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Rod-+ Bansbaltuitysjdule

Howswirthlmoftlide Gratisheilage dev Gdpweier Fronen-Jeitung,

Crideint am erften Sonntag jeden Monats.

St. Ballen M. 3. Utary 1910.

Die Devteilung des Kalbes,

Dad Kalb wird eingeteilt: Kopf, Halsd, Brujt, Rippenitiict, Nieven-
ftiict, Stogen (Keule), Spale (Laffe) und Fiige.

Der Ropf (mit 2 Stunden Kodyzeit) wird gefotten und liefert die
fehr Deliebten Platten, KalbStop] mit pifanten Saucen, Kalbsfopf a la
vinaigrette oder Kalbsfopf gebacten.

QRalbszunge bhat ein fehr zavtes, leicht verdauliched Fleifd) und
eignet fid) gany befonderd gut fitr die Kranfentiide. Kod)zeit 1—'/2 Std,

Qalbghirn (/s Stunde Kodyzeit) liefert viele und beliebte Ge-
vidjte und findet viel Vermwendbung in der Kranfentiiche. Da ed jiemlidy
fetthaltend ijt, wird beim Kodjen etwad Weiwein ober Sitronenjaft
berwendet, um ed berdaulidher Fu madyen.

RQalb3dmilfen werben am meijten berwendet, weil jie bei andern
Tieven fehr flein find; INilfe vom Kalb ift dedwegen fehr gefud)t und
tewer. Jbr Fleijd) ift zart, aber dod) fejter al8 Hirn und enthdlt viel
&ett, wird aber gleid)wohl biel fiir RKranfenfpeife bverwenbet, iveil e3
pag Kauen erleid)tert. Rochzett 15 big 20 Minuten.

Hald it bunfler in der Farbe, ald die andern Fletjdhjtiicte und
eignet fich) gut zum Braten oder als NRagoutfleifd). RKodzeit 1'/- bid
2 Stunven.

Bruft ift ziemlid) fnorpelig, eignet fjid) zum VBraten, 3. B. fiir
gefiillte Ralbgbrujt ober Kalbsroulade, jowie audy fiiv Ragout. Brat-
zeit 1'/2 bi8 2 Stunden.

Rippenftitcd wird filv RKoteletten vertvenbet. VBratzeit 10 bis
15 Minuten.

JNievenjtid it ein bortreffliched DBratenjtiicf (mit Filet und
Nieven) und hat viel artere Fletjdhfajern ald der Stoen. VBratzeit
1!/ Stunben. :

Der Stopen (aud)y Keule genannt) ift der gejuchtefte und wert
bolljte Teil bed Ralbed und wird eingeteilt: 1. in dad Frifandeau (aud
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groBe Nup genannt), ein fehr feined Bratenjtiicf; 2. in die fleine Nufp,
ift faftiger al83 bdie grofe MNup und fehr paffend fiir fleineve Familie
al8 Bratenjtiict; 3. i den runden NRiemen (aud) Plaplimoden oder
UnterftiicE genannt). Cignet jid) zu Wienevjchnibel (Plattlifleijh oder
Plagl), su SGulajd) oder Vratenftiid.

Dag Stogenfleifd) ift gewsdhulidy 20 bis 30 Rappen teuver ald bie
anbeven Stiice, it aber aud) ergiebiger, denn e3 enthdlt die meiften
Fleifdyfafern. Bratzeit fiiv groe Stiite 1'/> bis 2 Stunben. €8 jollte
beim Braten dad Feit nebjt etivad Sped nid)t gefpart werbden, weil die
Sleifchfafern twenig Fett und viel Wafjer enthalten.

Spale oder Laffe ift aud) ziemlid) ergiebig, weil jie wenig Knorpeln
enthalt umd eignet fid) gut um Braten ober fitr Ragout. RKod)zeit
12 Stunben.

Qalbsleber fieht blaBrot aus, ijt verbaulidjer ald Rindbsleber und
bedarf furzer Rodyzeit. Sie ift jehr beliebt und oft faum echaltlic
und jteht tm Preije immer Hod).

Ralbafiige und -Scdhentel eignen i) gut fiiv Schletmjuppen,
befonbers fiix Quanfe, fowie aud) gur Berettung von Salleridy (Fleijd)-
fulz), weil fie biel Leimjtoffe enthalten. Die wetchgefochten Fiife werben
gebacen ober mit pifanter Sauce jerviert.

Die Bedewturng des Woblaernds der Hpeifen,

Dem Gerud) wird unter den fiinf Sinnen die unterjte Nangftufe
angeviefen, und e8 ijt aud) nicht zweifelhaft, dap er bei den Menjdjen
weit tweniger hoc) entwicelt ift al8 bei bvielen Tieren. Dex Kultur-
menjd) hat wiederum nod) Rifcdjd)ritte in der Gerud)3fahigleit gemadyt,
penn ed erjdjeint und faft unglaublic), dbap Naturmenjdjen, ie 8 Hum-
boldt bon gewiffen Judianerftdmmen in Peru beridytet, der Fibhrte eined
Wildesd ebenfo wie ein Jagdhund mit der afe folgen Fonnten. Wi
mobdernen Menjcdhen, fo fdyreibt bdie Jettung der Kdde, miiffen uns
pamit begniigen, anjunehmen, dap jid) unfer Gerud) wenigjtensd in andever
SHinficht verfetnert hat, wasd man freilich vielleidht ricdytiger ald verdvtelt
bezeihnen fonnte. Die Gerud)3fahigteit ijt dabet jedod) durdjaud fein
fo unwichtiger Faftor tm Leben ded Menfdjen, webder in feinem geiftigen
oder Merbenleben, nody in fetnem forperlichen. Die nahe Verwandtjdyaft
smifden Gefdymad und Gerucdy allein legt diefen Schluf nahe. BVeide
Ginne ftehen {id) der rt nad) o nahe, daf fajt eine Vermifdhung
miglid) ift. Man fann durd) einen Gejdymacd unwiderjtehlich an den
Gerud) von Dingen erinmert werben, die man nie gegefjen hat. Dex
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Wohlgerud) von Speifen ijt ein Ctwas, dad bie ERlujt auf's hodite
anjuregen vermag. Dad gIetd;e ijt ja jogar, und fidjer Futreffend, bon
pem Anblicf einer gut hevgerichteten Speife behauptet worben. Wenn
einem aber jdhon dabei, wie der Volfdmund fagt, dad Waffer im Munbe
sufammentduft, fo ijt das infolge bed Dufted bder Speifen nod) biel
mehr der Fall, und diefer etwad undjthetifch Elingende Auddruct bebeutet
etinad jehr Widytiges, twetl dbad Zujammenlaufen ded Waiferd im Munbe
dazu der ervite Unfang ijt, eine gefunde Werdauung bder Speifen ein-
suleiten. :

s L S—

Resepte,

Crprobt und gut bejunden,

Gevitenfuppe obhue Fleijcdy. (Fiir 5 Perjonen). Beveitungs-
seit: 3 Stunben. Jutaten: 50 Gramm frijdes Suppenfett, 2 ERlbffel
NMehl, 3 EHLbfel feingewiegte Suppenfrauter, Salz, eine Prije Pfeffer,
15 Gramm Liebig’s Fletjdyertvatt, Blumenfohl oder Spargel, je nad
ber Jabresdzeit, b ERID{fel Mild), Vustatnup. — Die abgebriihte Gerite
gibt man mit dem Mehle, Fett, Salz, ven Suppentrdutern und genii-
gendem Wafifer zum Feuer und (Ght vedht langjam, aber uminterbrodjen
fochen, damit die Gerfte vedht jdmig wird. Daun gibt man die Mild,
ben Fletfchertratt davan und wiivgt zulept mit Musdtatnup. Blumenfohl
oder Spargel fommt erft nad) der zweiten Halfte der Kodzeit davan.

Cinlage fitv frdftige Bouillonfuppe. 2 Cier, einen Tee-
[Bffel Mebl, /2 Tafje Fleifchbriihe, ettwad Salz und 3 Liffel geriebenen
Parvmejantdfe quirlt man gut ujammen, fiillt e8 tn etne Porzellanbiichie,
jtellt diefe in fodjended Wafjer und [dht jie im Wajjerbad fo lange
fochen, i3 bie Majfe erhivtet ift. Dann jtidht man die Maffe (Bffel-
weife in eine Tervine und fiillt die heife Fleifdhbrithe hinzu.

Gemijchter Braten (Fivr 5 Perfonen). Bereitungsdzeit 2 Sto,
Butaten: /> Kilo Kalbjleifcy (Reulenitiict), '/« Kilo Schweinefleifd) (Naden)
Yo Rilo Odjfenlende, 5 Gr. Liebig’s Fletjchertratt, 100 Gr. Butter, /-
Theeldifel Saly, 1 Prife Prejfer, 1 Cpliffel Meephl, 5 CRldffel Rabhm.
—  Man flopfe dad Fleijch tiichttg, bejtveue jeded flache Stitd mit
- Pfeffer, Saly und etlichen Butterflocden, lege Kalbfleijd), dann Sdhweine-
fleifch, dann Lende obenauf, volle zufjammten, binde mit einem Faden,
wende im Wiehle und gebrdunten Vutter. Man gieRe etwad fodjenbed
Waifer an, gebe Fleifdhertvalt, Fulept Rabhm hingu und lajje weid)
jhmoren; beim nvidten (e man ben Faben.



Ralbfleifdhvigel. Man {duneidet fingerdicte Kalbfleijchitiicte,
tlopft, falzt und pfeffert jie. Dann mad)t man eine Brotjauce (oder
Sdytweinefleijhjauce), legt auf jedes Stitct einen Loffel boll, vollt fie
auf und ummwicdelt jie mit Bindfaben. Dann bratet man jie Fugedeckt
in der fladjen Pfanne {dhon geld, jtreut etwad Mlehl daviiber, eine
serichnittene oder gewtegte Siviebel, [Bjcht mit WeiBwein ab und (dft
jie auf mdpigem Feuer, beffer noch auf der heien DHerbplatte zirta 1
Stunde lang focdjen. Spbald der Wein in dad Fleifd) gezogen, gieht
man Fleifdybriihe oder Waffer hingu. Betm Anvidhten mup die Sauce
picdlicht fein. Die Visgel werden Hie und da umgewendef oder mit
der Sauce begoffen. LVor dem AUnridyten wird der Bindfaden entfernt,
die BVisgel auf eine ovale Platte angeridhtet und die Sauce daviiber
pajfiect. Auf ein Kilo Fleifd) redhnet man Brotjauce von einem Brot-
chen und 2 Eiern. )

Gefiillte Ralb3bruijt. Man bereitet eine Vrotfauce auf 1 Kilo
Brujt von 1 Britden und 2 Ciern. Dann flopft man dag Fleijd,
fdhneidet eine Seite der Haut auf, fahrt mit einem Mefjer forgfiltig
hinetn und (6§t biefelbe itber dem gangen Stiid bi8 an den Rand hin
(08, ofhne dap ed eine Deffnung gibt. Dann fiillt man die Sauce Hin=
ein, niht dbie Haut zu und bratet die Brujt unter oftmaligem BegieBen
in der Qafjfarolle ober nody beffer im Bratofen jdhvn weid). 22 Kod-
seit. Fletjhbriihe ober Sauce und Bratengarnitur daju.

: *

Gefottenesd Rinbdfletfd) mit etner Krujte. Man nimmt
hiersu vom Hodjriicen, Rippemytitct oder Brufjtfern. Bevor dasd Fleild
gan weid) ijt, wird ed aud der Briihe genommen, auf ein BVadbled)
gelegt, mit verflopftem Gi iiberjtridjen und mit einer IMijdhung von
Brojamen, Salz, Pfeffer und geriebenem Parmejantife tiberjtveut, in
einen feiBen Brat- ober BVackofen gejtellt, bid die Krujte gelb ift, wor-
auf man dag Anjtreichen und Ueberftreuen iviederholt, ivieder gelb
werden [dRt und bebor man ed u Tifdje gibt, mit zerlaffener Butter
itberftreicht. -

Gejpidie Ralb8herzen Die Herzen (fiiv 3 Perfonen redhuet
man etwa 2 Stitd) werden in fodjended Salzwaifer getan, */+ Stunde
parin gefodyt, gebiertelt und gefpict. Nun diinjtet man fie ein wenig
in Butter, fiigt nad)y und nad) dad Kodywajjer wieder hingu und lGHt
pie Herzen mit etwad Wurgelwerf 3 Stunben davin jdhmoven. Zulept
wird eine Mehlihmige mit der Brithe bverriihrt und ein wenig Wein
und Gfifig, aud) Cjjighilze, wenn man fie hat, davawn gelan.

*
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Nepwurit. Hiezu fann man ein Kalbd- oder Sc)weinenes ber=
wenden.  Veide miiffen i warmem Waijer mehrfad)y gewajden und
endlich) itber dem Seihbecten audgefpannt werden. Alfallige Nijfe werden
mit Nadel und Jwirn zujammengendht; auj grofere legt man ein Stiid
pom uBenvand ded Neped. 500 Gramm Ddyjenfleifd), 500 Gramm
Kalbfleifdy, 500 Gramm Sdyweinefleifd) werden einmmal durd) die Had-
majdyine getrieben. Dad zweite Mal fommen gedriicdte Semmeln dazu.
Auperdem hackt man eine grope Bwiebel, zirfa 125 Gramm gerdudjerten,
diirven Sped, ein paav Bldtter Peterjilie, 1 Stengel Sellerie ved)t fein
und diampft ed einige Minuten in etiwad Butter weid). Dann fiigt man
e, nebjt 3 Ciern und Pheffer, einer guten Hand voll Salz, etwad
Mustatnufy und etwad geriebenen Kije dem Fleijche bei, mijdyt die
Majfe vedht qut durcdheinander und dreffiert fie aufsd Nep, welched man
auf einem langen Holzbrett audgebreitet hat. Nun nbpt man die Hinde
mit faltem Waffer und gibt ihm eine gefdllige, gleichmdBige, lingliche
Fornt. Dann {d)lagt man dad e iibereinander, niht die Enben feit
s und umivicelt die Nepwurjt mit einer Sdynur, jo dak dag Fleijd
nivgendd bhevaud fann. JIn die Vratpfanne legt man etwad Butter,
Spedicetben, Smiebeljdyeiben, und naddem der Braten darauf liegt,
jdhiittet man Fleijc)brithe davan oder Sauce aud Liebig’s Fletfdhertratt
mit Wajjer. Jn einem beifen Ofen geniigt 1 Stunde Kodjzeit. Man
mup oft begieBen, damit die Oberflache {hdn braun wird. Bulept paj-
ftert und entfettet man bie Sauce, {dneidet den VBratem in Ddiinne
Sdyetben, die man fdhuppenjdrmig auf eine lange Platte dreffiert, mit
Peterfilie verziert und mit etwad Sauce begiept. Rejt ju faltemt Wuf-
{chnitt verwenbden.

*

Bifante Sauce. Ju faltem Aufjdhnitt, Suppenfleifh und Pell=
fartoffeln. Bereitungdzeit 1 Stunve. Fiiv 5 Perjonen. Jutaten: 2 harts
gefodyte zerriebene Cibotter, 3 Sarbdellen, 10 Gramm Butter, 5 Gr.
Liebig’8 Fletfdyertralt, /> Chlbffel Rapern, 2 ERlbffel brauned Butter-
mehl, 1 gejchabte gelbe NRiibe, 1 ‘Pfeffergurte, 2 Sdalotten, Bitronen-
jaft und Sal. — Jn einem Topfe [dht man die Sdyalotten, Riibe,
Gurte jdhymoven, gibt dasd nitige Waifer, dad Buttermehl bhingu und
dbitnjtet died iwetch. WlBdann treibt man e8 durd) ein Siebdjen, gibt dasd
Sletjdhextralt, Sitvonenjaft, die feingehactten Sarbellen, Pieffer und die
Dotter dagu, jdmedt, ob das Salz geniigt, und iiberjtreut bdie ange-
ridtete Sauce mit Rapern.

* g

Sauce mit Bearnaife. 6—8 Sdalotten werden mit '/2—/4
®lag gutem CEjtragoneifig gefocht, big der Efjig fajt gang eingedampft
ijt, jum Verfithlen geftellt, 100—125 Gramm Butter und 4 Eigelb
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bingugefiigt, glatt geviiprt, 1 Taffe falte Fletjchbrithe, der Saft einer
Bitvone, wenn vorvdtig etwad Bratenjauce, 1 Prife Saly beigegeben
und die Sauce im Wafferbad vord Kodjen gebracht, d. §. o lange ge=
vithrt, big fie anfdngt, dicElic) zu werden.. Dann wird fie mit dem
Wafferbad vom Feuer genowmmen, mit einigen Cjtragondblitidhen und
wenigen Tropfen Maggi-Wiirze gefrdaftigt und fofort ferviert.

AL
o~

Qadys alsd Teppidgbeet. IMan fiedet eine etwa Handhohe
Sdyeibe Lah3 wie gewdhulid) gar, Hebt fie borfihtig auf eine Schiifjel
und iiberjieht die Schuittfliche mit einer fdybnen, fteifen IMayonnaife.
Darauf arrangtert man von der IMitte aud ein hiibfdyed Mujter, indem
man al8 Mittelpuntt eine audgejtochene Wujter benupt, rundum einen
Krany Kaviar legt. Jtun feilt man den iibrigen aum durd)y Streifen
bon audgeldjten Qrabben- ober Kreb3dywdnzchen in fechd Felder und
frillt fie mit hiibfchen Stern= oder dhtectmuftern aud fanren Riridjen,
Rapern, KLaviarhiufdjen, Oliven, Sardellenfilets, Nadied, Sterndhen aud
voten Niiben, Kornichonsd, Maidfolben 2. 20, ierlicd) ausd. Dad Ganze
umringt ein Qrany von Brunuenfrejfe, gehacttent Ei und Kaviar. Diefe
falte, auf €ig bewalhrte Schiiffel 1t eined der jdhdnften Fijdgerichte Ffiiv
ein Biifett ober zu einem feinen Friihjtitc.

sk

Sovellen auf fitvjftlidge Art. Scdyisne Bad)forellen werden
gut gebldut und gar gemadyt. Cine mit Oel audgeftrichene Kuppelform
fitllt man dret Finger breit mit fehr flavem Rbeinweinjtand. Legt eine
govelle frumm bavauf, itbergiet fjie mit Staud, avvangtert eine fteife
Maponnaife davauf, belegt fie mit audgejtochenen Auftern und Krebs-
fdywanzen, fiillt Stand nad), wieder eine Fovelle u. {. f., bid die Form
gefitllt ift. JIn €i8 ftarr und fteif werden laffen, jtiivzen, bdie iibrige
Mayonnaife rundum gelegt, die fibrigen Forellen zwijchen Wujtern und
Raviar nebjt Krebdidhwdngen [ddn aufgarniert und falt al8 Vorfpeife
bet einem grdBeren Ejfen jerbviert.

WAL, o

Hedtitrudbel, aud) bon blaugejottenem Neft bded Fijdhed u
bereiten. Cin ungefiipter Cievfuchen wird gebacen und dag NRagout
bon dem qut enthduteten und entgréteten Fild) hineingerollt, der Eier=
fuchen Fufammengerollt, in €t und Paniermeh( gewendet und in focdjen-
per Butter gebacten. Dad Ragout mad)t man folgendermaBen: Eine
braunliche, fette MiehljchwiBe, mit Briihe bvon fliffigem Fleijdy-
extraft aufgefitllt, wird mit allexlei feinen Jutaten vermijdht, wie von
Stein  ge{dhdlten Oliven, Rrebd{dhmdingen, Blumenfohlriddhen, Stein-
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pilzen, Kapern, Seemujdjeln ufw., alled flein ‘gefchnitten, mit Weiwein
und  Sitvonenjaft, Pejjer und Saly abgefdymecdt. E§ darf nidht ab-
fliegen, mup ober gut mit der Sauce verbunden fein.

Ravpfenmild mit feinen Qrdautern. Die Karpfenmildjen
werden in einem Sud von ‘o MRbetmwein, /2 Waijer, Gewiirz, Nelfen,
Prieffer, 1 Paprifajdhote, viel Salz, Dill und Salbei gar gejotten,
heraudgehoben, in bhitbjhe Stiide gejdhuitten und auf einer Sdyiijfel
sterfich) arrangiert. Jn die Mitte diefer Sdhitffel gibt man Folgende
Sauce: Bon 125 Gr. Butter und entfpredhend biel Mehl madht man
eine helle Schivie und fiillt jie mit bem durdygejeihten Sud der Karpfen-
milche auf, [aBt fochen, gibt eine Dofe fleine Champignons, die man
serfdnitten hat, eine Hand boll feine Krduter: E8dragon, Dill, Kirbel-
fraut, Sellevieblatter, Peterjilie 2c. dagu, zieht die Sauce mit einigen
Cibottern ab und rvidtet jie mit den KRarpfenmildhen an. Aud) in
Mujcheln zu geben. :

Rasgtudyen Fiir 6 Perjonen: ein groperes Kudjenbled) bon
35—40 Sentimeter Durchmeifer, 400 Gramm geriebener Kudhenteig,
1 Loffel (30 Gr. Mehl), 2 ZTafjen Mild) ober Rabhm, 150—180 Gr.
geriebener Kdfe, 3—4 Eier, etiwasd Salz. Mian rithre dad Wehl mit
gang twenig Mild) zart und Ddidlicd)y an, vithre CEler, Kéfe und etwasd
Saly dbavunter und giefe gulept die IMild) dagu. Nun belege dad Kudjen-
blech mit dem mefferviictendict audgewallten Teig, jdyiitte die Kisfiille
bavauf, bacte ben Rucjen bet guter Hite in 25 bid 30 Minuten und
jexbieve thn gletd. :

Raggevidht. Fiix 6 Verjonen: 150 big 200 Gramm Kife,
5 bid 6 Cier, eigrof Butter, etwad Saly und Pieffer. Man {dyneide
pent Kad in diinne Schetben, und brate diefe tn der heien Butter auf
beiden Geiten leicht an, giepe bdie verflopften Eier bdariiber, bejtreue
feidht mit Saly und Pfeffer, brate bid die Cier anfangen dicdlid) Fu
werden und ferbiere jofort.

Rajtantentipflein. Fiiv 6 bid8 8 Perfonen: 500 Gramm
griine Kaftanien, 125 Gramm feiner Sucter, */+ Liter Mildy, 1 Vanille-
jtengel, eintge Korndjen Salz, 15 Gramm Gelatine, /2 Liter Rahm.
Die gejdydlten Rajtanien werden mit heifem Waffer iibergoifen, zu-
gedectt, einige Minuten jtehen gelafjen, bdamit fid)y die Haut abziehen
(apt, dann mit der Hilfte der IWilh) und einer Tajjfe Wajjer, BVanille,
etwad Saly und 2 Liffel Sucker auf's Feuer gefeht, gut weid) gefodyt,
auf ein Sieb gegoffen und fein verftoBen. Die abgefpiilte Gelatine
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wird in 2 Taffe warmed Waffer gelegt und, wenn fie aufgeldjt ift,
mit den RKaftanien und dem NReft Jucder und der Kaftanienbriihe, worin
man die Raftanien gefodyt, und der iibrigen IMild) falt gerithrt. Nun
wird die Hilfte Rahm ju Scdhnee gefchlagen und darunter gemengt, die
Maffe in ecine mit faltem Waifer ausdgefpiilte Fovrm gefiillt, melhreve
Stunden, am bejten iiber Nadht, in dben Reller geftellt, fur vor Ddem
Uuftragen Jynell in hHeifes Waifer getaudht, gejtitvzt und mit der Hiljte
Rahm, den man ju Sduee {hlagt, oder einer BVanillefauce jerviert.

*

Quittenpudding. 500 Gramm Ouittenbrei ober -Marmelade
bermifcht man mit folgender Mafje: 8 Cibotter mit 125 Gv. Sucler
geflopft, 1 Kiter Mild), 125 Gramm Butter und 250 Gramm mit
falter IMilh glatt verriihried Neidmehl wird gut vermifdht, ein wenig
Bitronenjdale jugefiigt, der Scdhnee bon den 8 Eiweif darunter gezogen
und 11> Stunbde in gefd)lofjener, gut audgejtridjener Form gefocdht und
eine Weinfchaumiauce dazu gegeben.

*

Griedpudding. 4 Degiliter Mild) und 20 Gramm BVutter
werden in einer paffenden Kajferolle aufgefodyt, dann riihrt man jofort
80 Gramm Gried bdarunter und lafje ed unter beftandigem HRithren
einige Minuten fochen, bi8 die Griedmajfe did it und fid) von Dder
Rajferolle ablbft; ridhte die Maffe in ein paffended Becfen an, riihre
etiva 45 ©r. geftofenen Bucker, dad abgeriebene Gelbe einer Bitrone,
und nadjdem der Gries etivad abgekithlt ift, ein ganzed Ci und e
Cigelb darvunter. Man fann aucd) eine Hand voll gereinigte Rofinen
und Weinbeeren, joiwvie etwad Ovangeat und JBitronat dazugeben, {d)ligt
bann die 3wei Ciei zu Schnee und gibt ihn zu der Maffe. Man
fteeicht eine Puddingform mit Butter aud, bejtreut fie mit Panievmeh,
fiillt bie Mafje hinein und bactt den Pudding 40—50 Minuten, wenn
miglic) tm heien Ofen. Bum Unvidyten wird die Form auf eine Platte
geftiivat und forgfiltlg abgezogen und jofort ferbiert. Man fann eine
WeiBweinfauce oder Frudytfauce apart dazu jervieren.

*

Beim Aufwifden ded Fupbodend im Kranfenzimmer
jchiitte man in einen Chmer Waifer 10 big 12 Boffel Lyfol, riihre died
gut wm und wijdje den Fupboden damit auf. Diefelbe Ldjung fann
man aud) fiitv Nadytgejdyivre benupen. Wdrterinnen, welde mit an an-
ftectenden Kuantheiten leidenden Kvanten zu tun Haben, follen, wenn fie
pad Bimmer verlaffen, i) die Hanve jtetd mit einer Biivite bei BVe-
nupung einer Lyfolldjung und Seife griindlic) reinigen.

Hebattion und Verlag: Frau Elife Honegger in &t. Ballen
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