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gmisiuirtljpjjaftlidjE (SfrottsMap öer güjiu£tj£r frnuEti-Seltunß.

(Sïftfjeiitt am erfteit ©oatttag ieieit TOonat?.

St. ©allen 9ÎV. 6 3unt 190?

Per ^pmaf.

Sfläjjrc [teilen int Bethen ber jungen ©emüfe. 3n ©tabt unb Sanb
wirb bie Staepfrage auf beit SOtärften unb bei ben ©ärtnern

tägtidj größer, unb ba ber S'täprmert ber Segetabitien tägtid) mepr ge=

fepätjt inirb unb ber ©enuß, befonDerg bon Spinat, ärjtticperfeitg immer
öfter p Suren pr Stutum« unb Sieubitbung berorbnet roirb, bürfte
bag Sntereffe an biefen ißftanpn attd) in meitere Steife bringen.

©ftinat, beffen reicher Gcifengepatt, teiepte SSerbauticpfeit unb bei

angemeffener Bereitung töfttieper ©efepmaet ipn allgemein beliebt maept,
ift eine befepeibene Sßfiange, bie nid)t attpbiet Pflege bebarf. ifftan
unterfepeibet Sommer« unb SBinterfpinat unb bie SIbart beg tangfiieti«
gen, großblätterigen Steufeetänber ©pinateg.

®er ©ommerfpinat muß auf gut gebüngtem, abgetroefnetem Soben
im gtüpjapr, bon SRitte SUlärj big fpätefteng SDiitte StRai gefät werben.
SRan fät in gurepen, naepbem ber Soben gepflügt refp. tief umgegra«
ben ift unb mit ber Gcgge bie Steinigung boüjogen mürbe. Sei ©arten«
beeten ift bie §arte bap geeignet. ®ie @aatfurd)eit finb eima 25 cm
bon einanber p gießen.

©inb bie ißftängcpen etma 4 — 5 cm ßoep aug ber Gerbe, fo berppt
man fie unb beßaett ben Steter, ©in gauepeguß ober eine ®urcpfaat
mit gefiebtem, feingeputberten Gfßitifalpeter beförbert natürtiep bag
SBacpgtum fepr.

Som Söinterfpinat finb Erträge meift größer, ba man bon bent
im Sluguft gefäten feßou eine §erbfternte im Oftober patten tanu. ©eine
Seftellung bottgießt fiep genau naep Sorfteßenbem unb ift bie ©aatgeit
am heften gwifepen Stnfang Sluguft big Sötitte, in mannen faßten big
Stuggangg September p bertegen.

9tad) ®r. Saßmanng ©äugtinggbepanbtung fpiett ber ©pinat ber
großen ifîenge bon SGäßrfntgen patber, in ber ©rnäprung ber Steinften

MàuBàNMute
Dlluswirtlsschllstliche GratisbeilM der Wucher Frliiien-Zeivmg.

Erscheint am ersten Sonntag jeden Monats.

öt, Gallen Nr. k ^uni s 9^^

Der Spinat.

ÄMLir stehen im Zeichen der jungen Gemüse. In Stadt und Land
wird die Nachfrage auf den Märkten und bei den Gärtnern

täglich größer, und da der Nährwert der Vegetabilien täglich mehr
geschätzt wird und der Genuß, besonvers von Spinat, ärztlicherseits immer
öfter zu Kuren zur Blutum- und Neubildung verordnet wird, dürfte
das Interesse an diesen Pflanzen auch in weitere Kreise dringen.

Spinat, dessen reicher Eisengehalt, leichte Verdaulichkeit und bei

angemessener Bereitung köstlicher Geschmack ihn allgemein beliebt macht,
ist eine bescheidene Pflanze, die nicht allzuviel Pflege bedarf. Man
unterscheidet Sommer- und Winterspinat und die Abart des langstieligen,

großblätterigen Neuseeländer Spinates.
Der Sommerspinat muß auf gut gedüngtem, abgetrocknetem Boden

im Frühjahr, von Mitte März bis spätestens Mitte Mai gesät werden.
Man sät in Furchen, nachdem der Boden gepflügt resp, tief umgegraben

ist und mit der Egge die Reinigung vollzogen wurde. Bei Gartenbeeten

ist die Harke dazu geeignet. Die Saatfurcheu sind etwa 25 cm
von einander zu ziehen.

Sind die Pftänzchen etwa 4 — 5 cm hoch aus der Erde, so verzieht
man sie und behackt den Acker. Ein Jaucheguß oder eine Durchsaat
mit gesiebtem, seingepulverten Chilisalpeter befördert natürlich das
Wachstum sehr.

Vom Winterspinat sind Erträge meist größer, da man von dem
im August gesäten schon eine Herbsternte im Oktober halten kaun. Seine
Bestellung vollzieht sich genau nach Vorstehendem und ist die Saatzeit
am besten zwischen Anfang August bis Mitte, in warmen Jahren bis
Ausgangs September zu verlegen.

Nach Dr. Lahmauus Säugliugsbehandlung spielt der Spinat der
großen Menge von Nährsalzen halber, in der Ernährung der Kleinsten
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eine grofje Stoße. Sorte Sinber, Blutarme unb Scpwâcpïitpe tönnen

buret; Heine ©aben bon feiugeWiegiem Spinat, ber in teicptgefalgenem
SSaffer abgelocht, nnb bann mit fteritifierter Sltitcp itnb Sucfer berbiinnt
mirb, fepon naep brei SJtonaten tpeetöffelweife ernährt werben. Su jeber
ÏDiittag0fïafd)e ein bis gwei Speetöffel gegeben, nnb bei ficptlicpent guten
Bertragert ift bann, ürgtticper Borfcprift gemöfj, auep morgenS unb
abenbS ein Teelöffel Spinat gu geben.

Sinber bon ein biS gwei Surren füllten täglicp Spinat erhalten,
unb gwar in folgenben Bereitungen, bie nact) eigener ©rfaprung gern
gegeffen unb gut bertragen werben, babei ein präcptigeS @ebeit)en

förbertens
500 ©ramm Spinat abgewätlt, fein gewiegt, ein Stüdepen Butter

bagugetpan, burepgeftobt unb mit einem Weicpgetodjten @i bent Sinbe

gereift.
SttS 3tbWed)§tung ift bei älteren Sinbern ein gebadeneS ,,©rän=

müScpen" appetitreigenb unb btutbitbenb. ®er Wie geWöpnticp.abgeWältte
nnb feingewiegte Spinat wirbin Heine Stagoutmufcpetn getpan, bie mit
gertaffener Butter auSgeftridjen finb. ®ie Spinatmaffe berrüprt man
••tttiti '/«iSJjjeelöffel Bouillon, beträufelt baS mit SemmetbröScpen beftrente
Stiufcpelgericpt mit etwaS füfjem Stapm nnb uberbäcft eS teiept im
Bratofen.

gür ©rwacpfene ift ber. Spinat ein aufjerorbentlicp be!ömmtid)eS
©emtife nnb in bieten Sanatorien atS tägtidje Sutoft eingefüprt. Seiber

ift man. fiep in ber fpäuSticpleit nod) niept gang ftar über ben aufjers
orbentlicpen ppgienifcpen Stöert beSfetben.

S.ebe fpauSfraü fotlte bei bent heutigen gortfdjritt auf allen @e=

bieten ber meiblicpen gutereffenfppäre eS für itjre fjjauptanfgabe be=

traepten, iprer gamitie eine ©rnäpritng gu teil werben gu taffen, bie
bie Sterben niept nur anregt, fonbern fräftigt, bie.Bitbung beS SJtagem
fafteS unb gefunben BtuteS, fowie bie Berbannng beförbert, !urg baS

gange Sßoplbefinben beS ©ingeinen pebt. ®ap gehört eine Soft, bie

in b.ernünftiger SlbmedjSlung ben Bebitrfniffen beS SörperS an bege=

tabilifepen wie gteifcpnaprungSfatgen unb Beftanbteiten Stecpnung trägt.
golgenbe Spinatregepte werben jeben Sücpengettel angeneptn be=

reidjern:
l.Spinatröllcpen. ©in fepöner, glatter, etwaS gefalgener StubeP

teig ift auSgurotlen unb in 10 cm grofje Dnabrate gu gerfepneiben.
®iefe Duabrate belegt man mit einer gut gewürgten Seberfarce auS

gebratener, fein gerriebener SG3itb= ober ©eftiigelteber, bie man mit Saig,
Pfeffer, Slrüffelpüree unb etwaS füfjem Stapm mifd)t, unb füllt baraüf
abgelwpten, fein gewiegten unb burd) ein Sieb paffierten Spinat, ber

nur. leid)t gefatgen ift.
"

Stun rollt man bie Duabrate gufammen, brüeft
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eine große Rolle. Zarte Kinder, Blutarme und Schwächliche können

durch kleine Gaben von feingewiegtem Spinat, der in leichtgesalzenem
BZasser abgekocht, und dann mit sterilisierter Milch und Zucker verdünnt
wird, schon nach drei Monaten theelöffelweise ernährt werden. Zu jeder
Mittagsflasche ein bis zwei Theelöffel gegeben, und bei sichtlichem guten
Bertragen ist dann, ärztlicher Vorschrift gemäß, auch morgens und
abends ein Theelöffel Spinat zu geben.

Kinder von ein bis zwei Jahren sollten täglich Spinat erhalten,
und zwar in folgenden Bereitungen, die nach eigener Erfahrung gern
gegessen und gut vertragen werden, dabei ein prächtiges Gedeihen
fördertenz

500 Gramm Spinat abgewällt, fein gewiegt, ein Stückchen Butter
dazugethan, durchgestovt und mit einem weichgekochten Ei dem Kinde
gereicht.

Als Abwechslung ist bei älteren Kindern ein gebackenes „Grün-
müschen" appetitreizend und blutbildend. Der wie gewöhnlich abgewällte
und feingewiegte Spinat wird in kleine Ragoutmuscheln gethan, die mit
zerlassener Butter ausgestrichen sind. Die Spinatmasse verrührt man
mit,'/^Theelöffel Bouillon, beträufelt das mit Semmelbröschen bestreute
Muschelgericht mit etwas süßem Rahm und überbäckt es leicht im
Bratofen.

Für Erwachsene ist der Spinat ein außerordentlich bekömmliches
Gemüse und in vielen Sanatorien als tägliche Zukost eingeführt. Leider
ist man sich in der Häuslichkeit noch nicht ganz klar über den

außerordentlichen hygienischen Wert desselben.

Jede Hausfrau sollte bei dem heutigen Fortschritt auf allen
Gebieten der weiblichen Interessensphäre es für ihre Hauptanfgabe
betrachten, ihrer Familie eine Ernährung zu teil werden zu lassen, die
die Nerven nicht nur anregt, sondern kräftigt, die Bildung des Magensaftes

und gesunden Blutes, sowie die Verdauung befördert, kurz das

ganze Wohlbefinden des Einzelnen hebt. Dazu gehört eine Kost, die

in vernünftiger Abwechslung den Bedürfnissen des Körpers an
vegetabilischen wie Fleischnahrungssalzen und Bestandteilen Rechnung trägt.

Folgende Spinatrezepte werden jeden Küchenzettel angenehm
bereichern:

1. Spinatröllchen. Ein schöner, glatter, etwas gesalzener Nudelteig

ist auszurollen und in 10 cm große Qnadrate zu zerschneiden.

Diese Quadrate belegt man mit einer gut gewürzten Leberfarce aus

gebratener, fein zerriebener Wild- oder Geflügelleber, die man mit Salz,
Pfeffer, Trüffelpüree und etwas süßem Rahm mischt, und füllt darauf
abgekochten, fein gewiegten und durch ein Sieb passierten Spinat, der

nur leicht gesalzen ist. Nun rollt man die Quadrate zusammen, drückt
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bie ©nben feft.gu, paniert fie mit ©i itnb geriebener ©emmet, in bie

man ben fftefi ber SLriiffetn feingewiegt gemifcpt tjat unb bäcft fie in
fiebenber Sutter fdjbn fanbgetb. Slß Seigufj eignet fid) eine ©arbeiten^
faute.

2. ©pinattorte. ©in Sortenbted) mirb auëgepinfett, mit ge?

fatgenem Sutterteig belegt, barauf ein fdpön mit Sutter, ©iern unb
Suder burdjgerülfrter ©pinat, auf biefen eine weitere Seigptatte. Sie
untere muff fobiet größer fein, baff ein 30 cm breiter Stanb über bie
obere gefcptagen werben lann. Sann fd)ön burdjgebaden unb mit einer

grünen ©tafur unb ißifiagienftüdd)en bergieri.

3. ©pinat Königin Stab (engtifd)e3 fftegept). Ser wie ge=

wö^ntid) gubereitete ©pinat ift mit einer entfprecpenben Stenge frifd)
abgelochter ®reb3fd)Weife unb =@d)erén (natürtid) entfdjatt) reidjtid) gu
bermifdjen; etwaë fitment 9tat)m, ©urrp unb etwaê Staggiwürge bagu=

gugeben, in Keine ißieformen gu tun, mit Sîâfe bid gu beftrerten, mit
Sutter gu belegen nnb getb gu bacfen. Stuf jebeê Söbrndjen wirb beim
Stuf tragen ein ©piegetei gefegt.

»at'jiigltd) «ltt;nmiid|«m

IraftYie fdjouften großen ©artenerbbeeren, nur tabeUofe unb frifd) ge=
(ggM pftüdte ©rentptare, wäfcpt man mit ben grünen ©tieten rein

ab unb täfft fie auf einem tpaarfieb abtaufen. Stßbann gupft man
bie grünen tpütfen ab, unb fdjicptet bie grüdjte mit bem gleichen ©e*

wid)t fein geflogenen âuâerê in ein ißorgetfangefäfj, Worauf man fie
bid gum anberen Sage lülft fteßt. @0 fiat fid) in 24 ©tunben am
Soben beê @efäfje§ ein wenig ©aft gebitbet, biefen fd)öpft man be-

hutfäm ab, ot)ne bie grüd)te gu täbieren, gibt nod) atten feud)t ge?
worbenen Suder bagu unb foct)t bie§ einmat im ©inmadjeleffet auf,
Worauf e§ locpenb über bie Seeren gegbffen wirb. Stm näcfjften Sage
ift fdjon reid)tid) ©aft entftanben, unb man wieberhott baê Serfaljren.
Stm britten Sage !ocl)t man nun ben ©aft nnb aßen noch etwa um
gergangenen Suder abermaß, fdjäumt ihn unb fdjüttett bie Seeren

hinein, welche man nur lurge Sed/ etwa brei bi§ bier Stinuten, lochen

täfft unb bann mit ber ©cpaumleße hrraulnimmt. Sen ©aft läfit
man nun nod) fo lange lochen, bis er gu bidtidjem ©irup eingelod)!
ift. Sa bie ©artenerbbeeren leine fcpöne garbe beim Sodjeit behatten,
fo ift eê gut, wenn man ben ©aft fd)on betm gweiten Sluftodjen mit
etwaâ giftfreiem roten Stnitin. ein Wenig färbt, aber nur fetjr borficptig,
ba bie gmcbe fehr intenfib ift unb baS ©ingemad)te leicht gu auf?
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die Enden fest zu, paniert sie mit Ei und geriebener Semmel, in die

inan den Rest der Trüffeln feingewiegt gemischt hat und bäckt sie in
siedender Butter schön sandgelb. Als Beiguß eignet sich eine Sardellen-
sauee.

2. Spinattorte. Ein Tortenblech wird ausgepinselt, mit
gesalzenem Butterteig belegt, darauf ein schön mit Butter, Eiern und
Zucker durchgerührter Spinat, auf diesen eine weitere Teigplatte. Die
untere muß soviel größer sein, daß ein 30 cm breiter Rand über die
obere geschlagen werden kann. Dann schön durchgebacken und mit einer

grünen Glasur und Pistazienstückchen verziert.
3. Spinat Königin Mab (englisches Rezept). Der wie

gewöhnlich zubereitete Spinat ist mit einer entsprechenden Menge frisch
abgekochter Krebsschweife und -Scheren (natürlich entschalt) reichlich zu
vermischen; etwas süßem Rahm, Curry und etwas Maggiwürze
dazuzugeben, in kleine Pieformen zu tun, mit Käse dick zu bestreuen, mit
Butter zu belegen und gelb zu backen. Auf jedes Förmchen wird beim

Auftragen ein Spiegelei gesetzt.

Erdbeeren vorzüglich einzumachen.

schönsten großen Gartenerdbeeren, nur tadellose und frisch ge-
pflückte Exemplare, wäscht man mit den grünen Stielen rein

ab und läßt sie auf einem Haarsieb ablaufen. Alsdann zupft man
die grünen Hülsen ab, und schichtet die Früchte mit dem gleichen
Gewicht fein gestoßenen Zuckers in ein Porzellangefäß, worauf man sie

bis zum anderen Tage kühl stellt. Es hat sich in 24 Stunden am
Boden des Gefäßes ein wenig Saft gebildet, diesen schöpft man
behutsam ab, ohne die Früchte zu lädieren, gibt noch allen feucht
gewordenen Zucker dazu und kocht dies einmal im Einmachekessel auf,
worauf es kochend über die Beeren gegossen wird. Am nächsten Tage
ist schon reichlich Saft entstanden, und man wiederholt das Verfahren.
Am dritten Tage kocht man nun den Saft und allen noch etwa un-
zergangenen Zucker abermals, schäumt ihn und schüttelt die Beeren

hinein, welche man nur kurze Zeit, etwa drei bis vier Minuten, kochen

läßt und dann mit der Schaumkelle herausnimmt. Den Saft läßt
man nun noch so lange kochen, bis er zu dicklichem Sirup eingekocht

ist. Da die Gartenerdbeeren keine schöne Farbe beim Kochen behalten,
so ist es gut, wenn man den Saft schon beim zweiten Aufkochen mit
etwas giftfreiem roten Anilin ein wenig färbt, aber nur sehr vorsichtig,
da die Farbe sehr intensiv ist und das Eingemachte leicht zu auf-
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fottenb färbt, ©in ganj Keine! ffötjcpen, erft in bie garbe, bann in
ben Steffel getaucht, ift fdjon genitgenb, um l/2—8A ®ito ©rbbeeren eine

pübfcpere garbe ju beriefen. ipat man nun aïïen ©iritp — and) ben,
ber injWifcpen bon ben geïodjten grücpten nod) immer abftiefjt — bid
eingelocht, fo tap man ipn erft in einem ©opfe erfalten, bann legt man
bie SBeeren in bie ©nmatpgtäfer, tut einige Heine ©tüdcpen SSanitte

bajwifcpen unb gibt pte|t ben ©irup baritber, worauf man bie ©täfer
forgfättig mit ißergament berbinbet unb wäprenb ber peipn Stionatc
im trodenen SeEer aufbewahrt.

~glesepte.
®tproßt wnb ßut ßefuitiien.

grüptinglfuppe. Etinbl» ober fMblfnocpen, Seber, 9Jtip$ unb
eine ©uppengarnitur werben mit bem nötigen fatten SBaffer aufgeftctlt
unb mögtidjft lange unb tangfam aulgefocpt unb burcppaffiert. — $n
SBürfetcpen gefcpnittene getbe iRüben, ebenfotc^e ißeterfiticnWurjetn, wenn
borrätig ©pargetföpfdjen, grüne ©rbjen, jerfcpnittener ®opt nnb ©pam=

pignon! werben in frifcper Sutter gebämpft unb mit obiger 23rüpe

tangfam weiep gelocht. SRan richtet bie ©uppe über etwa! Sîapm nnb
etwa! Siebig! fjteifchentrait an.

*
Siebe!äpfets(©o,maten) @uppe. Seit ^er ^Bereitung 50

Stiinuten. 3n 40 ©ramm frifcper
'

Söutter fcpwipt man eine Stiebet
unb 10 in SSiertet gefdjnittene ©omaten etwa 10 Stîinuten. ©ann füllt
man fnapp 2 Siter focpenbel SBaffer, bal nötige ©atj unb 100 ©ramm
jerfcpnittenel, borner troden geröftetel SBeifêbrot baju unb locht bie

©uppe 35 SJiinuten. Sötan ftreicpt fie buret), fügt 15 ©ramm Siebigl
gteifdpestraft bagu unb würjt bie ©uppe mit feinem ißfeffer. SEian

richtet fie über bertorenen ©iern an, fann aber and) ftatt bei geröfteten
SBeiffbrotel 100 ©ramm gebrühten Sfeil in ber ©uppe foepen unb bie
Geier bann megtaffen.

*

©emüfefuppe. 1 .ßmiebet, 1 Saucpftenget, 1—2 ©eEeriebtätter
ober sSBurjet, 1—2 mittetgrop Soptraben, 2—3 ©etbrüben, 1—2
mittlere Sfartoffetn unb ein Heiner Üfoptfopf werben feingefepnitten unb
in peipm Sett berbämpft. ©ann fepüttet man bal nötige SBaffer ba^u
unb würjt mit ©atj nnb Pfeffer. SBenn bal ©emüfe weiep ift, fügt
man noep 50 ©ramm gewafepenen 3îeil bei. $n bie ©uppenfepüffet
tut man 3—4 Söffet geriebenen Säfe unb rieptet bie ©uppe, Wenn ber
ffteil weiep ift, barüber an.
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fallend färbt. Ein ganz kleines Hölzchen, erst in die Farbe, dann in
den Kessel getaucht, ist schon genügend, um V^—^ Kilo Erdbeeren eine

hübschere Farbe zu verleihen. Hat man nun allen Sirup — auch den,
der inzwischen von den gekochten Früchten noch immer abfließt — dick

eingekocht, so läßt man ihn erst in einem Topfe erkalten, dann legt man
die Beeren in die Einmachgläser, tut einige kleine Stückchen Vanille
dazwischen und gibt zuletzt den Sirup darüber, worauf man die Gläser
sorgfältig mit Pergament verbindet und während der heißen Monate
im trockenen Keller aufbewahrt.

Wezepte.
Erprobt und gut befunden.

Frühlin g s s u ppe. Rinds- oder Kalbsknochen, Leber, Milz und
eine Suppengarnitur werden mit dem nötigen kalten Wasser aufgestellt
und möglichst lange und langsam ausgekocht und durchpassiert. — In
Würfelchen geschnittene gelbe Rüben, ebensolche Petersilicnwurzeln, wenn
vorrätig Spargelköpfchen, grüne Erbsen, zerschnittener Kohl und
Champignons werden in frischer Butter gedämpft und mit obiger Brühe
langsam weich gekocht. Man richtet die Suppe über etwas Rahm und
etwas Liebigs Fleischextrakt an.

Liebesäpfel-(Tomaten)-Suppe. Zeit der Bereitung 5V

Minuten. In 4V Gramm frischer Butter schwitzt man eine Zwiebel
und 10 in Viertel geschnittene Tomaten etwa 10 Minuten. Dann füllt
man knapp 2 Liter kochendes Wasser, das nötige Salz und 100 Gramm
zerschnittenes, vorher trocken geröstetes Weißbrot dazu und kocht die

Suppe 35 Minuten. Man streicht sie durch, fügt 15 Gramm Liebigs
Fleischextrakt dazu und würzt die Suppe mit feinem Pfeffer. Man
richtet sie über verlorenen Eiern an, kann aber auch statt des gerösteten
Weißbrotes 100 Gramm gebrühten Reis in der Suppe kochen und die

Eier dann weglassen.

Gemüsesuppe. 1 Zwiebel, 1 Lauchstengel, 1—2 Sellerieblätter
oder -Wurzel, 1—2 mittelgroße Kohlraben, 2—3 Gelbrüben, 1—2
mittlere Kartoffeln und ein kleiner Kohlkopf werden feingeschnitten und
in heißem Fett verdämpft. Dann schüttet man das nötige Wasser dazu
und würzt mit Salz und Pfeffer. Wenn das Gemüse weich ist, fügt
man noch 50 Gramm gewaschenen Reis bei. In die Suppenschüssel
tut man 3—4 Löffel geriebenen Käse und richtet die Suppe, wenn der
Reis weich ist, darüber an.
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ipafenragout. ^utljaten: ©in junger ipafe, 60 @r. fRaud)»

fped, 1 — 2 ©täfer SBeifjWein, 2 — 3 ®egit. btcfer 3îa^m, 50—60 @r.
3Jie£) 1, 1 Stiebet, ber ©aft einer falben ßitrone, ©atj unb gemifdjteS
©emürj, 30—40 ©ramm frifcfje Sutter. — Sfochjeit l'/a—2 ©tunben,
Surüftung: ®er £>afe mirb in &tagoutft«c£e gertegt, famt feinem Stute
iu ein engeS, irbeneS ©efdjirr eingefüllt, mit ©atj unb Südjengemürg
beftreut, bie Riebet bap gegeben, unb fo biet SBeifjmein baratt ge=

goffen, baff baS gteifc^ überaß in ber gtüffigfeit liegt. 9îun befdjrnert
man eS mit einem ®edet unb täfjt eS einen Sag lang flehen. — 3U=

bereitung: ®er 9îaud)fped wirb in ©Reiben gefdjnitten, mit ber Sutter
in eine $afferoße ober Sratpfanne getan; baS gteifd) mirb aus bem
SBein genommen unb famt ber 3miebet ebenfalls in bie Sratpfanne
gelegt, baS SReljt barüber geftrent, unb nun bringt, mam bie ißfanne
in ben Dfen ober aufs iperbfeuer unb bratet baS Steifd) getb. ®ann
giefjt man ben SSein, in bem eS gelegen, baran, gibt ben ©itronenfaft
hinp unb täjjt ben ipafen in gebectter ißfanne meid) lochen auf nid)t

p ftarfem geuer. SSenn er faft meid) ift, fo giejjt man ben 3ta^m
bap, unD faßS bie ©auce p bic! eingelocht märe, ein menig gteifd)=
brühe. Seim 2lnrid)ten entfernt man bie Smiebet, legt bie gteifd)=
ftücldjen mit einer ©abet auf bie fßtatte, unb giefjt bie ©auce, bie

bicfftiefjenb eingelocht fein foß, barüber.

*

SUtmobifd)e@<hüffet==5ßaftete. SereitungSjeit 1 ©tunbe.
Sür 10 ißerfonen. .Quthaten: 1 jnngeS 4?uhn, 1 junges getblphn,
V- gezielter ipafenrüden, 1 gefpidteS SïatbSfitet (gitetmignon), 125 ©r.
Sïaftanien geröftet, 1 ©taS SDfabeira, 16 @r. Siebig.'S gleifd)e£tralt,
©atj, Pfeffer, 250 ©r. ißaftetenteig. — ®aS tpupn, baS gelbhuljn, ber
ipafenrüden unb baS SatbSfitet mit Sutter etwaS angebraten, in paffenbe
©tüde jertegt unb in eine irbene ober emaißierte, fogenannte ißie=

fd)üffet, bie mit ber tpätfte beS ißafietenteigS ausgelegt ift, hmeinge=
orbnet, bie gut gerotteten unb gefcf)ätten Saftanien bajugetijan, bieS

aßeS mit l/i Siter SSaffer, Worin man 8 ©ramm SiebigS gteifc^eytralt
anfgetöft huh übergoffen, etmaS gefatjen nnb gepfeffert, mit einem ®eig=-

bedet (auS ber anberen tpätfte beS SeigeS) gut berfd)toffen unb in
mäjjig Ipi^exn Dfen, mit einem naffen ißapier bebecît, 1 ©tunbe ge-
baden. Sor bem ©erbieren fd)üttet man burd) baS Stamm, einer

Deffnung am ®edet, mit bem iOîabeiramein anfgetöft, 8 @r. SiebigS
gteifchejtralt. ©erbiere mit ber @d)üffet redjt — fßaftetenteig.
200 ®r. SReljt, 50 @r. Sutter, 1

» Siter SBaffer unb etmaS ©alj ber=

menge man p einem feften Seig, ben man etmaS ruhen täfjt, um ihn
bann pm ©ebraud) p bermenben. ®en ®edet ber fßaftete garniere
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Hasenragout. Zuthaten: Ein junger Hase, 60 Gr. Rauchspeck,

1 — 2 Gläser Weißwein, 2 — 3 Dezil. dicker Rahm, 50—60 Gr.
Mehl, 1 Zwiebel, der Saft einer halben Citrone, Salz und gemischtes

Gewürz, 30—40 Gramm frische Butter. — Kochzeit 1'/-—2 Stunden.
Zurüstung: Der Hase wird in Ragoutstücke zerlegt, samt seinem Blute
in ein enges, irdenes Geschirr eingefüllt, mit Salz und Küchengewürz
bestreut, die Zwiebel dazu gegeben, und so viel Weißwein daran
gegossen, daß das Fleisch überall in der Flüssigkeit liegt. Nun beschwert

man es mit einem Deckel und läßt es einen Tag lang stehen. —
Zubereitung: Der Rauchspeck wird in Scheiben geschnitten, mit der Butter
in eine Kasserolle oder Bratpfanne getan; das Fleisch wird aus dem
Wein genommen und samt der Zwiebel ebenfalls in die Bratpfanne
gelegt, das Mehl darüber gestreut, und nun bringt, man die Pfanne
in den Ofen oder aufs Herdfener und bratet das Fleisch gelb. Dann
gießt man den Wein, in dem es gelegen, daran, gibt den Citronensaft
hinzu und läßt den Hasen in gedeckter Pfanne weich kochen auf nicht

zu starkem Feuer. Wenn er fast weich ist, so gießt man den Rahm
dazu, uno falls die Sauce zu dick eingekocht wäre, ein wenig Fleischbrühe.

Beim Anrichten entfernt man die Zwiebel, legt die
Fleischstückchen mit einer Gabel auf die Platte, und gießt die Sauce, die

dickfließend eingekocht sein soll, darüber.

Altmodische Schüssel-Pastete. Bereitungszeit 1 Stunde.
Für 10 Personen. Zuthaten: 1 junges Huhn, 1 junges Feldhuhn,

gespickter Hasenrücken, 1 gespicktes Kalbsfilet sFiletmignon), 125 Gr.
Kastanien geröstet, 1 Glas Madeira, 16 Gr. Liebig-'s Fleischextrakt,
Salz, Pfeffer, 250 Gr. Pastetenteig. — Das Huhn, das Feldhuhn, der
Hasenrücken und das Kalbsfilet mit Butter etwas angebraten, in passende
Stücke zerlegt und in eine irdene oder emaillierte, sogenannte Pie-
schüssel, die mit der Hälfte des Pastetenteigs ausgelegt ist, hineingeordnet,

die gut gerösteten und geschälten Kastanien dazugethan, dies
alles mit V» Liter Wasser, worin man 8 Gramm Liebigs Fleischextrakt
aufgelöst hat, Übergossen, etwas gesalzen und gepfeffert, mit einem Teigdeckel

saus der anderen Hälfte des Teiges) gut verschlossen und in
mäßig heißem Ofen, mit einem nassen Papier. bedeckt, 1 Stunde
gebacken. Vor dem Servieren schüttet man durch das Kamin, einer

Oeffnung am Deckel, mit dem Madeirawein aufgelöst, 8 Gr. Liebigs
Fleischextrakt. Serviere mit der Schüssel recht heiß. — Pastetenteig.
200 Gr. Mehl, 50 Gr. Butter, 1» Liter Wasser und etwas Salz
vermenge man zu einem festen Teig, den man etwas ruhen läßt, um ihn
dann zum Gebrauch zu verwenden. Den Deckel der Pastete garniere
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man gefd)mac£boü, befireicpe ipn obenauf mit etmaS ©igetb, bamit er
fcpöne garbe erhält.

-X-

Kalbsleber. 3eü ber Sereitung 15 SRinuten. SRatt päutet
3A Kilogramm bon ben ©epnen befreite Kalbsleber, fcpneibet fie in
©djeiben, faljt fie, menbet fie in @i ltnb in SRept unb Sîeibbrot unb
brät fie rafct^ in brauner Sutter gar. SP bieS erreicht, tput man etmaS

Sitronenfaft, eine grope HRefferfpipe SiebigS gleifcpentrait unb einen

@up ïodjenbeê SBaffer an bie ©auce, focpt fie auf unb gibt fie jur Seber.

*

StufmärmenbonfRinbSbraten. SereitungSjeit 1 '/s ©tunben.
gür 5 iperfonen. 3utnten; l1/2 $funb Sratenreft mit ©auce. SP
bon biefer nicpt-genügenb ba, fo nepme man: 1 ©ptöffet braitneS
Suttermepl, 5 ©ramm SiebigS gleifd) ©rtraft, ©alj, 1 ifSrife Pfeffer,
SBaffer. — Suttermepl, ©aïg, gleifcp=©straft unb baS nötige Duanium
SBaffer ïoctje man ju famiger ©auce, lege ben gleifcprefi pinein unb
ftelte baS ©anje in peipeS SBaffer jum ®urd)märmen, nidjt Sluffocpen,
benn baS mürbe jäpe rnacpen.

*
fRpabarber. 1 Kilo fRpabarberftiele roerben gefcpält, in ©tücte

gefcpnitten, mit 300 ©ramm 3"^ oufS geuer getpan unb im eigenen
©afte meicpgebämpft. ©S ift gut, menn man eine ÜDtefferffnpe Slatron
baju tut. Seim Sünridjten ïann man gucler unb 3immet barüber
ftreuen, ober man berrüprt einen Söffet boll SRild) unb Kartoffelmepl
ju einem ®eigïein unb berntifdjt eS mit fRpabarbermuS, täpt nod) 10
SRinuten !od)en unb ricptet an.

*

KäSmuS. V2 Kilo Srot mirb in bünne ©cpnittcpen berteitt,
200 ©ramm Käfe feingerieben, unter bag Srot gemifd)t unb mit fo
biet fodjenbeut SBaffer ober SRilcp, als baS Srot aufjufaugen bermag,
angebrüpt, bann gugebectt ein menig ftepen getaffen. hierauf mirb eS

fein jerftopen unb ber Srei in bie Dmtettenpfanne in peipeS geü ge-
tpan unb unter öfterem Sßenben gebraten.

X-

©pinatomeletien. 3« einem guten Dmelettenteig redjne id)

auf einen guten ©plöffel SRept ein @i. SBill man ben $eig feiner
rnacpen, fo nimmt man meniger SRept. ®aS SRept mirb in einer

©cpüffet juerft mit etmaS SBaffer, bann mit SRilcp gut angerüprt, bis
ein bidftiiffiger ®eig entpept. ®ann mirb ein @i um baS anbere mit
bem ®eig tücptig berflopft, ober nur baS ©igelö unb baS SSeipe nad)*

per ju ©cpnee. gefcplagen unb barunter gemifdjt unb mit ©alj gemürjt.
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man geschmackvoll, bestreiche ihn obenauf mit etwas Eigelb, damit er
schöne Farbe erhält.

Kalbsleber. Zeit der Bereitung 15 Minuten. Man häutet
V» Kilogramm von den Sehnen befreite Kalbsleber, schneidet sie in
Scheiben, salzt sie, wendet sie in Ei und in Mehl und Reibbrot und
brät sie rasch in brauner Butter gar. Ist dies erreicht, thut man etwas
Citronensaft, eine große Messerspitze Liebigs Fleischextrakt und einen

Guß kochendes Wasser an die Sauce, kocht sie auf und gibt sie zur Leber.

AufwärmenvonRindsbraten. Bereitungszeit 1 ^ Stunden.
Für 5 Personen. Zutaten: IV2 Pfund Bratenrest mit Sauce. Ist
von dieser nicht - genügend da, so nehme man: 1 Eßlöffel braunes
Bnttermchl, 5 Gramm Liebigs Fleisch-Extrakt, Salz, 1 Prise Pfeffer,
Wasser. — Buttermehl, Salz, Fleisch-Extrakt und das nötige Quantum
Wasser koche man zu sämiger Sauce, lege den Fleischrest hinein und
stelle das Ganze in heißes Wasser zum Durchwärmen, nicht Aufkochen,
denn das würde zähe machen.

Rhabarber. 1 Kilo Rhabarberstiele werden geschält, in Stücke

geschnitten, mit 300 Gramm Zucker aufs Feuer gethan und im eigenen
Safte weichgedämpft. Es ist gut, wenn man eine Messerspitze Natron
dazu tut. Beim Anrichten kann man Zucker und Zimmet darüber
streuen, oder man verrührt einen Löffel voll Milch und Kartoffelmehl
zu einem Teiglein und vermischt es mit Rhabarbermus, läßt noch 10

Minuten kochen und richtet an.

Käs mus. V2 Kilo Brot wird in dünne Schnittchen verteilt,
200 Gramm Käse feingerieben, unter das Brot gemischt und mit so

viel kochendem Wasser oder Milch, als das Brot aufzusaugen vermag,
angebrüht, dann zugedeckt ein wenig stehen gelassen. Hierauf wird es

fein zerstoßen und der Brei in die Omlettenpfanne in heißes Fett
gethan und unter öfterem Wenden gebraten.

Spinatomeletten. Zu einem guten Omelettenteig rechne ich

auf einen guten Eßlöffel Mehl ein Ei. Will man den Teig feiner
machen, so nimmt man weniger Mehl. Das Mehl wird in einer

Schüssel zuerst mit etwas Wasser, dann mit Milch gut angerührt, bis
ein dickflüssiger Teig entsteht. Dann wird ein Ei um das andere mit
dem Teig tüchtig verklopft, oder nur das Eigelb und das Weiße nachher

zu Schnee geschlagen und darunter gemischt und mit Salz gewürzt.
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$n biefert Seig gibt mart ein paar §anb bolt gereinigten uttb ro^j ge=

Raiten ©pinat unb bactt fc^öne Omeletten barauS. @ie jdjmecten, ge=

rabe als Slbenbfpeife, bor§ügtid) mit ©alat ober gelochtem Dbft.
*

Kirfcbtucben in ber gor m. ©ne Steifform furniert man mit
33utter unb firent fie itidjiig mit fjwiebact aug. ®arauf legt man eine

@d)ici)t auSgefteinte ©auerîirfdjen unb firent 3mîer barüber (ober fer=

tigeê Kirfcbtomfwtt ohne bie ©auce), gibt eine' bid)te, fingerbicïe Sage
geriebenen ißumfterniclet mit OetferS SSaniïïin bermifd^t, wieber Kirfeben,
tnieber banitlierten ißumf)ernic!et, barüber einen ©uß auS 3—4 ©gelb,
4 ©ßlöffel 3ucter, 7* Siter faurem Stabm nnb bern ©djnee ber ©=
Weiße. ©ne ©tnnbe bacfen, auS bem Steifen nehmen, erlalten laffen
nnb neben 39tanbelmild) ober Simonabe auftragen.

3fr

©emifdjter ©alat. Stote Stöben, frifcfye ©aljgurfen, metcljge^

lochte ©eïïerie unb in ber @d)ale gelochte Kartoffeln, alle® ju gleichen
Seilen, »erben in ©Reiben gefc^nitten unb mit folgenber ©auce ber»

mifdjt: ipartgelodjie ©er werben mit ©'fig, @alj, ©enf unb ein wenig
gutter fein gerührt, bann Oel nnb bieten, fauren Stabm, auf je ein ©
einen hölzernen Kücfyenlöffel boïï, ^injugefügt.

3fr

Saud) als ©emltfe. ®ie Saucbftengel werben gut gereinigt unb
in 2—3 Zentimeter lange ©iäbdjen gefdjnitten, bie bann auSeinanber
fallen. ®aS fo jubereitete ©emüfe wirb in nietjt ju biel ©aljwaffer
meiebgefoebt. Stadler bereitet man eine gewöhnliche gute iöutterfauce,
wennmöglicl) mit etwas Stabm, unb fodjt baS ©emüfe nochmals barin
auf.

*

ißeterfilienf'artoffeln. Stöbe Kartoffeln werben gefdjcilt unb
in ©tücte gefebnitten wie ju Sfrüblartoffeln, in ©aljwaffer weicl)getod)t
(muffen aber borfidjtig gelocht werben, bamit fie nid)t gerfalten), abge=

feil)t unb folgenbe ©auce barüber gegoffen: ©ne gut gefou^te, jiemlid)
grobe fßeterfilienWnrgel wirb in SSaffer geïodjt, unb mit biefem eine

gan§ bo^e S3utter=©nbrenne, in welcher eine mittelgroße Zwiebel weich

gefod)t, gebünftet, abgelöfcbt, fo baß eine feimige ©auce entftet)t; biefe

wirb mit ißfeffer unb ©alg abgefdjmectt, unb juleßt eine Heine Saffe
fanrem 3tal)m angerührt.

*

Senütsung ber leeren ©rbfenfeboten. ®iefelben geben
einen borjüglici)en Gcjtralt, ben man als ©ubßenwürje berwenben !ann.
SJtan !ocl)e jene ©cljoten mit Söaffer gehörig attS, nad)bem man beut*
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In diesen Teig gibt man ein paar Hand voll gereinigten und roh
gehackten Spinat und backt schöne Omeletten daraus. Sie schmecken,
gerade als Abendspeise, vorzüglich mit Salat oder gekochtem Obst.

Kirschkuchen in der Form. Eine Reifform schmiert man mit
Butter und streut sie tüchtig mit Zwieback aus. Darauf legt man eine

Schicht ausgesteinte Sauerkirschen und streut Zucker darüber (oder
fertiges Kirschkompott ohne die Sauce), gibt eine' dichte, fingerdicke Lage
geriebenen Pumpernickel mit Oetkers Vanillin vermischt, wieder Kirschen,
wieder vanillierten Pumpernickel, darüber einen Guß aus 3—4 Eigelb,
4 Eßlöffel Zucker, Liter saurem Rahm und dem Schnee der Ei-
weiße. Eine Stunde backen, aus dem Reifen nehmen, erkalten lassen
und neben Mandelmilch oder Limonade auftragen.

Gemischter Salat. Rote Rüben, frische Salzgurken, weichgekochte

Sellerie und in der Schale gekochte Kartoffeln, alles zu gleichen
Teilen, werden in Scheiben geschnitten und mit folgender Sauce
vermischt: Hartgekochte Eier werden mit Essig, Salz, Senf und ein wenig
Zucker fein gerührt, dann Oel und dicken, sauren Rahm, auf je ein Ei
einen hölzernen Küchenlösfel voll, hinzugefügt.

Lauch als Gemüse. Die Lauchstengel werden gut gereinigt und
in 2—3 Centimeter lange Stabchen geschnitten, die dann auseinander
fallen. Das so zubereitete Gemüse wird in nicht zu viel Salzwasser
weichgekocht. Nachher bereitet man eine gewöhnliche gute Buttersauce,
wennmöglich mit etwas Rahm, und kocht das Gemüse nochmals darin
auf.

Petersilien kartoffeln. Rohe Kartoffeln werden geschält und
in Stücke geschnitten wie zu Brühkartoffeln, in Salzwasser weichgekocht

(müssen aber vorsichtig gekocht werden, damit sie nicht zerfallen), abgeseiht

und folgende Sauce darüber gegossen: Eine gut geputzte, ziemlich
große Petersilienwnrzel wird in Wasser gekocht, und mit diesem eine

ganz helle Butter-Einbrenne, in welcher eine mittelgroße Zwiebel weich

gekocht, gedünstet, abgelöscht, so daß eine seimige Sauce entsteht; diese

wird mit Pfeffer und Salz abgeschmeckt, und zuletzt eine kleine Tasse

saurem Rahm angerührt.

Benützung der leeren Erbsenschoten. Dieselben geben
einen vorzüglichen Extrakt, den man als Suppenwürze verwenden kann.

Man koche jene Schoten mit Wasser gehörig aus, nachdem man dem-
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feïbett ein wenig foplenfaureg Matron jugefept pat, feipe bie Slbfocpung
burcp ein Sud? unb focpe fie mit einem ffufap bon fonder gan,t bit!
ein. ®tefer ©jrtraft, einen Speelöffel boll einem $eüer gleifcpbrüpc
jugefeßt, erteilt berfelben ben ©efcpmatf nacp frifcl)en @d)oten unb ift,
ba er fidj feßr gut aufbewapren läßt, eine bortrefftiepe SSürje für bie

Seit, in ber eg fein frifctjeë ©emüfe gibt.
*

Sonferbierung ber garben in ber Sßäfcpe. (Siffig fo=

gleicp ber 2Bafd)brüpe beigegeben, erpält Mafirote unb grüne, jum legten
SBaffer gegeben, ftellt er beränberie poeprote garben mieber per. ©oba
erijält purpurrot unb bïeiblau ; reine ipottafepe erpält unb beffert ©cpWarj
auf reiner SBotte. $ft garbe burcp ©aucen beränbert, fo ftellt ©al=
miafgeiff, mit 12 Seifen SBaffer berbünnt, fie mieber ^er tfl fie burcp
Sllfalien beränbert, fo ftellt fie ©ffig mieber beb-

*
2Öie finb Seberfeffel ju reinigen? Um Seberfacpen ju

reinigen, befonberg ©effet, nimmt man warrneg SBaffer, bem man je
auf eine Saffe einen Söffet gruepteffig jufept. 9înn reibt man bag
Seber mit einem neuen ©cpmamm, ben man eigeng ju biefem 3wecf
Ijat, big eg rein ift. 3ft bag Seber troefen, fo maipt man fiep eine

SRifcpung bon jwei ©imeiß unb jmet Söffet Serpentin unb bearbeitet
eg mit einem gfaneüappen unb biefer .gufammenfeßung tücptig. §er=
nacb reibe man eg mit reinem ©alatöl unb altem Seinen tüchtig nacp,
bann wirb eg mieber Wie neu.

•X-

SSie man $bee maepen foff. (Sine gute Saffe Sbee jugu*
bereiten, fatten manepe für teinter, afg eg ift, nnb begeben gebier,
bie ©efdjmacf unb Stroma beg ©etränfeg ftarf tjerabfe^en. SDian foil
niept nur ben Sbee felbft immer in einem unb bemfelben ©efäß maepen,
fonbern auep jum Sodjen beg SSafferg möglicbft einen Sopf nepmen,
ber feinem anbern 3'oecf bient. Sftan bermenbe nacp SRöglicpfeit meidjeg
SSaffer, aber nidjt folepeg, Welcpeg fepon einmal gefoept pat. ©obalb
bag SBaffer mirftiep fiebet — aber feinegfallg früper — fpüte man
bie Speefanne junäd)ft jum ©rwärmen berfelben aug unb gieße bann
bag fiebenbe SBaffer auf ben Spee, beffen StRenge man naep ©efepmaef
nepmen fann. ®g ift gut, wenn man junäepft nur wenig angießt unb
nad) einer SSeile bag nötige (Quantum SBaffer, bag ftetg weiter fiebert
muß, nacpfüllt. ®er Spee foil etwa fünf SRinuten giepen unb bann
in bie Saffen ober in eine anbere, angewärmte Sanne gegoffen werben,
iöleibt er auf ben iölättern fiepen, fo nimmt er einen unangenepmen,
bitteren ©efdjmad an unb bertiert aud) an Sdefömmlicpfeit.

îfieÏHtlttou und Verlaß : grau té I i f e ù o it e 0 û er in <3t. (fallen.
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selben ein wenig kohlensaures Natron zugesetzt hat, seihe die Abkochung
durch ein Tuch und koche sie mit einem Zusatz von Zucker ganz dick

ein. Dieser Extrakt, einen Theelöffel voll einem Teller Fleischbrühe
zugesetzt, erteilt derselben den Geschmack nach frischen Schoten und ist,
da er sich sehr gut aufbewahren läßt, eine vortreffliche Würze für die

Zeit, in der es kein frisches Gemüse gibt.

Konservierung der Farben in der Wäsche. Essig
sogleich der Waschbrühe beigegeben, erhält blaßrote und grüne, zum letzten
Wasser gegeben, stellt er veränderte hochrote Farben wieder her. Soda
erhält purpurrot und bleiblau; reine Pottasche erhält und bessert Schwarz
auf reiner Wolle. Ist Farbe durch Saucen verändert, so stellt
Salmiakgeist, mit 12 Teilen Wasser verdünnt, sie wieder her p ist sie durch
Alkalien verändert, so stellt sie Essig wieder her.

Wie sind Ledersessel zu reinigen? Um Ledersachen zu
reinigen, besonders Sessel, nimmt man warmes Wasser, dem man je
auf eine Tasse einen Löffel Fruchtessig zusetzt. Nun reibt man das
Leder mit einem neuen Schwamm, den man eigens zu diesem Zweck
hat, bis es rein ist. Ist das Leder trocken, so macht man sich eine

Mischung von zwei Eiweiß und zwei Löffel Terpentin und bearbeitet
es mit einem Flanellappen und dieser Zusammensetzung tüchtig. Hernach

reibe man es mit reinem Salatöl und altem Leinen tüchtig nach,
dann wird es wieder wie neu.

Wie man Thee macheu soll. Eine gute Tasse Thee
zuzubereiten, halten manche für leichter, als es ist, und begehen Fehler,
die Geschmack und Aroma des Getränkes stark herabsetzen. Man soll
nicht nur den Thee selbst immer in einem und demselben Gefäß machen,
sondern auch zum Kochen des Wassers möglichst einen Topf nehmen,
der keinem andern Zweck dient. Man verwende nach Möglichkeit weiches
Wasser, aber nicht solches, welches schon einmal gekocht hat. Sobald
das Wasser wirklich siedet — aber keinesfalls früher — spüle man
die Theekanne zunächst zum Erwärmen derselben aus und gieße dann
das siedende Wasser auf den Thee, dessen Menge man nach Geschmack

nehmen kann. Es ist gut, wenn man zunächst nur wenig angießt und
nach einer Weile das nötige Quantum Wasser, das stets weiter sieden

muß, nachfüllt. Der Thee soll etwa fünf Minuten ziehen und dann
in die Tassen oder in eine andere, angewärmte Kanne gegossen werden.
Bleibt er auf den Blättern stehen, so nimmt er einen unangenehmen,
bitteren Geschmack an und verliert auch an Bekömmlichkeit.

NedaMoil und Verlast: Frau Glise H o ueg ger in St. Gallen.
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