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KRod-+ Bansbaltuitysjdule

DHonswivthldaftlide Grotisbeiloge der hpweizer Frauen-Beitung,

Erideint am erften Sonntag jeden Ponats.

St. BGallen Ny, 12, Dezember 1909.

Warwm it ObRgenuf gefund ?

g%ir fefen: Allesd ObJt hat zwar fehr wenig ndhrende Vejtandteile.
5 JImunveifen Suftande enthdlt ed Stdarfemehl, das fich in Fu-
nehmender NReife nach und nac) in Frudtzuder (Ldvoulofe, Fruftoje)
umbildet, wodurd) die jic) anfinglid) durd) den Gefdymac fehr bemert:
bar madyenden organifchen Sauren, meijtens WUepfeljdure oder Wein-
jteinjdure, gemildert oder gdanglich berdectt werden. Stidijtoffhaltige MNdhr-
jtoffe (Ctweiptorper) jind in allen Obftjorten nur in gany geringer
Nenge enthalten. Die ftickitofifreien Cytrattitoffe beftehen hauptidchlic)
aud Seftin. Starfe und Fette formumen im frijden VO in gang ge-
vingen, faum nadyeisbaren Quantildten vov; wegen ded jehr geringen
@hcfftnﬁgeba[te@ und ded fehr hohen Waifergehalted mwird dad frifd)e
Objt meift mur al8 GenuBmittel und nur dag Drrobft ald Nahrungs-
'mtttef angefehen. Cin Veifpiel mdge und den Unterjchied der djemijcjen
Bejtandteile gwifdjen frijdhem und gedbrrtem Dbt zeigen! Die frijchen
_Uepfel enthalten: 84,8 % Wajjer, 0,4 °/o Stidjtoff, 0 °/0 Fett, 7,2 o
Suder, 5,6 %o ftidtofifreien Cytvakttitoff, 1,5 °/o Holzfajer, 0,5 °/o Ajdye ;
Die gebﬁrrten WAepfel dagegen enthalten nur 27,9 % Waffer aber 1,3
°l Stictjtoff, 0,8 °/o Fett, 42,8 °/0 Buder, 20,5 /o jtiditofffreien Erivakt-
jtoff, 4,9 °/o Holzfajer und 1,6 /o Wjdge.

Ganz abgefehen dbabon, daf jdhon die Verjdjiedenartigfett der Obit-
jorten eine giemlich) veichliche, dem Gejdymad zujagendve UAbwed)slung
gejtattet, ift dad Objt folgender vorziiglidher Cigenjdyaften wegen fehr
jdhiendmert: Die im Objtiafte aufgelditen Nahritoffe werden leichtex
und jchneller verdaut und ind Blut itbergefithrt ald die vieler anbderer
fehr ftictjtoffreicher Nabhrungdmittel. Durc) den Gehalt an Frudytiduren
witft dag Objt {iberhaupt wohitdtig auf die Verdauung, fordernd auf
pie Fitigteit der WUbjonberungorgane, evfrijhend auf die’ Blutbejchaf-
fenbeit und belebend auf die Sdftezivfulation etn. Wllerdingsd ift beim
Genuffe von vohem Dbt die Vorjicht anzuraten, dad Dbjt entweder
jauber abzpuwijdhen oder mit Waffer abzujpiihlen oder aud)y Fu {chdlen.



aabn

Nidht felten Haften bem Objt ndmlid) tleine Pilzbildungen an, die An-
(af zu verfdjiedenen Rrvantheitderidheinungen, 3. B. Hautaudjd)ldgen,
geben fdnnen.

Rezeple.

Crprobt und gut befunden,

Frifajjee von Kalb3bruft. Naddem man die Bruft in war-
mem Wafler gewdjfert hat, (@Rt man fjie etwa 10 Ninuten mit Wajjer
fochen, Hihlt jie in faltem Waffer ab, trocdnet jie auf einem Zudje ab,
und haut fie in 5 cm. breite Stiicte. Dann (it man ein Stiicd Butter
in einer Rajjerolle zergehen, jdhwiBt eine Zwiebel und ein Stiidden
Qotbeerblatt darvin, tut ein paar LWwjfel Miehl dagu, (Gt diefe nod
einige Augenblicte jdhmigen und rithrt langfam jo biel von dent Waffer,
in weldjem man bdie Bruft blanchiert hat, dazu, dap man nacd) dem
Auffochen eine nidht zu dide Sauce erhdlt, in die man die Kalbfleifd)-
jtiicte jowvie Salz und ein Strduplein Gemwiivgfrduter tut und jie lang-
fam weichfochen [(aBt. Wabhrend ded Kodjend entfernt man den Schaum,
nimmt dad Fleifch), jobald e8 gar ift, mit dem Schaumlbifel Heraus,
fodyt die Sauce mit etivad WeiBwein zur gehdrigen Dicde ein, legiert
jie mit einigen Cigelben, {dhdrft jie mit Bitvonenjaft und Sardellen-
butter, foivie Riebigs Fletjchertratt ab, und gieft fie durd) ein Sieb
auf dad Kalbfleijd), weld)ed man in eine andeve Kajjerolle getan hat.
Nun fiigt man nod) fleine Semmelt(ife hingu und haltet dad Fri-
faffee bi8 zum WAnvidhten im Wajjerbad Heif.

*

Weihe Kutteln. Cin Kilo frifch abgefochte Kutteln werden in
feine Niemcjen gejdhnitten. Jn ettvad Butter diinftet man jodann eine
fein gefdynittene Biviebel und 1—2 Kochlbffel Mehl, fiigt unter gutem
Riihren Fleijdybrithe ober heifed Waifer, fowie Saly und Pieffer, eine
Gelbriibe, eine gejpidte Swiebel, ein StrauBdjen LPeterfilie und uleht
bie Qutteln bet und (Rt alled auf Eleinem Feuer gar werden. Nadybem
bie Qutteln angeridhtet, (dpt man, wenn ndtg, die Sauce einfodjen, gibt
noc) einen Loffel Rahm oder Mild), ober ctwad Jitronenfaft daju,
friftigt bie Sauce mit einem Gitgden Maggis Wiirze und giept fie
iiber bie RKutteln. Nad) Belieben Dbeftreut man dad Gericht audy mit
gehacter Beterfilie.

*

Qaraujden mit Spedbriihe. 6 Perfonen. Jubereitungsdjeit
1> Stunden. Die Kavaujdjen werben gefdhuppt, audgenommen, fauber
gereinigt und auj beiden MRitdenjeiten Zwei Sdynitte gemad)t. Damn
fodht man fjie in Salzwajjer gar. Unterdeffen mad)t man von 2 Lifjel



Neehl tn Butter eine dunfelgelbe Cinbrenne, fiigt BVrithe und Cjjig dazu,
[apt durchfochen und gibt 125 Grv. wiicflig gejdynittenen, braunlid) ge-
bratenen Specdt davan, fiigt etwasd Pfefjer, ein Lorbeerblatt (wenn man
e8 liebt etwad Jngiver) dazu und (ait die Kavaujden davin auffodyen.
Dann fdymectt man die Brithe ab, wiivzt fie mit /o Teeldffel Maggi-
Wiirze und Deftreut beim Wnridhten dasd Gericht mit Eletmmitrflig ge-
Ichnittertem Spect und Semmel, die man in einer Pianne hat hellbraun
anbraten lajfen.

#

Havingfauce. Cin Having wird tn Mild) eingeweidht, bon ben
Guviten befreit und verwiegt. Cinige feingehactte Schalotten werden in
Butter gediinftet, 2 Loffel Miehl dazu geviihrt, jhon gelb gerditet und
mit Heipem Waffer zu einer Sauce aufgefocht. Cin Lorbeerblatt, etwad
Sitronenjaft, jowte ein Stitddjen frijche Butter und etwasd Liebigd Fletjd)-
ertratt wird in bie Sauce geriihrt, diefe nodhymals aufgefod)t und iibex
3wet Eigelb angeridytet.

*

NWodbeligebadenes llebrig gebliebenes Fleijd) wird fein zev-
hactt, ebenjo eine Handboll Sdynittlaud), Peterjilie und dasdfelbe mit
Salz, Breffer, Mustatnuf, nacy Belieben aud) Rofinen und Weinbeeren,
sufammengemengt und bavaud RKiigelchen geformt. Hievauf wird 125
Gramm Butter an die Warme gejtellt und zu Sdaum gerithrt, dann
gibt man einen Liffel voll MWeehl, etn- Cigeld und etnen Ljrel voll
Mild) dagu und wiederholt dad unter tiichtigem Rithren dretmal, Fulept
fommt dag Fu Sdnee gefdhlagene Chweif hingu. Nun nimmt man
Nobeli, wie jie zu Schmelzbridli und Pajtetchen gebraudyt werben —
8 ijt gut, wenn jie nicht zu niedrig jind, da jonft dad Fett herausdjpribt,
— Dejtreicht jie mit ein wenig Butter, gibt einen Liffel boll Teig dar-
ein, hievauf ein Fleijchfiigelein, zuleht wieber einen Loffel voll Feig und
badt jie tm Defelt jhon gelb.

Rletne Weihnadytdtuden 250 Gramm Butter, 250 Gramm
Aucer, 250 Gramm Mehl, 1 & und 4 Jitvonen. Der Saft und nad)
Gefdymadt feingeiviegte Schale werben zu einem gejhmeidigen Teige
gefnetet, der Teig fodann gut audgewellt und mit einem Glafe u
runden Kudjen audgejtochen. Diefe backt man in der Ribhre goldgelb.

*

Hafelnup-Bmwiebad 280 Gramm ucer, 280 Gramm Mehf,
140 Gramun geriebene Hafelniiffe werben mit bdret gangen Eiern auf
bem Brett zu einem Teig gearbeitet, den man zu nidht jehr Ddiden
Striezeln formt. Auf eimem mit Butterjdhymaly beftrichenen Bled) wird
diefer Biviebact fehr flangjam gebacten und iwihrend ded Badend oft



mit & bejtridjen. Gebacten, wird er in fingerdide Streifen gefdynitten,

die man vdjten (dft.
*

Gejalzene Brepeli. 125 Gramm WVehl, 125 Gramm {iife
Butter, Saly und 2 Cier. Die BVutter wird nid)t gefdymolzen, das
Weehl und alled iibrige zufammen mit gang wenig Mild) zu einem
foctern Tetg gewicft, fleine Riigeldjen gemacht und, fowie dad Eifen
warm ijt, mit Spedicywarte beftrichen und gebacden. Dag Eifen muf
bon Beit zu Beit beftrichen werden, wenn man jieht, daf es trocen ift.

*

Preffer=Niiffe. 5 Eler werden jdhaumig und mit 500 Gramm
feingeftogenem Huder eine halbe Stunde Fujammengeriihrt, 30 Gramm
feingejtoBener fetmer Stmmt, 1 geriebene Musdtatnup, 10 Gr. Nelfen,
10 Gramm Kavdamom, 1 WMefferipie Pieffer, die feingewiegte Schale
einer halben Sitrone, 15 Gramm Orvangenfdalen und Meh! nad) Sut:
piinfen (beildufig 500 Gramm) werden hinjugefiigt. Alled wird 3u
einem Teige mit 8 Gramm Hivid)hornjaly veravbeitet und Fu diinnen
Wiirjten audgerollt, weldje man in nuBgrofe Stiickcdhen jchneidet und
auf ein bebutterted Bled) feht. BVon den vorgejd)riebenen Geiviirzen
iit nad) Gutdiinfen aud) weniger Fu nehmen. €3 ijt gqut, wenn man
bie Prefferniiffe auf dem Bled) eine Nadyt, aud) nody langer ftehen Gt

Preffertuden. 10 Cigeld mwerden mit 500 Gramm Elavem
Buder eine halbe Stunbe geriihrt, dad Weile von den Ciern wird Fu
jteifemt Scynee gejdhlagen, jodann iverden 375 Gramm Nandeln, die
gubor abgezogen, flein gefdynitten und auf etnem Bled) fcdhon gelb ge-
rojtet {ind, 8 Gramm Jimmt, 4 Gramm Nelfen, 4 Gramm Kardamom,
4 Gramm Macidblumen (Mustatbliite), alled gejtohen, die Schale einer
Bitrone, 32 Gramun Jitvonat, 32 Gramm feingefdynittene Orvangen-
jhale dazu gegeben und gut vervithrt. FNun jtreut man nod) 500 Gr.
feinjted Weizenmeh({ dazwifchen und jdhlieBlich 8 Gramm Hivichhornjalz.
It aud) diefed gut vermengt, fo wird der Teig mit Hilfe eined Miefjers
auf Oblaten geftrichen, die Piefferfudyen werden auf Bledye gelegt, iibex
Nacht in ein falted Stmmer gejtellt und am andern Tag in einem
nid)t 3u Heifen Dfen gebacten.

Wajfermarvzipan (Sehr billig). Suder: 500 Gramm, Meh!l:
500 Gramm, Waffer: '/+ Liter. Dad Wafjjer wird iiber den gebricelten
Bucter gegoffen und Fugedectt, itber Nadyt tehen gelaffen, dann tiichtig
abgerithrt und dad Mehl davan gefnetet. Der Teig mufp fehr feft fein
und eine Stunde gefnetet werden. Nadhdem er einige Stunbden gerubht,
wird er audgerolt und in die Mobel (holzerne Fovmen) gedriictt. Die



Marzipanjtictdyen miiffen volig austrodnen und werden bei gevinger
Hie gebacten.
*

Cinfadyed Zimmtigebdad. 500 Grvamm Mehl, 375 Gramm
Hucer, 656 Gramm Butter and 3 Eier. Juerit werdben HBucter und
Butter ufammen verriihrt, dann fiigt man die Giev, einen Teeldjfel
Simmt und gejtofene Nelfen und zulept dag Miehl hingu. Der Teig
wird audgerollt mit Formen aller Art audgejtodhen, mit Eigeldb be-
jftricgen und gebacder. Dasd Gebdad ijt billig und gut; ed eignet jid
borziiglich fiiv Kinder und fann nud) zum Vaumijdymitden genommen

erden.
%

Weihnadtdtitdyli. Swet Gler, 1 Lisffel Nidel, eigrof guted
Sdytweinefett, etiwad Cognaf oder Nojemwvaffer und die abgeriebene
Sdhale einer Jitrone und ein TaBden feingeftoBener Jucker werden
mit fetnem Mehl Fu einem feften zavten Teig vevavbettet, audgewellt
und mit groBer Sternform audgejtodhen. Die Hilfte der Sterndjen
wird beifeite gelegt, auf die andere Hilfte wird mit einem Liffeldhen
in die MWitte ein flein wenig Marmelode gelegt, die unbelegt gebliebe-
nen Sternchen davauf gebectt, ringd wm die Fiillung gut fejtgedriictt
und in heifer Butter fhon gelbzbraun gebaden. Sie jehen ausd iie
fleine Quindyen, fehr hiibjchy und fjdymecten fowohl warm ald Defjert
fiiv Mittag oder falt zu Kafjee oder Wein.

*

Standtorte. Man rihet 500 Granum ungefalzene Vutter ju
Rahm, tut 500 Gramm Crdipfelmehl (Bifelweife dazu, jowie vier Eier,
500 Gramm feinen Jucker, Saft und Sdyale einer Jitrone, foivie einen
Loffel Wrvat. Die Maffe wird eine Stunde lang geriihrt und Fulept
per Sdhynee von 6—8 Ciern hingugetan. Pan bddt fie in einer Spring=

form eine Stunbde lang.
*

Lingertovte ohne Cier. 200 Gramm Butter {dhawmiqg geriihrt,
200 Gramm gefd)wellte, feingeftofene Mandeln, 200 Gramm Gerudy-
sucter, etwad Bitvonen oder Limoniejdhalen und 200 Gramm Mehl
pazu gerithrt. Man fann bdiefe Torte audy mit Konfett fiillen. Limonie
oder Punfdheid dariiber geben.

Spinnenmiiggli. (Kleined KRonfett). 500 Gramm Jucker, 250
Gramm gejchdlte und feingejtofene Mandeln, 250 Gramm Butter,
eine halbe Sitvone und 7 Cier. Die Butter wird juerft vedyt glatt ge-
viihrt, dann die Cler, Bucer, Jitvone und Mandeln Deigegeben und gut
gevithrt, nad)y und nad)y 750 Grvamm Mehl, big f{id) der Teig von



St

per Sdhiiffel leicht (Bjt. Hernad) nimmt man je einen Teeldffel voll
Teig, madht vunde Kugeln davausd, duiictt mit einem Meffevviicten Stridye
hinein, freuziweis, Dejtveidht fie mit verflopftem Cigelb, Tlegt {ie auf
pad mit Butter beftrichene BVled) und (aRt jie tm Ofen jchn gelb backen.

Geduldzeltli. 3 Ciweif, 150 Gramm Mehl, 125 Gr. Suder,
10 Zvopfen Bergamottend! werden gut miteinander bvermijcht, daun
werden auf Papier mit einem Kaffeeliffel fleine Hiufdhen gemad)t und
bet jdywacher Hige gebacken.

*

Braune Mandeli 4 Cer, 250 Gr. Bucter, werdben '/+ Stunde
gerithrt; bamn 125 Gramm Butter dazu gemifdht, ebenfo 125 Granun
Mandeln und 125 Gramm WVeeh! nebjt einem Lbjrel voll Stmmt. Nun
werden die Mandeli audgejtochen und in hHeifer Butter gebacden.

*

Hausdlecder (i 500 Gramm Honig fieden lajfen, bann 500 Gr.
KRandig, 15 Granum Ndgelipulver, 10 Gramm Simmt, 250 Gramm
weiBer Jucer, 30 Gramm JSitvonat, 30 Gramm Ovangeat und dajd
notige MWeehl dazu getan; gut vermengt, audgejtochen und gebacken.

*

Wandel=Bmwtebad. 4 ganze Cier und 4 Eigelb werden mit
500 Gramm Jucer {dhaumig gerithrt, dann gibt man 125 Gramm un-
gefchalte Meandeln und fo biel feined MWiehl dazu, bis man Fwei lange
bretfingerbreite Latbdjen formen fann. Man lege fte auf ein mit Butter
beftrichened Bled), zwijdhen jeded Laibchen ein pajfendesd Holz, jtreiche
jie mit Cigelb an und bace jie in guter Hike. Sobald fie gebacfen
jind, jdjueidet man fjie mit {dharfem Mejjer in Sdhnitten und bHht
jie nocymals.

Wandelgueteli. 250 Gramm DButter werden leicht verriihrt,
250 Gramm gefdyilte, geriebene Mandeln dazu gefiigt nebjt 250 Gr.
Sucter, 250 Gramm Mcehl, etwad Jitronenjdale und ~Saft und eine
Prife Jimmt. Nun wivd audgewallt, Fovmen audgeftoden, mit Cigelb
beftrichen und fchon gebaden.

Chofoladenplapcdyen. 300 Gramm fein geriebene Ehotolabde,
300 Oranun feiner Sucder, 200 Gramm geriebene Manbdeln (einige
bittere davunter) und 6 Chweif. Suder und ECihweiR werden etne Weile
geriihrt, Chofolade und Mandeln Hingugegeben und die Majfe auf
einer mit Wachsd bejtridhenen Platte gebacken.

%



it GBS

Suderntiffe. 500 Gramm Sucer und 4 Eier viihvt man eine
halbe Stunbde, tut 500 Gramm Weizenmehl, 3 Gramm aufgeldite Pott-
ajde, 40 Gramum Jitronat, eine gehactte Jitronenjchale, etwad Jimmt
und gejtofene Nelfen hingu, dreht KIBden von der Grife einer fleinen
tuf und bact jle auf gejdhmierten Blechen.

o

Belegte Soldfdhnitten Bistutin oder Mild)brdtchen werden
in fingerdide Sdjeiben gefdynitten, beftreicht je etne Sceibe davon mit
Himbeergelee, legt eine andere Scjeibe davauf, wenvet jie in (muwarmer
Mildy, dann in verfleppertemn Ei und bact fie in heifer Butter. Nod
heip mit Sucer beftreut. ’

Chriftbaumtoniett. 10 Ciwei werden ju gang jteifem Sdhnee
gefchlagen. 1 Rilo Sucker wird forgfiltig darunter gemijd)t und bdie
Mafje beliebig mit Bitrone uud Vanille pavfiimiert. Die Hilfte ded
Scaumed wird in etne andere Sciifjel getan und vot gefdirbt. Man
fitllt nun guerjt den iveifen Sdaum in einen Sprigfacdt und dreffiert
auf ein mit Wachd beftrichened Blec) allerlei Figuren, 3 B. Ringe,
Herzcien, Brepel, Kreuze 2c. Chenjo wird der vote Schaum berivendet.
Ctwag trocnen laffen und dann langjam bacden. Sehr Hitb{d) u Chrift-
banmjdymat.

Sdmelzbrotli. NRegept fir Madelaind. 250 Gramm Fuder,
an weldjem eine halbe Bitronenjdhale abgerieben wurde und 8 Eier
werden ved)t {haumig gejdhlagen, 125 Gramm jerlajjene Butter und
185 Gramm Mehl fangfam davunter gemifdht, in gut audgeftridyene
Formen eingefiillt, bet mdaBiger Hige gebacten. Die WMaffe gibt etwa
20 Stiick, jie werden fehr fein.

Bimmtijterne. 500 Gramm Jucer, 500 Gr. geriebene Miandeln,
7 Chweif zu Sdnee gejchlagen, und etwad Jimmt menge leid)t duvd)-
einander. NMolle die Mafje mit Sucter und INehl mejjerriictendict ausd
und hebe mit der Stechform Sterne davaud. Yad) dem Bacden gibt
man folgenden Guf davauf: 122 Gramm Zuder, etwad Bimmt und
Den Sdynee von eimem Civeik. ]

Raffeetiid)li. 4 gange Cier, 2 Lbjfel FRofenmwaijer, 800 Gramm
Butter, 1 Loffel Simmt, 1 LPrife Saly und 30 Gramm Jucer werbden
mit Neehl gut vermijdht und veravbeitet. Man ntmmt jo viel NMeht,
dap der Teig nicht mebhr feudht ift und fjich gut vollen (Gt €8 werden
al@dann beliebig groBe Stifcfe ausd demfelben gejdyuitten, diefe in Heiem
gett gebacten und ulept mit Sucker und Bimmt bejtreut.



Sl v o

Anidbrotli. 750 Gramm Sucter mit 5 Eiern eine Stunbde
viihren, ein iwentg Jitvone und beliebig nid8 daran, uleht 500 G
MWeehl dazu fieben, gut zufammen verarbeiten, mit Holzz ober Bled)-
modellformen audjtechen, auf ein mit Yehl bejtreuted Bled) legen, {iber
Nadht liegen laffen und andern Tagd in mdaBig HeiBem Vfen backen.

*

Haudlederli. 500 Gramm RKandidzucer, den man an Ddevr
Warme zergehen [ift, 376 Gr. grob gejdynittene Mandeln, 750 Gr.
Bucker, 2 gehactte Jitronenjchalen, 2 Ovangenidhalen, ein ERIHfel Stmmt,
Yelfen, Musfatnup, 2 CRHfel voll RKirfdywaffer. Man madt das
Kivfdpwaffer fiedend, fiigt dann den Kandisjirup dazu. Dann wird der
Sucter, die WMandeln und dad Gewiivy hingugefiigt, und zulept 1 KRilo
und 250 Gramm Wehl. Den Feig flint machen, daf er miglichjt nidht
gang exfaltef. Auf dem Wirtbrett titdytig vevarbeiten, audrollen, Lederli
fdhneiden, auf bejtdubtem Vacktblech bacen. Nad) BVelteben fann man
jie glafteren. Die Majfe gibt 3 Kilo Lecter(i.

Flitter-Qonfeft. Marzipanmaife wird angefeudhtet mit etnem
Ehloffel Danziger Goldwajfer und foviel fetngejchnittenem Goldjchaum,
paf er iiberall durdyfieht, davon Herzen, Sterne, Ringe, Kringel ge-
formt und auf wad)gbejtridjenem Bled) leicht trocdnen lafjen.

Hajelnupitengel. 100 Gramm $Hajelniifje,. 100 Gr. Niiffe,
200 Gr. Bucter fein geftogen und etwasd Bitronenfdjale dazu, foivie der
Schnee von 4 Ctern. Dad Bled) mit Butter bejtreichen, die Mafje etwa
fingerdict hineingeben; Hellgelb Dacten und heif zerjdhneiden.

27

Mavzipan=Lecderli Auf 500 Gramm feingeriebene Mandeln
fonmmen 500 ®r. feiner Buder. Died wird mit ein wenig Orangen-
blittenwaffer angeweicht, fodaB man den Leig noch vollen fann; dann
audgeftodyen und. gebacen.

*

Vabener Krabeli. PVan nimmt 750 Gramm Sucker, 500 Gr.
Weehl und ein wenig Salz; bringt dag Mehl und den Jucker frany-
formig auj ein Wivtbrett; dann fommen nad)y und nacdy 8 Eier davun-
ter, feingefdynittene Bitvonen und Anid. Die§ wird alled unteveinander
gemengt, audgewallt, dann abgejtodhen und gebacen. ' '

*

Weihnadytggebdad 3 Cigeld, 12 Gramm Jucer, 6 Gr. frijde
sertithrte Butter, 6 Sramm Mehl und die Rinde einer Jitvone werden
fo lange bearbeitet, bi8 ber Teig Blafen wirft, am Cnde 5 Eiweif 3u
Schynee gejhlagen und darunter geriihrt, m LToucteletten-Formden ge-
bradyt und jdymell jchon gelb gebacten.

Pedbattion und BVerlag: Frou Elife HYonegger in St. Gallen.
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