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gaufiUJirtljrdjQftlidje ©rntisbeilap ta gdjtuEip Jrniiflt-Ileitimß.

@t[djeinf am etftcn ©onntog jebett SBtonatê.

St. ©alien 9?r. 6. 3UT" \9°9-

^om prtirtt.

©ag „salade" ber granjofen, ber ftarïften ©alatfonfumenten ber
SCSett, bag „insalata" ber Italiener un)j unfer beutfcpeg 2Bort „©atat"
paben ipren Itrfprung in bent lateinifcpen „sal", @015. Septereg ftanb
bei ben Sitten beïanntticp in popent Slnfepen. ©g gait atg ©ptnbol ber

Sraft nttb ©ueptigteit, ber ©rette unb ©aftfreunbfcpaft. 33tan fpracp
born „attifipen ©atg", betn 28ip unb ©ewürg ber 9îebe, unb bie Dîônter

pflegten gu fagen: ,,@r berbient fid) fein ©atg", ftatt fein Sörot ; ber

Sopn piep salariant, gn §nbien fagt man: ,,©r iff et Stnberer ©atg"
unb in SIrabien, wenn ein greuubfcpaftgbunb gefcptoffen wirb: „©atg
unb SSrot gufammen effen." ®ie ©deepen meinten fepr weife, baff gu
einem fotcpen SSunbniê biet Seit ober ein ganger ©epeffet ©atg gepöre.

SJtan erjiept pieraug, baß bie Slbteitung beg SBorteg ©atat bon
sal für bag beliebte ©eriept noep eine gang befonbere ©prung bebeutet,

©emgegenüber ftellten bie Hebräer, bie ben ©atat opne ©atg, bafür
mit ©auermitep unb iponig anriepteten, bie Sepauptung auf, bag SBort

pätte mit .bern begriffe beg ©infalgeng gar nieptg gu tun, eg flamme
bietmepr bon iprem ©epetet (©epitb) per. ®ie ©ürten wieberum leiten
eg bon iprem ©uttan (bon salata, perrfepen), bie Straber unb ißerfer
bon ©pataat (©eftpenf) ab.

2öie bem auep fei — ber ©atat erfreut fiep jebenfattg feit atterg*

per einer gang befottberett ipoepaeptung.
SKan unterfepeibet fotgenbe §aitptarten: ©en runbett Sopffatat

(Lactuca sativa capitata), in grüpjaprg«, ©ommer= unb Sßintertatticp
einzuteilen, ben Iraufen ober Sötnbefatat (L. palmata) unb ben — bon
Zennern beborgugten, aber teiber biet gu Wenig Miibierten — lang*
blätterigen ©teep» ober ©cpnittfalat (L. longifolia ober L romana), alle
brei in gaptreiepen, mepr ober minber fepmaeipaften ©pietarten.

Sitten Sattiepforten getuein ift bie btutbitbenbe uttb btntreinigenbe
SSirtnug. @ie erqnicfen ben ©auntett unb berupigen bag Sîerbenfpftem.

AmMMWMîlhe Gmtîà'ilW der SchMistr Frimen-Zeilung.

Erscheint am ersten Sonntag jeden Monats.

St. Gallen Nr. k. Juni (9^9-

Uom Salat.

Das „salacke" der Franzosen, der stärksten Salatkonsumenten der

Welt, das „insatata" der Italiener und unser deutsches Wort „Salat"
haben ihren Ursprung in dem lateinischen „sal", Salz. Letzteres stand
bei den Alten bekanntlich in hohem Ansehen. Es galt als Symbol der

Kraft und Tüchtigkeit, der Treue und Gastfreundschaft. Man sprach

vom „attischen Salz", dem Witz und Gewürz der Rede, und die Römer
pflegten zu sagen: „Er verdient sich sein Salz", statt sein Brot; der

Lohn hieß salarium. In Indien sagt man: „Er isset Anderer Salz"
und in Arabien, wenn ein Freundschaftsbund geschlossen wird: „Salz
und Brot zusammen essen." Die Griechen meinten sehr weise, daß zu
einem solchen Bündnis viel Zeit oder ein ganzer Scheffel Salz gehöre.

Man ersieht hieraus, daß die Ableitung des Wortes Salat von
sat für das beliebte Gericht noch eine ganz besondere Ehrung bedeutet.

Demgegenüber stellten die Hebräer, die den Salat ohne Salz, dafür
mit Sauermilch und Honig anrichteten, die Behauptung auf, das Wort
hätte mit.dem Begriffe des Einsalzens gar nichts zu tun, es stamme

vielmehr von ihrem Schelet (Schild) her. Die Türken wiederum leiten
es von ihrem Sultan (von salata, herrschen), die Araber und Perser
von Chalaat (Geschenk) ab.

Wie dem auch sei — der Salat erfreut sich jedenfalls seit alters-
her einer ganz besonderen Hochachtung.

Man unterscheidet folgende Hauptarten: Den runden Kopfsalat
(llactuca saliva capitulas, in Frühjahrs-, Sommer- und Winterlattich
einzuteilen, den krausen oder Bindesalat (b. palmata) und den — von
Kennern bevorzugten, aber leider viel zu wenig kultivierten —
langblätterigen Stech- oder Schnittsalat (b. IcmAikolia oder b romana), alle
drei in zahlreichen, mehr oder minder schmackhaften Spielarten.

Allen Lattichsorten gemein ist die blutbildende und blutreinigende
Wirkung. Sie erquicken den Gaumen und beruhigen das Nervensystem.
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ä)abon abgefeiert gehört ber ßattid) Dorn ITOti begto. Sunt big itt ben

iferbft gu ben moljtfeitfien ©ertöten. ©inb ©ffig unb Deï erftïtaffig
unb im SSerein mit bem nötigen ©atg richtig gemifdjt, fotttie bie iijm
aEenfattê nod) beigegebenen Ijartgefod)ten ©ier unb feinen Kräuter (je

nad) @efd)mact; ©cpitttaud), ißeterfitie, ©ftragon, Sptttiatt) bon bur4}5
auê iabeïïofer, frifc^er SBefd)affen£)ett ; bann ftratjtt er in feinem holten

©lang. 2tn eine 3wtat bon gucter !ann er fid), fo pufig fie if)tn gu*

gemutet wirb, nod) immer fäftedjt gemöljnen.
©egen bie aufbringtidje, ja man mödjte fagen — tiebtofe lieber*

tabung mit Dtüben, tßfeffergurlen, gtoiebeln, Sägern, Dtiben, Salb*
fteifd), Srebfen, ©arbeiten, bieten SJtaijönnaifen u.f.to. barf er fid) in*
beffen motjl bie befdjeibene grage erlauben: „Unb mo bleibe id) !"
— Sn ber Sat toirb Ijierin biet, fefjr biet an it)tit gefiinbigt, toie in
feiner gubereitung überhaupt.

3TOtnd)e §auSfrauen tbiffen nid)t, bag ber ©atat nid)t getoafdjen,

nur mit einem meieren Sudje forgfam abgerieben toerben barf, bag
bie gu grogen 93tätter mit ben gingern gu bred)ett, aber niematg gu
gerfdjneiben finb! — Siegt ber ©atat mit feiner Srttuter*gournitüre in
ber ©djüffet — bann beginnt erft bie miegtigfie unb fdjmierigfte Strbeit,
nctmtid) bag ÜTOfdjen bon ©ffig, Det unb ©atg! „©§ erforbert buret)*
aug bier SWenfcgen," mie ein geiftreidjer ©afirofop!) treffenb bemertt:
„©inen 58erfd)menber, ber bag Det gibt unb giegt, einen ©eigbatg für
ben ©ffig, einen Sßeifen gum ©atg unb einen barren gum iUîengen ber
bier ©temente." ©r empfiehlt 3 ©gtöffet bott Det auf 1 ©fjtöffet bott
©ffig. Unfere ipaugfrauen geben im allgemeinen gu toenig Det unb
gubiet bom ©ffig, fie fdjütten aud) beibeg gtepgeitig Ijtneitt, moburci)
ber ©atat teid)t gu fatter mirb. ®ag Det foil bie SStätter erft gang
übergießen, um gu bertjinbern, bag ber ©ffig attgu tief einbringt. ®ag
SBenben beg ©atateg gefeßießt mit einem ipotg* ober fpor'nbeftect; eg

foU minbefteng eine SSiertetftunbe bauern, bamit ber ©atat gehörig „er*
müben" lann. ®ann aber folt er fofort gegeffen toerben, toeit er fdjneE
gufammenfättt, unanfehntid) mirb unb att ©efdjmact bertiert.

Sollten btefe gelten aud) im befonberen ber midjtigften unb eigent*
ließen ©atatpftange, bem Sattid) gelten, fo muffen bod), miß man bag

S^ema „©atat" nid)t einfeitig abtun, gum @d)tuffe nod) berfcf)iebene
anbere ©atatpftangen begto. ©atatarten furge ©rmätjttung finbett.

®a ift gunöctjfi bie ©nbibie, ein auggegeidjneteg ©emetep bott
bitterlichem ©efd)mac!. @g gilt atg fepr teießt berbautict), btutreinigenb
unb naßrßaft. Sütel) bem SSotfgmuttb fott bie aromatifeße ©etterietnolle
ein SJîitteï gegen rheumatifdje Seibett fein. ®ie Sreffe, eine ber ge*
funbeften ©atatpftangen, erforbert megett ißreS ftarfen @äurege£)atteg
einen fräftigen ITOigen. ©inen feßr mitben unb belömmlid)en ©atat
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T>avon abgesehen gehört der Lattich vom Mai bezw. Juni bis in den

Herbst zu den wohlfeilsten Gerichten, Sind Essig und Oel erstklassig

und im Verein mit dem nötigen Salz richtig gemischt, sowie die ihm
allenfalls noch beigegebenen hartgekochten Eier und feinen Kräuter (je
nach Geschmack: Schnittlauch, Petersilie, Estragon, Thymian) von durchaus

tadelloser, frischer Beschaffenheit: dann strahlt er in seinem vollen
Glanz. An eine Zutat von Zucker kann er sich, so häufig sie ihm
zugemutet wird, noch immer schlecht gewöhnen.

Gegen die aufdringliche, ja man möchte sagen — lieblose
Ueberladung mit Rüben, Pfeffergurken, Zwiebeln, Kapern, Oliven,
Kalbfleisch, Krebsen, Sardellen, dicken Mayonnaisen u.s.w. darf er sich

indessen wohl die bescheidene Frage erlauben: „Und wo bleibe ich?!"
— In der Tat wird hierin viel, sehr viel an ihm gesündigt, wie in
seiner Zubereitung überhaupt.

Manche Hausfrauen wissen nicht, daß der Salat nicht gewaschen,

nur mit einem weichen Tuche sorgsam abgerieben werden darf, daß
die zu großen Blätter mit den Fingern zu brechen, aber niemals zu
zerschneiden sind! — Liegt der Salat mit seiner Kräuter-Fournitüre in
der Schüssel — dann beginnt erst die wichtigste und schwierigste Arbeit,
nämlich das Mischen von Essig, Oel und Salz! „Es erfordert durchaus

vier Menschen," wie ein geistreicher Gastrosoph treffend bemerkt:
„Einen Verschwender, der das Oel gibt und gießt, einen Geizhals füx
den Essig, einen Weisen zum Salz und einen Narren zum Mengen der
vier Elemente." Er empfiehlt 3 Eßlöffel voll Oel auf 1 Eßlöffel voll
Essig. Unsere Hausfrauen geben im allgemeinen zu wenig Oel und
zuviel vom Essig, sie schütten auch beides gleichzeitig hinein, wodurch
der Salat leicht zu saner wird. Das Oel soll die Blätter erst ganz
überziehen, um zu verhindern, daß der Essig allzu tief eindringt. Das
Wenden des Salates geschieht mit einem Holz- oder Hornbesteck; es

soll mindestens eine Viertelstunde dauern, damit der Salat gehörig
„ermüden" kann. Dann aber soll er sofort gegessen werden, weil er schnell

zusammenfällt, unansehnlich wird und an Geschmack verliert.
Sollten diese Zeilen auch im besonderen der wichtigsten und eigentlichen

Salatpflanze, dem Lattich gelten, so müssen doch, will man das
Thema „Salat" nicht einseitig abtun, zum Schlüsse noch verschiedene
andere Salatpflanzen bezw. Salatarten kurze Erwähnung finden.

Da ist zunächst die Endivie, ein ausgezeichnetes Gewächs von
bitterlichem Geschmack. Es gilt als sehr leicht verdaulich, blutreinigend
und nahrhaft. Nach dem Volksmund soll die aromatische Sellerieknolle
ein Mittel gegen rheumatische Leiden sein. Die Kresse, eine der
gesundesten Salatpflanzen, ersordert wegen ihres starken Säuregehaltes
einen kräftigen Magen. Einen sehr milden und bekömmlichen Salat
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bon fäftereinigenber SBirfung ergibt bie ©forget, ebenfo bie ©chWarj«
Würget (Scorzonere), bie, mit hollänbifcher ©auce angemadjt, jenen ancl)

atê ©emüfe irefftid) erfejd unb fcfjon int Altertum unter ben Stahrungg«
mittetn eine geachtete ©tellnng einnahm. SSon pifantem ©efdjmacf finb
bie jungen tpopfenfpröfjtinge. Studj Sauerampfer taffen ftd) gur ga:ûh=

ïingëgeit afê ©aïate borgügtid) bermenben.

S3erfd)iebene Stöhnen«, ©urfen«, Stüben« unb Sotjtarten, beê ferne»

ren Tomaten, Slrtifchocfen uttb ißitge, namentlid) ©teinpitge, ergeben,
mit beut nötigen Sfeiwerf berfeljen, gang auggegeidjnete, wenngteid) nidjt
immer „biüige" @erid)te.

©djtiefjtid) fei beg braben Sartoffetfatateg gebadet, ber gu jeber
fgaijreggeit ein angenehmer Begleiter toarmer SBürftdjen unb fatten
Stuffcl)nitteg iff.

|U|iil'rtvltcr auf (imwUmttifdte &vt.
Stîan fdjütt bie ©tenget nid)t, toäfci)t fie nur gut unb fdjneibet fie

in 1 cm grofje ©tücfe unb bringt biefe mit gang Wenig SBaffer unb
bem nötigen 3udier in feuerfefter statte, gugebecft in ben Dfen, too fie
bei tangfamem Socmen batb fertig finb. ®ie ©tücfe gerfaljren nidjt, be«

fotnmen eine fcfjöne garbe unb behalten ben angenehmen ©efdjmacf beffer.

9îhabarber ©rême; 500 ©ramm gefdjatte ifthofrotterftenget
Werben mit 250 ©ramm Sucfer unb einem hotten SBeifjwein
gefocht, herrührt unb mit einem hotten Söffet Sartoffetmeht, bag mit
menig SSaffer herrührt unb bantit aufgefod)t, fötnig gemacht, Siun
fdftägt man 2 ©weif) gu feftem ©djnee, fügt 2 Söffet feingeftofjenen
3ucfer bei unb bermifdjt ben erfatteten Sîljobarber mit biefer SSiaffe.

Sttteê mirb noch eine ©tunbe tangfam gerührt; je tänger man rührt,
je feiner unb auSgiebiger wirb bie ©rente.

Steine Dîha£>arberfrid)Ïi. ®ie gefdjätten ©tenget fdjneibet
man 3—4 cm lang, tunft fie in ben $eig, ben man für SIepfetfüchti
macht (nach belieben nimmt man gu bemfetben etwag SBein uttb gucfer;
fie werben bann mürber) unb bacft fie tangfam getb in fchwimmenbem
gett. Stadler werben bie Südjtein mit Bucfer beftreut.

©rofjer Stljabarberfuchen. ®ag Sudjenbted) wirb mit etwag

gett beftridjen unb bann betegt man eg gut mit auggewalltem Seig,
entWeber Stutter«, Sttürbeteig ober Hefenteig. SBarauf tegt man fteine
gefd)ätte Stljabarberfienget ©tücfe, beftreut biefe mit biet 3«c£er unb
fcf)üttet barüber: 1 Söffet Sticht mit Stahm unb 3—4 ©iern gut ber«

ftopft; tangfam in mäjjig geheiltem Dfen bacfen.

Stuftauf bon Sttjobarber: SJtan macht fotdjen wie einen guten
Stpfetauftauf. ©g wirb ein guter Steig gemacht bon einigen in Stiitch
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von säftereinigender Wirkung ergibt die Spargel, ebenso die Schwarzwurzel

(Scorsonère), die, mit holländischer Sauce angemacht, jenen auch

als Gemüse trefflich ersetzt und schon im Altertum unter den Nahrungsmitteln

eine geachtete Stellung einnahm. Von pikantem Geschmack sind
die jungen Hopfensprößlinge. Auch Sauerampfer lassen sich zur
Frühlingszeit als Salate vorzüglich verwenden.

Verschiedene Bohnen-, Gurken-, Rüben- und Kohlarten, des ferneren

Tomaten, Artischocken und Pilze, namentlich Steinpilze, ergeben,
mit dem nötigen Beiwerk versehen, ganz ausgezeichnete, wenngleich nicht
immer „billige" Gerichte.

Schließlich sei des braven Kartoffelsalates gedacht, der zu jeder
Jahreszeit ein angenehmer Begleiter warmer Würstchen und kalten
Aufschnittes ist.

Rhabarber ans amerikanische Art.
Man schält die Stengel nicht, wäscht sie nur gut und schneidet sie

in 1 cm große Stücke und bringt diese mit ganz wenig Wasser und
dem nötigen Zucker in feuerfester Platte, zugedeckt in den Ofen, wo sie

bei langsamem Kochen bald fertig sind. Die Stücke zerfahren nicht,
bekommen eine schöne Farbe und behalten den angenehmen Geschmack besser.

Rhabarber-Crême: 500 Gramm geschälte Rhabarberstengel
werden mit 250 Gramm Zucker und einem halben Glas Weißwein
gekocht, verrührt und mit einem halben Löffel Kartoffelmehl, das mit
wenig Wasser verrührt und damit aufgekocht, sämig gemacht. Nun
schlägt man 2 Eiweiß zu festem Schnee, fügt 2 Löffel feingestoßenen
Zucker bei und vermischt den erkalteten Rhabarber mit dieser Masse.
Alles wird noch eine Stunde langsam gerührt; je länger man rührt,
je feiner und ausgiebiger wird die Crème.

Kleine Rhabarberküchli. Die geschälten Stengel schneidet

man 3—4 cm lang, tunkt sie in den Teig, den man für Aepfelküchli
macht (nach Belieben nimmt man zu demselben etwas Wein und Zucker;
sie werden dann mürber) und backt sie langsam gelb in schwimmendem
Fett. Nachher werden die Küchlein mit Zucker bestreut.

Großer Rhabarberkuchen. Das Kuchenblech wird mit etwas
Fett bestrichen und dann belegt man es gut mit ausgewalltem Teig,
entweder Butter-, Mürbeteig oder Hefenteig. Darauf legt man kleine

geschälte Rhabarberstengel-Stücke, bestreut diese mit viel Zucker und
schüttet darüber: 1 Löffel Mehl mit Rahm und 3—4 Eiern gut
verklopft; langsam in mäßig geheiztem Ofen backen.

Auflauf von Rhabarber: Man macht solchen wie einen guten
Apfelauflauf. Es wird ein guter Teig gemacht von einigen in Milch
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weid; geformten unb glatt berrütjrten SBeden, 3—4 ©gelb, biet Suder,
nad) belieben etwag Sitroneufdjate, gertebene äRanbetn uttb Sßeinbeeren.

®ann bermengt ntan bie mit gan^ wenig SBein unb Suder gebämfjften
fRlfabarber bamit, aud) ben @d)nee ber ©Weifj, unb füllt bie SRaffe in
eine mit fÇett auggeftridjene gönn. ®er iHuftauf tarnt im Dfen gebacfen
ober im SSafferbabe gefotten werben.

fRIjabarber fteritifieren: ®ie ©tenget werben gefdjätt, ftein
gefdjnitten unb otjne SSaffer aufg gener geftettt; auf 500 ©ramm
Stattfiiete nimmt man 250 ©ramm Suder- Sangfam §um Sodjen ge*

bracht, einigemate aufgewallt, abgefüllt unb bann in bie ©täfer gefüllt.
Sei 100 ©rab nod) 30 ÏRinuten fod)en taffen.

fRfyabarber ofjneSuder einmal en: ®ie iRIjabarberftenget
werben, wenn fie nod) red)t Weid) nnb gart finb, abgezogen, in tteine
SBürfet gefdjnitten unb in gewöhnliche 28einftafd)en getan. SBenn bie

gtafdje nalfeju gefüllt ift (wolft gerüttelt nnb gefdjütteti), fo giejjt man
frifdjeS Srunnenwaffer in bie gtafdje, fo biet, baff bagfetbe etwa 1 big
2 cm ob ben fRIjabarberftüden ift. hierauf wirb bie gtafcfye mit gutem
Sorfjai>fen gefdjtoffen unb in ben fügten Setter geftettt. @o I)ätt fid)
ber fRljabarber 1 — 2 ^abre. Seim ©ebrandj fdjüttett matt bag SBaffer
ab, ff)ütt bie SRfiabarberftenget gut ab mit frifd)em SBaffer, nnb ber»
wenbet fie ju Somfwtte, Suchen 2c. mit Seigabe bon Suder.

"glegepfe.
t£ii»roüt unb gut ücfmtben.

SRaltaronifnfofje. tpier^n tönnen and) fReften bon fogenannten
Sägmaffaroni berwenbet werben. Sn einem ©tüddjen Sutter bünftet
man 1 — 2 Sod)töffeichen SRet)t unb fodjt mit ber nötigen Srütfe ober
fjeifsem SBaffer fdjön glatt auf. Sttgbann gibt man bie in tteine Stüde
gefd)ttittenen SRaffaroni bei, täfft einige äRinwten tocfyen unb richtet bie
@uf>f>e über ein Steigtein bon einem berttofoften ©i mit 9îal)m ober
Sutter unb einigen $rof)fen SRaggig ©uppenmürje, ober, Wenn bor=
rätig, über etmag SLomatenfmree ober ©auce an.

*

fßaniermetjtfuf>f)e. 5—7 Söffet ißaniermeljt ober gebörrteg
unb geriebeneg Srot wirb mit Sutter hellbraun geröfiet, bag nötige ge=

fatgene SBaffer ober gteifdjbrühe baju getan unb eine halbe ©tunbe
gefodjt. Sn bie @ubbenfd)üffet tut man 2—3 Söffet fRafint ober jwei
berftofofte ©er unb richtet bie ©nfifoe barüber an.

*
©djotenfnpfje. grifdje ©rbfen fod)t man in SSaffer mit SSurjeb

werf nnb wenig ilfimtan ganj weid), reibt fie burd) ein ©ieb, füllt bie

— 44 —

weich gekochten und glatt verrührten Wecken, 3—4 Eigelb, viel Zucker,
nach Belieben etwas Zitronenschale, geriebene Mandeln und Weinbeere».

Dann vermengt man die mit ganz wenig Wein und Zucker gedämpften
Rhabarber damit, auch den Schnee der Eiweiß, und füllt die Masse in
eine mit Fett ausgestrichene Form. Der Auflaus kann im Ofen gebacken

oder im Wasserbade gesotten werden.

Rhabarber sterilisieren: Die Stengel werden geschält, klein

geschnitten und ohne Wasser aufs Feuer gestellt; auf 500 Gramm
Blattstiele nimmt man 250 Gramm Zucker. Langsam zum Kochen
gebracht, einigemale aufgewallt, abgekühlt und dann in die Gläser gefüllt.
Bei 100 Grad noch 30 Minuten kochen lassen.

Rhabarber ohneZucker einmachen: Die Rhabarberstengel
werden, wenn sie noch recht weich und zart sind, abgezogen, in kleine

Würfel geschnitten und in gewöhnliche Weinflaschen getan. Wenn die

Flasche nahezu gefüllt ist (wohl gerüttelt und geschüttelt), so gießt man
frisches Brunnenwasser in die Flasche, so viel, daß dasselbe etwa 1 bis
2 cm ob den Rhabarberstücken ist. Hierauf wird die Flasche mit gutem
Korkzapfeu geschlossen und in den kühlen Keller gestellt. So hält sich

der Rhabarber 1 — 2 Jahre. Beim Gebrauch schüttelt man das Wasser
ab, spült die Rhabarberstengel gut ab mit frischem Wasser, und
verwendet sie zu Kompotte, Kuchen zc. mit Beigabe von Zucker.

Wezepte.
Erprobt und gut befunden.

Makkaronisuppe. Hierzu können auch Resten von sogenannten
Käsmakkaroni verwendet werden. In einem Stückchen Butter dünstet
man 1 — 2 Kochlöffelchen Mehl und kocht mit der nötigen Brühe oder
heißem Wasser schön glatt auf. Alsdann gibt man die in kleine Stücke
geschnittenen Makkaroni bei, läßt einige Minuten kochen und richtet die

Suppe über ein Teiglein von einem verklopften Ei mit Rahm oder
Butter und einigen Tropfen Maggis Suppenwürze, oder, wenn
vorrätig, über etwas Tomatenpuree oder Sauce an.

-t-

Paniermehlsuppe. 5—7 Löffel Paniermehl oder gedörrtes
und geriebenes Brot wird mit Butter hellbraun geröstet, das nötige
gesalzene Wasser oder Fleischbrühe dazu getan und eine halbe Stunde
gekocht. In die Suppenschüssel tut man 2—3 Löffel Rahm oder zwei
verklopfte Eier und richtet die Suppe darüber an.

Schotensuppe. Frische Erbsen kocht man in Wasser mit Wurzelwerk

und wenig Thimian ganz weich, reibt sie durch ein Sieb, füllt die
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nötige gteifd)brüt)e nad), berbicft fie mit in Gutter gefdjwitjtem SDiet>ï,

gibt jur ©rt)öt)ung ber grünen garbe einen Söffe! boü ©pinatmatte
fjinju unb ferbiert fie über geröfieten @emmet=Sroutong.

*

ffwiebactfuppe. ®ag gett wirb tjeifj gemalt, bag XRet)t getb

geröftet, ber 3wiebacî Ijineingegeben unb nod) 2 XRinuten mttgeröfiet;
ifi warmeg SBaffer borlfanben, fo töfdjt man mit bemfeïben ab nnb
töfft eg nod) 10 SRtnuien îodjen.

•X-

Rognons de boeuf sauté au vin. ©ine Qcfjfenmere Wirb in feine
©djeibdjen gefd)nitten, in einem Söffet tjeiffer Sutter œirb wenig feijr
fein gefd)ttittener Snobtaud), getiefter Sßeterfitie, ©djnittlaucl) unb ein

Söffe!d)en ÏRet)t gebünftet, ©atj- unb ißfeffer, fomie unter 3îûl)ren ein
©tag ertbärmter tRotwein beigegeben, atteg turj aufge!od)t unb beim

Stnrid)ten mit einem ©üffcpen ÏRaggiS ©uppenwiir^e abgefdjmecft.
*

iRinberbraten Wie SBiïb tjerju ft eilen. Sereitunggjeit 2'/s
©tunben. — gitr 10 ißerfonen. — Zutaten: 21/a—3 Sito guteg Sratem
fiüif, 1 grojfe SEaffe fRotwein, 1 SEaffe patb ©ffig fjatb Süßaffer, 1 Sor=

beerbtatt, 1 §Retïe, einige SBadjIjotberbeeren, @ewürj= unb ißfefferförner,
1 gefdjnittene .Qwiebet, 250 ©ramm iöutter, 15 ©ramm SiebigS gteifdj*
ejtraït unb .lA Siter fauren 3îatim. — fRad)bem ber Sraten gehäutet,
gewafdjen unb bann gefpicît tuorben ifi,. legt man it)u in eine tiefe
@d)üffet, giefft bte angegebene glüffigteit mit bem ©ewürj unb ber

ffwiebet ïod)enb barauf unb täfjt bag ©anje eine iRad)t jugebectt fielen.
2tm attbern $age wirb ber Sraten aug ber Srütfe genommen, bamit
er etwag abtroctnet unb mit ©atj eingerieben Werben !ann. ÜRutt Wirb
er in ber Sutter auf beiben ©eitert gebräunt unb bte burdjgegoffene
SrüEie nad) unb nad) Ijinjugetan, aud) bag fet)tenbe ©atj unb SBaffer,
weïci)eë man mit 15 ©ramm Siebigg gïeifdjeïtraft berrütjrt. Unter
öfterem Segiefjen Weid) gefdtmort unb mit faurem fRatjm, worin nad)
Sebarf etwag SReljt berrülfrt ift, gefd)Wen!t, wirb bag gleifd) in brei
©tunben fertig geftellt. iyn berfetben SSeife fann man SMbgïeuïe, bon
altem geit befreite §ammet!eute, fowie Sarbonabenftücf nact) Entfernung
ber Snodjen unb beg überftüffigen geiteg jubereiten, te|tereg natürlich
ofpte ©pect.

*

Ungarifdjer ©pedfatat. $)er gute ©atat mitröttidjen Stättern
wirb in bier SEeite jerfdjnitten, mepreremate gewafcijen, bann eingefallen
unb in eine gtafierte irbene ober eiferne Pfanne gelegt. IRun fdjneibet
man ein guteg ©titcf geräucherten ©pect würfelig; wenn bte ©rieben
gelb finb, werben fie ïjerauggenommen, baju ïommt nod) ein Söffet
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nötige Fleischbrühe nach, verdickt sie mit in Butter geschwitztem Mehl,
gibt zur Erhöhung der grünen Farbe einen Löffel voll Spinatmatte
hinzu und serviert sie über gerösteten Semmel-Croutons.

Zwieback s uppe. Das Fett wird heiß gemacht, das Mehl gelb
geröstet, der Zwieback hineingegeben und noch 2 Minuten mitgeröstet;
ist warmes Waffer vorhanden, so löscht man mit demselben ab und
laßt es noch 10 Minuten kochen.

I^oxnons às bosuk sauts au vin. Eine Ochsenniere wird in feine
Scheibchen geschnitten, in einem Löffel heißer Butter wird wenig sehr

fein geschnittener Knoblauch, gehackter Petersilie, Schnittlauch und ein

Löffelchen Mehl gedünstet, Salz und Pfeffer, sowie unter Rühren ein

Glas erwärmter Rotwein beigegeben, alles kurz aufgekocht und beim

Anrichten mit einem Güßchen Maggis Suppenwürze abgeschmeckt.

Rinderbraten wie Wild herzustellen. Bereitungszeit 2'/-
Stunden. — Für 10 Personen. — Zutaten: 2'Z^3 Kilo gutes Braten-
stllck, 1 große Tasse Rotwein, 1 Tasse halb Essig halb Wasser, 1

Lorbeerblatt, 1 Nelke, einige Wachholderbeeren, Gewürz- und Pfefferkörner,
1 geschnittene Zwiebel, 250 Gramm Butter, 15 Gramm Liebigs Fleischextrakt

und V« Liter sauren Rahm. — Nachdem der Braten gehäutet,
gewaschen und dann gespickt worden ist, legt man ihn in eine tiefe
Schüssel, gießt die angegebene Flüssigkeit mit dem Gewürz und der

Zwiebel kochend darauf und läßt das Ganze eine Nacht zugedeckt stehen.
Am andern Tage wird der Braten aus der Brühe genommen, damit
er etwas abtrocknet und mit Salz eingerieben werden kann. Nun wird
er in der Butter auf beiden Seiten gebräunt und die durchgegossene

Brühe nach und nach hinzugetan, auch das fehlende Salz und Waffer,
welches man mit 15 Gramm Liebigs Fleischextrakt verrührt. Unter
öfterem Begießen weich geschmort und mit saurem Rahm, worin nach

Bedarf etwas Mehl verrührt ist, geschwenkt, wird das Fleisch in drei
Stunden fertig gestellt. In derselben Weise kann man Kalbskeule, von
allem Fett befreite Hammelkeule, sowie Karbonadenstück nach Entfernung
der Knochen und des überflüssigen Fettes zubereiten, letzteres natürlich
ohne Speck.

Ungarischer Specksalat. Der gute Salat mit rötlichen Blättern
wird in vier Teile zerschnitten, mehreremale gewaschen, dann eingesalzen
und in eine glasierte irdene oder eiserne Pfanne gelegt. Nun schneidet
man ein gutes Stück geräucherten Speck würfelig; wenn die Grieben
gelb sind, werden sie herausgenommen, dazu kommt noch ein Löffel
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ScpWeinefcpmalj tttib eine Saffeefcpate Söeinefftg, etwas @atg ; bie§ Wirb

aitfgeïodjt, über ben Salat gegoffett unb mit einem Seiler bebecft. 9Sad)

einigen SRinuten gtefjt man ben ©ffig ab, îodjt ipn mieber auf, gibt
ipn über ben Salat unb wieberpolt e§ niermal. ®ie ißfanne muff über
einem ©efäfs fielen, in bem ïocpenbeë SBaffer ift. SSor bem ©erbieren
gibt man bie ©rieben, fomie partgeïocpte jerfcpnittene ©ter oben auf;
jum fRinbfletfcp unb fRinbêbraten ift biefer Salat fepr gut.

*
©ebaclene gleif cpf cpnitten. (fReftenberWenbung.) SeipS

ißerfonen. Slnbertpatb ©tunben. Siliertet f5teifd)refte pactt man recpt
fein, mifdjt einen Suppenteller boE babon mit einem entgräteten, fein«

gepactten gering, einem Söffet feingepacfier Sapern, ebenfo biet ge«

Ejaclter ißeterfitie, geriebener Semmel unb jwei geriebenen, in SSutter

gebämpften 3büebeln, fügt gtnei ©ibotter, etwas füfjen fRapm unb 6 biê
8 Sropfen SRaggiS SBürje bap unb mifcpt aïïeê gehörig untereinan«
ber. ®iefe SRaffe mirb gut biet auf ©emmelfctjeiben geftriepen, bie man
in petfsem ©cpntalj bäcft. ®ap lann man eine falte iRemoulabenfauce
reiepen.

*
SöWenjapn al§@efunbpeit§gemüfe. ®ie erften, weifj«

gelben SStättcpen unb Seime ber ißftange, bie man in ben erften grüp«
lingêtagen ftnbet, geben ein gefunbeê ©emüfe, Suppe ober Salat. 3u
biefem wäfept man bie jungen Sriebe gut burcp, mifcpt fie mit ©itronen«
faft, Dlibenöl, etmaê Serbet, fßeterfitie, ©cpnittlauip unb mit einem Steig«
lein au§ einem ©igelb, einem Söffet IRaput unb einem ©üfjcpen SRaggib
SBürge.

-X-

SBacpSbopnen mit meiner Sauce, at§ .Qwifcpenfpeife. S3e=

reitungëjeit V/i ©tunben. gür 3 fßerfonen. Zutaten; V/z Siter 2Bacp§«

bopnen, 5 ©ratnnt SiebtgS gleifcpeptralt, V* Siter SRitcp ober fRaprn,
1 ©fjlöffet SBeipnmept, 1 ©i, Satj unb etmaê ©itronenfaft. — ®ie
S3opnen werben abgezogen, getnafepen, in Keine S3ünbet gebunben unb
in ©alpmffer abgelocpt, bis fie gar finb. — ®ann wirb V-j Siter bon
bem SBaffer, in wetepem bie Sopnen gelocpt finb, in ein ïteinereê Söpf«
epen getan, 5 ©ramm Siebig'S gteifcp=@piralt lommt bap unb, wenn
baë Söaffer wieber ïoept, mirb bie latte 9Rit<p ober ber iRapm, in
meteper erft baS XRepl gequirlt würbe, baran gegoffen. SRan laffe e§

gut auffoepen, fepmeete bie Sauce mit ©itronenfaft unb Salj ab, jiepe
fie mit bem gut jerllopften @i ab unb nepme fie bom geuer. Run
werben bie 33opnen auê bem SBaffer genommen unb, natpbem bie gaben
bon ben SSünbeln gelöft finb, auf einer längtiepen Sratenfcpüffet ferbiert.
®ie Sauce mirb eptra bap gegeben.
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Schweineschmalz und eine Kaffeeschale Weinessig, etwas Salz; dies wird
anfgekvcht, über den Salat gegossen und mit einem Teller bedeckt. Nach

einigen Minuten gießt man den Essig ab, kocht ihn wieder auf, gibt
ihn über den Salat und wiederholt es viermal. Die Pfanne muß über
einem Gefäß stehen, in dem kochendes Wasser ist. Vor dem Servieren
gibt man die Grieben, sowie hartgekochte zerschnittene Eier oben auf;
zum Rindfleisch und Rindsbraten ist dieser Salat sehr gut.

Gebackene Fleischschnitten. (Restenverwendung.) Sechs
Personen. Anderthalb Stunden. Allerlei Fleischreste hackt man recht
fein, mischt einen Suppenteller voll davon mit einem entgräteten,
feingehackten Hering, einem Löffel feingehackter Kapern, ebenso viel
gehackter Petersilie, geriebener Semmel und zwei geriebenen, in Butter
gedämpften Zwiebeln, fügt zwei Eidotter, etwas süßen Rahm und 6 bis
8 Tropfen Maggis Würze dazu und mischt alles gehörig untereinander.

Diese Masse wird gut dick auf Semmelscheiben gestrichen, die man
in heißem Schmalz bäckt. Dazu kann man eine kalte Remouladensauce
reichen.

Löwenzahn als Gesundheitsgemüse. Die ersten,
weißgelben Blättchen und Keime der Pflanze, die man in den ersten
Frühlingstagen findet, geben ein gesundes Gemüse, Suppe oder Salat. Zu
diesem wäscht man die jungen Triebe gut durch, mischt sie mit Citronensaft,

Olivenöl, etwas Kerbel, Petersilie, Schnittlauch und mit einem Teiglein

aus einem Eigelb, einem Löffel Rahm und einem Güßchen Maggis
Würze.

Wachsbohnen mit weißer Sauce, als Zwischenspeise.
Bereitungszeit IVi Stunden. Für 3 Personen. Zutaten: l fl-Liter
Wachsbohnen, 5 Gramm Liebigs Fleischextrakt, V-c Liter Milch oder Rahm,
1 Eßlöffel Weizenmehl, 1 Ei, Salz und etwas Citronensaft. — Die
Bohnen werden abgezogen, gewaschen, in kleine Bündel gebunden und
in Salzwasser abgekocht, bis sie gar sind. — Dann wird V--Liter von
dem Wasser, in welchem die Bohnen gekocht find, in ein kleineres Töpfchen

getan, 5 Gramm Liebig's Fleisch-Extrakt kommt dazu und, wenn
das Wasser wieder kocht, wird die kalte Milch oder der Rahm, in
welcher erst das Mehl gequirlt wurde, daran gegossen. Man lasse es

gut aufkochen, schmecke die Sauce mit Citronensaft und Salz ab, ziehe
sie mit dem gut zerklopften Ei ab und nehme sie vom Feuer. Nun
werden die Bohnen aus dem Wasser genommen und, nachdem die Faden
von den Bündeln gelöst sind, auf einer länglichen Bratenschüssel serviert.
Die Sauce wird extra dazu gegeben.
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©rbbeerfdjnitten. Sftetfe SBatberbbeeren Werben etwaS jer=
briicït unb purler unb 3imt uad) ©etieben barunter gerührt — aud)
wenn man fie etwaS feiner wünfd)t, ju ©djnee gefd)tageneS ©iweiff.
®iefe SRaffe ftreicijt man auf ©dritten bon 9Kitd)brötd)en unb badt
fie in fdjwimmenbent ©djmatä fdjöit gelb; natürtid) fommt nur bie

S3ratfeite inS ©djmatj — bie Schnitten werben beim iöacfen nidjt um=
gefeljrt. fßeim SInrid)ten täfft man fie forgfättig bertroftfen, bamit bie
Sîeeren nidjt abfallen, unb legt fie guerft in eine ^ßlatte, auf. Wetcfyer

etngefdjnitteneg ©uftftenbrot ($ünfti) fid) beftnbet. $ieS gilt überhaupt
atS Siat unb fReget für atteS ©cfymat^Sebacfene ; baS jurücfgebtiebene
©djmaïâ fommt bann aEmafjIig in baS Sßrot unb gel)t alfo nid)t ber-
foren, unb bie gebacfeuen ©adjen finb weniger fett. Sßiele lieben bie

©rbbeerfdjnitten nicl)t fo tjart unb röfd) gebraten unb legen fie nac()=

f)er in eine etwaS tiefe 5ßorgeIIanfatatte, in welche fie jubor etwaS SBein

gefdjüttet. ®ie 33rotfcf)nitten faugen bann benfefben auf unb werben

baburdj etwaS wetcfyer, befommen aber einen fäuertictjen ©efcfytttaä'.

*

@rbbeer ®omfyott. ©twaS aufjerorbentticfy ©rfrifcfyenbeS. SRan

nimmt ju biefem 3wec£ auf 1 Siter SSeeren etwa 300 ©ramm mit
etwaS SBaffer gefocfyten ,ßucfer, ben man erïaïtet über bie beeren gtefjt
unb einige ©tunben ftefyett täfjt. 9Rifcfyt man bor bent ©erbieren unter
ben ©aft ein fteineS ©täScfyen Slrraf, fo gewinnt baS Somfyott an
2Bob)tgefct)marf.

*

©ingentacfyte ©rbbeeren werben folgenberntaffen l)ergefteIXt;
bie frifcfyen ©eeren werben fcfyiifytenWeife in ein ©inmacfygtaS gelegt,
reicfyticfy $uc!er bajwifcfyen geftreitt (auf ein fyatbeS SStto grücfyte 400 ©r.
Sucfer) unb gittert etwaê fRunt barüber gegoffen; bie gfüffigfeit muff
aber bie iöeeren ttberbecien. ®ie ©täfer werben bann luftbitfyt ber*
fd)toffen.

*

©in fcfynetl ju bereitenbeS ©rbbeergeriet, ©in fyatbeS
@laS SBaffer wirb mit Qucfer, je nad) Quantität ber ©rbbeeren, unb
einem ©tücfdjen 3imt fiebenb gemacht, unb wenn ber 3ucfer anfängt
einjufocfyen, bie ©rbbeeren bagit gegeben unb unter beftänbigem fRüfyren
bis jum Sod)en gebracht. ®ann giejft man nod) einige Söffet fRotweitt
barüber unb richtet bie ©rbbeeren itt eine ©cfyüffet über Swiebacffcfynitten
an, unb jwar fo, baff bie ©rbbeeren ben 3wiebac£ bollftäitbig bebecfen.

®ie ©fyeife Wirb fatt aufgetragen.

x
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Erdbeerschnitten. Reife Walderdbeeren werden etwas
zerdrückt und Zucker und Zimt nach Belieben darunter gerührt — auch

wenn man sie etwas feiner wünscht, zu Schnee geschlagenes Eiweiß.
Diese Masse streicht man auf Schnitten von Milchbrötchen und backt

sie in schwimmendem Schmalz schön gelb; natürlich kommt nur die

Bratseite ins Schmalz — die Schnitten werden beim Backen nicht
umgekehrt. Beim Anrichten läßt man sie sorgfältig vertropfen, damit die
Beeren nicht abfallen, und legt sie zuerst in eine Platte, auf welcher
eingeschnittenes Snppenbrot (Tünkli) sich befindet. Dies gilt überhaupt
als Rat und Regel für alles Schmalz-Gebackene; das zurückgebliebene
Schmalz kommt dann allmählig in das Brot und geht also nicht
verloren, und die gebackenen Sachen sind weniger fett. Viele lieben die

Erdbeerschnitten nicht so hart und rösch gebraten und legen sie nachher

in eine etwas tiefe Porzellanplatte, in welche sie zuvor etwas Wein
geschüttet. Die Brotschnitten saugen dann denselben auf und werden

dadurch etwas weicher, bekommen aber einen säuerlichen Geschmack.

-i-

Erdbeer-Kompott. Etwas außerordentlich Erfrischendes. Man
nimmt zu diesem Zweck auf 1 Liter Beeren etwa 300 Gramm mit
etwas Wasser gekochten Zucker, den man erkaltet über die Beeren gießt
und einige Stunden stehen läßt. Mischt man vor dem Servieren unter
den Saft ein kleines Gläschen Arrak, so gewinnt das Kompott an
Wohlgeschmack.

-i-

Eingemachte Erdbeeren werden folgendermaßen hergestellt:
die frischen Beeren werden schichtenweise in ein Einmachglas gelegt,
reichlich Zucker dazwischen gestreut sauf ein halbes Kilo Früchte 400 Gr.
Zucker) und zuletzt etwas Rum darüber gegossen; die Flüssigkeit muß
aber die Beeren überdecken. Die Gläser werden dann luftdicht
verschlossen.

Ein schnell zu bereitendes Erdbeergericht. Ein halbes
Glas Wasser wird mit Zucker, je nach Quantität der Erdbeeren, und
einem Stückchen Zimt siedend gemacht, und wenn der Zucker anfängt
einzukochen, die Erdbeeren dazu gegeben und unter beständigem Rühren
bis zum Kochen gebracht. Dann gießt man noch einige Löffel Rotwein
darüber und richtet die Erdbeeren in eine Schüssel über Zwiebackschnitten
an, und zwar so, daß die Erdbeeren den Zwieback vollständig bedecken.

Die Speise wird kalt aufgetragen.
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@d)Warjbrotauflauf. 250 ©ramm fein jerftofjeneS ©rot mirb
mit Sßeht angefeuchtet ; 125 ©ramm jerftofjener 8uße*5 2 ©ramm
$immet, einige gerfto^ene ©ewürpelfen unb etwa? ßitronenfcljate gu=

fammen bermengt; 125 ©ramm ©utter p Sdpee gerührt, nach nnb
nach ba§ ©eïbe bon 6 ©iern bap, ba§ ©rot mit bem übrigen p ber
©utter unb ben ©iern unb gittert nod) baS gefcl) Wungene ©iweifj ba=

runter gemengt unb auf einem angeftridjenen nnb mit ©rot beftreutem
Stufgugbtech gebacfen.

@rie§ Söp fli. ©in Siter SRild), 200 ©ramm hinter, eine

3itroneurinbe, ober ©antttenftengel werben pm lochen gebracht, 250
©ramm reinen ©rieê hineingerührt p einem biden ©rei getobt, bi§

er fid} bon ber Pfanne töft unb noch ein ©lâëdjen Sirfd) beigegeben.

— ©ine gorm wirb mit fattem äBaffer befpült, beren ©oben mit 2Bein=

beeren belegt, bie ©rielmaffe hineingefcbüttet, an bie Stühle geftettt, ge=

ftürgt unb mit Sirup ferbiert. ®er (Sirup fann nad) ©elieben mit
heifjem SBaffer ober fftotWein berbünnt werben.

•5fr

©rielpubbing. ©on 72 Siter SRild) wirb ein bicter ©rieâbrei
geïocht, 60 ©ramm ©utter unb 4 ©tgelb baran gerührt unb auf bie
(Seite gefteHt. Snbeffen rührt man nod) 60 ©rantm ©utter leicht,
nimmt ben ©rei bap nebft 8uder nad) ©elieben unb bie abgeriebene
Sd)ale einer tjalben $itrone, unb gute^t ben (Schnee ber 4 ©imeifj.
SRan beftreid)t baë äRobell famt bem ®edel mit ©utter, beftreut e§

mit ©rieêmepl unb läfjt ben Rubbing eine (Stunbe lang fieben. — ®a=

p gibt mau folgenbe SRanbelfauee: äRan nimmt 70 ©ramm gefd)älte
unb feingemahlene SDÏanbeln, rührt fie mit ein wenig SJÎild) untereinan=
ber, gibt fie mit y3 Siter URilcp in eine ißfanne, läjft fie focpenb heifî
Werben, tut 45 ©ramm $uder bap nnb etwas $immt unb Zitronem
fdjale unb gieht fie mit 2 ©ibottern ab.

*
3imt ft rubel. SRan bereitet einen (Strubelteig auS y4 Kilogramm

feinem StReifl, 30 ©ramm ©tdter, einem @i unb einer Sßrife Salj unb
einer halben $affe lauwarmen SSafferS, roßt unb jieljt ihn möglichft
bünn auf, überfireidjt ihn er.ft mit ©utter, bann mit einer gütte auê
brei mit 100 ©ramm $ucler fd)aumig gerührten ©ibottern, 20 ©ramm
geflogenem 3nnt, Vs Silogramm fein gehadten SRanbeln, etwa? abge*
riebener ^itronenfcpale unb bem Scptiee ber ©iweifje, roßt ben Strubel
pfammen, legt ihn in eine fettgebutterte ©adform, überpinfelt ihn mit
©igelb, bädt ihn fdjön heßbraun, beftreut il)tt mit $uder unb $imt
unb trügt ihn mit einer ffiahtm ober Sbpfauce auf.

9îeba!tion unb Verlag : grau © U f e $ottegger in ©t. ©alten.
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Schwarzbrotauflauf. 25V Gramm fein zerstoßenes Brot wird
mit Wein angefeuchtet; 125 Gramm zerstoßener Zucker, 2 Gramm
Zimmet, einige zerstoßene Gewürznelken und etwas Zitronenschale
zusammen vermengt; 125 Gramm Butter zu Schnee gerührt, nach und
nach das Gelbe von 6 Eiern dazu, das Brot mit dem übrigen zu der
Butter und den Eiern und zuletzt noch das geschwungene Eiweiß
darunter gemengt und auf einem angestrichenen und mit Brot bestreutem
Aufzugblech gebacken.

Gries-Köp fli. Ein Liter Milch, 200 Gramm Zucker, eine

Zitroueurinde, oder Vanillenstengel werden zum kochen gebracht, 250
Gramm reinen Gries hineingerührt zu einem dicken Brei gekocht, bis
er sich von der Pfanne löst und noch ein Gläschen Kirsch beigegeben.

— Eine Form wird mit kaltem Wasser bespült, deren Boden mit
Weinbeeren belegt, die Griesmasse hineingeschüttet, an die Kühle gestellt,
gestürzt und mit Sirup serviert. Der Sirup kann nach Belieben mit
heißem Wasser oder Rotwein verdünnt werden.

Griespudding. Von '/s Liter Milch wird ein dicker Griesbrei
gekocht, 60 Gramm Butter und 4 Eigelb daran gerührt und auf die
Seite gestellt. Indessen rührt man noch 60 Gramm Butter leicht,
nimmt den Brei dazu nebst Zucker nach Belieben und die abgeriebene
Schale einer halben Zitrone, und zuletzt den Schnee der 4 Eiweiß.
Man bestreicht das Modell samt dem Deckel mit Butter, bestreut es

mit Griesmehl und läßt den Pudding eine Stunde lang sieden.—Da¬
zu gibt man folgende Mandelsauce: Man nimmt 70 Gramm geschälte
und feingemahlene Mandeln, rührt sie mit ein wenig Milch untereinander,

gibt sie mit >/z Liter Milch in eine Pfanne, läßt sie kochend heiß
werden, tut 45 Gramm Zucker dazu und etwas Zimmt und Zitronenschale

und zieht sie mit 2 Eidottern ab.

Zimtstrudel. Man bereitet einen Strudelteig aus >/4 Kilogramm
feinem Mehl, 30 Gramm Blüter, einem Ei und einer Prise Salz und
einer halben Tasse lauwarmen Wassers, rollt und zieht ihn möglichst
dünn auf, überstreicht ihn erst mit Butter, dann mit einer Fülle aus
drei mit 100 Gramm Zucker schaumig gerührten Eidottern, 20 Gramm
gestoßenem Zimt, s/s Kilogramm fein gehackten Mandeln, etwas
abgeriebener Zitronenschale und dem Schnee der Eiweiße, rollt den Strudel
zusammen, legt ihn in eine fettgebutterte Backform, überpinselt ihn mit
Eigelb, bäckt ihn schön hellbraun, bestreut ihn mit Zucker und Zimt
und trägt ihn mit einer Rahm- oder Obstsauce auf.

Redaktion und Verlag : Frau Elise Honegg er in St. Gallen.
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