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§ausiüirt tj IdjüftltüjE ©tattsöeilaßß to $d)itop IraiiEH-gettunß.

Stfdjeittt am erftert ©ontrtag jebett 3Jiottat§.

St. ©aUen Jh*. 12. Degember I9O7

Ist der Raffee schädlich
®er ©ebraud; ober, be ffer gefagt, ber äftiPraud} beê Saffeeê ift

alt. $n unferen Sagen fyat er aber beforgntSerregenb gugenommen.
®ie ®ewoI|nf)eitg=®affeeirinfer ïeiben bornelfmtid) an SQtagenftörungen,
Sergftopfen, nerböfer Ueberreigt^eit unb ©äßaftofigteit. ©onft nid)t
reigbare Sente, bie Kaffee nic^t gewinnt finb, werben fd)on nad) ©in=
nafjme geringerer Mengen erregt, überentfjfinbltdj ; e§ tritt WuêUb
gittern, tpergftofifen u. f. W. ein. ®al finb bie Stngeidjen ber aïuten
Saffeebergiftung. fftegetmäfiiger ©enufs bon brei btê bier fteinen Soffen
genügt, unt bie djronifdje Saffeebergiftung Iferbcigufütjren. SSon biefer
werben tjaüfüfädftid) S3erbauungS*Stf>f)arat unb Serben ergriffen; ber
Stfopetit bertiert fidj, ber Srante empfinbet ©fei bor ber einfachen,
normalen Soft. Stuf bie Stadjtommenfctyaft l)at ber Saffee ben

ungünftigften ©influ^. ©S werben elenbe, träntlidje, überreigte
Sinber ergeugt, bie oft mit @ntwic!(nngêfet)tern behaftet ftnb.
Surg unb gut: ber bauernbe Saffeegenufj flirrt gum allgemeinen
Sörfjerberfafl, gum „Saffeefiecbtunt". ®aê ©efidjt ift bietet^, grau, erb=

fat)!, oft rungetig unb greifenlfaft bor ber Seit, nur bie Stugen [bleiben
gtängenb unb lebhaft. ®er Sörfoer ift aufjerorbenttici) abgemagert, oft
bië gum ©ïetett. !gn biefem Suftanbe bon Sorperberfalt finb bis
Sranfen eine teid]te Seute aller anberen, fjauptfädjtid) jebod; ber $n=
feftionSfranf^eiten.

0ute Suppen.
®er Südjengettet ift bie täglid) fidj miebertfotenbe ©orge unferer

bietgeptagten ifpauSmutter. Stber nid)t atiein Stbwedjêtung foil im
©peifegettet fjerrfcfyen, fonbern ein §auf>tmoment liegt aud) barin, baff
„fparfam" gefodjt wirb. ®ie fpauSfmu inödjte am XRonatêfcbïufî eine

©rffwrniê im ipauêfciattungêbubget gu bergeidjnen tjaben. SBie aber

MMMMMe GmtiàilM der MiMizer Friuien-Zeitiini;.

Erscheint am ersten Sonntag jeden Monats,

Ä. Gallen Nr. 12. Dezember ssD?

s§t tler Kaffee schätMcv?
Der Gebrauch oder, besser gesagt, der Mißbrauch des Kaffees ist

alt. In unseren Tagen hat er aber besorgniserregend zugenommen.
Die Gewohnheits-Kasfeetrinker leiden vornehmlich an Magenstörungen,
Herzklopsen, nervöser Ueberreiztheit und Schlaflosigkeit. Sonst nicht
reizbare Leute, die Kaffee nicht gewöhnt sind, werden schon nach
Einnahme geringerer Mengen erregt, überempfindlich; es tritt Muskelzittern,

Herzklopfen u. s. w. ein. Das sind die Anzeichen der akuten

Kaffeevergiftung. Regelmäßiger Genuß von drei bis vier kleinen Tassen

genügt, um die chronische Kaffeevergiftung herbeizuführen. Von dieser
werden hauptsächlich Verdauungs-Apparat und Nerven ergriffen; der

Appetit verliert sich, der Kranke empfindet Ekel vor der einfachen,
normalen Kost. Auf die Nachkommenschaft hat der Kaffee den

ungünstigsten Einfluß. Es werden elende, kränkliche, überreizte
Kinder erzeugt, die oft mit Entwicklungsfehlern behaftet sind.

Kurz und guts der dauernde Kaffeegenuß führt zum allgemeinen
Körperverfall, zum „Kaffeesiechtum". Das Gesicht ist bleich, grau,
erdfahl, oft runzelig und greisenhaft vor der Zeit, nur die Augen Ibleiben

glänzend und lebhaft. Der Körper ist außerordentlich abgemagert, oft
bis zum Skelett. In diesem Zustande von Körperverfall sind dio
Kranken eine leichte Beute aller anderen, hauptsächlich jedoch der

Infektionskrankheiten.

Sute 5uppen.
Der Küchenzettel ist die täglich sich wiederholende Sorge unserer

vielgeplagten Hausmutter. Aber nicht allein Abwechslung soll im
Speisezettel herrschen, sondern ein Hauptmoment liegt auch darin, daß
„sparsam" gekocht wird. Die Hausfrau möchte am Monatsschluß eine

Ersparnis im Haushaltungsbudget zu verzeichnen haben. Wie aber
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ba§ anftetteii ©ewifj, eS ift baS eine Sunft, wetdje nur burd) ©r*
fabrung gelernt unb burd) prattifd)en ©inn betätigt werben !ann.
SDeSbatb werben eS unS bie Hausfrauen gu ®anf miffen, wenn wir
beute einen SBint gur „fparfamen Sücbe" geben. 3tuS bem geröfteten
SBeigenmebt ber girnta D. gifdjer in SBilbegg laffen fidj nämtieb gang
Hrädjtige ©Uppen b^rftellett, bie je nad) Sïrt ber ßnbereitutig gang ber*
fctjieben int ©efdfmacf Werben. SDiefe ©Uppen finb nabi'bnft, febmaef*

baft, bequem unb fdjnell berguftetten unb bflben ben großen Söorgug
ber 93iUigteit. iUtan ad)te beim ©intauf auf bie friche11 0- 3- ®iefeS

feinft geröftete SBeigenmebt, in jebent befferen ©pegereigefepäft täuftid),
eignet fid) and) gur Herfteflung guter fräftiger ©aucen. ©in SBerfucb

Wirb ebenfo totjnenb wie übergeugenb fein. Söir wünfd)en bap „©uten
SIppetit".

-giesepte.
(JrproBI wttb qwf Defntiben.

3 t e i f d) 6 r üb e. Sb ber tübteren ^a^reêgeit mad)t fid) wieber
mebr baS SebürfniS nacb Warmen ©eiränfen gettenb unb ift eS and)

attbetanrtt, baf; unter biefen bie gteifdjbrübe atS pträgtid)fteS unb
wirffamfieS StnregungSmittet bie erfte ©teile einnimmt. !yn ben wenig*
ften Sücpen ftebt aber immer frifdje gteifct)brüb)e pr ißerfügung, atS

baff bem 33ertangen nad) einer fotdjen öfter entfprodfen werben tonnte.
®iefem SRanget nun ein neues fßrobutt in ibeater SBeife ab:
SRaggiS ©etörnte gleifdjbrübe. @ie ftettt eine bollftänbige, natürtid)e
gteifdbbrübe in eingetroetneter gorat bar nnb bebarf eS btofjen Stuf*
löfenS in foepenbem SBaffer, um augenbtidtid) jebeS gewünfebte Quam
tum frifdjer gteifcpbrübe, bie ben SSergteid) mit ber fefbftgemadjten in
feiner 53egiebung p fdjeuen bab ^ergufteHen. — Stufjer gu Steint*
bouitton finbet SOtaggiS ©etörnte gteifebbrüpe natürlich and) fßerwen*
bung gur ^erfteüung febmaefbafter ©Uppen, ©aucen, gum Stbfocpen
bon ©emüfen tc. ©S ift beSbatb and) tein ,3weifet, baff fie fid) ®anf
ibrer borgügtiepen Qualität, ber bietfeitigen SSerwenbbarteit unb beS

bittigen ißreifeS bon nur 19 — 26 Stapften perßiter (je nacp ber Stopf*
gröfje), batb in aüen Sücpen, ob grofs ober ftein, ©ingang berfepafft
paben Wirb.

*

©ute ©emmettlöfjcpen in bie ©uppe. Sfa einer öber*
taffe SOtitd), wetepe man gugteiep mit efmaS ©atg unb einem eigrofj
SSutter auffoepen täfft, fepüttet man eine Staffe boïï geriebener ©emmet
unb täfjt bie fDtaffe foepen, bis fie fid) bon ber fßfanne töft. 3n ben
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das anstellen? Gewiß, es ist das eine Kunst, welche nur durch
Erfahrung gelernt und durch praktischen Sinn betätigt werden kann.

Deshalb werden es uns die Hausfrauen zu Dank wissen, wenn wir
heute einen Wink zur „sparsamen Küche" geben. Aus dem gerösteten

Weizenmehl der Firma O. Fischer in Wildegg lassen sich nämlich ganz
prächtige Suppen herstellen, die je nach Art der Zubereitung ganz
verschieden im Geschmack werden. Diese Suppen sind nahrhaft, schmackhaft,

bequem und schnell herzustellen und haben den großen Vorzug
der Billigkeit. Man achte beim Einkauf auf die Zeichen O. F. Dieses
feinst geröstete Weizenmehl, in jedem besseren Spezereigeschäit käuflich,
eignet sich auch zur Herstellung guter kräftiger Saucen. Ein Versuch
wird ebenso lohnend wie überzeugend sein. Wir wünschen dazu „Guten
Appetit".

Wezepte.
Hrproöt und gut befunden.

Fleischbrühe. In der kühleren Jahreszeit macht sich wieder
mehr das Bedürfnis nach warmen Getränken geltend und ist es auch

allbekannt, daß unter diesen die Fleischbrühe als zuträglichstes und
wirksamstes Anregungsmittel die erste Stelle einnimmt. In den wenigsten

Küchen steht aber immer frische Fleischbrühe zur Verfügung, als
daß dem Verlangen nach einer solchen öfter entsprochen werden könnte.

Diesem Mangel hilft nun ein neues Produkt in idealer Weise ab:
Maggis Gekörnte Fleischbrühe. Sie stellt eine vollständige, natürliche
Fleischbrühe in eingetrockneter Form dar und bedarf es bloßen Auf-
lösens in kochendem Wasser, um augenblicklich jedes gewünschte Quantum

frischer Fleischbrühe, die den Vergleich mit der selbstgemachten in
keiner Beziehung zu scheuen hat, herzustellen. — Außer zu
Trinkbouillon findet Maggis Gekörnte Fleischbrühe natürlich auch Verwendung

zur Herstellung schmackhafter Suppen, Saucen, zum Abkochen
von Gemüsen :c. Es ist deshalb auch kein Zweifel, daß sie sich Dank
ihrer vorzüglichen Qualität, der vielseitigen Verwendbarkeit und des

billigen Preises von nur 19 — 26 Rappen per Liter (je nach der
Topfgröße), bald in allen Küchen, ob groß oder klein, Eingang verschafft
haben wird.

Gute Semmelk lößchen in die Suppe. In einer Obertasse

Milch, welche man zugleich mit etwas Salz und einem eigroß
Butter aufkochen läßt, schüttet man eine Tasse voll geriebener Semmel
und läßt die Masse kochen, bis sie sich von der Pfanne löst. In den
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abgefüllten SEeig tut man fpäier ein ©i unb nacp Seliebett geriebene

Wuifatnuf unb rüprt atteê burcbeinanber. Stiit ber §anb runb ge=

brefjte ober mit bem Söffet auSgeftocpen tuerben bie Slöffcpen in bie

mit Siebigë gleifcpejtraft gefräftigte fotpenbe gleifdjbrüpe gebradjt unb
einige SDÎate aufgefaßt, bi§ fie gar ftnb.

*
Srebëfitppe. ÏRan ïodje 30 Srebfe eine Siertelftunbe lang,

fctjäte au3 ©cpmänjen unb ©cperen ba§ gfleifcp, ftofje atteë tfebrige
im SRörfer, bämpfe e3 in Sutter, bis biefe rot mirb. Sann läfft man
®tepl anjiepen, giefjt gleifcpbrüpe bap unb treibt baS ©anje burcp
ein fpaarfieb. Seim SInricpten legt man bie ©eueren mit in bie ©cpüffel.

*
fpafenpfeffer. Ser fpafe mirb auSgebalgt, in fdjöne. Sorlege*

ftücfe gefdjnitten unb 3—4 Sage in ©ffig ober Sßeifjmetn getegt. Ser
Seije gibt man ganjen fßfeffer, gmiebetn, helfen, Sorbeer p. SaS
Stut, baS in ber tperjgegenb liegt, mirb aufgefaßt, einige Sropfen ©ffig
zugegeben unb aufbemaprt. Seim ©ebrauep läfft man baS fÇteifdj gut
abtropfen, bratet eS mit bem Sratengemüfe in peiffem gett fcpön braun
unb richtet eS auf einen Setter an. fttun röftet man in Sratfett ein
©füöffel SJieljt braun, töfept mit SSaffer unb Seije ab, gibt, menn eS

foept, baS ffleifcp mit ©als p unb bämpft eS. Sie ©auce mirb mit
SiebigS gleifcpejtraft gefräftigt.

*

SalbSfüfje gebraten. 3Kan fd^neibe fie in ©tücfe ober in
bünne Streifen bon gteidjer ©rßfje, mariniere fie mit ©ffig, laffe fie
abtropfen unb brate fie in Sutter, naepbem fie mit einem Seig um=

püttt finb. Sie SalbSfüffe merben mit ißeterfitie garniert angerichtet.
*

fftep 9lücfen. ©in mürbeS ttiuctenftüc! mirb forgfältig gereinigt,
abgehäutet unb gefpieft, mit ©atj beftreut unb in bie Sratpfanne ge=

legt, in ber man Sutter foepenb peiff gemacpt pat. ÜKit biefer Sutter
begießt man fofort ben Sraten, [roaS auep mäprenb ber Sratjeit fepr
fleißig gefepepen muf ; fottte bie ipipe bon oben p ftarf fein, fo beeft

man einen meifjen fßapierbogen barüber, ben man fofort burcp unb
burcp mit Sutter begießt. SiefeS mirb bann meggenommen, fobalb
ber Sraten fertig ift ttKan giefft pie unb ba einige ©jjtöffet peifjeS

SBaffer unter ben Sraten, unb fann man in ber lepten Siertelftunbe
etmaS fauren tttapm unter bie ©auce mifepen. Seim Sluricpten foept

man ben Sratenfonb mit ein menig fiebenbem 28a ffer loS, giefjt bie

©auce burcp ein Sraptfteb über ben. Sraten.

*
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abgekühlten Teig tut man später ein Ei und nach Belieben geriebene
Muskatnuß und rührt alles durcheinander. Mit der Hand rund
gedrehte oder mit dem Löffel ausgestochen werden die Klößchen in die

mit Liebigs Fleischextrakt gekräftigte kochende Fleischbrühe gebracht und
einige Male aufgekocht, bis sie gar sind.

Krebssuppe. Man koche 30 Krebse eine Viertelstunde lang,
schäle aus Schwänzen und Scheren das Fleisch, stoße alles Uebrige
im Mörser, dämpfe es in Butter, bis diese rot wird. Dann läßt man
Mehl anziehen, gießt Fleischbrühe dazu und treibt das Ganze durch
ein Haarsieb. Beim Anrichten legt man die Scheren mit in die Schüssel.

Hasenpfeffer. Der Hase wird ausgebalgt, in schöne Vorlegestücke

geschnitten und 3—4 Tage in Essig oder Weißwein gelegt. Der
Beize gibt man ganzen Pfeffer, Zwiebeln, Nelken, Lorbeer zu. Das
Blut, das in der Herzgegend liegt, wird aufgefaßt, einige Tropfen Essig

zugegeben und aufbewahrt. Beim Gebrauch läßt man das Fleisch gut
abtropfen, bratet es mit dem Bratengemüse in heißem Fett schön braun
und richtet es auf einen Teller an. Nun röstet man in Bratfett ein
Eßlöffel Mehl braun, löscht mit Waffer und Beize ab, gibt, wenn es

kocht, das Fleisch mit Salz zu und dämpft es. Die Sauce wird mit
Liebigs Fleischextrakt gekräftigt.

Kalbsfüße gebraten. Man schneide sie in Stücke oder in
dünne Streifen von gleicher Größe, mariniere sie mit Essig, lasse sie

abtropfen und brate sie in Butter, nachdem sie mit einem Teig
umhüllt sind. Die Kalbsfüße werden mit Petersilie garniert angerichtet.

Reh-Rücken. Ein mürbes Rückenstück wird sorgfältig gereinigt,
abgehäutet und gespickt, mit Salz bestreut und in die Bratpfanne
gelegt, in der man Butter kochend heiß gemacht hat. Mit dieser Butter
begießt man sofort den Braten, ^was auch während der Bratzeit sehr

fleißig geschehen muß; sollte die Hitze von oben zu stark sein, so deckt

man einen weißen Papierbogen darüber, den man sofort durch und
durch mit Butter begießt. Dieses wird dann weggenommen, sobald
der Braten fertig ist. Man gießt hie und da einige Eßlöffel heißes
Wasser unter den Braten, und kann man in der letzten Viertelstunde
etwas sauren Rahm unter die Sauce mischen. Beim Anrichten kocht

man den Bratenfond mit ein wenig siedendem Waffer los, gießt die

Sauce durch ein Drahtsieb über den Braten.

«
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©ewidelter $ a 16 S b r a t e n. @ine $aïbfd)ale wirb auSge»

beint (aud) ein anbereS grofjeS, abet gang bitnneS Stüd Saïbfteifd)
fann benüfE Werben), redjt geflopft unb mit Saig, ißfeffer unb Reifem
pulber etwaS eingerieben. SDann tnirb eine grofse Zwiebel, etmaS Sped,
Sßeterfitte, bie Scpale nnb baS SRarf bon Y2 ©txone fein gufamntem
gewiegt, auf baS gleifd^ geftricpen unb einige ©tvicEe füfje Sutter bar=

auf gelegt, unb nun feft gufammengewidelt unb gufammengebunben
nnb 1—2 $age in ©ffig gelegt. Seim Sraten Wirb ein Siücb füffe
Sutter, baS gleifcp, ein Scfjöpftöffel gleifcpbrüpe, etwaS bon ber Setge
nnb eine mit helfen beftedte .Qwiebel — atte3 miteinanber in bie

$afferoEe getan. Sßenn ber Sraten fcpön meid) unb auf beiben Seiten
gelb ift, wirb bie Sauce burdjgefeifjt unb mit etwaS Sîapm bermifc^t.
Sind) fann bie Sauce eingefod)t werben unb baS fÇletfdj mit DKajom
rtaife Sauce gegeben werben.

*

Sellerie Sauce gu ^ifd). ßwei SeEeriefnoEen Werben in
Sutter gang mürbe gefcpwipt, mit 2 Waffen füfjem iRapm burd) ein

§aarfieb geftrid)en unb mit etwaS ©ewürg bis pm Socken gebracht.

*
Tomaten. 5Rad)bem bie Tomaten abgerieben, werben fie quer=

buret) in gwei gflacpen gefd)nitten, forgfältig bon ben fernen befreit
unb mit Saig, Pfeffer unb etwas StoProt beftreut. Sn ber Düte*

lettenfjfanne ober in ber fenerfeften ißorgeEanplatte, werben Sped=
würfeldjen ober Sutter peij) gemadjt, bie borbereiteten Tomaten I)übfd)
feft. nebeneinanber hineingelegt, mit fleinen Sutterftüdd)en belegt unb
auf bem §erb ober im Sratofen in cirfa 10—15 SRinuten gargebraten.
®en borpanbenen Saft ober bie Srüt)e fräftigt man buret) 1 SReffer=

fpipe SiebigS gleifcpepiraft nnb ferbiert fofort.

*
SSotfopl mit Stepfein. ©in fdjöner ®opf wirb bon ben be=

fcpäbigien Slöttern unb bem Strnnf befreit, gebierteilt, mit ©ffig be=

fprigt, eine ßwiebel bagu gegeben unb mit wenig SSaffer in einer
irbenen, gugebedten SafferoEe weiepgebämpft. Stach ber tpülfte ber

Kochjett ungefähr, fügt man einige gefdjälte, in Sd)eibd)en gefd)nittene
faure Stepfei bei unb täfjt aEeS miteinanber gar Werben, ©rft un=
mittelbar bor bem 3tnrid)ten mifd)t man etwas fepaumig gerührte
Sutter barunter unb würgt mit Saig unb Pfeffer, foWie etWaS 3Betn=

effig nnb einem ©üfjcpen SRaggiS Suppenroürge.
*

Stpfetfüdjlein. SRan fcpäle gute Stepfei, ftedje baS SJernpauS

peraus, fdjneibe fie gu frönen Scheiben, überftreue fie mit gute. be=
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Gewickelter Kalbsbraten. Eine Kalbschale wird ausgebeint

(auch ein anderes großes, aber ganz dünnes Stück Kalbfleisch
kann benützt werden), recht geklopft und mit Salz, Pfeffer und Nelkenpulver

etwas eingerieben. Dann wird eine große Zwiebel, etwas Speck,

Petersilie, die Schale und das Mark von Citrone fein zusammengewiegt,

auf das Fleisch gestrichen und einige Stücke süße Butter darauf

gelegt, und nun fest zusammengewickelt und zusammengebunden
und 1—2 Tage in Essig gelegt. Beim Braten wird ein Stücd süße

Butter, das Fleisch, ein Schöpflöffel Fleischbrühe, etwas von der Beize
und eine mit Nelken besteckte Zwiebel — alles miteinander in die

Kasserolle getan. Wenn der Braten schön weich und auf beiden Seiten
gelb ist, wird die Sauce durchgeseiht und mit etwas Rahm vermischt.

Auch kann die Sauce eingekocht werden und das Fleisch mit Majon-
rkaise-Sauce gegeben werden.

Sellerie-Sauce zu Fisch. Zwei Sellerieknollen werden in
Butter ganz mürbe geschwitzt, mit 2 Tassen süßem Rahm durch ein

Haarsieb gestrichen und mit etwas Gewürz bis zum Kochen gebracht.

-k

Tomaten. Nachdem die Tomaten abgerieben, werden sie querdurch

in zwei Flächen geschnitten, sorgfältig von den Kernen befreit
und mit Salz, Pfeffer und etwas Stoßbrot bestreut. In der
Omelettenpfanne oder in der feuerfesten Porzellanplatte werden
Speckwürfelchen oder Butter heiß gemacht, die vorbereiteten Tomaten hübsch

fest nebeneinander hineingelegt, mit kleinen Butterstückchen belegt und
auf dem Herd oder im Bratofen in cirka 10—15 Minuten gargebraten.
Den vorhandenen Saft oder die Brühe kräftigt man durch 1 Messerspitze

Liebigs Fleischextrakt und serviert sofort.
-X-

Rotkohl mit Aepfeln. Ein schöner Kopf wird von den

beschädigten Blättern und dem Strunk befreit, gevierteilt, mit Essig
bespritzt, eine Zwiebel dazu gegeben und mit wenig Waffer in einer
irdenen, zugedeckten Kasserolle weichgedämpft. Nach der Hälfte der

Kochzeit ungefähr, fügt man einige geschälte, in Scheibchen geschnittene
saure Aepfel bei und läßt alles miteinander gar werden. Erst
unmittelbar vor dem Anrichten mischt man etwas schaumig gerührte
Butter darunter und würzt mit Salz und Pfeffer, sowie etwas Weinessig

und einem Güßchen Maggis Suppenwürze.
-i-

Apfelküchlein. Man schäle gute Aepfel, steche das Kernhaus
heraus, schneide sie zu schönen Scheiben, überstreue sie mit Zucker, be-
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fpritje fie mit Cognac unb taffe fie fiebert. llnterbeffen öerrüEjrt man
4 ©fjtöffel Soient mit 4 ©fjlöffeln weifsem Söier, 2 ©fjlöffel feinftem
Olibenöl unb groei ju @d)nee gefdjlageneti ©tWeifj, wenbet bie

fdjeiben tüd)tig im Sadteig herum, bacie fie fd>ön hellbraun, beftreue
fie mit ,8uder unb unb bringe fie nod) Warm auf ben Stifd).

*

flf Sirnen-Kompot. @d)öne, nidjt überreife kirnen fdjält man
unb bohrt bie Kerne mit einem Slpfelbohrer ^erauS, bann tegt man
fie in ein Kafferol, übergießt fie mit etwas SBein unb SBaffer, fügt
gutter, etwab ganzen .Qimmt, ©itronenfd)ale fjinju, bünftet fie üöllig
weid), richtet fie in einer Komfiotfd)üffet an, läfft ben Saft bicftid) ein=

ïod)en unb giefjt i£m barüber.
*

©hoïolabefrabbing. 150 ©ramm teidjtgefctjmotgene Sutter,
150 ©ramm 3uder unb 7 ©igelb werben miteinanber fdjaumig ge=

rührt, gebe 100 ©ramm gefd)ätte SRanbeln unb 100 ©ramm geriebene
©ijofoiabe Ijingu, Würge mit Kirfd), 3immt unb SReltenfmlber, giet)e ben

©ierfdjnee leicht barunter unb bacfe ben fßubbing im SBafferbab im
Ofen 40—50 SRinuten. ©erbiere eine Saniflefauce' bagu.

*
iß if Ringer Störte. 2I1§ Störte, bie fct)nelt [jergufteüen, bafyer

and) bei nnborhergefefjenem Sefuci) gu empfehlen unb äufierft Wohl5

fct)mecfenb ift, ïann ben ßeferinnen bie berühmte lßifd)ingtorte borge*
fcplagen werben. SRan brauet bagu ungefähr 6—7 ber beïannten
rauben KarlSbaber Oblaten, 150 ©ramnt feinfte @tüclenä)olotabe unb
ebenfobiel befte ^Rahmbutter. ®ie Sutter rührt man gu fKa^m, lafft
bie ©hoMabe an beider §erbfteEe gergehen unb rührt fie bann unter
bie Sutter. 3ft bie SRaffe erïaltet, fo ftreici)t man fie mit bem SReffer

gleichmütig auf bie erfte Oblate, becft bie groeite Oblate barauf, be*

ftreid)t fie ebenfalls, unb fo fort, bi§ bie SRaffe bottftänbig aufgebraucht
ift. SDie oberfte Oblate bleibt unbeftridjen unb wirb mit fßuberguder
befiebt ober erhält einen ©choïolabegufj.

*
fßunfd) auf lauf. 3n einem halben Siter füffem, heifjem fRahm

lütt man bie fein abgefd)älle ©ctjale einer ©itrone auSgiepen unb fteïït
baë ©efäfj bebedt gur ©eite. Unter 90 ©ramm leid)t gerührte Sutter
werben 125 ©ramm fein gefiebteS Stiehl, 125 ©ramm $uder unb
6 ©igelb nad) unb nad) geraifdjt unb ben erïalteten, burd) ein ©ieb ge-
goffenen fRaljm gugegeben. SRan rührt bie SRaffe auf bem geuer bid
ab bis gunt Kodjett, gibt, wenn fie h*1® erïaltet, bier ©igelb, fomie
eine ïialèe Stoffe IRurn ober Irraï unb ben ©aft einer ©itrone bagu,
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spritze sie mit Kognac und lasse sie stehen. Unterdessen verrührt man
4 Eßlöffel Mehl mit 4 Eßlöffeln weißem Bier, 2 Eßlöffel feinstem
Olivenöl und zwei zu Schnee geschlagenen Eiweiß, wendet die
Apfelscheiben tüchtig im Backteig herum, backe sie schön hellbraun, bestreue
sie mit Zucker und Zimmt und bringe sie noch warm auf den Tisch.

st s Birnen-Kompot. Schöne, nicht überreife Birnen schält man
und bohrt die Kerne mit einem Apfelbohrer heraus, dann legt man
sie in ein Kasserol, übergießt sie mit etwas Wein und Wasser, fügt
Zucker, etwas ganzen Zimmt, Citronenschale hinzu, dünstet sie völlig
weich, richtet sie in einer Kompotschüssel an, läßt den Saft dicklich
einkochen und gießt ihn darüber.

Chokoladepudding. 150 Gramm leichtgeschmolzene Butter,
150 Gramm Zucker und 7 Eigelb werden miteinander schaumig
gerührt, gebe 100 Gramm geschälte Mandeln und 100 Gramm geriebene
Chokolade hinzu, würze mit Kirsch, Zimmt und Nelkenpulver, ziehe den

Eierschnee leicht darunter und backe den Pudding im Wasserbad im
Ofen 40—50 Minuten. Serviere eine Vanillesauce' dazu.

Pischinger Torte. Als Torte, die schnell herzustellen, daher
auch bei unvorhergesehenem Besuch zu empfehlen und äußerst
wohlschmeckend ist, kann den Leserinnen die berühmte Pischingtorte
vorgeschlagen werden. Man braucht dazu ungefähr 6—7 der bekannten
runden Karlsbader Oblaten, 150 Gramm feinste Stückenchokolade und
ebensoviel beste Rahmbutter. Die Butter rührt man zu Rahm, läßt
die Chokolade an heißer Herdstelle zergehen und rührt sie dann unter
die Butter. Ist die Masse erkaltet, so streicht man sie mit dem Messer
gleichmäßig auf die erste Oblate, deckt die zweite Oblate darauf,
bestreicht sie ebenfalls, und so fort, bis die Masse vollständig aufgebraucht
ist. Die oberste Oblate bleibt unbestrichen und wird mit Puderzucker
besiebt oder erhält einen Schokoladeguß.

Punsch auflauf. In einem halben Liter süßem, heißem Rahm
läßt man die fein abgeschälte Schale einer Citrone ausziehen und stellt
das Gesäß bedeckt zur Seite. Unter 90 Gramm leicht gerührte Butter
werden 125 Gramm fein gesiebtes Mehl, 125 Gramm Zucker und
6 Eigelb nach und nach gemischt und den erkalteten, durch ein Sieb ge-
gossenen Rahm zugegeben. Man rührt die Masse auf dem Feuer dick

ab bis zum Kochen, gibt, wenn sie halb erkaltet, vier Eigelb, sowie
eine halbe Tasse Rum oder Arrak und den Saft einer Citrone dazu,
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gielft ben ©djnee bon gtûôïf ©iroeifj barunter, füllt bie SOÎaffe in eine

gugeridjtete Stuflaufform unb bacft fie in mäßiger tpilje in 30 big 40
Minuten.

*

Siironenauftauf mit ©haubcaufauce. Stul 200 ©ramm
Sutter, 200 ©ramm ©todguder, neun ©igelb, ber abgeriebenen Schale
unb bem Saft bon groei ©itronen roirb eine Waffe auf bem geuer
aufgefd)lagen, bi§ fie bid roirb. Stadlern fie abgefüllt ift, »erben
60 ©ramm Weht baruntergemifdjt unb gurn ©chlufj ber ©ctinee ber
neun ©iroeiff. Wan fülle bie Waffe in eine Stuflaufform, fielte fie in
ein SBafferbab unb bade fie etroa breibiertel Stunben im Ofen, ftürge
fie fobann auf eine ©djüffet unb gebe fie, mit einer ©faubeaufauce
übergoffen, gu Sifd).

*

Samba, Wan nimmt groffe ©urfen, fdjält fie ber Sänge nach

fein ab, bië aufê Sernfjauê, unb bann gleichfalls ber Sänge nach fo
fein roie Srautfalat, legt fie brei ©tunben lang in ©alg, »orauf fie in
einem Suche aufgehängt roerben, um auslaufen, ©inb fie gang
troden, fo legt man fie mit ganger WuSfatblüte, roeifjen fßfefferfornern
unb etroaê Schalotten fd)id)troeife in ein ©lab unb giejjt gelochten unb
roieber erfalteten SSeineffig barauf.

*

91p fei to rie. Sicht Steffel roerben gefdjätt, in fleine SBürfel ge-
fdjnitten unb mit 75 ©ramm ßutfer unb einem Seelöffel 31»»' öer=

mifdjt. hierauf roerben 250 ©ramm Sutter fdjaumig gerührt. Stun

gibt man 8 ©ier, 125 ©ramm geflogener Wanbeln, 125 ©ramm $uder,
bie abgeriebene Schale einer Eitrone, brei abgefchälte, in Wild) einge=

toeid)te unb auSgebrüdte ©emmein bagu, mifd)t bie gefdjnittenen Steffel
unter bie Waffe, füllt fie in bie mit Sutter beftridjene unb mit @emmel=

mehl beftreute gorm unb bädt fie in 30 bis 40 Winuten in mittels
roarmcm Ofen.

*

Drangenpubbing. Son groei Orangen roerben bie Schalen'
auf gangem $uder abgerieben, bier grofje Söffet Wehl mit einem

halben Siter füfjem fftaljm, ad)t ©igelb unb bem Orangenguder, foroie
beren ©aft gu einet biden Waffe gerührt, ber ©i»eijffct)nee barunter
gegogen, alleS in etne mit Sutter beftridjene gortn eingefüllt unb im
SSafferbab im Ofen etroa 45 Winuten gebaden. ©ine grudjtfauce roirb

bagu gegeben,
*
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zieht den Schnee von zwölf Eiweiß darunter, füllt die Masse in eine

zugerichtete Auflaufform und backt sie in mäßiger Hitze in 30 bis 40
Minuten.

Citronenauflauf mit Chaudeausauce. Aus 200 Gramm
Butter, 200 Gramm Stockzucker, neun Eigelb, der abgeriebenen Schale
und dem Saft von zwei Citronen wird eine Masse auf dem Feuer
aufgeschlagen, bis fie dick wird. Nachdem sie abgekühlt ist, werden
60 Gramm Mehl daruntergemischt und zum Schluß der Schnee der
neun Eiweiß. Man fülle die Masse in eine Auflaufform, stelle sie in
ein Wasserbad und backe sie etwa dreiviertel Stunden im Ofen, stürze
sie sodann auf eine Schüssel und gebe sie, mit einer Chaudeausauce
übergössen, zu Tisch.

Samba. Man nimmt große Gurken, schält sie der Länge nach

fein ab, bis aufs Kernhaus, und dann gleichfalls der Länge nach so

fein wie Krautsalat, legt sie drei Stunden lang in Salz, worauf sie in
einem Tuche aufgehängt werden, um auszulaufen. Sind sie ganz
trocken, so legt man sie mit ganzer Muskatblüte, weißen Pfefferkörnern
und etwas Schalotten schichtweife in ein Glas und gießt gekochten und
wieder erkalteten Weinessig darauf.

Ap felt orte. Acht Aepfel werden geschält, in kleine Würfel ge-
schnitten und mit 75 Gramm Zucker und einem Teelöffel Zimmt
vermischt. Hierauf werden 250 Gramm Butter schaumig gerührt. Nun
gibt man 8 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 fie in 30 bis 40 Minuten in
mittelwarmem Ofen.

Orangenpudding. Von zwei Orangen werden die Schalen
auf ganzem Zucker abgerieben, vier große Löffel Mehl mit einem

halben Liter süßem Rahm, acht Eigelb und dem Orangenzucker, sowie
deren Saft zu einer dicken Masse gerührt, der Eiweißschnee darunter
gezogen, alles in eine mit Butter bestrichene Form eingefüllt und im
Wasserbad im Ofen etwa 45 Minuten gebacken. Eine Fruchtsauce wird
dazu gegeben.
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Sabinetgpubbittg, billige Sir t. ©ine beliebige ißortion
Bôffelbigïuitg (auf fed)g fßerfonen rechnet man für 50 ®tg.) roirb
in eine feuerfefte iJSorjellanfcpüffe! fo eingeteilt, baff eg 3 Sagen
ergibt. Sebe Sage wirb juerfi mit füfjem SBein ober Siqueur ïeidjt
beträufelt unb pernad) mit einer bünnen @d)id)te ©ingemacptem
uberftridjen (lyopannigs ober Himbeeren eignen fid) borjugg*
tneife). @inb bie Drei Sagen in biefer Söeife f)ergerid)tei, fo ïommt
folgenbe ©rente barüber: 2(e nad) ber fßortiou SSigfuitg ïommt V2 big

3/i Siter gute SSoIXmitd) juin geuer. 33ig fie ïod)t, t)at man in wenigen
©fftöffetn Wild) 1 mefyr ober weniger ftarfgetjäuften ©fjtöffet Wajjjèna
getöft, famt bem nötigen .Qutfer (per 1 Siter SCÎiïdj 150 ©ramm). ®iefe
gtûffigïeit wirb in fiebenbe Wild) gegoffen unb unter fteiem fftütfren
beim geuer getaffen, big bie Wild) bict(id) bom Söffel fliegt. Sfod)

fiebenb wirb bie fo entftanbene ©reme über 3 woljtberïlopfte ©ier ge=

fdjüttet, welche mit einem falben ißäcfdjen SlaniHejuder bermifdjt worben.
(SBer bie ©reme feiner Ifaben Witt, nimmt metjr ©ier unb melfr S3aniïïe=

jucïer.) ®iefe!be wirb nun über bie borbereiteten SiSfuitS gegoffen
unb bag ©an^e 45 Winuten im SBafferbabe im fjeiffen Ofen gebaden.

-X-

SSorjügticpe ^^etfdqgentorte. ©in Würbteig bon 100 ©r.
Gutter, 150 ©ramnt Stiel)!, einer ftarfen ißrife @alj unb 2 ©jftöffetn
geflogenem 3ucfer ll;>irb mit einem ïleinen @i bereitet; wer ben Teig
befonberg rnürb liebt, nefjme 2 ©igetb. ®iefe portion reid)t für ben
SSoben einer gewöfyntidjen Tortenform unb einen ftarïen Stanb. ®ieg
muff borgebacïeu werben, hierauf ïommen fdjön reife, auëgefteinte
3wetfd)gert auf ben Teig, giegelartig übereinanber, bod) nicljt ju bidjt.
Sie müffen jubor @tüc! für Stüct in geflogenem geroäljt wer=
ben, ba fie auf biefe SIrt fdjitetter burd)brungen finb bon ber @üfjig=
feit. @inb bie $wetfd)gen im peiffen Ofen meid) geworben, bann ïommt
folgenber ©uff barüber: 3—4 ©ier mit einer ffßrife @a!j moplberltopft,
1 ©fjtöffet Waigena wirb mit einem grofjen Taffenfopf faurer Wild) ober
fRalfm berrütjrt unter bie ©ier gemifdjt (per @i nimmt man 1 ge«

päuften ©fjtöffet geflogenen Suder), wer eg liebt, fann and) eine Weffer*
fpifse feinen ghnmt beifügen. ®iefer ©ufi fommt forgfältig unb gleid)«
mäfüg,über bie ßWetfdjgen unb Wirb nod) fo lange im Ijeifjen Ofen
betaffen big er feft, bod) nid)t braun geworben.

*

SSerbinben ber ©inmadjgtäfer. ©ine borjügticpe Wanier
jurn SSerbinben ber ©inmadjgtäfer ift folgenbe: Siadjbem bag @inge=

madjte in ©täfer gefüllt ift, unb bie Waffe mit einem ®ognac= ober

— 95 —

Kabinetspudding, billige Art. Eine beliebige Portion
Löffelbiskuits (auf sechs Personen rechnet man für 50 Cts.) wird
in eine feuerfeste Porzeltanschüssel so eingeteilt, daß es 3 Lagen
ergibt. Jede Lage wird zuerst mit süßem Wein oder Liqueur leicht
beträufelt und hernach mit einer dünnen Schichte Eingemachtem
überstrichen (Johannis- oder Himbeeren eignen sich vorzugsweise).

Sind die drei Lagen in dieser Weise hergerichtet, so kommt
folgende Creme darüber: Je nach der Portiou Biskuits kommt 'st bis
V» Liter gute Vollmilch zum Feuer. Bis sie kocht, hat man in wenigen
Eßlöffeln Milch 1 mehr oder weniger starkgehäuften Eßlöffel Maizena
gelöst, samt dem nötigen Zucker (per 1 Liter Milch 150 Gramm). Diese

Flüssigkeit wird in siedende Milch gegossen und unter stetem Rühren
beim Feuer gelassen, bis die Milch dicklich vom Löffel fließt. Noch
siedend wird die so entstandene Creme über 3 wohlverklopfte Eier
geschüttet, welche mit einem halben Päckchen Vanillezucker vermischt worden.

(Wer die Creme feiner haben will, nimmt mehr Eier und mehr Vanillezucker.)

Dieselbe wird nun über die vorbereiteten Biskuits gegossen

und das Ganze 45 Minuten im Wafferbade im heißen Ofen gebacken.

Vorzügliche Zwetschgentorte. Ein Mürbteig von 100 Gr.
Butter, 150 Gramm Mehl, einer starken Prise Salz und 2 Eßlöffeln
gestoßenem Zucker wird mit einem kleinen Ei bereitet; wer den Teig
besonders mürb liebt, nehme 2 Eigelb. Diese Portion reicht für den

Boden einer gewöhnlichen Tortenform und einen starken Rand. Dies
muß vorgebackeu werden. Hierauf kommen schön reife, ausgesteinte
Zwetschgen auf den Teig, ziegelartig übereinander, doch nicht zu dicht.
Sie müssen zuvor Stück für Stück in gestoßenem Zucker gewälzt werden,

da sie auf diese Art schneller durchdrungen sind von der Süßigkeit.

Sind die Zwetschgen im heißen Ofen weich geworden, dann kommt
folgender Guß darüber: 3—4 Eier mit einer Prise Salz wohlverklopft,
1 Eßlöffel Maizena wird mit einem großen Tasseukopf saurer Milch oder

Rahm verrührt unter die Eier gemischt (per Ei nimmt man 1

gehäuften Eßlöffel gestoßenen Zucker), wer es liebt, kann auch eine Messerspitze

feinen Zimmt beifügen. Dieser Guß kommt sorgfältig und
gleichmäßige über die Zwetschgen und wird noch so lange im heißen Ofen
belassen bis er fest, doch nicht braun geworden.

Verbinden der Einmachgläser. Eine vorzügliche Manier
zum Verbinden der Einmachgläser ist folgende: Nachdem das Eingemachte

in Gläser gefüllt ist, und die Masse mit einem Kognac- oder
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Sirfctjkafferpapier bebecït korben, taucht man gang gekôtjnlidjeê keifjeê
©eibenpapier (überall erljältlid)) in falte unabgerat)mte SOÎitd), bruit
faum au8, nur fo, bajj e§ nid)t tropft unb berfdjliefjt bamit bie ©täfer,
inbem man ring? um ben Stanb mit einem fiumpfen ©egenftanb anbrücft,
forgfältig jebe§ S31ä§d)en im fßapier Permeibenb. ©ottte fid) ber fleinfte
Stiff geigen, bann ift ba§ fßapter fofort buret) ein neue§ gu erfe|en.
Wan ttjut gut, baê ©eibenpapier boppelt gu Perkenben, ba e§ einfad)

gar gu bünn ift, and) muff abgekartet kerben, baff ba§ ©etränfte Potts

ftänbig troefen unb fteif gekorben, et)e man bie ©täfer kegfdjliejjt.
*

Slote Stuben eingulegen. Stecf)t bunfelrote Stäben kerben
fauber gekafd)en unb langfam in fiebenbem, etkaê gefalgenem SSaffer
keid)gefod)t, kogu je nad) ber ©röfje ber Stuben 3—4 ©tunben er=

forberlid) finb. 9Il8bann läfft man fie ein kenig au8fül)len, befreit fie
Pon ber ©d)ale, fdjneibet fie in ©djeiben unb legt fie mit bagkifdjen
geftveutem, kürfetig gefdjnittenem SOterrettid), einem Söffe! Süntntett
förnern, etlichen fßfefferförnern unb Steifen in einen Sopf, giefjt fod)em
ben ©ffig barüber, binbei ben Sopf nad) bem ©rfalten feft gu unb
bekamt it)n an einem fütjlen Drte auf.

*
Sofoüläufer grünbltd) gn reinigen. Sie Säufer kerben

tüdjtig auf beiben ©eiten auSgeflopft, bann mit SBaffer, am beften mit
einer ©iejjfanne, befprengt, einen Sag liegen gelaffen, bann mit fd)ar=
fen, in ©obakaffer* unb ©eifenlöfung getauchten 33ürften bearbeitet,

gum Srocfnen in freier Suft aufgehängt unb bann kieber in ©ebraud)
genommen. ©S ift gut, kenn bie Steinigung jät)rlid) gkeimal, im
grütjling unb im §erbft, erfolgt. Sie Säufer behalten baburd) ein

guteê Sluëfetjen unb kerben aud) keniger abgenutzt.

*
SO?i11e 1 gegen b a ê Slbfpringen Pon Sapeten. ïtnt ba§

Slbfpringen ber Sapeten in Stäumen, keldje kecpfelnben 28itterung§=
cinftüffen auSgefe^t fittb, gu oert)üten fann man fid) folgenben Sleifter
bereiten: ftttan keidjt 28 fßfunb 33olu8, nad)bem er ftein geflopft
korben ift, in ein SSaffer ein unb fdjüttet fobann ba§ barüber ftel)enbe

SBaffer ab. hierauf kerben eineinhalb ißfunb Seim gu Seimkaffer
getodjt, mit ber erkeidjten 33oIu8 gut gemengt, nod) 2 ißfunb @ip8
gugemifcht unb bann bie SDtaffe mittelft eineë ißinfel§ burd) einen

©eiher getrieben. Sie SJtaffe kirb hierauf mit Sßkffer bi§ gu bem

©rabe eiiteê büntten Sleifterg perbünnt.

5fteba!tion unb SSerlaß : gtau ©lifo Çoneggcr in <3t. (hatten. ^
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Kirschwasserpapier bedeckt worden, taucht man ganz gewöhnliches weißes
Seidenpapier (überall erhältlich) in kalte unabgerahmte Milch, drückt
kaum aus, nur so, daß es nicht tropft und verschließt damit die Gläser,
indem man rings um den Rand mit einem stumpfen Gegenstand andrückt,
sorgfältig jedes Bläschen im Papier vermeidend. Sollte sich der kleinste
Riß zeigen, dann ist das Papier sofort durch ein neues zu ersetzen.

Man thut gut, das Seidenpapier doppelt zu verwenden, da es einfach

gar zu dünn ist, auch muß abgewartet werden, daß das Getränkte
vollständig trocken und steif geworden, ehe man die Gläser wegschließt.

Rote Rüben einzulegen. Recht dunkelrote Rüben werden
sauber gewaschen und langsam in siedendem, etwas gesalzenem Wasser
weichgekocht, wozu je nach der Größe der Rüben 3—4 Stunden
erforderlich sind. Alsdann läßt man sie ein wenig auskühlen, befreit sie

von der Schale, schneidet sie in Scheiben und legt sie mit dazwischen
gestreutem, würfelig geschnittenem Merrettich, einem Löffel Kümmelkörnern,

etlichen Pfefferkörnern und Nelken in einen Topf, gießt kochenden

Essig darüber, bindet den Topf nach dem Erkalten fest zu und
bewahrt ihn an einem kühlen Orte auf.

Kokosläufer gründlich zu reinigen. Die Läufer werden

tüchtig auf beiden Seiten ausgeklopft, dann mit Wasser, am besten mit
einer Gießkanne, besprengt, einen Tag liegen gelassen, dann mit scharfen,

in Sodawasser- und Seifenlösung getauchten Bürsten bearbeitet,

zum Trocknen in freier Luft aufgehängt und dann wieder in Gebrauch

genommen. Es ist gut, wenn die Reinigung jährlich zweimal, im
Frühling und im Herbst, erfolgt. Die Läufer behalten dadurch ein

gutes Aussehen und werden auch weniger abgenutzt.

Mittel gegen das Abspringen von Tapeten. Um das

Abspringen der Tapeten in Räumen, welche wechselnden Witterungs-
cinflüsseu ausgesetzt sind, zu verhüten kann man sich folgenden Kleister
bereiten: Man weicht 28 Pfund Bolus, nachdem er klein geklopft
worden ist, in ein Wasser ein und schüttet sodann das darüber stehende

Wasser ab. Hierauf werden eineinhalb Pfund Leim zu Leimwasser
gekocht, mit der erweichten Bolus gut gemengt, noch 2 Pfund Gips
zugemischt und dann die Masse mittelst eines Pinsels durch einen

Seiher getrieben. Die Masse wird hierauf mil Wasser bis zu dem

Grade eines dünnen Kleisters verdünnt.

Redaktion und Verlag: Man Elise H o neg gerin St. Gallen. ^1 -
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