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Howswirth[daftlide Gratisbeiloge der Gpveizer Franen-Beitung.

Grideint am e‘rften Sonntag jeden Monats.

St Ballen Yev, 1

Januar 1910.

Tlerte Aloden.

Der natiivlichen Entwidlung dex
Jahredzeiten folgend, widmet die vor-
jorgende obe ftetd zuallerverjt thr
Sutevejje der Konfeftion, dem neuen
Winterfoftitm nebjt den fiir die falten
Tage notwendigen Umbiillen. Dasd
Sdyictial der Herefdhenden Paletot-
form bat fidhy jdhon in der Herbit-
jaifon entjdyieden, e3 jind durdyaus
feine umijtiivzlevijchen JIdeen, die und
drau NMode zur Annabme darbietet,
der lange Paletot, dejjen Scynittform
noch die ded Jommerlichen Letnen-
foftitma evfennen (dpt, wird ing ln-
endliche varviiert werden. Da ift vor
allem nod) dev gleiche breite Riicten-
tei(, der fich nuv leidht der Gejtalt
anfcdymiegt; allerdingd hat exr — Fiix
den Renmer — feine Sdynittform
etwad gedndert, tndem fid) feine
Seitenndhte nid)t mehr jo linienge-
rade dem Seitenteil anfitgen, jon-
dern jept in leichter Scdyweifung nad
der Sdyulternahtind Armlocy laufen.
Auch die Seitenjchiveifung hat mehr
die Tendeny, der Tatllenlinie 3 fol-
geit, fo daf3 die meijten Paletotsd eine
nahegu anliegende Form zeigen. €8
ift died eine Kongelfion von prat-
tijhem Wert, der lange gefiitterte
Mantel aud fct)merem Wintergerwebe
wiivde belidjtigend auf die @cl)nftern
priicten, wenn nicdht die Hiiften mit-
tragen Helfen. Denn der Winter-

1. Ranged Nantelfoftitm.

e P '-h'w&/g)
g 4“ 05%



Catniey el

mantel witb jo lang getragen werden, daf der Rodfoum nur nod
handbreit hervorfieht.

Charafterijtify ijt der Haldausjdnitt
am mobdernen Mantel: er veicht beinabe
big Jum Taillenfdhluf Herab, wo er in den
leicht iibergreifenden Sdhlup mit den un-
exlaBlichen bret Kndpfen itbergeht. Haujig
begren3t thn ein mebhr oder weniger breitex
Sdyalfragen, aber auc) der befannte Reverd-
fragen, oft mit veicher Berzierung fehlt nicht.

Die untere Weite ded Manteld trigt
gewijfermaBen bder Jahredzeit Nedynung;
penn ine Winter ift ed docd) nidyt mehr
angdngig, den ‘Baletot gani offen 3u

3. Ginfaches Kfetd.

lajfen, um iiberhaupt fjchreiten 3zu
formen und feitliche Schlige ald ein
Lerjto gegen die Mode gelten wiir-
pert, fo {dhnetbet man die Seitenteile
ivieder tweiter, ja e8 madyt fid) fjo-
gar fdhon eine Lorliebe fiir leid)te
Tiitenfalten geltend. Wiy difrfen alfo
wobl Fufrieden fein mit der verniinf
tigen Moderichtung, bdabet find bdie
neuen Mintel von einem fo gefilli-
gen Sdyick, wie feit lange nidht.

Und die Wermel zeigen die tra-
ditionelle Form bded mdpig iveiten
Keulendrmeld, dhlicht und lang; wie
G v _ auc) die Sdnittformt ded Paletots
2. Rleid mit Jdctchengarnitur, bari)ieren mige, jie bleiben S1'Iisd,) Jtets
gleid).
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PMeehr al8 Worte mag dad Studium der dargejtellten Niobelle einen
Cinblict gewdhren in bdie Wintermode. Dev typifdye, im gangen ge-
jhnittene Paletot, ift mit der Abbilbung 1 gegeben.

Cbenfo widgtig, ja beinahe nod) widytiger fiix dad Roftitm ift bdie
Form Ded Ddazu gehbrigen Nocked, ber bann aud) in berjdjiedenjten
Formen ur Wahl jteht. Beinahe alle fteigen noch itber den Zaillen-
jhlup auf, denn bdie ,gefiirzte Taille” behauptet nad) wie bor, Dant
threv unbejtreitbaven Kleidfamteit dad Feld. Aud) der praftijhe Leib-
chenvoct wird nod) vielfach) dem Roftitm beigegeben.

4. Riffen mit leichter Sticteret.

AB Material fiir dad Winterfoftiim ijt der didfidbige Cheviot das
bevorjugtefte Getwebe, iiberhaupt find alle ftarf den Faden martierende
Terturen, wie Panama, Diagonale wj.w. dbem glatten Tud) in diefem
Sahre villig iiberlegen. Unter den Favben find Praliné, Honigiarben,
Taupe, Weroplan (Cleftrif, Hellblan), etwad Olive und Griin, foivie
$Heliotrop in allen Tonen ju nennen; die jcharfen Farben der Sommer-
mode verfdyivinden allmdhlic) wieder bon der Bildfldche, fitr fie waren
jommerfiched ®riin und lacdjender Sonnenjdhein Lebensbedingung.

Cinige Worte noch der Fum RKoftitm unerldplichen Blufen. Jm
allgemetnen find e8 die vertrauten Forvmen, aber immer mehr Dehaup-
tet auc) tm Winter die BVatift- und Tiillblufe ihre Beliebtheit, von der
praftifhen Crwidgung audgehend, daf in geheizten Rdumen eine leidjte
Rleiding  gefiinder und angenehmer ift, wahrend man fid) gegen die
Rilte drauBen ja undtigenfalld durd) Pelze jchiien fann. So finden fid)
dbie heterogenen Begriffe Pely und Ziill in harmonifdher Bereinigung
an der Frauventleidung. — INit den ADBL. 1 und 2 find die neueften
Winterhutformen davgeftellt, unter denen bdie Mudfetivform den eriten
Blag einnimmt.

Crprobt und gut befunden.

Qeberjuppe. 250 Granun Leber wird in Stiidden gejdnitten
und in Butter mit Swiebel, Laud), Gelbritben und Peterjilie geddmpit
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Dann - gibt man drei Koc)ldffel Wiehl davan, voftet e8 gelb, fitllt mit
Sleifdybriihe nad)y und gibt -beim Unrichten jauven Rahm und gerdjtetes
Brot dazu.

QIdgdenjuppe 1 ZTajje Wild) und etwad Saly (it man auf-
fodjen, nimmt bdie Pfanne vom Feuer, ftreut unter Riihren jo viel
Gried Bhinein, bid e8 anfdngt did zu werden. Dann fodht man ed
2—3 Minuten lang unter bejtdndigem NRiihren, jdhiittet den Brei, der
siemlich feft fein daxf, in ein Sdyitfjelchen. Wenn etwad abgetiihlt, fiigt
man 1 €t bel. JIn fodjende Fletjchbriihe gibt man Hhalbtheeldifelgrofe,
refp. febhr fleine RdBcdjen, (aHt jie 5—10 Minuten langjam fodjen,
probiert fie 1—2 mal, und vidjtet die Suppe an.

*

Flavleinfuppe. Man badt bon 1—2 Elern fleine Omeletten
in miglihjt wenig Fett. Noch Dbeffer, die LPlanne wenn heif, blof mit
Sped audretben. Dazu darf fein Fett vertvendet werden, in weldjem
jhon gebacten mwurde. Man dyiittet nuvr wenig Tetg tn die Pianne, o
paf Ddie Omelette flein wird, und man bon allen Setten gut basd
Sdyqufelcdhen unter bdiefelbe jtoBen fann. Wenn etwad abgefiihlt, wer-
den die Omeleften in feine Streifen gejdynitten und einige Minuten in
per focdhenden Fleifchbrithe aufgefocht.

%

Gebeizter VBraten. Cin nidht u dides Stid Ddyfenfleifd),
sicfa 1 Rilo, flopfe man gut, und lege e8 5—6 Tage lang gut ju-
gedectt in folgende Veize, jtelle ed in bden Keller und fehre ed jeben
Tag um. — 1'/2 Glag Rotwein, 1 Liffel Efjig, 1 Swiebel, 1 NRiibe,
I Handboll Suppenfriuter, alled flein jevidynitten, 1 Stiickdjen Lor-
beerblatt, 3 Nelfen, 3 Pfeffertorner. Hat man nur 2 Tage Jeit, fo
giet man Dbdie Mavinade heip iiber dad Fleifd). Diefed wird dann
in Badfett gelb gemad)t und mit der BVeize abgeldjdht, gefalzen und
auf dem Fewer ober tm BVratofen weid) gebraten. '/ Kilo Kuocen
werben mitgefoc)t, oder ein halber Theeldifel Fleijchertratt dazugegeben.
Nadybem bdie Sauce pafjiert und entfettet ift, jtellt man fie in einem
Cmailpfanncdgen aufgd Feuer. Sobald fie fodyt, rvithrt man einige Loffel
boll Nabhm bhinein; liebt man bdie Sauce gebunden, jo rithvt man Zu-
erjt einen Theeldjjel voll IMaizena mit dem Rahm an und gieft thn
jo in die Sauce. Soll diefe jehr pifant fein, fo veibt man nod) etwas
Barmejan- ober Emmentalevtije hinein, nebjt gehactter Peterfilie. Selbit-
vedend mufp jie mehrmald gefojtet werben, um Fu iifjen, wad ihr nod
fehlt. It fie zu ftarf fongeniriert, fo wird einfac) etwad fodjenbes
Wajfer beigefiigt. ‘



Sautievte Qalbgleber. "2 Rilo Kalb8leber wird abgehiutet,
in langlidge Stiicte geteilt und diefe tn gang feine Sdyeibdjen gejdymitten.
Dann (Gt man zivfa 60 Gramm jiige Butter oder auch) mehr in dex
flachen eifernen Pfanne zevgehen, fiigt eine gebactte Zwiebel bet und
fofort bie LQeber. Nad)y 2 Minuten jtreut mau 1 handvoll WVehl dar-
tiber, vermengt e3 fcynell und jdhiittet ein halbed Glad WeiBwein dagu.
Qebhafted Feuer. Man muf die Leber Deftdndig untereinanderrithren,
und fobald fie inmwendig nidyt wmehr volh ift, ftreut man Pieffer und
feines Saly daviiber, vermengt ed jdhmell und vichtet die Leber an.

e

Gefiillte Hammeldteule. Diefe (EHt man duvd) den Nleb-
ger bor den Knodjen Dbefreien, Elopft fie, und ftrveicht folgende Fiille
pavauf. Cin in Waffer eingeweicdhted und feft audgedritcfted Semmel=
britcen, vohgehactted Schweinefletid), magerer und fetter Spedt, Schinten,
etivad eingeweidhie und feingehacte Champignons, Peterjilie, etiwad
Salz, Pfejfer und 2 Eier. Dann vollt man dad Fleifd) zujanmmen
und bindet e8 mit einer Scdnur nidht zu fejt zu, docdh jo, dbaf die Fiille
hiibjch darin Dleibt. 2 Stunben Vratjeit. Die Knodjen werden, fobald
bag Fleifd) fchn gelb, beigefligt nebjt wenig Rotwein, Waffer, Salz,
Preffer und 1 Ziviebel.

Sletfdhtlope. 250 Gramm Kalbfletid), 250 Granum Sdweine-
- fletfch, 250 Gramm Nindfleifd) in Riemen gefdnitten; 2—3 Semmel=
brotdjen in Wafjer eingeweidht (aber 1—2tdgige) und fejt audgedriictt.
Crit basd Fletfh dburd) die Hacdmajdyine gehen lajfen und dann nod
einmal nebft dem audgedriictten Brot. Alled in eine Sdhiiffel getan,
3 Gier dazu; Preffer und eine fleine Hand voll Salz. Eine Bwiebel,
1 Stitd Sped, etwad ‘Peterfilie und Sellerie, fein gehactt und ver-
dampft dazu gegeben und gut vermijdht. Cin Holzbrett mit faltem
Waffer iliberipiihlt, die Hinbde von Beit zu Beit in faltem Waifer ge-
wajcdjen, ohne abzutrodnen, moglichit fleine und regelmdRige Kugeln
pon der Mafle geformt und auf dad Holzbrett gelegt. Wenn alle be-
reit jind, wird Fletjdhbrithe oder Wajjer fodjend gemadht, jo viele
Sugeln bineingelegt, al8 auj der Vberflddye. nebeneinander Plap haben,
und auf gany fdwacdyem Feuer gejotten. Sobald alle jdhwimmen, wird
ein RIOBhen heraudgenomuen und ervichnitten. Jjt e gar und nidhl
mehr vitlid), fo hebt man fie aud der Pfanne und fut den Rejt hinein.
Sulept madht man eine Butterfauce, von der duvd) ein Haarjieb paf-
jtecten Fletfchbriipe. CEndlicdh gibt man die K(BBhen Hhinein und Lkt
jte nod) etnmal auffocyen.

*
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Scyellfifdjtiicdyen. Pan verwendet dagu NRejte vou Schellfifd,
Dorfc) oder Kabeljou. Jn hald Efjig und Hhaldb Waijer fodht man mit
Salz und Bwiebel, etwad Peterfilie, Pfeffer, einige Stengeldjen Lreffer-
fraut, ein Schjeibcen Selleriewurzel, Lorbeerblatt und ein fleines Stiit-
hen Bitvonenjdhale auf, gibt die {o3geldjten Grdte und die Haut von
pen Fifchen mit zum Wuffodjen, (Bt 1—2 Tafeln Gelatine im Waifer
auf und feiht diefed zujammengemijcht iiber die auf eine Sdyiijfel ge-
legten Fijchftiickchen, die man am nddjjten Tag jerviert.

*

Banber (Sdhill) gefchmort. Man gibt in ein paffendes, nidt
su tiefed, mebhr flached Gejdhivy 250 Gramm Butter, laHt jie Ferfdmelzen,
prifctt von Fwei Sitronen den Saft dazu und (Gt ben gut gereinigten,
gefchuppten, in Stite gejdhnittenen und etwad eingefalzenen Zander
mit Sufah bon etwad Brithe unter bHitevem BVegieBen gar jdymoren,
wozu der Fifd) nuv etner halben Stunde bedarf. €3 ift u jeinem Wohl-
gefchmad auch) etwad Weingujap erforberlid). Wm bie Sauce etwad
jamig 3zu madjen, nimmt man gany feingeriebene Semmel, der man
borfer die NRinde abgejdnitten Hat.

5

KRdaje-Auflauf. Fiir 6 PVerfonen: 60 Gramm (2 Liffel voll)
Weehl, /2 Liter Meilch (oder Rahm), etwasd Salz, 4—5 Cier, 150 Gramm
geriebener Rdfe. — Man vithre dasd Mehl mit gang wenig Mild) zart
und Ddiclich an, flopft dad Saly und die Cigelb, den RKife und bie
Wilc) (oder Rahm) darunter. Unmittelbar vor dem BVacken ziehe man
die ju Sdynee gejdhlagenen Ciweip unter die Kidmajje und jdiitte fie
in eine gut mit Vutter beftrichene KRodyplatte oder uflaufjd)iiffel und
bacte bet ziemlid) jtarfer Hige in 20—30 Minuten. Nun bringe den
Auflauf jofort zu Tijdhe, bevor er Fufammenfdlt und fervieve thn als
Cingangsipeife ohne ein Veigevidht. — Jjt die Kodyplatte nidyt Hiibjd
genug, fo fjtelle man fjie auf eine hiibjdh) gefaltete Serviette auf eine
andere Platte.

*

Gebadene Rddfugeln Fiiv 6—8 Perfonen: 300 Granmmn
(1 groBe, jtart gehdufte Taffe voll) Mehl, /2 Liter Mild), etwas Sal3,
200—250 Gramm feingeriebener Kife, 5—6 Eier, {d)ywimmended Back-
fett. — Jachdem die Mild) jiebend gemad)t, gebe dad Mehl auf ein-
mal fhinein, vithre gut durd), fiige Kdfe und etwad Salz dazu, riihre
ben Telg bid er jdhon glatt und dick ijt und fich von der Pianne (Bjt
und ridhte an. Wenn er etwad verfiihlt ift, viihre man die Eier eind
nacd) dem andern davunter und flopfe den Teig, bid er Blafen iirft.
Sodann jteche mit einem Liffel baumnuBgroBe Kugeln davon ab und
bade fie in einem Piinncdjen tm Heifen, jhwinumenden Fett Hhellbraun,
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Ruttelnjalat. Man begieBe die gewdfjerten, zerfdynittenen Kut-
teln mit fodjendem Whajjer, lajfe fie jo lange darvin, bi8 jie vedht Deifs
jind, oder man fodje fie {dmell auf, vertropfe fie nachher, vermenge
jie mit fein gefdynittener Bwiebel, Pfeffer, Salz, Efjig und Del, beftreue
jfie mit Sdnittland) und ferviere den Salat warm.

.;(.

Gebadene Seegzungen. Der gereinigte Fifch wird in zevflep-
pertem €t und Paniermehl umgedreht und auf beiben Seiten in BVutter
gebacten. Cinige Tropfen Sitvonenfaft davauf.

¥

PRifotto. Fiir 6 Lerfonen werben 250—300 Gramm Reid erlefen
und abgerieben, leidh)t in etmem Liffel Fett gelblich mit Eleinen Spect-
wiirfelchen angerdjtet, 1 fetn gejdhnittene Zwiebel Deigegeben und mit
jo biel weitever Knochenbriihe gefodht, daf diefelbe am Anfang dariiber
sujommentliet. it jie langfam eingefodht, o wird ein Glag Weikwein
beigegeben und o oft ber $eid wieder did wird, nod) etivad Knodyen-
brithe nadygegoffen, bid bderfelbe fbrnig ift, wad 30 bid 40 Minuten
Seit erfordert. Kurz vor dem Wnvidhten wird geviebemer Rife, jowie
L fleine Mefjeripige Safranpulver oder aucy 1 bid 2 verflopfte Eigelb
binein gegeben. Der Neid faun in eine wit Vantevmehl audgejtreute
Jingform eingefiillt und wnmittelbar vor dem Effen auf dben Tifd) ge-
geben tverden.

*

Griedjdhnitte mit Bivwen. 1 Liter Mild) lagt man mit
200 Grvamm Jucer und 100 Gramm Butter auffochen und [d)iittet
unter fortwdhrendem NRithren 300 Gramm feinen Gried bHinein, wels
dhen man an ber Seite ded Feuerd gany did audquellen [ipt. Sobald
er bom Feuer fommt, vermijdht man ihn mit 2 gangen und 3 gelben
Ciern und mit abgeviebener Jitronenjchale, dreitet ihn auf einem mit
Butter bejtrichenen BVled) zu einer 3 Centimeter dicden Platte aus, (dRt
thi erfalten und feft werben. Unterdeffen jdhdlt man 12—14 fleine
Birnen, am beften Musdtateller, veibt jie, damit jie weify bleiben, mit
Bitronenjaft ein und fodht fie in Waijer mit Bucker tweid), den Saft
siemlid) ik ein. Sobald der Gried falt und fejt ijt, erwdrmt man
pagd Bled), damit er fich [(o8(Bjt und fticht zuerft mit einem griBeren
Ausjtecher runde Platten und bdiefe mit eimem fletneren Ausdjtecher zu
Ningen aud, die man in €t und Semmel walzt und beim Unvidhten in
Badfett 3u fhoner Farbe bacdt. Sobald man fie abgetvodnet hat, be-
jtrent man jie mit Vanillenzucter, legt in jeden Ring eine Vivne, weldje
man mit ehwad von dem VBivnenjaft {ibergieft, wihrend man den iibrigen,
mit Aprifofenmud vermijdht, ald Sauce befonbderd gibt.
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Qirbidgemitfe. Junge, fejte Kiivbiffe werden gejdilt, in Sdyei-
ben gefcdynitten, dad -innere weicje Fleifd) mit den Kermen entfernt,
Wenig Del wird feify gemacdyt, Peterjilie davan getan, fowie dasd ju
gleidymdpigen fleinen Stitden gejdynittene, fejte, weiRe Fleifdh) der Riiv-
biffe, Salz und Pieffer (fein Waffer). — Dad Gemitje muB fehr lange
fochen, 2—3 Stunden, und Fulept dasd WUndfehen von Wiry Haben.

*

Qartoffelcroquette. Rartoffeln werden gejdhdlt unbd im Salz-
waffer weidygefocd)t und durd) ein Sieb getrieben. Fiiv 750 Gramm
burcygetriebene RQavtoffeln nimmt man 60 Gramm frifde Butter, 30 Gr.
Heiged Fett und Sal3, rithrt 30 Gramm guted Mehl und 4 Eier, eined
nacd) dem anbdern, davunter. Nun [EHE man Fett in einer Pianne heif
werden, legt bhalbe Eploffel voll RKartoffeln tn dad Fett, foviel wie
Plag haben, und bratet fte, bid jie alle vojd) find.

%

Franzdfijde Piefrerfudyen. (Vorziiglid).) Man rvetbe 500
Gramm {iige und 750 Grvamm bittere Miandeln, vermenge fie mit
12 Rilo Mehl und mijche dann eine Stange Vanille, 8 Gr. Nelfen,
4 Gramm Kardamom und die Schale einer Sitvone damit; fodye 750 Gr.
Honig mit 1 Kilo feinem Jucker, big beided fid) villig vermijcht hat
und giepe died fodjend in bie -vereinigte Meajfe, fiige 30 Gramm in
Waffer aufgeldjte Pottajdje Hingu und fnete nocd) fo viel Mehl durd,
bap ver Feig fich gut audvrollen [aht, volle ihn aus, jteche mit einem
Weinglag runde Kudjen davaud und Dbacte jie bei mdfiger Si)tige in
7 Minuten braun.

Bunge 3u falzen. Auj 000 Gjr. Bunge vedynet man 500 Gr.
Galy und 5 Gr. Salpeter. Diefed fodht man in fo viel Waffer, daf
e8 dad Jleifch) Debectt, [&ft e3 falt werben, gieBt e8 bdaviiber und
(@Bl e8 unter tdglidhem Wmbdrehen 10—14 Tage bdavin liegen. Dann
nimmt man fie Hevausd, madyt ein feichted Salzwaffer, dem man Gelb-
vitbe und Sellerie beifiigt, und fodht die Junge davin iweid).

*

Sdamme 3u vetnigen. Sehr leidht verjtopfen jih eng gezahnte
Qénume durd) Anfepen bon Staub und Fett; werden die Rimme (Engere
Beit in diefem Bujtande belajjen, o wird die Hornfajer durc) die Fett-
faure gerfreffen und bie gefcdymwdchten Zdbhne brechen damu beim Ge-
brauche ab. Um bied u verhindern, ift eine griindliche NReinigung der
Rmme notwendig; man biivjtet diefelben jFuerft vermitteljt einer 3u
piefem Bwede borhandenen {darfen Jahnbiivite mit Salmiafgeift jorg-
jalttg aus, jpiilt dann mit jdhwadyem Sodawaijjer nacd) und fann die
Sdmme fofort wieder in Gebraud) nehmen. So behandelte Kdmme
haben eine faft unbegrengte Haltbarfeit.
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