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Rod-« Bansbaltuiigsichule

Ponswivthaftlide Grotisbeilage der Hopweizer Frowen-Jeitung,

Eriheint am ervjten Sonntag jeden Wonats.

S, Gallen Wl B Q)ftobel 1906

Die Gewitirge unlerer Dpetfert.

%au fann nod) immer mdt jagen, daf der Gebraud) von Ge-
o % inlivgen in unferer tdglichen Roft cine volljtdndige dyemijche
und phyfiologifche Auftldrung gefunden hat, aber ed ift befannt genug,
daf jie in vielen Fdllen al8d wefentliche Vejtandteile unferer Speifen
betrachtet werden und bdieje Scdydbung aud) verdienen, weil fie nelhr
oder weniger gefcdhymactlofe Vahrungdmittel dem Gaumen angenehm
macdyen und, wad nod) wichtiger i, aud) die BVerdauung fdrdern, indem
jie die Sdyleimbhdute ded Néunded und des WMagensd Fu verjtdartter WAus-
jdheidung von Siften anvegen. €8 faun nidht oft genug wieberholt
werben, dai dev Wohlgefdpmact dev Speifen unweifelhaft eine wefent=
liche Vorbedingurg fiiv einz Vevdauung i,

Underfeitd it c8 nidht gany flav, warum jemand beifpielSweife
s Sdyweine oder Nindfleijy Senf uehmen muf, u Hammelfleifd)
aber nidht. Salat oder Huuumer mu mit Ejjig qenomuen werden, da-
qeqen Fleijdh wieder nicdht.  Jm allgemeinen inded midyte 8 jdyeinen,
dafy Gewiivie fitv die Nahrungdmittel audgewdh(t werden, die weniger
feicht verdaulichy jimd.  Hammelflefc) ift beifpicldweije verdaulider ald
Nind- oder Schweinefleifdh, und wielleicht aud diejem Grunde nimmt
man  3u flegterem gewdbhnlich Senf. Dev €fjig wiedevum wirtt ev-
weichend auf die Harten Fajevn von Fleijch= und Pilangenjtoffen, da-
her macht ev vermutlidy) joldye Speifen, wie Krabben, Huuumern, Lad)s,
Salate und Sdymorfohl weniger 3ah und fomit feidyter verdaulid). And)
Dev Cﬁ'iq in Saucen hat wohl einen dhnlidhen Swedd, _

Ju der Negel bepteht dev Gebalt an (B&lidhen oder Audugitoryen
in etnem Nabrungdmittel in divefter Vegiehung su jeiner BVerdaulid)-
feit und Fu feinem Ndhurwert, nidht aber jind die Uudzugitoffe an jid)
nabrhaft, jondern nuv appetitanvegend und fovderlih fiiv die Aus.
jdheidung  der  Verdanungsjdjte.  Fiiv einen  Menjchen it jtarfem
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Uppetit it die Gegemwart foldjer gefdhmactveizender Bejtandietle und
pie Benfipung vbon Gewiivgen wabhrideinlid) gang tiberfliifjig. Brot,
Rife und Bier Dbilden eine hid)jt befriedigende Mahlzeit nad) einer
tiihtigen rbeit in frefer Luft. Wer aber eine fibendbe Lebendiveife
fiihrt, begeigt gerwdhnlich weniger Luijt fiiv ein jo einfad)es Nahl. Hunger
iit immer dad bejte Geiviivy; wo er aber fehlt, da mup die Ehlujt
wohl befonderd bherbeigeloctt werden, und bdavin (tegt die eigentliche
Bebeutung der Saucen, Gewiirze und anbderver Hitlfdmittel.

Der fibermdfige Gebraud) von Gewiivgen ijt aber fider vom
Uebel. Der jtarfe Genup von Cjfig fithrt u Blutarmut und beein-
flut aud) einen gidhtijdhen Sujtand ungiinjtig. Eitle Frauen nehmen
suwetlen €fjig, um eine bleiche, alfo interejffante Gejichtdfarbe zu er-
halten. Cine befonbere Vorliebe fiiv Lfeffer odber Senf muf Fu einer
Ueberreizung der Verdauungdorgane fiihren.

Dad gemeinjte aller Gewiivze ift dad8 Salz, dod) ift der Wienjd
unter allen Wefen bder Erde eigentlid) dad einzige, dad ed in mehr
pder weniger reinem Sujtande u fich nimmti. Salz ift ohnehin in den
meiften Nahrungdmitteln enthalten, aber der Menjd) Hhat fein Gentige
bavan, fondern muf feine Speifen noch befonbderd falzen. Sidjer pielt
pad Saly fiir den Kdrper eine griBere NRolle al8 trgend ein andered
Gewiirg, weil e8 [Bfende Kvdfte bejibt und auBerdem den Gefcdhmart
der Gpeifen herausdtreten [daRt, die ufnabhme der Ciweifdrper ev-
leidgtert und bden Stoffwed)jel der Gewebe anvegt. Wenn dad Saly
und andere Gewiivze gdanzlid) von unferem Lijde verbannt twerden
ibifrden, fo Iviirden Dbie Freuden ded Mabhled ohne Sweifel wefentlid
beeintradytigt werden.

Wenn aud) ntemand ihrem itbermdBigen Gebraucd) dad Wort
veden wird, fo muB dod) aud) nod) beriictjicdhtigt werben, daR bie
meijten Gewiixze eine feimtvtende Wirfung audiiben und dadurd) der
gefunbdheitdjchddlichen Gdabhrung in den tdhritofien entgegenavbeiten.

Rezepte.

Grprobf und guf befunden.

Gebadene Erbienfuppe. u 1. Qiter Mild) und 65 Gr. fodjend
heifger Butter vithrt man 125 Gramm Nehl ein und viihrt den Teig
auf dem Feuer glatt ab, bid er jid) vom Gejdyive leicht (o8lB{t, worauf
bret Cigelb und drei gange Cier nebjt Salz gugeriihrt werden. Diefer
Teig wird durd) einen Durchjdhlag in Heifed Sdhymalz eingerithrt, wum,
wenn {dhon gelb gebacten und auf einem Tucd) abgelaufen, it heiper
Sleifchbriibe 3u Tifdh) gegeben zu werden.



Fleifdklopden in Suppen wnd Ragouts, Man fauft fiiv 20 big
25 Ct8. gehadtes Sdyweinefleifd), fiigt zwel falte, geriebene RKartoffeln
hingu, ein CRoffel voll geriebene Semmel, Salz, Pheffer, pulberifierted
Bafiltfum und, wenn man ed (ebt, 1/, Teeldffel voll feingehactte Siwie-
bel. Cin €1 dbazu gegeben, {dhadet audy nichtd. Man formt rvunbde Ball-
chen davon und focht jie in Fleijchbriihe oder Salzwafjer, bid diefelben
nacd) oben fommen.

Oofe am Spieh gebraten. Man nimmt zum Braten den Riicen
und die hinteren Scdjenfel. Dad Fleifch, wenn abgezogen und borge-
vidhtet, wird ‘gefpictt, ringSum mit Oel beftridjen und am Spiep eine
Stunde gebraten, wdahrend man ed biter mit gejalzener Butter begieft.
Unterdeffen wird ein Stiict fetter, frijcher Sped, mit einem StrauBdyen
Peterfilie fein gehactt, die Leber und dag Hirn ded Hafen fein zerbdriictt
parunter gemijd)t, alled jufammen in Butter gediinjtet, mit einem Glasd
WeiRwein abgeldjdht, mit dem Hafenblut verbunden und in etner Sau-
cieve gum Hafenbraten ferviert.

%

Hoammelkopf mit Petefileienfauce, Bwet audeinandergefpaltene Ham-
meltdpfe werden gewajcdhen und wie Rindfleijdh mit Saly und Suppen-
gritnem gefodht. lluterdeffen wird eine Butterfauce audgetodht und mit
swei Cigelb abgezogen, wovauf man gehadte Peterfilie unter die Sauce
mifcht. Die Bunge wird aus den Kbpfen audgeldjt. Sobald die beiben
Sungen weid) jind, mwerden fjie abgezogen. Dad Hirn wird gleid)falls
heraudgenomuten und dann warmgejtellt. Die Kdpfe werden nun aqus-
gebeint, um mindejten entfernt man die grogen Knodjen. Nun werden
pie KOpfe in Ferquierften Ciern und Semmelbrijeln umgewendet und
tm Ofen mit itbergoffenem Fett ober Butter braungeld gebraten. Man
gibt fie mit ber Zunge und dem Hirn auf die Platte und pupt jie mit
Sitvonenjdjeiben und Peterjilie aus. |

*

PidyelReiner Gulajdy, Cineinhald 6i8 wei Pfund fdhnesd Rind-
fleifch von der YLende, oder ein halbed Pjund davon joivie ein halbes
Lhund Ralb- und ein halbed Pjund magered Schweinefleijd) werden
in gleidymapige fleine Wiirfel gefcdnitten und, mit Saly und Preffer
beftreut, in eine mit Rindevmart did Deftridhene Kajferolle gegeben.
Pierau gibt man nod) veicdhlich) halb fo biel vohe Kavtoffelwiivfel fowie
etivad feingefdynittene Siviebel und gelbe NRitben. Nun giept man etiwas
Sleijdhbriithe oder Wafjer dazu und (dHt alled gujammen gut ver{d)loffen
30 big 40 Minuten dimpfen, Dad Gulafd) muf hierauj jofort fers
biert werben, :
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Fleifdyfdpuitten. Brotdhen werden in ein Eentimeter dide Sceiben
gejchnitten, bdiefe in Deier Vutter vejp. in BVackfett goldgelb gebaden,
abgetropft und vajd) dburd) beveit ftehende, jiedende Fleijdhbrithe gezogen.
Dann gibt man auf die Schnitten von etnem vorher beveiteten und mit
einigen Tropfen ,Magqgid Suppenmwiivge” gefrdftigten Fleijd)gehact und
jerviert jie miglichit heip mit jaftigem Gemiije od:x Salat.

*

~ Haché. Bu abgejottenen Rartoffeln fehr gut jdymectend. Mebrig ge-
bliebened Suppenfleijc) oder Braten wird fein gemwiegt, BVutter hei ge-
madyt und etwad Meh{ und Swiebel fein gejdhnitten, hell gerdijtet, dann
mit Fletjdybriipe abgeldfht. Dasd Fleiid), etwad Saly, Mlusdtat, cine
fein gewiegte Bitronenjdale, der Saft einer Jitvomne, joiwie etwad Efjig
nad) Belieben hingugethan, diefes bei tidytigem Wmiihren 3u einem
pictlichen Brei gut auffodjen (ajjen, dann angeridtet.

*

Halbsmilk mit Steinpiliew.  Bwei vou der Gurgel und Haut be-
freite IMilfen (BrieSlein) werden, jobald fie gut audgewdijert find,
einmal aufgefocht, jodann in wenig Fleijd)brithe mit Gemitfe etwa 15
big 20 Minuten gefodht und jur Seite warmgejtellt. Die BVriihe vithrt
man mit einer weien Wehdwige 3u einer Sauce aus, jdymedt jie
mit Sitvonenfaft ab, jieht jie mit 3wet Cigelb ab, jtreiht fie durc) ein
Sieb {iber die in Stiide gejchnittenen Kalbdmilfen, unter die man eine
Handvoll eingelegter Steinpilze mijd)t. Dad Gange wird nun vajd) auf-
gefodyt und auf einer Sdyiiffel angerichtet. Cin Rand von Bldttevteig-
jdheibcdjent oder drefect gefchnittene und gebactene Brotfroutonsd evgeben
einen hiibjchen udpup der Sdyiiffel, die mit gehackter Petevjilie be-
jtreut zu Zifd) gegeben wird.

Gebadene HKartoffeln mit Fifhrefien. Beveitungsdzeit 11/, Stunbden.
Siiv 6 Perfonen. Juthaten: 1. Kilo Karvtoffeln, 250 Gramm Rejte von
beliebigemt Fifc), 100 Gramm Butter, ein fleiner Loffel Salz, 1 Prije
gejtoBener weiBer Pfeffer, 30 Gramm geviebener Parvmefanfdje, 1 ge-
viebene Swiebel, ein gquted '/s Liter Wajfer, worin 10 Gramm Liebigs
Sleifd)-Crtratt aufgeldft. — Die Ravtoffeln werden gefodit, nody Heih
jnell gejchydlt und in Scjeiben gejdynitten. Die Swiebel wird gerieben
und in etwad Butter wetd) und Heip gediinjtet. Dann ftreicht wman cine
Weehlipeifenform mit Butter ausd, legt die Kavtoffelidjeiben und die in
nidt zu groge Stiicke erpfliictten Fijchrefte lagenweife in die Form,
berteilt dabei Die gediinjtete Ziviebel, bie Butter und Dden gejtoBenen
Bfeffer gleichmdpig darunter, giept die Bouillon ausd Liebigd Fleijd)
Crtraft dariiber, beftreut die opberfte Lage mit geriebenem Parmejan:
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tdfe, traufelt nod) ein wenig Butter auf und jdjiebt die Speife #/4 Stun-
den in einen mipig heien Ofen. |

Uebrig geblicbenes Fleifd) qut 3u verwenden, Eine fein gewiegte
Jmwiebel dampft man mit einigen Kapern in Butter einige Winuten
lang und fiigt dann eine Prife Wehl (zum Binden der Sauce) bei, [dft
ed angiehen und (Bid)t mit Bratenjauce oder guter Fleijchbrithe ab. Likt
eine Biertelftunde fodjen, nacdyher fodje man die in beliebige Sdjeiben
gefchnittenen Fleijdhrejte 10—15 Minuten mit. Beim Unridyten orbnet
man die Sdnitten auf etne evwdrmte LPlatte. Cin Eigelb verviihrt man
mit einem RKaffeeldffel voll Ejjig und viihrt e alddann fehr {dnell in
die bom Feuer entfernte Sauce, giept diefe iiber dag Fleifd) und fjer-
biert fofort. Wer ed liebt, fann aud) einige in Schetben gejdnittenc
Cornichonsd beifiigen.

*

Raic mit fiifer Butter. Der Fifdy) darf weder zu frifcd) nod) zu
abgelegen fein und joll jdhon weif und feft ausdfehen. Er wird dann
audgenonunen, von Kopf und Scywanyg befreit, durd) mehrere Wafjer
geveinigt, d. ). am beften gebiirjtet und in 3iwet Teile ober in Trandjen
gefchnitten. Dann [(agt man diefelben im Fifhjud, der aud Ejfig, Waf-
jer, Salj, weien Lfefferfdrnern, etwad Tymian, etn Riibdjen und ein
Lovbeerblatt befteht und nur gang jdywad) fodjen darf, wenige Minu-
ten ziehen. Wenn fjie gar find, zieht man mit dem IMefferviicten bdie
Haut auf beiden Seiten ab, tropft dem Fifd) gqut ab, vidytet ihn an,
bejtreut ihn mit Salz und nacd) Belieben einer fleinen Prife Pfeffer
und iibergiet ihn mil frijher Vutter, die man tm Wafferbad fliiffig
gemacht und mit JBitvonenfaft und wenig Tropfen ,Magqid Suppen-
wiivge” gefriftigt hat.

fiviftige, broune Rheimwein-Sauce 3u Steinbutt oder gefpikiem
Sandart.  Beveitungsdzeit *i—1 Stunde. Fiiv 5 Perfonen. Suthaten:
ifs Liter FRhein- oder Mofelwein, Gewlivy, 2 Ehlbffel Sitvonenjaft, 19
Gramm Liebigd Fleijd)-Crivakt, aufgeldft in 3 ERibffel Walfer, 2 Ci:
gelb, 250 Gramm Steinpilze oder Champignons, 45 Gramm Butter,
" 30 Gramm Mehl, Salz. /s Liter Rbein- oder Mofelwein werden mit
'/, Borbeerblatt, 6 Pfefferfirnern 10 Minuten gefodht; man vijtet 45
Gramm Butter und 30 Gramm Mehl gelblid), [giept den durd) ein
Sieb gegojfenen Rbeimmwein unter Nithren in dad Rijtmehl, joivie das
aufgeldite Liebigd Fleijcd)-Cytratt, (it die Sauce 2 Minuten fodjen,
jhmectt fie mit dem Bitronenjaft und Saly ab, legiert jie mit 2 Eigelb
und gibt dann bdie vorher warm geftellten Biid)jen Steinpilze odeyr
Champignond hingu. Die Sauce muf mapig jamig fein,
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Gefdymorter Weikkohl. Nacdhpem man die Bldtter ded Weifztoh(3
abgeldjt hat, werden fie blandyiert und in faltem Waijfer abgejdhwentt.
Godann  {dyidhtet man fie zu fleinen Haufen aufeinanber, fegt diefe
auf ein Zuc), dad man Fufammendreht, damit alled Waffer audlaufen
fann und f{id) eine fleine runbe Kugel bilbet, die in einer Kajferolle auf
Butter aneinandevgefiigt wird, jobann mit tleingefcdhnittenem Spect mit
Gemiife und einigen Loffeln Fleifchbrithe im Ofen langjam 1'/: bis
2 Stunden gefdhmort und Hhernad) nocdh glafiert wird, ehe man Tte U
Zifd)y geben famm,

*

Gefiillte Cakes, 400 Gramm Butter werden gefdhmolzen und
mit 400 Gramm Sucer, 1 Rilo Mehl und 0,1 Liter Avraf verviihrt.
Bon dem Teige werden ditnne Platten audgerollt, vbon denen man mit
eiem @lafe rvunde Kudjen abjtiht. Diefe werben dann eingeln mit
folgender Fiillung belegt. Am beften fjtellt man bdie Fiillung fdon
einen Tag bor der Vereitung der Cafes her, bamit fie gut durdyzieht:
250 Gramm Butter iird Fu NRahm geriihrt und mit 250 Gramm
feingewiegter, fandierter Orangenfdjale, 500 Gramm gequellten Ko-
vinthen, 15 Gramm feingeftogenem Stmmet und ebenfo biel feinge-
jtoBenem Meugemwiivy vermifcht. Jft nun ein Cafe mit diefer Fiillung
belegt, fo Dect man einen weiten, auf der Berithrungsdjlade mit Ci-
weif bejtrichen, davauf, drifcdt thn auf dem unteven gut fejt, glafiert
bte Oberfeite mit CtweiBfdnee und Sucer und badt die Cafed eine
Bievtelftunde in nidt u {darfer Hibe.

*

Anighritli, 500 Gramm Bucder witd mit 3 Clern und etwasd
Gitronenjdhale und Anid eine Stunde geriihrt. Dann mengt man
Weeh( davunter, bid der Tetg beim WAuffeben nod) ein wenig Ferlanft.
Jaun fept man mit einem KRaffeeldifel fleine Haufden auf ein mit Butter
bejtrichenesd Bled), [aRt jie itber Macht {tehen und badt jie in maBiger Hike.

*

Gefiillte Limer Torte, 250 Gramm Mehl, 250 Gramm fiife
md 30 Grvamm bittere geriebene obder gejtoBene Manbdeln, 250 Gr.
Buder, 200 Gramm frifche Vutter, ziwei rohe Cier und brei hartge-
fodyte, durdypajjierte Eidotter, die fleingejd)nittene Schale einer Citrone
und et ERloffel feiner Num iverben ju einem Teige vermifdht, ben
man bor dem Verarbeiten eine Stunbde falt jtellt, dann u et ditnnen
Wlatten audrollt, die man auf einer Seite mit Objtmarmelade bejtreicht
und aufeinander legt, mit i bepinfelt, mil Suder beftreut und bei
mapiger Hite 2—: Stunde bécdt.
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Boftawiew-(Mavonen)-Speife wit Sdlagrahm.  Bwei Qiter vober
PMaronen werben, wenn man fie gejdhdlt Hat, in heiBem Waffer ge-
focht, damit fjich aud) die zweite Haut (Bt - Hievauf werden fie mit
100 Gramm JBucer, einer halben Stange Vanille und mit einem Hhalben
Liter Wild) und Waffer zu einem bdiden Brei gefocht, der durc) ein
paarjieb getrieben wird. Sobann Wwitd er mit etwad faltem
Wajjer verditnnt, um durd) die feingelod)te BVutterfprie im RKreid auf
eine vunde Llatte aufgeiprit ju werden. Jn dbie Miitte wird '/» Liter
qut gefdylagener mit Vanillengucer verfiipter Sdylagrahm aufgetiivmt,

*

Primgep-Gakes, 500 Gramm Mehl wird mit 500 Gramm Fer-
[affener Butter, 500 Gramm Sucder, 125 Gramm RKovinthen, 1 Tee-
[Bffel voll geftoBenem Jimmt und der abgeriebenen Schale einer Eitvone
und 1 Weinglag voll FHum- vermifd)t. Lon bdiefem Teige vollt man
piinne Platten aud, die man mit einem Glafe abjticht. Die fleinen
Cated bact man auf einem gebutterten Blech bei jchwacher Hibe.

Hefeupudding, 500 Grvamm NMehl wird mit fed)s gangen Ciern,
30 Gramm Hefe und etwa '/s Liter Mild) Hichtig zu einem Teig ge-
arbeitet. MNad) und nad) werden nun 25 Gramm jerlajjene Butter,
eine Prife Salz, 45 Gramm Juder und 40 Gramm Sultanrojinen
dazugegeben. Hievauf toird eine glatte Puddingform mit Butter ausdge-
jtrichen, dber Teig wird eingefitllt und, wenn er etivad gegangen ijt, in
einem mit fiedendem Waijer halb gefiillten Gejdhive im Ofen gebacten.
Hievzu ferviert man eine Weinjauce.

*

Aepfel im Shlafrod. Behn bis zwilf Aepfel werden gefdhilt, das
fernhaud wird audgeftodhen, gut mit Buder und Jimmt bejtveut,
worauf einige Loffel Rum ugegoijen werden und dad Gange gut ju-
gedectt einige Stunden jur Seite geftellt wird. Diinn  audgerollter
Blattevteig wird in bievecige Stiide gejdnitten. Jnt jeden ber ausdge-
ftochenen epfel fitllt man nun irgend eine Marmelade ober aud) ein-
gemachte Friichte und fet auf jeded der Bldtterteigitiicte einem Ddiefer
Aepfel, worauf die bier Ccden ded Teiged gegen die Mitte ded WUpfels
sufanumengefd)lagen werben. Der Teig war borher mit Eigelb 3u be-
jtreichen, damit man ihn gut fejtbriicfen fann. Die Wepfel werben nun
auf ein Bled) gelegt, mit Sucker bejtvent und in 30—45 Minuten in
siemlich Dheiffem Ofen gebaden. '

*

Dormftadter Modken. Jn /2 Qiter fochende WVeilch und 50 Gramm

Butter werden fed)3 KRocylvfiel Mehl eingerithrt, die auf dem Feuer
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su einem glatten Teig bevarbeitet werben, der, jobald exr halb erfaltet
ift, mit fed)3 gangen Ciern und 120 Gramm Jucer vermijcht wird.
Nacdhpem 1'/2 Liter Mild) mit einer halben Stange BVanille und 120
Gramm Jucter aufgefodyt worden. jind, werden vou obiger Mafje fleine
runde Nocen in die IMild) eingelegt und mit ihr auf die Hilfte ein-
gefocht.  JInzmwifchen werden fech8 Cigelb mit dret Liffeln Stofzucter
leicdht geriihrt. Dad Weike wird al8 Scdynee darunter gezogen. Diefe
Maffe wird hierauf unter die IMildnocden eingeriihrt und in eine glatte
mit Butter audgejtrichene Auflaufform gefiillt, in dexr jie in einer halben
Stunbe in heiBem Ofen gebacen ivird.

*

Repept 3u feiner Hoftouienfpeife. Man viihrt 125 Gramm Butter
fdaumig und gibt dagu 7 Cigeld, 100 Gramm Sucer, Citvonenjdale,
100 Gramm gefcdlte, geriebene Mandeln, 120 Gramm durd)getriebene
Qafjtanien und viihrt die Maffe eine Vierteljtunde, dann jieht man den
Sdynee von 7 Eiwei davunter, fiillt die Mafje in eine gut mit Butter
beftrichene Form und badt jie 30—35 Minuten; fie wird vorfichtig
geftiivgt und mit Chaudbeaujauce zu Tijd) gegeben.

*

Simmetfterne, 375 Gramm Bucter werden mit fechd Ciweify und
etivad Citronenfaft eine halbe Stunde lang geviihrt; von diefem Sdynee
wird etwad Fum Anftreihen bder Jimmetjterne beifeite gethan, in dad
tibrige werden 375 Grvamm voh geftofene MWandeln und 25 Gramm
feinfter Bimmet genommen, zu einem Teig vevavbeitet, auf ein mit
Bucter und Neehl bejtvented Bled) gelegt und gebacken. Nadyher fiber-
ftreiht man fie auf der oberen Seite mit dem Fuviictbehaltenen Sdynee
und trocdnet {ie nocy einen Wugenblict im Ofen.

*

Mandelu 3 fiofen. Veim Reiben tibrig gebliebene Stiicke jtift
man am leichteften unter Subilfenahme von Strevgucter. Man fehiittelt
bie Stiicdjen, oder aud) die gangen Mandeln in cinen Mbrier, mifdyt
etwad Zucter davunter und viihrt dbie Majfe wilhrend ded Stofend 3u-
weilen mit einem $Holz= ober Silberldjfel um.

*

Das Gefrieven der Wifdhe verhindert man, wenn dem lebien
Gpiilmafjer eine Hand voll Kocyfalz beigefiigt wird, dad qut aufgeliit
fich gleichmdpig im Waifer verteilen muB. Dad feinjte Wajd)eftiict
fann unbejorgt zum Lrocdnen aufgehdngt werden, ohne daf man be-
flivchten mup, betm bnehmen ed zu {dyddigen.
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Mevattion und Verlay : ‘{s-rm{_ Elife Honeggev in =t. Gallen.
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