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f\o§-&fûttsfaftufpffttfe

gaitsiuirtI)rdjaftlidjß ©rntisbEilaßB to güjromBr IraiiBn-gEitmiß.

(Srfdjentt am erfteti Sonntag jebeit 3Jtonat§.

5t. ©allen 9ît\ 11. Zcooember I9O8.

flm IjtjgtBnifdje |UcH tot# ©bpte«.

ie 3itri;inc ift bie (ßerle unter bern Obft. Sie ift blutreinigenb,
burcpbringt unb reinigt bie Schleimhäute unb ®rüfen be§ Körpers.

Stetig unb mäfjig gebraust, belebt ber Saft felbft abgeworbene (graue)
Stellen in ber Sd)leimhaut. ®ieS täfft fiel) g. S3, im £>alfe beobachten.
Sie löft Steinbitbungen, gid)tifd)e unb rheumatifd)e Slbtagerungen, tötet
ipiljbilbungen (®iphterie). ®ie Sölutgefä^e gie^t fie gufammen, morauf
i|re blutftillenbe Kraft unb bie (Rüctbilbung bon SSenenerWeiterung be=

ruhen. Seigen unb ®attetn finb borjiigltdje StahrungSmittet, ihre be«

fonbere Sßirtung büffen fie teitmeife burd) ®örren ein. Srifd) finb bie

5er!auten Seigentörnct)en gefunb, getroefnet ftopfen fie leicht Bieren unb

Seberlanäldjen. Slpfelfinen (Drangen) mirlen milber ; aud) biefe brtreh-

bringen bie Schleimhäute, bod) eleltrifieren fie mehr. ®ie Schalen bon

Zitronen unb Épfe.lfinen enthalten biefelben eleftrifierenben 33itterftoffe
wie(ßfirfid)e, nur bebeittenb fongentrierter unb ergielen, fparfam gebraucht
biefelbe SBirlung. ®er SIpfel, eine ber ebelften Dbftgattungen, enthält
biet ©ifen unb empfiehlt fid) baljer bei S3leid)fud)t jur llnterftüfmng
ber SStutbilbung. ©r ift reich an Sauerftoff, ben er an baS S3tut ab=

gibt, moburd) er bie Sungentätigleit bei aftmatifetjen ^uftänben erleichtert.
SSor altem aber ernährt er bie iDlilg unb burh biefe baS ©etjirn. ®al;er
fommen bie glänjenben ©rfotge, meldje burd) eine Kofi au§ Schrotbrot
unb Slepfeln bei Sîerbenfranf^eitert ergielt werben. îluct) gilt ber Slpfet
at§ 33eruf)igung§= unb Schlafmittel auS gleichem ©runbe. Sollten fid)
beim ©enuffe beê SlpfetS ©afe bilben, fo finb biefe foWopt nicht ber

©ätfrung ber f5rud)t, alS bielmet)r ber (Reinigung beS 83erbauung§*
fanatö gugufd)reiben. ®ie SSirne ift feljr nahrhaft, entlfält biet Kai! für
bie Knocpenbilöung ; fie wirb fmuptfädjlid) burd) ben Speidjel getöft
unb burd) bie Sterben auSgefdfieben. ®arum treibt fie ftärfer fparn
alê alleg anbere Dbft, beläftigt aber, fcpledft getaut, ben SOtagen unb

®arm unb berftopft nicht nur biefen, fonbern bei fcl)Wacl)er Stiere aud)

Asß-5DanHàKMle
Allugimrihschllftliliie Grutisbeilage der Schweizer Framn-MiW.

Erscheint am ersten Sonntag jeden Monats.

St. Gallen Nr. 11. November (903.

Der hygienische Wert des Obstes.

ie Zitrone ist die Perle unter dem Obst. Sie ist blutreinigend,
durchdringt und reinigt die Schleimhäute und Drüsen des Körpers.

Stetig und mäßig gebraucht, belebt der Saft selbst abgestorbene (graue)
Stellen in der Schleimhaut. Dies läßt sich z. B. im Halse beobachten.
Sie löst Steinbildungen, gichtische und rheumatische Ablagerungen, tötet
Pilzbildungen (Diphterie). Die Blutgefäße zieht sie zusammen, worauf
ihre blutstillende Kraft und die Rückbildung von Venenerweiterung
beruhen. Feigen und Datteln sind vorzügliche Nahrungsmittel, ihre
besondere Wirkung büßen sie teilweise durch Dörren ein. Frisch sind die

zerkauten Feigenkörnchen gesund, getrocknet stopfen sie leicht Nieren und

Leberkanälchen. Apfelsinen (Orangen) wirken milder; auch diese

durchdringen die Schleimhäute, doch elektrisieren sie mehr. Die Schalen von
Zitronen und Apfelsinen enthalten dieselben elektrisierenden Bitterstoffe
wie Pfirsiche, nur bedeutend konzentrierter und erzielen, sparsam gebraucht
dieselbe Wirkung. Der Apfel, eine der edelsten Obstgattungen, enthält
viel Eisen und empfiehlt sich daher bei Bleichsucht zur Unterstützung
der Blutbildung. Er ist reich an Sauerstoff, den er an das Blut
abgibt, wodurch er die Lungentätigkeit bei astmatischen Zuständen erleichtert.
Vor allem aber ernährt er die Milz und durch diese das Gehirn. Daher
kommen die glänzenden Erfolge, welche durch eine Kost aus Schrotbrot
und Aepfeln bei Nervenkrankheiten erzielt werden. Auch gilt der Apfel
als Beruhigungs- und Schlafmittel aus gleichem Grunde. Sollten sich

beim Genusse des Apfels Gase bilden, so sind diese sowohl nicht der

Gährung der Frucht, als vielmehr der Reinigung des Verdauungskanals

zuzuschreiben. Die Birne ist sehr nahrhaft, enthält viel Kalk für
die Knochenbildung; sie wird hauptsächlich durch den Speichel gelöst

und durch die Nerven ausgeschieden. Darum treibt sie stärker Harn
als alles andere Obst, belästigt aber, schlecht gekaut, den Magen und

Darm und verstopft nicht nur diesen, sondern bei schwacher Niere auch
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bte feinen $arntanätd)en. Pflaumen (.Qmetfcdgen) nähren fedr; fie ïbtrîett

ftarftreibenb auf ben ®arm, bader bei iKeigbarteit beSfeXben ober burd)
Xtnmäfügteit ®iarrdöen entfiedert. Sie reinigen bie ©armfalten. ®a
bie ©dualen teidjt gären, berantaffen fie Städungen, Stufgetriebendeit
be§ Seibeg. Sei fd)mad)em ®arm füllten bie ßtoetfdjgen bader abgefc^ätt
roerben. ®irfd)en finb ebefaEg reid) an nädrenben Stoffen unb Sauer*,
ftoffen. Saure Sirfdjen, befonberg hatten, Steidjfetn mirten.nod) günftiger
auf ben ®arm atg fßftaumen. ^fßfirfidje unb SXpriïofe beteben bie 33îagen=

toänbe, regen bie Sunge an unb bor aEern bie Seber gur ©aüenab*
fonberung. ®ieg gefdjiedt nermöge iX)rer Sitterftoffe. ®ie Scfjate ift be*

fonberg mertboE. Steintrauben tüfen unb reinigen bag Slut, Sunge,
Seber unb Unterleib. ®ie Saaten entdatten anregenben ©erbftoff; fie
merben im XRagen anggetaugt, ©rbbeeren finb reid) an ^3X)oëpd>or, bader
borgügtidje ÜRerbentofi. Siet genoffen, erregen fie bag Slut big gum
gieber. (SReffetfteber burd) ©rbbeergenuff.) ®ie ©ornate (ißarabiegapfet)
ftedt gmifcfyen öbft unb ©emufe; fie ge^t burd) Sîieren unb XRitg unb

reinigt babei Stut unb Sterben. Sei gtedjten, 3tugfd)tägen, Stugftüffen
unb aEer Strt bon Stutberberbnig übertrifft fie bei roeitem bag Dbft.
Stüffe geben Eîerbenfett, befonberg Sotognug unb Kotogmitd), lüenu
beibe reif finb. Seiber tnerben reife grüdjte nidjt berfanbt. SKanbetn
unb StaEnüffe entdatten Staufäure in idren Sdjaten, barum belegen

aud) teuere fo teidjt §atg* unb Stimmbänber unb berantaffen Reifer*
feit. ipafetnüffe finb bie feinften unb guträgXidjften. Sd"en nade ïommen
bie Sud)ec!ern.

§tv mtfr |ttbcrcitttU0.

Meint ©intauf beg eingeibeid)teu Stocîfifc^eg ift bor aEem barauf
gu ad)ten, baff ber gifd) tbeifj unb nidjt getbtid) augfiel)t. §at

man ben troctenen Stodfifd) fetbft gum Sufmeidjen, fo toirb er einige
SRinuten in fatteg Staffer gelegt, bann tiidgtig mit einem §otgfd)täget
gettofrft, bamit er mürbe mirb, barauf 24 Stunben in meidjeg Staffer,
bem ettoag ißottafdje beigefügt wirb, eingemeidjt, anberen ©agg in einer
aug Sudjendotgafcde bereiteten ttaren Sauge, an ben fotgenben 3 ©agen
in meid)em Staffer gemäffert, inbem man bag Staffer öfterg abfd)üttet
unb erneuert, big ber gifd) fd)neemeifj ift.

®arauf finb §aitt unb ©raten gu entfernen. ®er in fingerlange Stüde
gefdjnittene gifd) mirb mit tattern Staffer 2 Stunben bor bem 51nrid)teit
in bie Stade beg geuerg gefetst, mo er aEmäljtidt) mann, aber nidjt
deijf merben barf. ®en unangenedmen ©erud) beg getod)ten Stoctfifdjeg
bertjütct man burd) Seigabe einiger gtü()enben §otgtoIjIenftüctd)en in
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die feinen Harnkanälchen. Pflaumen (Zwetschgen) nähren sehr; sie wirken

starktreibend auf den Darm, daher bei Reizbarkeit desselben oder durch
Unmäßigkeit Diarrhöen entstehen. Sie reinigen die Darmfalten. Da
die Schalen leicht gären, veranlassen sie Blähungen, Aufgetriebenheit
des Leibes. Bei schwachem Darm sollten die Zwetschgen daher abgeschält
werden. Kirschen sind ebefalls reich an nährenden Stoffen und Sauerstoffen.

Saure Kirschen, besonders Ratten, Weichsel» wirken noch günstiger
auf den Darm als Pflaumen. Pfirsiche und Aprikose beleben die Magenwände,

regen die Lunge an und vor allem die Leber zur
Gallenabsonderung. Dies geschieht vermöge ihrer Bitterstoffe. Die Schale ist
besonders wertvoll. Weintrauben lösen und reinigen das Blut, Lunge,
Leber und Unterleib. Die Schalen enthalten anregenden Gerbstoff; sie

werden im Magen ansgelaugt. Erdbeeren sind reich an Phosphor, daher
vorzügliche Nervenkost. Viel genossen, erregen sie das Blut bis zum
Fieber. (Nesselfieber durch Erdbeergenuß.) Die Tomate (Paradiesapfel)
steht zwischen Obst und Gemüse; sie geht durch Nieren und Milz und

reinigt dabei Blut und Nerven. Bei Flechten, Ausschlägen, Ausflüssen
und aller Art von Blutverderbnis übertrifft sie bei weitem das Obst.
Nüsse geben Nervenfett, besonders Kokosnus und Kokosmilch, wenn
beide reif sind. Leider werden reife Früchte nicht versandt. Mandeln
und Wallnüsse enthalten Blausäure in ihren Schalen, darum belegen

auch letztere so leicht Hals- und Stimmbänder und veranlassen Heiserkeit.

Haselnüsse sind die feinsten und zuträglichsten. Ihnen nahe kommen
die Bucheckern.

Der Stockfisch und dessen Zubereitung.

M^eim Einkauf des eingeweichten Stockfisches ist vor allem darauf
gê». zu achten, daß der Fisch weiß und nicht gelblich aussieht. Hat

man den trockenen Stockfisch selbst zum Aufweichen, so wird er einige
Minuten in kaltes Wasser gelegt, dann tüchtig mit einem Holzschlägel
geklopft, damit er mürbe wird, darauf 24 Stunden in weiches Wasser,
dem etwas Pottasche beigefügt wird, eingeweicht, anderen Tags in einer
aus Buchenholzasche bereiteten klaren Lauge, an den folgenden 3 Tagen
in weichem Wasser gewässert, indem man das Wasser öfters abschüttet
und erneuert, bis der Fisch schneeweiß ist.

Darauf sind Haut und Gräten zu entfernen. Der in fingerlange Stücke

geschnittene Fisch wird mit kaltem Wasser 2 Stunden vor dem Anrichten
in die Nähe des Feuers gesetzt, wo er allmählich warm, aber nicht
heiß werden darf. Den unangenehmen Geruch des gekochten Stockfisches

verhütet man durch Beigabe einiger glühenden Holzkohlenstückchen in
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bag SSaffer, worin ber gifd) furg bor bent Stnrtdjtert gunt Stuffodjen
gebradjt wirb, @d)aum unb ^otgto£)te wirb nad) bem Sod)en abgefeilt.
®ann läßt man ben ©toctfifd) auf einem ©ieb ablaufen, fatgt ißn ïeidtjt
unb bringt itjn mit ©enf unb brauner Sutter ober irgenb einer ©auce

31t ®ifd).
©htige anbere Sorfd)rifteu lauten: ©toctfifd) aufSapuginer

Strt. fßian tut ein großeg ©tuc£ Sutter ober ©djmatg in eine Saffe=
roße unb bräunt barin eine in biete ©Reiben gefdjnittene Riebet, einige
ißfefferförner, nimmt biefeg, fobatb bie ßwiebetn ficf) gefärbt [jaben,
Ijeraug unb röftet 1 Sodßöffet boïï Stießt barin Ijeßgetb, berfoeßt bann
©inbrenne mit gafien=2Burgetbrübe gu einer gtatten, nietet gu bieten

©auce, gibt 2 Sorbeerbtätter unb eine fjatbe in ©Reiben gefeßnittene

Zitrone (oßne Seme) I^irtgu unb ïodjt bie ©auce nod) eine SBeiïe bamit;
nimmt fobann bie SSürge [)erang, gibt ben getodjten unb in tteine ©tücte

gerpftücften ©toctfifd) hinein, täßt aßeg nod) einmal auffoeßen, fatgt,
gibt nad) ©efeßmaet aud) ein wenig .gifrouenfaft bagu unb richtet ben

©toctfifd) an.

©toctfifd) auf itatienifeße 2trt. Ungefähr 1 Siïo geWäfferter
©toctfifd) wirb ßatbmeid) getod)t, bon ben ©raten befreit unb auf ein

©ieb gunt Stbtaufen gelegt. Stun ßaeft man 12 ©tuet ©bamfignong,
1 große Riebet unb ißeterfitie, gibt biefeg in eine Lafferde, in ber

man ßatb Sutter unb ßatb Del (natürtieß nur feineg Safetöt) tjat l)eiff
werben laffen unb täßt biefeg etwag bünften, gibt bann ben ©toctfifd),
ben man in brei fingerbreite ©tücte gerteilt bat, hinein, ftreut eine ißrife
ißfeffer baritber, nebft einer iDiifdjung bon ißarmefanfäfe unb Sröfeln,
gibt nod) einige Sutterftucte baranf unb fteßt bie gutberfd^toffene Saffe=
roße eine ßat6e ©tunbe, ober, Wenn bie Stößre febr beiß iß/ eine biertet
©tuitbe in bie ßtößre.

"gle$epte.
(Srptoßf unb gut ßefunben.

Satbgßaren, getod)t. föian feße bie fxqçen mit ^aïb Siffig, t)aïb
SBaffer, ©alg, einigen ffitronenfeßeiben, 3üaiebetn, einigen ißfefferförnern
gu unb läßt gar foeßen. Surg gehaltene Srüße barüber. — ©ebämßft:
SOiit Sutter, .ßmiebet, Sitronenfdjeiben, ißeterfitie-, nebft einer Steinigfeit
©atg unb ©ffig gugefeßt unb gebämßft. Sor bem Stnricßten ein See*

töffet SReßt, um bie ©auce gu binben. Sartoffet, ©ßäßti, aße ©orten
Stöße bagu. — ©ebraten; îyn ©atgwaffer gefoeßt big fie meid) fitxb,
mit Pfeffer beftreut, in berfteffertem ©Weiß unb ©emmetmeßt umge=
breßt. 3n heißem ©cßrnatg gebrannt, mit Siironenfaft beträufelt, gteifcßs

briibe ober SJaffer gugegoffen, baittt nod) etwag aufgefod)t,

— 83 —

das Wasser, worin der Fisch kurz vor dem Anrichten zum Aufkochen
gebracht wird. Schaum und Holzkohle wird nach dem Kochen abgeseiht.
Dann läßt man chen Stockfisch auf einem Sieb ablaufen, salzt ihn leicht
und bringt ihn mit Senf und brauner Butter oder irgend einer Sauce

zu Tisch.

Einige andere Vorschriften lauten: Stockfisch aufKapnziner
Art. Man tut ein großes Stück Butter oder Schmalz in eine Kasserolle

und bräunt darin eine in dicke Scheiben geschnittene Zwiebel, einige
Pfefferkörner, nimmt dieses, sobald die Zwiebeln sich gefärbt haben,
heraus und röstet 1 Kochlöffel voll Mehl darin hellgelb, verkocht dann
Einbrenne mit Fasten-Wurzelbrühe zu einer glatten, nicht zu dicken

Sauce, gibt 2 Lorbeerblätter und eine halbe in Scheiben geschnittene

Zitrone (ohne Kerne) hinzu und kocht die Sauce noch eine Weile damit;
nimmt sodann die Würze heraus, gibt den gekochten und in kleine Stücke

zerpflückten Stockfisch hinein, läßt alles noch einmal aufkochen, salzt,
gibt nach Geschmack auch ein wenig Zitronensaft dazu und richtet den

Stockfisch an.

Stockfisch auf it alieni sch e Art. Ungefähr 1 Kilo gewässerter
Stockfisch wird halbweich gekocht, von den Gräten befreit und auf ein

Sieb zum Ablaufen gelegt. Nun hackt man 12 Stück Champignons,
1 große Zwiebel und Petersilie, gibt dieses in eine Kasserole, in der

man halb Butter und halb Oel (natürlich nur feines Tafelöl) hat heiß
werden lassen und läßt dieses etwas dünsten, gibt dann den Stockfisch,
den man in drei fingerbreite Stücke zerteilt hat, hinein, streut eine Prise
Pfeffer darüber, nebst einer Mischung von Parmesankäse und Bröseln,
gibt noch einige Butterstücke darauf und stellt die gutverschlossene Kasserolle

eine halbe Stunde, oder, wenn die Röhre sehr heiß ist, eine viertel
Stunde in die Röhre.

Mezepte.
Erprobt und gut befunden.

Kalbshaxen, gekocht. Man setze die Haxen mit halb Essig, halb
Wasser, Salz, einigen Zitronenscheiben, Zwiebeln, einigen Pfefferkörnern
zu und läßt gar kochen. Kurz gehaltene Brühe darüber. — Gedämpft:
Mit Butter, Zwiebel, Zitronenscheiben, Petersilie-, nebst einer Kleinigkeit
Salz und Essig zugesetzt und gedämpft. Vor dem Anrichten ein
Teelöffel Mehl, um die Sauce zu binden. Kartoffel, Spätzli, alle Sorten
Klöße dazu. — Gebraten: In Salzwasser gekocht bis sie weich sind,
mit Pfeffer bestreut, in verklcppertem Eiweiß und Semmelmehl umgedreht.

In heißem Schmalz gebräunt, mit Zitronensaft beträufelt, Fleischbrühe

oder Wasser zugegossen, dann noch etwas aufgekocht.
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Se be rf d) mitten mit @f>ed. SatbS* ober junge fftinbSteber
mirb fauber gehäutet, bon ben großen Slbern befreit, in hatbljanbgroße,
nidjt 31t bicle Stränden gefdjniiten unb, wenn möglich, eine ©tunbe in
ïïtiïdj eingelegt, Sor betn Stnbraten troctnet man bie Schnitten ab,

mürjt fie mit @0(3 unb Sßfeffer, toenbet fie leidjt im SReljt um, legt
fie mit ebenfobiet Srancßen geräuchertem ©pect in etmaS Ijeifje Sutter
ober gett in bie SSratfofanne unb läßt fte in 3—5 Spinnten fcf)ön getb
braten. Stenn bie Seber gar ift, rietet man je eine Sirandje auf eine

©foecffdjriitte an, ïodjt bann ben gonb mit einigen Süffeln Stein nnb
etmaS Srüfje auf, fchmedt mit einigen Sropfen SRaggiS 2Snr§e ab, unb
gießt über bie hetzen Schnitten.

*
Stuflauf bon tpußn. Son einem gebratenen tputjn tnirb aEeS

gteifd) abgelöft, red)t fein gemiegt unb mit Sed)amet begoffen;
bann rührt man etma 50 ©ramm SButter nnb 2 ©igelb red)t ftaumig,
fügt baS IpütjuermuS bagvt unb mih^t mit ©als unb Pfeffer. Stîan

rührt nod) etma 10 Spinnten lang unb jieht bann baS 3U ©djnee ge=

fchlagene ©meiß barunter, hierauf mirb bie SKaffe in bierecEige Saß=
fein gefüllt, biefe auf ein Sadbledj gefegt nnb etma 20 Minuten in
mtttelljetßem Dfen gebacten.

*
©efüttte Stauben. 9Jtau nimmt bie Stauben auS unb ^âït fie

über eine ©füritubftamme, um bie ^»ardjen ab3ubrennen; bann mäfcht

man fie unb füllt fie mit fotgenber gülle: Seber unb ^perg, nebft einem
©tüd in SKitd) eingemeicl)te0 unb auSgebrüdteS Srot mirb fein geljadt,
über bem geuer mit etmaS Sutter troden gebämßft, abtüfjten taffen,
mit einem © mifdjen, ißfeffer, ©atg unb SftuSfatnuß basn. ®a§ Säub=

djen, nadjbem eS gefüllt ift, 3unähen unb 20—30 ÜKinnten in Sutter
braten. Seim ©erbieren !ann man bie Staube auf gebähte Srotfdjnitten
legen unb mit ber ©auce übergießen, ©efüttte ißouteiS merben auf
gteidje Steife f>rößariert, nur müffen fie etmaS länger braten.

*
geineê SatbSragout. ®ide, reid)tid) hanbtettergroße, auS ber

Sente gefdjnittene SatbSfchniget merben gut geftoßft, aber mieber 3m
fammengefchoben, mit @aÏ3 beftreut, mit Sitronenfaft beträufelt unb in
Sutter meid) gebünftet. ©etrodnete ©teinfoiïge fdjmort man in Sntter
meid), bie barauS geïodjte ©auce trennt man mittels ®urd)fcf)tagl> bon
ben tßitgen, macgt fie fämig unb füllt etmaS babon auf bie ©djnißet
3um ®ur^3iel)en. SatbSmitten merben gehäutet, in Staffer gar getod)t,
mit Sihmnenfaft beträufelt unb bergartig in ber SDÏitte einer @d)üffet
arrangiert; runbum garniert man bie @d)niget unb reidji bie ©auce

in einer ©auciere basu. ®aS.©erid)t fie|t befonberS gut unb aßari
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Leb er schnitten mit Speck. Kalbs- oder junge Rindsleber
wird sauber gehäutet, von den großen Adern befreit, in halbhandgroße,
nicht zu dicke Tranchen geschnitten und, wenn möglich, eine Stunde in
Milch eingelegt. Vor dem Anbraten trocknet man die Schnitten ab,

würzt sie mit Salz und Pfeffer, wendet sie leicht im Mehl um, legt
sie mit ebensoviel Tranchen geräuchertem Speck in etwas heiße Butter
oder Fett in die Bratpfanne und läßt sie in 3—5 Minuten schön gelb
braten. Wenn die Leber gar ist, richtet man je eine Tranche auf eine

Speckschnitte an, kocht dann den Fond mit einigen Löffeln Wein und
etwas Brühe auf, schmeckt mit einigen Tropfen Maggis Würze ab, und
gießt über die heißen Schnitten.

Auflauf von Huhn. Von einem gebratenen Huhn wird alles
Fleisch abgelöst, recht fein gewiegt und mit Bechamel begossen;
dann rührt man etwa 50 Gramm Butter und 2 Eigelb recht flaumig,
fügt das Hühnermus dazu und würzt mit Salz und Pfeffer. Man
rührt noch etwa 10 Minuten lang und zieht dann das zu Schnee
geschlagene Eiweiß darunter. Hierauf wird die Masse in viereckige Kapseln

gefüllt, diese auf ein Backblech gesetzt und etwa 20 Minuten in
mittelheißem Ofen gebacken.

Gefüllte Tauben. Man nimmt die Tauben aus und hält sie

über eine Spiritusflamme, um die Härchen abzubrennen; dann wäscht

man sie und füllt sie mit folgender Fülle: Leber und Herz, nebst einem
Stück in Milch eingeweichtes und ausgedrücktes Brot wird fein gehackt,
über dem Feuer mit etwas Butter trocken gedämpft, abkühlen lassen,
mit einem Ei mischen, Pfeffer, Salz und Muskatnuß dazu. Das Täub-
chen, nachdem es gefüllt ist, zunähen und 20—30 Minuten in Butter
braten. Beim Servieren kann man die Taube auf gebähte Brotschnitten
legen und mit der Sauce übergießen. Gefüllte Poulets werden auf
gleiche Weise präpariert, nur müssen sie etwas länger braten.

Feines Kalbsragout. Dicke, reichlich handtellergroße, aus der
Keule geschnittene Kalbsschnitzel werden gut geklopft, aber wieder
zusammengeschoben, mit Salz bestreut, mit Zitronensaft beträufelt und in
Butter weich gedünstet. Getrocknete Steinpilze schmort man in Butter
weich, die daraus gekochte Sauce trennt man mittels Durchschlags von
den Pilzen, macht sie sämig und füllt etwas davon auf die Schnitzel
zum Durchziehen. Kalbsmilken werden gehäutet, in Wasser gar gekocht,
mit Zitronensaft beträufelt und bergartig in der Mitte einer Schüssel

arrangiert; rundum garniert man die Schnitzel und reicht die Sauce
in einer Sauciere dazu. Das Gericht sieht besonders gut und apart
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aul unö eignet fid) all Sorgeridjt bei ©efettfdjaften. gür Ijüultidjen
Söebarf tann man fid) mit gut borgeridjteten Katbltotetetten begnügen,
legt bann aud) bte bon ber ©auce gebliebenen ^tïge mit auf bie @d)üf=

fei jwifdjen gteifd; unb ÜJiilfen unb gibt ©atjtartoffetn ober in Sutter
gebünfteten ÏSafferreil baju.

*
ï3itb==9îoutaben. Sereitungljeit 2 ©tunben. — gür 6 5per=

fönen, ßutaten: l'A Kiïo gteifd) bom fRef)= ober tpirfd)=Statt, 250 @r.

©pect, "i Stter fauren Statin, 20 ©ramm Siebigl gleifd)=(£rtraft, 4

.Qmiebetn, 2 Sorbeerbtätter, ©atj, fßfeffer, etwal geflogener Stetten*

Pfeffer. Stul bem gteifd) töft man bie Knocijen, fcpneibet el in Ijanb*
grojfe, tängticpe ©lüde, {topft el ftad), belegt el mit bünnen ©pect*
unb gmiebelfdjeiben, ftreut ©atj unb etwa! ©eWürj barüber, rollt el
jufamnten unb bratet bie Stoutaben mit ©pedfdjetben unb etwa! 93ut=

ter eine ©tnnbe. Stad) unb nact) giefjt man wüijrenb bei Sraten! ben

Statjm unb bal anfgetöfte Siebig! gteifd)*©ptratt an bie fRoutaben nnb

rüfyrt bie ©auce bor bem SInridjten burd) ein ©ieb.

*
Stumentof)t. ®er Stumentotft toirb gereinigt, an ben ©tiefen

gefcpätt unb einige Seit in ftarte! ©atjwaffer gelegt, bamit el nUfällig
borlfanbene! Kngejiffer ljerauljietjt, bann in todjenbe! SBaffer getan,
auf fcfjtoadjem geuer weictjgetodjt nnb famt ber Srülfe bom gener ge*
fteltt. Stun berbämpft man in einem eigroffen ©tüc! Sutter, l'A bi! 2

Söffet 30AeE)t, töfdjt mit gteifdjbrülje ober einer Saffe SOÎiïdj ab, ©atj
unb SRultatnufj, aud) einige Söffet Statjm unb einmenig bon bem

SSaffer, worin ber Stumenfotjt getod)t würbe, finb gut baran. $n einer

©djüffet berftopft man 2 ©igetb mit tatter SRitd) unb fcfcjüttet bie tod)=
enbe ©auce tangfam, unter beftctnbigem Stühren, baran, unb bann über
ben auf ber ©cpüffet fdjön ijergeridjteten Stumentoljt.

*
Sont be bon 28e iff traut. ©in großer, fdjöner SBeifjtrauttopf

wirb entjweit, ber ©torjen Ijerau!gefct)nitten, gewafdjen, eine Siertet*
ftunbe lang getodjt, mit Sßaffer abgefüllt, bal Kraut wirb auf ein

Süd) über eine ©atatfdjüffet getegt, btattweife mit einer gteifd)* ober

SratWurftfarce fingerbid aulgeftridjen unb fo eine Sombe formiert;
eine paffenbe Kafferote Wirb mit Sutter aulgeftridjen, mit mageren
©pedfdjeiben, Bwiebetn, Karotten, Stetten, Sorbeerbtättern aulgelegt, bie
Sombe |ineingetan, mit gleifdjbrüEje jur tjpätfte aufgefüllt, 2 ©tunben
tangfam im 0fen gebünftet, bie Sombe auf eine fßtatte breffiert, bie

©pedfdjeiben bagu getegt nnb bie jnrüdgebtiebene ©auce barüber gefeilt.
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aus und eignet sich als Vorgericht bei Gesellschaften. Für häuslichen
Bedarf kann man sich mit gut vorgerichteten Kalbskoteletten begnügen,
legt dann auch die von der Sauce gebliebenen Pilze mit auf die Schüssel

zwischen Fleisch und Milken und gibt Salzkartosseln oder in Butter
gedünsteten Wasserreis dazu.

-st

Wild-Rouladen. Bereitungszeit 2 Stunden. — Für 6

Personen. Zutaten: l'/» Kilo Fleisch vom Reh- oder Hirsch-Blatt, 250 Gr.
Speck, '/> Liter sauren Rahm, 20 Gramm Liebigs Fleisch-Extrakt, 4

Zwiebeln, 2 Lorbeerblätter, Salz, Pfeffer, etwas gestoßener Nelkenpfeffer.

Aus dem Fleisch löst man die Knochen, schneidet es in
handgroße, längliche Stücke, klopft es flach, belegt es mit dünnen Speck-
und Zwiebelscheiben, streut Salz und etwas Gewürz darüber, rollt es

zusammen und bratet die Rouladen mit Speckscheiben und etwas Butter

eine Stunde. Nach und nach gießt man während des Bratens den

Rahm und das aufgelöste Liebigs Fleisch-Extrakt an die Rouladen und

rührt die Sauce vor dem Anrichten durch ein Sieb.

Blumenkohl. Der Blumenkohl wird gereinigt, an den Stielen
geschält und einige Zeit in starkes Salzwasser gelegt, damit es allfällig
vorhandenes Ungeziffer herauszieht, dann in kochendes Wasser getan,
auf schwachem Feuer weichgekocht und samt der Brühe vom Feuer
gestellt. Nun verdämpft man in einem eigroßen Stück Butter, bis 2

Löffel Mehl, löscht mit Fleischbrühe oder einer Tasse Milch ab, Salz
und Muskatnuß, auch einige Löffel Rahm und einwenig von dem

Wasser, worin der Blumenkohl gekocht wurde, sind gut daran. In einer

Schüssel verklopft man 2 Eigelb mit kalter Milch und schüttet die kochende

Sauce langsam, unter beständigem Rühren, daran, und dann über
den auf der Schüssel schön hergerichteten Blumenkohl.

Bombe von Weißkraut. Ein großer, schöner Weißkrautkopf
wird entzweit, der Storzen herausgeschnitten, gewaschen, eine Viertelstunde

lang gekocht, mit Wasser abgekühlt, das Kraut wird auf ein

Tuch über eine Salatschüssel gelegt, blattweise mit einer Fleisch- oder

Bratwurstfarce fingerdick ausgestrichen und so eine Bombe formiert;
eine passende Kasserole wird mit Butter ausgestrichen, mit mageren
Speckscheiben, Zwiebeln, Karotten, Nelken, Lorbeerblättern ausgelegt, die
Bombe hineingetan, mit Fleischbrühe zur Hälfte aufgefüllt, 2 Stunden
langsam im Ofen gedünstet, die Bombe auf eine Platte dressiert, die

Speckscheiben dazu gelegt und die zurückgebliebene Sauce darüber geseiht.

-st
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© d) it> a r g tt) u r g e ï g e trt it f e. SereitungSgeit: 2 ©tunben. gür.5
fßerfonen. Quinten: 3 fßfunb ©cp.margwurgeln (einjährige SSnrgctn), 60
©ramm Suiter, teils frifcpeS ©uppenfett,, ein ©fjlöffel SQlepl, ©atg, 10
©ramm SiebigS gleifcp=©ïtraït, ein palber Siter gleifepbrüpe. — ©ie
gefdjabte, in tjatbftngertange ©tüdepen gefdjnittene SBurgel lege man in
5Utilcp«SBaffer, bamit fie ipre SBeifje beljält, ïaffe baS SJiepl in ber Sut=
ter gar werben, gebe ©alg, gleifcpbrüpe ober nur SBaffer, baS ^5teifct)=

©ïtraït unb bie gewafepenen SBurgeln bagu, rüpre unt unb ïaffe lang«
fam meid) fodjcn, Seint Slnricpten überftreue man fie mit geriebener
©emmel; gleifdjflßjfcpen ober and) ïleine Sartöffelcpen in bem fämigen
©emufc mitgefod)t, fd)mec!en fe£)r gut.

*
Staune Sartoffeln. 2 ©tunben, 6 fßerfonen. ©ie nötigen

Sartoffeln werben in ber @d)ale gar geïodjt, abgefepätt unb in biete

©Reiben gefepnitten. ©antt röftet man 2 Söffe! Etiepl in 50 ©ramm
gerlaffenem ©cprnalg ober Sutter gar, gibt eine würflig gefepniitene
gmiebel pinein unb läfjt baS SDÎepl gang braun werben, füllt 72 Stier
SiebigS g(eifd)eptra!t= Srttpe bagu unb Icipt ailcS 5 bis 6 Sttinuten
locpen. • ^n biefer burcp ein ©ieb gerüprten ©auce lüfjt man bann bie

Sartoffelfcpeiben grünblicp burepioepen. Sutg bor bem Slnricpten fügt
man naep ©efepmad ©aïg, etwas @peife=SSürge unb eine ïleine in SBür«

fei gefepnittene ©alggurte (faute ©urfe) ptngu.

*
SIpfelmarf. IDÎan nepnte unreife Stepfei, gerfepneibe unb reinige

fie unb todje biefelben in SBaffer ungefepält meid), ©antt fülle matt
fie in eine ©erbiette unb ïaffe ben ©aft ablaufen, opne baran gu preffen.
Stuf 500 ©ramm ©aft nepme man 250 ©ratntn 3üder uttb etroaS

SattiUe unb ïaffe ben ©aft gur §älfte eintodjen, worauf man baS SRarl
in ©läfer füllt.

*

Slepfelmarmelabe. ©nte Slepfel Werben geWafcpen unb mit
etmaS SBaffer gebämpft, bis fie gerfapren. ©ie Werben bann burcp einen

etwaS engen ©eiper getrieben, bamit baS SernpanS unb bie ©cpalen
gurüctbleiben unb ber burd)geiriebene Srei mit :,/'i fo biet Sucfer fo

lange geioept, bis er gang bid ift, unb baS StSäfferige eingefoept ift.
SBäprenb beS SocpenS tnuf ftetS gerüprt werben, bamit bie SRarmelabe

niept anbrennt.
*

Slepfel «Quitten« uttb3wetfd) g enntarmelabeb er rnifept.
ffu 4 ißfunb entfteinten .ßtuetfepgen, einem fßfnnb fanern Stepfein unb
einem fßfunb Quitten, welcpe man fepält unb gerfepneibet, nimmt man
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Schwarzwurzelgemüse. Bereitungszeit: 2 Stunden. Für 5

Personen. Zutaten: 3 Pfund Schwarzwurzeln (einjährige Wurzeln), 66
Gramm Butter, teils frisches Suppenfett,, ein Eßlöffel Mehl, Salz, 16
Gramm Liebigs Fleisch-Extrakt, ein halber Liter Fleischbrühe. — Die
geschabte, in halbfingerlange Stückchen geschnittene Wurzel lege man in
Milch-Wasser, damit sie ihre Weiße behält, lasse das Mehl in der Butter

gar werden, gebe Salz, Fleischbrühe oder nur Wasser, das Fleisch-
Extrakt und die gewaschenen Wurzeln dazu, rühre um und lasse langsam

weich kochen. Beim Anrichten überstreue man sie mit geriebener
Semmel; Fleischklößchen oder auch kleine Kartöffelchen in dem sämigen
Gemüse mitgekocht, schmecken sehr gut.

Braune Kartoffeln. 2 Stunden, 6 Personen. Die nötigen
Kartoffeln werden in der Schale gar gekocht, abgeschält und in dicke

Scheiben geschnitten. Dann röstet man 2 Löffel Mehl in 56 Gramm
zerlassenem Schmalz oder Butter gar, gibt eine würflig geschnittene

Zwiebel hinein und läßt das Mehl ganz braun werden, füllt V- Liter
Liebigs Fleischextrakt-Brühe dazu und läßt alles 5 bis 6 Minuten
kochen. - In dieser durch ein Sieb gerührten Sauce läßt man dann die

Kartoffelscheiben gründlich durchkochen. Kurz vor dem Anrichte» fügt
man nach Geschmack Salz, etwas Speise-Würze und eine kleine in Würfel

geschnittene Salzgurke (saure Gurke) hinzu.

Apfelmark. Man nehme unreife Aepfel, zerschneide und reinige
sie und koche dieselben in Wasser ungeschält weich. Dann fülle man
sie in eine Serviette und lasse den Saft ablaufen, ohne daran zu pressen.

Auf 566 Gramm Saft nehme man 256 Gramm Zucker und etwas
Vanille und lasse den Saft zur Hälfte einkochen, worauf man das Mark
in Gläser füllt.

Aepfel marmelade. Gute Aepfel werden gewaschen und mit
etwas Wasser gedämpft, bis sie zerfahren. Sie werden dann durch einen

etwas engen Seiher getrieben, damit das Kernhaus und die Schalen
zurückbleiben und der durchgetriebene Brei mit "Z so viel Zucker so

lange gekocht, bis er ganz dick ist, und das Wässerige eingekocht ist.

Während des Kochens muß stets gerührt werden, damit die Marmelade
nicht anbrennt.

Aepfel-Quitten-undZwetschgenmarmeladevermischt.
Zu 4 Pfund entsteinten Zwetschgen, einem Pfund sauern Aepfeln und
einem Pfund Quitten, welche man schält und zerschneidet, nimmt man
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3 fßfunb ©toctpcfer, eine get'baclte âitronenrinbe unb etwa? Birnmet,
lut alteê miteinanber in eine ûJîeffingpfanne unb läßt e§ p einer
ÜDfarmetabe !od)en.

*
Stef>fet oberBitronengetee. SDÏan'fdpeibet recf)t gute, faftige

Steifet in bitnne ©treiben unb täßt fie mit Ifinreictjeubem SSaffer Weid)=

fiebert, treibt fie bann buret) ein fpaarfieb itnb filtriert ben «Saft buret)
eine ©erbieiie. 3J?an rennet auf 500 ©ramm ©oft 250 ©ramm fetn=

geflogenen Bucler ut<b ïocijt biefeê pfammen p ©etee. SBettn man in
biefe ©etee nod) ba§ mit Butler abgeriebene, bon 6 Bitrotten unb ben

©aft bon 3 Zitronen mit einfieben läßt,. fo befommt man eine tjerrticlje
Bitronengetee, bie fict) aufbewahren läßt.

•X-

tpafetnußfdjnitten. 8 ©iweiß toerbeit p ©djnee gefdftagen,
500 ©ramm 3uc!er, 60 ©ramnt SSanittepcler werben fdjaumig gerittjrl,
babon 4 Söffet bot! befonberS für ben @uß. 250 ©ram geriebene

§afetnüffe, 250 ©ramm geriebene SKanbetn werben barunter gemengt,
ber Seig mit $ucter unb Wet)t aufgerollt, in fingerlange ©treifen ge=

fdfnitten, mit beut ©uff beftrid)en unb in teinter ipiße gebaclett.
X*

gr u d) tf d) n i tten. SRan fdjtägt gwei ©iweiß, 4 ©ßtöffet bieten,

fitßen 9îat)m unb 60 ©ramm Sataofwtber. SttSbann fügt man Butler
bei, ein wenig auf einmal, bif eine Saffe bot! aufgebraudjt ift. ütftan

tjätt eine t)atbe Saffe fRofinen bereit, überjueterte Sirfd)en, geigen,
Satteln unb SKtffe ober gerriebene So§fo3nuß. Sie grüd)te werben

fein gerieben, bgw. gefdjnitten, fügt fie ber Budermifdpng bei unb gibt
met)r atê notwenbig Bucler Ifinp. SaS ©ange wirb mit ber ffanb ge=

ftretet rrtrb wenn bie ERaffe ftarf genug ift, in einen Saib geformt. Siefer
Saib Wirb mehrere ©tunben flehen getaffen unb bann in ©djeiben ge=

fdjnitten.
*

gatfd)e§ 3io"at- Sie frifclje ©djale ber Bitronen unb Stpfel«

finerr, beibe gu gteid)en Seiten, fdpeibe matt in 5 cm lange ttnb V2 cm
breite ©tücldjen, bie matt mit tattern SBaffer gum geuer gibt, lodjett
läßt, abfcljüttet unb nodjmatS mit tattern ÏBaffer in§ Sîodjen bringt, bib

fie meid) finb. Sann taffe man biefetben ablaufen, netjme auf 500 ©r.
@d)aten 750 ©ramnt Butler, ttäre benfetben mit etwa 1 Saffenfoftf
fod)enbem SBaffer, taffe bie garen @tüc!d)en nochmals barin beiß werben,
fülle fie in ©täfer unb bitrbe fofort mit fßergamentfwftier gu. Stefef
feine, aromatifdje ©ingentadjte tjätt fid) jat)retang, ergibt, feingefdjnitten,
in Sorten, fRofinenfutljen, ats> SBttrge in SRttS, at? SSerjierung auf
Sorten bollftänbigeit ©rfaß bet> teuren 3itronat§. Stußerbem bringt
man baffetbe aud) atd ein fetten gefet)enef Sompott auf ben Sifd).
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3 Pfund Stockzucker, eine zerhackte Zitronenrinde und etwas Zimmet,
tut alles miteinander in eine Messingpfanne und läßt es zu einer
Marmelade kochen.

Aepfel- oderZitronengelee. Man schneidet recht gute, saftige
Aepfel in dünne Scheiben und läßt sie mit hinreichendem Wasser weich-
sieden, treibt sie dann durch ein Haarsieb und filtriert den Saft durch
eine Serviette. Man rechnet auf 500 Gramm Saft 250 Gramm
feingestoßenen Zucker und kocht dieses zusammen zu Gelee. Wenn man in
diese Gelee noch das mit Zucker abgeriebene, von 6 Zitronen und den

Saft von 3 Zitronen mit einsieden läßt, so bekommt man eine herrliche
Zitronengelee, die sich aufbewahren läßt.

Haselnußschnitten. 8 Eiweiß werden zu Schnee geschlagen,
500 Gramm Zucker, 60 Gramm Vanillezucker werden schaumig gerührt,
davon 4 Löffel voll besonders für den Guß. 250 Gram geriebene
Haselnüsse, 250 Gramm geriebene Mandeln werden darunter gemengt,
der Teig mit Zucker und Mehl ausgerollt, in fingerlange Streifen
geschnitten, mit dem Guß bestrichen und in leichter H'che gebacken.

Fruchtschnitten. Man schlägt zwei Eiweiß, 4 Eßlöffel dicken,

süßen Rahm und 60 Gramm Kakaopulver. Alsdann fügt man Zucker
bei, ein wenig auf einmal, bis eine Tasse voll aufgebraucht ist. Man
hält eine halbe Tasse Rosinen bereit, überzuckerte Kirschen, Feigen,
Datteln und Nüsse oder zerriebene Koskosnuß. Die Früchte werden

fein gerieben, bzw. geschnitten, fügt sie der Zuckermischung bei und gibt
mehr als notwendig Zucker hinzu. Das Ganze wird mit der Hand
geknetet und wenn die Masse stark genug ist, in einen Laib geformt. Dieser

Laib wird mehrere Stunden stehen gelassen und dann in Scheiben
geschnitten.

Falsches Zitronat. Die frische Schale der Zitronen und Apfelsinen,

beide zu gleichen Teilen, schneide man in 5 cm lange und 'F cm
breite Stückchen, die man mit kaltem Wasser zum Feuer gibt, kochen

läßt, abschüttet und nochmals mit kaltem Wasser ins Kochen bringt, bis
sie weich sind. Dann lasse man dieselben ablaufen, nehme auf 500 Gr.
Schalen 750 Gramm Zucker, kläre denselben mit etwa 1 Tassenkopf
kochendem Wasser, lasse die garen Stückchen nochmals darin heiß werden,
fülle sie in Gläser und binde sofort mit Pergamentpapier zu. Dieses
feine, aromatische Eingemachte hält sich jahrelang, ergibt, feingeschnitten,
in Torten, Rosinenkuchen, als Würze in Mus, als Verzierung auf
Torten vollständigen Ersaß des teuren Zitronats. Außerdem bringt
man dasselbe auch als ein selten gesehenes Kompott ans den Tisch.
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@el)r Billige, erprobte ^auStederti. SDÎatt neijme 2 ©ß<
15 ffel bod fponig 511 3 ©täfer SBaffer unb laffe eS mit 875 ©ramm
Buder fodjen. ®ann berarbreite man tjinein: 28 ©ramm Bimmt, 4 ©r.
geftofjene Stetten, 500 ©ramm gefctfätte unb gemiegte SJianbetn, für
20 ©tS. Orangeat unb 1 gemiegte Bttronenfdfate, bann nad) unb nad)
750 ©ramm SJÎeljt. SBenn bieS gut berfdjafft ift, fo nimmt man bie

SDïaffe auf ba§ SSirtbrett, mailt fie gut auS, ftidft Sederti auS unb
bäctt fie fdfört gelb, gür gr. 3. — erhält man 10 ®ufjenb Sederti.

©rême bon faurer ÜDtitd). 72 Siter geftanbene, faure SJtitd),

unabgeraljmt, geflogener >]miebac!, 1 ©täSdjen Strraï ober Sîurn, 40
©ramm Buder. ®ie faure SMd), Strrat ober Sium nnb Buder merben

mit einem ©dpeebefen tüdjtig untereinanber gefd)tagen. Sdîan gibt bap
geflogenen 3tt3tebac£, mit bem Buder bermifdft darüber.

*
©ufc auf Ob fi tu ci) en. SRan rütjrt 60 ©ramm SKetft mit 'A

Siter Sftitd) fdjön gart an unb gibt bap 4 ©igetb, 4 Söffet Buder,
etmaS Bitronenfdjate unb -Saft, gibt bie Sftaffe auf fdjmadjeS geuer
unb mengt nadf einigem ©rtatten ben fteifen ©ierfdjnee barunter unb

giefjt bie SRaffe fogteidj über ben beftimmten Sudfen.
*

©ierraljmfauce ju fßubbingS. V2 Siter fRalfm mirb mit
fdjmad) V2 SCaffe Buder, etmaS Btmmt unb Bitronenfdjate getodft, atS=

bann bom geuer genommen unb fofort mit bemfetben 2 ©ibotter unb
ein ©taS Sftabeira, Sperrt) °t)er fünft ein guter fitter fpanifdjer StSeiff®

mein berrüfjrt unb bie @auce burd) ein @ieb getrieben.
-X-

SÜBie täfjt fid) Seber gefdjmeibig machen? ®ie ©efdjmei*
bigmadfung bei Seber! burd) ©ttjjerin ift eine teidjte unb bittige tfiütje,
nur fdjmi^t baS Oet fetjr teicift mieber au§. ®ieS mirb unmögtict) gc=

mact)t, menn bem ©üfjöt etmaS aufgetöfteS ®ejtrin pgefejjt mirb, ober

jmei bis brei Söffet ©imeifs berrüfjrt merben. ®er ®ej;trinpfal3 ift ber

bittigere, ©ttf^erin mit ®ejtrintöfung ober ©imeiff berrüffrt, bitbet ein

borpgtidfeS Seberfett, baê baS Seber bauernb gefcijmeibig er^ntl.
*

®ie SSerbef f erun g ber S3tumentofjf erbe. SBeïanntïid)
mirb bie Sofjferbe teidjt fet)r feft, babnrd) unpgängtid) für bie Suft
unb fauer. Snfotgebeffen mangett eS ben SBurjeln au Suft pr Sttmung
unb bie fßftanje fränfeü bann. ©nteS ©egenmittet ift aufer Söeimifdpng
bon grobem @anb unb ca. 2 Bentimeter ftarfer ©anbbebedung ber

Bufafj bon geriebenem, getrodnetem SSÎooS unb fpot;ftol)tenf>utber.

Oîebaition unb Setlag: grau ©life $ ojte g g er in ©t. ©alien.

— 8ß —

Sehr billige, erprobte Hausleckerli. Mau nehme 2

Eßlöffel voll Honig zu 3 Gläser Wasser und lasse es mit 875 Gramm
Zucker kochen. Dann verarbreite man hinein: 28 Gramm Zimmt, 4 Gr.
gestoßene Nelken, 500 Gramm geschälte und gewiegte Mandeln, für
2V Cts. Orangeat und 1 gewiegte Zitronenschale, dann nach und nach
750 Gramm Mehl. Wenn dies gut verschafft ist, so nimmt man die

Masse auf das Wirkbrett, wallt sie gut aus, sticht Leckerli aus und
bäckt sie schön gelb. Für Fr. 3. — erhält man 10 Dutzend Leckerli.

-X-

Crème von saurer Milch. Liter gestandene, saure Milch,
unabgerahmt, gestoßener Zwieback, 1 Gläschen Arrak oder Rum, 40
Gramm Zucker. Die saure Milch, Arrak oder Rum und Zucker werden
mit einem Schneebesen tüchtig untereinander geschlagen. Man gibt dazu
gestoßenen Zwieback, mit dem Zucker vermischt darüber.

Guß auf Obstkuchen. Man rührt 60 Gramm Mehl mit V»

Liter Milch schön zart an und gibt dazu 4 Eigelb, 4 Löffel Zucker,
etwas Zitronenschale und -Saft, gibt die Masse auf schwaches Feuer
und mengt nach einigem Erkalten den steifen Eierschnee darunter und

gießt die Masse sogleich über den bestimmten Kuchen.

Eierrahmsauce zu Puddings. ^ Liter Rahm wird mit
schwach V2 Tasse Zucker, etwas Zimmt und Zitronenschale gekocht,
alsdann vom Feuer genommen und sofort mit demselben 2 Eidotter und
ein Glas Madeira, Sherry oder sonst ein guter süßer spanischer Weißwein

verrührt und die Sauce durch ein Sieb getrieben.
-X-

Wie läßt sich Leder geschmeidig machen? Die Geschmei-

digmachung des Leders durch Glyzerin ist eine leichte und billige Mühe,
nur schwitzt das Oel sehr leicht wieder aus. Dies wird unmöglich
gemacht, wenn dem Süßöl etwas aufgelöstes Dextrin zugesetzt wird, oder

zwei bis drei Löffel Eiweiß verrührt werden. Der Dextrinzusatz ist der

billigere. Glyzerin mit Dextrinlösung oder Eiweiß verrührt, bildet ein

vorzügliches Lederfett, das das Leder dauernd geschmeidig erhält.
-X-

Die Verbesserung der Blumentopferde. Bekanntlich
wird die Topferde leicht sehr fest, dadurch unzugänglich für die Luft
und sauer. Infolgedessen mangelt es den Wurzeln an Luft zur Atmung
und die Pflanze kränkelt dann. Gutes Gegenmittel ist außer Beimischung
von grobem Sand und ca. 2 Zentimeter starker Sandbedeckuug dcr
Zusatz von geriebenem, getrocknetem Moos und Holzkohlenpulver.

Redaltion und Verlag: Frau Elise Houe g g er in St. Gallen.
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