenbe Sîeibearbeit. tpeiffet» unb fodjenbeê Staffer toirb über*
ftüffig, weil nur ba nötig, wo burd) gu ftarïeâ Reiben bie Seife gu
fetjr in bie ©ewebe eingebrnngen ift, ober wo fd)Wer tôêtidje Sub*
ftangen in ber Seife entsaften finb. ®ie Snnfigbt*Seife ift eine ab*

fotut reine Seife, bie bat» ©ewebe nidjt angreift, bie jebet» Staffer weid)
mad)t unb feiner ffutaten, wie Soba, ißütber ober anberer Seife be*

barf. ®ie Sunlight * Seife madjt bie Stäfd)e fdjön Weif), fie nimmt
oljtte fReiben ben Sd)muf) weg unb berteitt benfetben im Sdjautne, ber
bann nur nod) forgfättig abgeffmtt gu werben braucht. Dctogon unb

®of)feIftücf finb bie Ijanbtidjften gormen ber SBett unb fie finb bie

Siebtinge jober ffugen ipauêfrau. 0.

j^Too;? at'ô ^of&sna^rungöroitfeC.
SRooê att» SSotfënat)rung§mittet emfifietftt ®r. tpanfieen, ber erfte

®ogent an ber tanbwirtfdjafttidjen Scfyute in 2tat> (fftorwegett). Sei
einer Sortefung, bie er in ©t)riftiania t)iett, führte er auê, Sfflooê fei
feiner Itebergeugung nad.) bagu beftimmt, ein ïtîaffennatjrungâmittet gu
werben, ba et» fet)r biüig fei unb groffen fftätjrwert befitje. ®at» gritn=weif)e
SRoot», bat» fafi überaß borfommt, wirb getroefnet unb forgfättig gu
fcfjr feinem 5Dîet)t öermat)ten, baê nad) SRifdjung mit gewofyntidjem
SJieljt gu aut>gegeid)netem Srot berbaeft werben fann. 9Zocfj beffer
aber ift SRooê atS ©emüfe gu oerwenben. 3« biefern 3wede wirb
baS weifie SRoo§ gereinigt, einem gewiffen djemifc^en fßrogef) unter*

gogen, gepreßt unb gefodjt. ®aë fo guftattbe gefommene ©eridjt wirb
beut berwötjnteften ©aumen fd)mecfen unb übertrifft an fRälfrwert biete
ber l)eute betiebten ©emüfe.
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Woran man öie gute Seife erkennt.
Es ist cm großer Irrtum, die Qualität und den Preis eines Seifenstückes

nach dem Gewicht oder der Größe zu bemessen, denn es kommt
nur auf den Fettgehalt an, um zu erkennen, ob eine Seife billig oder
teuer ist. Eine Seife darf keine scharfen Chemikalien enthalten, die

nach und nach die Wäsche zerstören; sie darf aber auch keine
sogenannten Füllungen enthalten, die lediglich den Käufer in Betreff des

Gewichtes und des Umfanges täuschen sollen. Die Seife muß wasser-
weichmachende Kraft besitzen und in jedem Wasser leicht zum Schäumen
gebracht werden können. Solcher Schaum ersetzt zum großen Teil die

anstrengende Reibearbeit. Heißes und kochendes Wasser wird
überflüssig, weil nur da nötig, wo durch zu starkes Reiben die Seife zu
sehr in die Gewebe eingedrungen ist, oder wo schwer lösliche
Substanzen in der Seife enthalten sind. Die Sunlight-Seife ist eine

absolut reine Seife, die das Gewebe nicht angreift, die jedes Wasser weich

macht und keiner Zutaten, wie Soda, Pulver oder anderer Seife
bedarf. Die Sunlight-Seife macht die Wäsche schön weiß, sie nimmt
ohne Reiben den Schmutz weg und verteilt denselben im Schaume, der
dann nur noch sorgfältig abgespült zu werden braucht. Octogon und
Doppelstück sind die handlichsten Formen der Welt und sie sind die

Lieblinge jeder klugen Hansfrau. V.

Moos als Wolksnahrungsmittel.
Moos als Volksnahrungsmittel empfiehlt Dr. Hansteen, der erste

Dozent an der landwirtschaftlichen Schule in Aas (Norwegen). Bei
einer Vorlesung, die er in Christiania hielt, führte er aus, Moos sei

seiner Ueberzeugung nach dazu bestimmt, ein Massennahrungsmittel zu
werden, da es sehr billig sei und großen Nährwert besitze. Das grün-weiße
Moos, das fast überall vorkommt, wird getrocknet und sorgfältig zu
sehr feinem Mehl vermahlen, das nach Mischung mit gewöhnlichem
Mehl zu ausgezeichnetem Brot verbackt werden kann. Noch besser

aber ist Moos als Gemüse zu verwenden. Zu diesem Zwecke wird
das weiße Moos gereinigt, einem gewissen chemischen Prozeß unterzogen,

gepreßt und gekocht. Das so zustande gekommene Gericht wird
dem verwöhntesten Gaumen schmecken und übertrifft an Nährwert viele
der heute beliebten Gemüse.
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gftegepfe.
ftp roßt lutb (jut Bcfuuöcn.

©cfrijmotte ®ntc mit Mpfifr «"« uuii JHnroncn. Se^

reitungbjeit l'/s—2 ©tunben. — gür 8 ißerfonett. — 3utl)aten: <5®ei

junge ©nten, 200 ©ramnt Sutter, 15 ©ramm Siebigb gleifd)=@£traft,
1 ©lab SBeitt, SSurjeïmer!, 1 Swiebeï, ©emürj, ©alj. — 2 junge,
gut borgerid)tete ©nten toerben in 200 ®r. Sutter auf Sruft uub
fRi'icfen braun gebraten, mit 1 ©lab Sßein, 15 ©ramm Siebigb gïeifd)=
©ptraft, ©alj, SSBurjelroerï, 1 Zwiebel, einigen 5ßfeffer= unb ©emürjs
lörnern, V2 Siter Staffer unter öfterem Segiefjen meid] gefdptort. ®ie
Srülje mirb buret] ein ©ieb geftridjen, entfettet, mit bUietjl feimig gc=

riifjrt unb nad] Selieben mit ©itronenfaft unb einer ißrife ff rufer nod]
idjmaclljafter gemacht. — 3ufpeife bon Stepfein unb Sharonen.
Sereitungbjeit 40 SOÎinuten. 3ntt)aten: 1 Silo Slepfel, 1.40 ©rantut
Sutter, 1 Kitrone, 200 ©ramm 3wfer, 1 Silo Sharonen, ßimmt,
5 ©rautttt Siebigb Steift ©jtratt. — 1 Silo meinfctuerlidje Stepfcl
merben gefdplt, gebierteilt, bie Sernl)äufer entfernt, mit 80 ©rantitt
jertaffener Sutter, ©aft unb ©djale einer Sitrone, 150 @r. $utfer,
einer ißrife 3tntntt unb ein menig SBaffer, nad) Selieben aud) mit
einigen Söffeln Slpfelmein, meid) gebünftet. 1 Silo Sharonen, bie p?
bor gefctjält unb burd) Stbörütjen bon ber gelben ipaut befreit finb,
merben in einer $affe Souillon, aub 5 ©ramm Siebigb gleifch=©£traït
bereitet, 60 ©ranttn Sutter unb 50 ©ramm Harem ffucler unter öfterem
©djmettfen meid) gefdjmort, bann unter bie peilen Slepfel gemifdjt unb

pfammen pprantibenförmig auf einer @d)üffel angerichtet.

*
|llnitfll»f (Illicit. Sereitungbseit l1/2 ©titnben. — gür 5 ißerfonen.

3ut()atcn: 15 grojje Sartoffeln, 300 ©ramm burdpmdjfeneb ©cpmeine-
fleifd), 1 Gsi, 20 ©ramm ©emtttel, 1 &t)eelöffel geljache grüne ißeter=
filie, 1 ißrife ißfeffer, 6 ©ramnt ©alj, 50 ©ramnt Sutter, 5 ©ramm
Siebigb gleifd)=©£iraft in 3 Grjjtöffel ^eifjeiu SBaffer aufgelöft. — 3b-
tfjaten pr ©auce: 30 ©ramm S)îet)l, 30 ©ramm Sutter, 10 ©ramm
Siebigb gleifd^Gsjtralt, aufgelöft in '/« Siter SBaffer, 'A Siter 9M)nt,
©alj. — Son jeber ber reci)i großen, fd)ön runb gefdjältert Sartoffeln
fd)neibet man einen ®ecfel ab, unb !)öl)lt bie Sartoffeln gut aub. Son
bent breimal burd) bie gleifd)t)ac!mafd)ine genommenen gleifct), ber in
SBaffer gemeierten, gut aubgebrüetten ©emmel, bem ©igelb, ißeterfilie,
ijßfeffer unb ©afy mirb eine garce gemadjt, bie Sartoffeln bamit ge=

füllt, ber border abgefdjnitiene ®ec!el mit ©meifj beftrid)en barauf ge*
brüett unb bie fo borgerichteten Sartoffeln bid)t nebeneinanber in eine
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Wezepte.
Erprobt n u d gut befunden.

Geschmorte Ente mit Zuspeise von Aepfeln und Mnronen.
Bereitungszeit 1'/-—2 Stunden. — Für 8 Personen. — Zuthaten: zwei
junge Enten, 20V Gramm Butter, 15 Gramm Liebigs Fleisch-Extrakt,
1 Glas Wein, Wurzelwerk, 1 Zwiebel, Gewürz, Salz. — 2 junge,
gut vorgerichtete Enten werden in 200 Gr. Butter auf Brust und
Rücken braun gebraten, mit 1 Glas Wein, 15 Gramm Liebigs Fleisch-
Extrakt, Salz, Wurzelwerk, 1 Zwiebel, einigen Pfeffer- und Gewürzkörnern,

Liter Wasser unter öfterem Begießen weich geschmort. Die
Brühe wird durch ein Sieb gestrichen, entfettet, mit Mehl seimig
gerührt und nach Belieben mit Citronensaft und einer Prise Zucker noch

schmackhafter gemacht. — Zuspeise von Aepseln und Maronen.
Bereitungszeit 40 Minuten. Zuthaten: 1 Kilo Aepfel, 140 Gramm
Butter, 1 Citrone, 200 Gramm Zucker, 1 Kilo Maronen, Zimmt,
5 Gramm Liebigs Fleisch - Extrakt. — 1 Kilo weinsäucrliche Aepfel
werden geschält, gevierteilt, die Kernhäuser entfernt, mit 80 Gramm
zerlassener Butter, Saft und Schale einer Citrone, 150 Gr. Zucker,
einer Prise Zimmt und ein wenig Wasser, nach Belieben auch mit
einigen Löffeln Apfelwein, weich gedünstet. 1 Kilo Maronen, die
zuvor geschält und durch Abbrühen von der gelben Haut befreit sind,
werden in einer Tasse Bouillon, aus 5 Gramm Liebigs Fleisch-Extrakt
bereitet, 60 Gramm Butter und 50 Gramm klarem Zucker unter öfterem
Schwenken weich geschmort, dann unter die heißen Aepfel gemischt und
zusammen pyramidenförmig auf einer Schüssel angerichtet.

IllllNkll-Kbppcil. Bereitungszeit Ist? Stunden. — Für 5 Personen.
Zuthaten: 15 große Kartoffeln, 300 Gramm durchwachsenes Schweinefleisch,

1 Ei, 20 Gramm Semmel, 1 Theelöffel gehackte grüne Petersilie,

1 Prise Pfeffer, 6 Gramm Salz, 50 Gramm Butter, 5 Gramm
Liebigs Fleisch-Extrakt in 3 Eßlöffel heißem Wasser aufgelöst. — Zü-
thaten zur Sauce: 30 Gramm Mehl, 30 Gramm Butter, 10 Gramm
Liebigs Fleisch-Extrakt, aufgelöst in V« Liter Wasser, '/» Liter Rahm,
Salz. — Von jeder der recht großen, schön rund geschälten Kartoffeln
schneidet man einen Deckel ab, und höhlt die Kartoffeln gut aus. Von
dem dreimal durch die Fleischhackmaschiue genommenen Fleisch, der in
Wasser geweichten, gut ausgedrückten Semmel, dem Eigelb, Petersilie,
Pfeffer und Salz wird eine Farce gemacht, die Kartoffeln damit
gefüllt, der vorher abgeschnittene Deckel mit Eiweiß bestrichen darauf
gedrückt und die so vorgerichteten Kartoffeln dicht nebeneinander in eine
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mit Sutter auëgefiricftene Safterote gefegt, mit 50 ©ramm flüffiger
Satter unb 3 ©fttöffel Stühe au§ ftitcbtgb gteifd)=©jh'ci!t itbergoffen,
1/-i ©tunbe in tjeifter Ofenröhre gebaci'ett. SRit fotgettber Sauce ja
Sifd) gegeben: 30 ©r. äRelft merben mit 30 ©r. Sutter gelb geröftet,
unter 9îfil)ren bie Srittje auê Siebigë g(eifcl) ©ytraft unb ber Sahnt
hingugegoften, ©alg baran gegeben, 2 SRittuten gut burctjgefodjt unb
über bie angerichteten Sartoffeln gegoften.

*
Jdgcrfrljltiltcu. ©iefelbcn finb eine befottberê int grül)jal)r beliebte

t)übfd)e Seigabe gu Sartoffelgemüfe, Seië ober iRaccaroni. Sott einem

fdtönen ©tüc! Salbfleifcft fdjneibet matt Ijanbgrofje ttitb ftngerbtrfe
@d)eibett. ®iefelben merben nur leidj't geüoftft unb leidjt mit ©alg
unb ißfeffer eingerieben, hierauf macl)t man bier bië fünf ferrage,
ttidjt altgu tiefe ©infdjnitte hinein unb fußt in biefetbe eine SRifdjung
bon gehaßten ©djalotten, fßeterfilie unb ©atteramftfer. Sun merben
bie Schnitten in einer Sfanne wit frifdjer Sutter recht rafd) (gleiß)
ben Seeffteafë) auf beiben ©eiten gebraten. Seint 21tirid)ten legt man
bie ©djnitten fo, baft bie ©infdjnitte nach oben fomtnett. SRatt beftreut
fie bid)t mit feingeschnittenem Schnittlauch unb Saftern, betraufeit fie
mit ©itronenfaft unb gieftt gute Sratenfauee barüber.

*
ßöltigfllltrgcr ^laps. Sereitungêgeit 2 ©tunben. — gür 4—5 ißer-

fönen. — guthaten: 250 ©ramm berbeë Salbfteifcl), 250 ©r. berbeë

ffiinbfleifd), 250 ©ramnt berbeë ©d)meinefleifch,. 1 alte ©enttttel, eine

flehte gmiebel, fßfeffer unb ©alg, gmei gange ©er, 125 @r. Sutter,
60 ©ratttm Sßeigenmehl, für 10 ©ë. Saftern, einige ©arbeßett, 20 ©r.
Siebigë gCeifd)=($ytraft. — iftan nehitte baê feingemahlene S-leifd), ber*
mifd)e eë tüchtig mit ber in faltern Staffer gemeinten, aulgebrüctteu
©emthel, ben 2 gangen ©ern, ber feingefchabten groiebel, etmaê ißfeffer
ttnb ©alg unb forme fleine rttnbe Srötcgen, bie man itt bereitftel)en=
bem Sratfchmalj golbgelb breit. SRttn laffe man bie Sutter mit beut
SJ0M)1 in einer Safteroße golbgelb merben, giefte einen ïnaftften Siter
falteë Staffer unter ftetem Sührett baratt, batnit bie ©attee feintig
mirb, unb gebe bie Saftern unb bie feingehadten ©arbeßett, fotbie
20 ©ratttm aufgelôfteë Siebigë gleifd) ©traft unb baë nötige ©alg
bagu. Stenn bieë aBeë gut gefocftt Ijnt, ttjue man bie gelbbraunen
gleifchbrötdjen Eitrteitt unb laffe fie an einer linben ©teïïe beë getterê
ttod) 30 SRinuten in ber ©attee häuften.

*.

llicrcnfdjnittcn. SRan nimmt bie gebratene ÜRiere nebft SRierenfett
bom Salbënierenbraten unb miegt fie fein, gibt ein ©, ©alg, fßfeffer,
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mit Butter ausgestrichene Kasserole gesetzt, mit 5» Gramm flüssiger
Butter und 3 Eßlöffel Brühe aus Liebigs Fleisch-Extrakt übergössen,
V- Stunde in heißer Ofenröhre gebacken. Mit folgender Sauce zu
Tisch gegeben: 36 Gr, Mehl werden mit 36 Gr. Butter gelb geröstet,
unter Rühren die Brühe aus Liebigs Fleisch-Extrakt und der Rahm
hinzugegossen, Salz daran gegeben, 2 Minuten gut durchgekocht und
über die angerichteten Kartoffeln gegossen.

IisgerslisUlttei!. Dieselben sind eine besonders im Frühjahr beliebte

hübsche Beigabe zu Kartoffelgemüse, Reis oder Maecaroni. Von einem

schönen Stück Kalbfleisch schneidet man handgroße und fingerdicke

Scheiben. Dieselben werden nur leicht geklopft und leicht mit Salz
und Pfeffer eingerieben. Hierauf macht man vier bis fünf schräge,

nicht allzu tiefe Einschnitte hinein und füllt in dieselbe eine Mischung
von gehackten Schalotten, Petersilie und Sauerampfer. Nun werden
die Schnitten in einer Pfanne mit frischer Butter recht rasch (gleich
den Beefsteaks) auf beiden Seiten gebraten. Beim Anrichten legt man
die Schnitten so, daß die Einschnitte nach oben kommen. Man bestreut
sie dicht mit feingeschnittenem Schnittlauch und Kapern, beträufelt sie

mit Citronensaft und gießt gute Bratensauce darüber.

K'onigàt'gtr Klops. Bereitungszeit 2 Stunden. — Für 4—5 Per-
soncn. — Zuthaten: 256 Gramm derbes Kalbfleisch, 256 Gr. derbes

Rindfleisch, 256 Gramm derbes Schweinefleisch, 1 alte Semmel, eine

kleine Zwiebel, Pfeffer und Salz, zwei ganze Eier, 125 Gr. Butter,
66 Gramm Weizenmehl, für 16 Cts. Kapern, einige Sardellen, 26 Gr.
Liebigs Fleisch-Extrakt. — Man nehme das feingemahlene Fleisch,
vermische es tüchtig mit der in kaltem Wasser geweichten, ausgedrückten
Semmel, den 2 ganzen Eiern, der feingeschabten Zwiebel, etwas Pfeffer
und Salz und forme kleine rnnde Brötchen, die man in bereitstehendem

Bratschmalz goldgelb brät. Nun lasse man die Butter mit dem

Mehl in einer Kasserolle goldgelb werden, gieße einen knappen Liter
kaltes Wasser unter stetem Rühren daran, damit die Sauce seimig
wird, und gebe die Kapern und die feingehackten Sardellen, sowie
26 Gramm aufgelöstes Liebigs Fleisch-Extrakt und das nötige Salz
dazu. Wenn dies alles gut gekocht hat, thue man die goldbraunen
Fleischbrötchen hinein und lasse sie an einer linden Stelle des Feuers
noch 36 Minuten in der Sauce dünsten.

Kicrcnschllittcn. Man nimmt die gebratene Niere nebst Nierenfett
vom Kalbsnierenbraten und wiegt sie fein, gibt ein Ei, Salz, Pfeffer,
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ein roenig äRufcfatmtj} unb ein menig Ifialjm bngit unb mengt alles
gut buret). 9hm fcijneibet man ©emmet in bünne Schnitten, bref)t fie
in berrüljrtem ©i, ftreidjt bie SOtaffe auf eine Seite nitb bädt bie

©djnitten in Ijeifjem ©djmatj. ©atat pafft ganj gut baju.
*

©clmrttcttfr fling uait gchortjtfm Stijinkcn, (Torncbbccf ober Suppen*
fleiftlj nie ©cmiifclieilnge. SereitungSjeit l'A ©tunben. — gär 4 ißer-
fönen. — Sutljaten: 500 ©r. gefodjter ©djinïen, ©ornebbeef ober

©uppenfteifd), 5 ©ier, 2 ©fjlöffet iöleljl, 10 ©ramm Siebigë gleifdp
entrait in 1 ©fjlöffel ljeifiem SBaffer aufgetöft, 1 ©Söffet SJfitct), ©alj,
nad) ©efdpnad 9J7uS!atnuff, S3utter, geriebene ©emmet. — ®aë gteifd)
mirb fein geljadt, bon ben ©iem, äJlitd), SRet)t unb beut aufgetöften
Siebigë gteifdjejtraft ein Steig gemalt, baë gleifd) barunter gerührt,
mit ©atj unb IDiuSlatnufi abgefepmedt, baS ©anje in eine fepr gut
mit SSutter auSgeftricpene unb geriebener ©emmet auSgeftreute 3hng=
form gefüllt unb in einem mäfjig marinen Öfen gebacten. 9htn ftürjt
man ben 9hng auf eine entfprecpenb groffe ©emüfefdpiffel unb füllt
baS ©emüfe hinein. ®ieS gleifcpgericpt eignet fid) befonberS gut ju
jungen ©rbfen, gelbe fftüben, Spargel, S3lumentol)l oberSeipjiger Siliertet.

*
ffirbiipfcl mit liiltbjleifd). 1 Silo fRinbfleifd) mirb in bünne

©Reiben gefepnitten, mit gepadter .Qroiebel unb geriebener ©emmel be*

firent unb in einer ißfanne gefepmort; bon 3eit 5" Seit menbet man
baë gleifcp um unb löfept fdjliejjlid) mit gleifcpbrüpe ab. gttjmifdjcn
pat man gefdjälte ©rbäpfel ebenfalls in ©epeiben gefepnitten unb mit
ißeterfitie, ©ellerie unb. ©alj gebeimpft. ®ann mirb in einen Sieget
eine ©epidpt ©rbäpfel unb barauf eine @d)id)t fÇïetfd) gelegt, unb fo
fortgefahren, big ber Siegel boll ift ; bie oberfte @d)id)t bilben ©rb=

äpfelfcpeiben, julejjt giefjt rnanetmag gteifepbrüpe barauf uitb täfjt eg jmei
©tunben lang in ber Ofenröhre baden.

*
JlciflfpSulj. Stlan löft in einer ©tpüffel ein inneres 9töprd)en

bon SJfaggiS SouiUon Sapfetn (©orte Sraftbrüpe) in ca. 7J Siter
peifjem SSaffer auf unb fügt ein ©üfjcpen ©ffig, fomie 3 S3latt in
taltem SSaffer gemafepene ©elatine bei. ©obatb leptere fiel) in ber

Sraftbrüpe aufgetöft pat, fann bie ©alterte fait gefiettt merben. S^be

Säuterung ift überflüffig. ®iefe gteifdjfulg ift fe^r rein im ©efepmad
unb fommt per 74 Siter nur menig über 10 6tS. ju fielen.

*
Petites Traites frites et marinées. 2öäf)le eine Slnjapt

frifeper fleiner ©eeforellen gleicher ©röfje; befreie fie bom ©ingeloeibe
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ein wenig Muskatnuß und ein wenig Rahm dazu und mengt alles
gut durch. Nun schneidet man Semmel in dünne Schnitten, dreht sie

in verrührtem Ei, streicht die Masse auf eine Seite und bäckt die

Schnitten in heißem Schmalz. Salat paßt ganz gut dazu.

Gkliàiikr King von gekochtem Schinken, Corneddecs oder Suppen-
fleisch als Gemiisekeilage. Bereitungszeit 1'/- Stunden. — Für 4 Per
sonen. — Zuthaten: 500 Gr. gekochter Schinken, Cornedbeef oder

Suppenfleisch, 5 Eier, 2 Eßlöffel Mehl, 10 Gramm Liebigs Fleischextrakt

in 1 Eßlöffel heißem Wasser aufgelöst, 1 Eßlöffel Milch, Salz,
nach Geschmack Muskatnuß, Butter, geriebene Semmel. — Das Fleisch
wird fein gehackt, von den Eiern, Milch, Mehl und dem aufgelösten
Liebigs Fleischextrakt ein Teig gemacht, das Fleisch darunter gerührt,
mit Salz und Muskatnuß abgeschmeckt, das Ganze in eine sehr gut
mit Butter ausgestrichene und geriebener Semmel ausgestreute Ringform

gefüllt und in einem mäßig warmen Ofen gebacken. Nun stürzt
man den Ring auf eine entsprechend große Gemüseschüssel und füllt
das Gemüse hinein. Dies Fleischgericht eignet sich besonders gut zu
jungen Erbsen, gelbe Rüben, Spargel, Blumenkohl oder Leipziger Allerlei.

-X-

Erdäpfel mit Rindfleisch. 1 Kilo Rindfleisch wird in dünne
Scheiben geschnitten, mit gehackter Zwiebel und geriebener Semmel
bestreut und in einer Pfanne geschmort; von Zeit zu Zeit wendet man
das Fleisch um und löscht schließlich mit Fleischbrühe ab. Inzwischen
hat man geschälte Erdäpfel ebenfalls in Scheiben geschnitten und mit
Petersilie, Sellerie und Salz gedämpft. Dann wird in einen Tiegel
eine Schicht Erdäpfel und darauf eine Schicht Fleisch gelegt, und so

fortgefahren, bis der Tiegel voll ist; die oberste Schicht bilden
Erdäpfelscheiben, zuletzt gießt man etwas Fleischbrühe darauf und läßt es zwei
Stunden lang in der Ofenröhre backen.

Fleisch-Sulz. Man löst in einer Schüssel ein inneres Röhrchcn
von Maggis Bouillon-Kapseln (Sorte Kraftbrühe) in ca. V-t Liter
heißem Wasser auf und fügt ein Güßchen Essig, sowie 3 Blatt in
kaltem Wasser gewaschene Gelatine bei. Sobald letztere sich in der

Kraftbrühe aufgelöst hat, kann die Gallerte kalt gestellt werden. Jede
Läuterung ist überflüssig. Diese Fleischsulz ist sehr rein im Geschmack

und kommt per V» Liter nur wenig über 10 Cts. zu stehen.

?etitv8 Limits« Lrites ot marines«. Wähle eine Anzahl
frischer kleiner Seeforellen gleicher Größe; befreie sie vom Eingeweide



unb ben Sdjuppen, mafcl)e fie fauber unb trodne fie rntt einem Sudje
gut ab. Seftrexte fie mit Saig, rolle fie in SOÎe^ï unb bâcle fie in
Dlibenöl. SSenn fie gar unb bon fdjöner garbe finb, rangiere fie in
eine bertiefie ©djiiffet. ®ann erlphe etmaf Olibenöl in einer Pfanne,
gib bagu SBaffer unb guten SBeineffig im Serhältnif bon 1 Seil ©ffig
gu 3 Seilen SBaffer,' foroie baf nötige Saig, etmaf fßaprila, ein Sor=

beerblatt, Simian, ein ißeierfilienbouquet unb eine in bünne iRinge
gefdjnittene Zwiebel. Kodje biefe SKarinabe langfam mäljrenb einer
Rathen Stunbe unb laffe fie bann ïjalb erfaïten. hierauf entferne
baf Ißeterfilienbouquet, Sorbeerblatt unb Simian, füge ein ©üfjchen
„SRaggif SBürge" ^injn unb giefje ef über bie gifcpe. Saffe biefetben
gugebedt mäfjrenb 6—8 Stunben marinieren, bann richte mit einigen
Söffeln bon ihrer SRarinabe auf eine fßlatte an. Umgebe fie mit
einem iRing bon SitronenfReiben.

*

fjflljt im Plniltcl. ©in guter 1—2pfüxtbiger tpecpt wirb gefäubert,
aufgenommen, bie SRittelgräte borfidjtig entfernt unb ber gifd) beut

fRüclgrat entlang in gtoei §ätften gefdjnitten. ®ann beftreicljt man bie

inneren gläd)eu mit einer garce, bie auf ber §ed)tleber, ©botter, feinen
Kräutern, mie ißeterfilie, ißimperneU, SRajoran, ©ftragon, ©itronem
meliffe, feingemiegten ©hampignonf unb getjacften Kapern gemifdjt ift;
etlbaf füfser IRa[)m ober gerlaffene Sutter mirb ^injugetljan unb a lief
tüd)tig burcpgerütjrl. fRadjbem bie inneren (Seiten bef gifdjef mit biefem
©emifcl), bem natürlid) Saig unb Pfeffer nidjt fehlen barf, beftridjen
finb, Kappt man fie aufeinanber unb nät)t ben gifd) in guter gorrn
gufammen. ©in biclflüffiger Slufbacteteig auf ©i, Södel)!, SRild) ober

iRaljm, Saig unb etmaf ißaprtla ift bann gured)t gu rühren, in ben

ber gifcl) eingetaucpt mirb; man beftreut ihn bid mit ißarmefanläfe
unb Sutierfloden, hüllt ihn in ein mit Sutter beftrictjenef Rapier unb
brät ihn fo in ber fßfanne auf beiben Seiten hellgelb. Qu Salat ober

jungem ©emüfe ferbiert, aud) alf felbftänbigef @erid)t mit I)oHöbbi=

fcper Sauce gereidjt, ift er aufgegeidpet.

*

|iUbhol)l «lit Snucc. ®er SRüblol)! mirb gefcljält, in Salgxoaffer
faft meid) gefo.djt, angerichtet, mit laiteux SBaffer begoffen unb in 1 ©tm.

bide, 3 ©tut. lange Streifchen gefdjnitten (i»bem man allef tjpolgige

entfernt). Son Sutter, XRel)l unb nad) Selieben einer ijJrife Buder
mirb- ein Seigleitx bereitet, biefef mit Srühmaffer ober Souillon gur
richtigen Saucenbide aufgefod)t, feiugefd)nittene ^wiebeln unb bie

Streifdjen gugefügt unb langfam fertig gelocht, ©in ööffel SBeifjmein

und den Schuppen, wasche sie sauber und trockne sie mit einem Tuche
gut ab. Bestreue sie mit Salz, rolle sie in Mehl und backe sie in
Olivenöl. Wenn sie gar und von schöner Farbe sind, rangiere sie in
eine vertiefte Schüssel. Dann erhitze etwas Olivenöl in einer Pfanne,
gib dazu Wasser und guten Weinessig im Verhältnis von 1 Teil Essig

zu 3 Teilen Wasser, sowie das nötige Salz, etwas Paprika, ein
Lorbeerblatt, Thymian, ein Petersilienbouquet und eine in dünne Ringe
geschnittene Zwiebel. Koche diese Marinade langsam während einer
halben Stunde und lasse sie dann halb erkalten. Hierauf entferne
das Petersilienbouquet, Lorbeerblatt und Thymian, füge ein Güßchen
„Maggis Würze" hinzu und gieße es über die Fische. Lasse dieselben
zugedeckt während 6—8 Stunden marinieren, dann richte mit einigen
Löffeln von ihrer Marinade auf eine Platte an. Umgebe sie mit
einem Ring von Citronenscheiben.

Dtlht im Mantel. Ein guter 1—Lpfnndiger Hecht wird gesäubert,

ausgenommen, die Mittelgräte vorsichtig entfernt und der Fisch dem

Rückgrat entlang in zwei Hälften geschnitten. Dann bestreicht man die
inneren Flächen mit einer Farce, die aus der Hechtleber, Eidotter, feinen
Kräutern, wie Petersilie, Pimpernell, Majoran, Estragon, Citronenmelisse,

feingewiegten Champignons und gehackten Kapern gemischt ist;
etwas süßer Rahm oder zerlassene Butter wird hinzugethan und alles
tüchtig durchgerührt. Nachdem die inneren Seiten des Fisches mit diesem

Gemisch, dem natürlich Salz und Pfeffer nicht fehlen darf, bestrichen

sind, klappt man sie aufeinander und näht den Fisch in guter Form
zusammen. Ein dickflüssiger Ausbacketeig aus Ei, Mehl, Milch oder

Rahm, Salz und etwas Paprika ist dann zurecht zu rühren, in den

der Fisch eingetaucht wird; man bestreut ihn dick mit Parmesankäse
und Butterflocken, hüllt ihn in ein mit Butter bestrichenes Papier und
brät ihn so in der Pfanne auf beiden Seiten hellgelb. Zu Salat oder

jungem Gemüse serviert, auch als selbständiges Gericht mit holländischer

Sauce gereicht, ist er ausgezeichnet.

Rülikohl mit Sanre. Der Rübkohl wird geschält, in Salzwasser
fast weich gekocht, angerichtet, mit kaltem Wasser begossen und in 1 Ctm.
dicke, 3 Ctm. lange Streifchen geschnitten (indem man alles Holzige
entfernt). Von Butter, Mehl und nach Belieben einer Prise Zucker

wird ein Teiglein bereitet, dieses mit Brühwasser oder Bouillon zur
richtigen Saucendicke aufgekocht, feingeschnittene Zwiebeln und die

Streifchen zugefügt und langsam fertig gekocht. Ein Löffel Weißwein
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itnb era ©tijjdjen SOfrtggig SBurje beim einrichten beigegeben, maci)en
bag ©etnüfe befonberg fcfymacfljaft.

*

Jpfeltortf. 21d)t Slepfel werben gefd)ält, in fleine SBiirfeï ge*

fdjnitten unb mit 75 ©ramm 3ud'er itnb einem' SLIjeeböffet 3tmt ber=

mifd)t. hierauf werben 250 ©ramm Sutter fd)aumig gerührt. 9hm

gibt man ad)t ©ier, 125 ©ramm geflogener SJtaubeln, 125 ©ramm
gutter, bie abgeriebene Sdjale einer ©itrone, brei abgefüllte, in DJfild)

eingeweichte unb auggebrttcfte (Semmeln bagit, mifdjt bie gefdjnittenen
Steffel unter bie Üftaffe, füllt fie in bie mit Sutter beftridjene unb mit
(Semmelmehl beftreute gorrn unb bäcft fie in 30 — 40 SDhnuten in mittel*
warmem Dfett.

*
fjnfelltllfjleiiicrli. 2 ©iWeiff 51t Scl)ttee gefdjtagen, 200 ©ramm

3ucter, 65 ©ramm gefiofjene §afelnüffe bagu genommen, mit ganj
wenig 39M)1 ju einem Seig gewirft, mit ben Secfertimobeln gemobelt
unb in nid)t 31t tjeiffem Öfen gebacfen.

*
iiiliicrtiaiiteu. ,8u 140 ©rantm fdjaumig gerührter Sutter Werben

5 ©ier nad) unb nad) eingerührt, unb 120 ©ramm SM)!, Shtgfatnufi
unb Salj bajit getljnn ; bie Sîaffe Wirb auf einer Sßlatte auBeinanber*

geftridjen unb an einen fühlen Ort geftellt. Sor bem ©ebraud) wirb
fräftige gteifchbrühe fodjenb gemacht, bon ber Sfaffe werben mit einem

bleiernen Söffet ïteine Socfett abgeflogen, in bie gletfd)brithe gelegt
unb läßt etwa 10 Minuten giel)en ; hierauf werben biefelben herauf
genommen, in eine mit hotter, fräftiger IJteifdt}brüt)e gefüllte'Suppen*
fdftiffel gelegt unb alBbann nocl) geröfteteB Srot beigegeben.

*
Ptailiiclplliiilillg, iiftlt, 20 ©ramm bittere unb 70 ©ramm füffe,

abgejogene Sfanbeln Werben mit 8/« Siter Sahnt unb 180 ©ramm
3ucfer geflohen unb buret) ein Such gepreßt. ®iefer Saft Wirb mit
bier ©igelb big jum Kochen gerührt, mit jetjn Statt ©elatine ber*
mifcht unb, fobalb er halb erfaltet ift, wieber gerührt unb mit 1/2 Siter
gut gefchlagenem Sapm bermifd)t. ®iefe Staffe wirb lagenWeife mit
in SiaraBquino getauchten Söffelbigfuitg in bie gforrn eingelegt unb
big junt ©ebraud) auf ©ig geftettt. Sor bent einrichten taudjt man
bie gornt einen Slugenblicf in lattwarnteg SSaffer, ftürjt hierauf bie

platte ttttb gibt fie mit einer falten gruchtfauee 31t Sifcl).

flïcbaHtott unb Sßettag : ft-rau l i \ c o it e g g e r in ©aiïen.
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und ein Güßchen Maggis Würze beim Anrichten beigegeben, machen
das Gemüse besonders schmackhaft.

Apftltorte. Acht Aepfel werden geschält, in kleine Würfel
geschnitten und mit 75 Gramm Zucker und einem Theelöffel Zimt
vermischt. Hierauf werden 250 Gramm Butter schaumig gerührt. Nun
gibt man acht Eier, 125 Gramm gestoßener Mandeln, 125 Gramm
Zucker, die abgeriebene Schale einer Citrone, drei abgeschälte, in Milch
eingeweichte und ausgedrückte Semmeln dazu, mischt die geschnittenen

Aepfel unter die Masse, füllt sie in die mit Butter bestrichene und mit
Semmelmehl bestreute Form und bäckt sie in 30-40 Minuten in mittel-
warmem Ofen.

HllselmHeàrli. 2 Eiweiß zu Schnee geschlagen, 200 Gramm
Zucker, 65 Gramm gestoßene Haselnüsse dazu genominen, mit ganz
wenig Mehl zu einem Teig gewirkt, mit den Leckerlimodeln gemodelt
und in nicht zu heißem Ofen gebacken.

-X-

Kuiiernockeil. Zu 140 Gramm schaumig gerührter Butter werden
5 Eier nach und nach eingerührt, und 120 Gramm Mehl, Muskatnuß
und Salz dazu gethan: die Masse wird auf einer Platte auseinander-
gestricheu und an einen kühlen Ort gestellt. Vor dem Gebrauch wird
kräftige Fleischbrühe kochend gemacht, von der Masse werden mit einem

blecheruen Löffel kleine Nocken abgestoßen, in die Fleischbrühe gelegt
und läßt etwa 10 Minuten ziehen; hierauf werden dieselben

herausgenommen, in eine mit Heller, kräftiger Fleischbrühe gefüllte Suppenschüssel

gelegt und alsdann noch geröstetes Brot beigegeben.

Maàljindîllttg, Kalt. 20 Gramm bittere und 70 Gramm süße,

abgezogene Mandeln werden mit Liter Rahm und 180 Gramm
Zucker gestoßen und durch ein Tuch gepreßt. Dieser Saft wird mit
vier Eigelb bis zum Kochen gerührt, mit zehn Blatt Gelatine
vermischt und, sobald er halb erkaltet ist, wieder gerührt und mit '/s Liter
gut geschlagenem Rahm vermischt. Diese Masse wird lagenweise mit
in Marasguino getauchten Löffelbiskuits in die Form eingelegt und
bis zum Gebrauch auf Eis gestellt. Vor dem Anrichten taucht man
die Form einen Augenblick in lauwarmes Wasser, stürzt hierauf die

Platte und gibt sie mit einer kalten Frnchtsauce zu Tisch.
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