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o|^|aitifaftugsf|ufe
iuusiDirttiPdjaftiiitje ©rattsbeilap to gttjitop fratot-$etlititfl.

<£rï<^etnt am erfteit ©bimtag jeben OToitatS.

6t. ©alien. 9iv. 8. îluguft 1910.

(Slug ber ncueften f,3KobentoeIt".)

fßari§ geigt wieber alle IKnjeidjen ber SSeröburtg ; Ejerabgeïafferte

Satoufien, berminberten Sßagenberfelfr unb baê geljten ber eleganten
glaneurb beiberiet @efd)led)tg. ®ie §i|e ift aber and) Wirftid) nir»
genbê fo unertrciglicl) atb t)kv in ben engen luftlofen ©trafen unb ben

weiten fonnenburdjglüljten ißtäden. (£§ ift eine red)t itnbanlbare ©acfye,

gegenwärtig bon ber SRobe gu fprectjen; grofje Soblieber auf bie@d)ön»
l)eit ufw. ber neuen ©ebilbe laffen fid) beim beften SGSiUen nid)t fingen.
Slïan fragt fid) nur int«

nter wieber, wie e§ rnög»
tied ift in einer Seit be§

griebenS, ber gebeif)»

lidjett ©ntwieflung ber
SSölfer eine berartige
®efabenj in ben 20iobe=

formen ju finben.
®ie auêfdjweifenbfte

fpijantafie eineê tpumo»
riften lönnte feine eigen»

artigere ©itljouette ma»
ten alê bie ber ftreng
mobern in ein Sailor
ntabe gefteibeten grau, Ä'9- l m,i5 2-

wenn fie fid) mit trig»
ftelnben Schritten burd)
ba§ ©ewulfl ber SSouletiarbS iEiren 2Beg bafjnt. „A la Japonaise" Ijeifjt
bie Sieiberform, aber teiber ober glücftid)erweife Ijaben bie grauen e§

in ber furjen Seit be§ 33efteljen§ ber engen Steibung nod) nid)t ge=

lernt, fiel) barin 31t bewegen wie eine Sajianerin in ißrem Kimono.

Jlutofjiite, Me Me fommertbe Efut-

form baben.

oß-HanHaltnKsßä
KllWMWMW GratisbeilM der ZchMtzer FMien-Mtung.

Erscheint am ersten Sonntag jeden Monats.

St. Gallen. Nr. 8. August 1910.

Kochfommnmodön.
(Aus der neuesten ,,Modenwelt".)

Paris zeigt wieder alle Anzeichen der Verödung: herabgelassene

Jalousien, verminderten Wagenverkehr und das Fehlen der eleganten
Flaneurs beiderlei Geschlechts. Die Hitze ist aber auch wirklich
nirgends so unerträglich als hier in den engen luftlosen Straßen und den

weiten sonnendurchglühten Plätzen. Es ist eine recht undankbare Sache,

gegenwärtig von der Mode zu sprechen; große Loblieder auf die Schönheit

usw. der neuen Gebilde lassen sich beim besten Willen nicht singen.
Man fragt sich nur
immer wieder, wie es möglich

ist in einer Zeit des

Friedens, der gedeihlichen

Entwicklung der
Völker eine derartige
Dekadenz in den
Modeformen zu finden.

Die ausschweifendste

Phantasie eines Humoristen

könnte keine

eigenartigere Silhouette malen

als die der streng
modern in ein Tailor
made gekleideten Frau, 6>S i "nd 2.

wenn sie sich mit
trippelnden Schritten durch
das Gewühl der Boulevards ihren Weg bahnt. la saponaiss" heißt
die Kleiderform, aber leider oder glücklicherweise haben die Frauen es

in der kurzen Zeit des Bestehens der engen Kleidung noch nicht

gelernt, sich darin zu bewegen wie eine Japanerin in ihrem Kimono.

AutoHüte, die die kommende ksnt-

form haben.



- —

$g. 3. ©rte toilette nom
mobernften Scpicf.

laffen 9ïeberë ttnb SKattffetten baë

abftecßenb farbige gutter feiert, baë

Gëlegantefte ftttb jebod) bie H'ofiitme
auë rabenftügelblauem großgemäffer*
ten SRoiree int fdjtidjteften Scpnitt,
ohne irgenbweld)e (Steppnähte, mit
großen Snöpfen auë bem gleiten
Stoff. SSon bem S4)tc! einer fotcpen
Soitette !ann man fid) fdgtner einen

Segriff macpen, »enn fid) ihr nod)
ein großer fdjroarjer fftoßßaarhut mit
glockenförmiger Srempe gefeilt, beffen

©tinaë anberë mirlt bie^fftocÊform
bei ben etegenanten Seibentoiletten.

Ipier fönnte man fid) manchmal bei=

nahe mit ihr auëfbhnen — menu

man fie nid)t in ber SSemeguttg fiei)t.
®ie herborftedjenbfte SRobenenheit

finb bie buntfarbig feibenen $ail=
leurë: ïurj enge Stöde mit einem

nur gerabe bie §üften bedenbett

paletot im ^^antafiefdjnitt. £>äuftg

^tg. 4. Efochfommecfieib mit
KitnonotatHe.

- W -

Kg, Z, Tine Toilette vom
modernsten Schick,

lassen Revers und Manschetten das

abstechend farbige Futter sehen, das

Eleganteste sind jedoch die Kostüme
aus rabenflügelblauem großgewässerten

Moiree im schlichtesten Schnitt,
ohne irgendwelche Steppnähte, mit
großen Knöpfen aus dem gleichen

Stoff. Von dem Schick einer solchen

Toilette kann man sich schwer einen

Begriff machen, wenn sich ihr noch
ein großer schwarzer Roßhaarhut mit
glockenförmiger Krempe gesellt, dessen

Etwas anders wirkt die Mockform
bei den elegenanten Seidentoiletten.

Hier könnte man sich manchmal
beinahe mit ihr aussöhnen — wenn

man sie nicht in der Bewegung sieht.

Die hervorstechendste Modeneuheit
sind die buntfarbig seidenen
Tailleurs: kurz enge Röcke mit einem

nur gerade die Hüften deckenden

Paletot im Phantasieschnitt. Häufig

Kg, 4, lfochsommcrkieid mit
Aimonotaille,
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einzigen aber loftbaren ©cbmttd ein riefiger Weiter ober blaumeifjer
fReiberfiub bilbet. ®ie blaue garbe bominiert in aß ihren Nuancen,
aber boit gebn Toiletten geigen minbeftend fieben bad tiefbunlle unb
boct) fraftige 23laufd)marg bed ©cbmalbett» ober SftabenffxigetS. URan bat
oft bad ©effflfl, baff ed nur biefe eine SRobefarbe gäbe, unb bodfftnbet
man bann mieber beinahe jeben garbenton an ben $oiletien, am meiften
bad fcbarfe fRot ber ©eraniumblüte. ©rmäbnendmert finb auch bor altem
bie ©charged aud meiner ©eibe, bie ber fßariferin bie je|t nicht brauch»
bare ißelglramatte erfefd. ©d ift bied ein etma 3 XReter langed, 50
Zentimeter breitet ©tuet febmarger ober bunlelblauer ©eibe mit meinem
©eibenfuiter, bad meifi an beiben ©nben burd) einige galten ber Sänge
nad} berfcbmälert mirb. SRandfe fdjlingen fie eng um ben tpald unb

laffen bie gefreugten ©nben über
bie linle ©cbulter herabhängen,
anbere legen bie ©cbarfje um bie

©cbultern, mobei meifi bad meijfe
gutter aid fReberd umgelegt mirb,
bad mirft befonberd über beut ißa»
letotïleib böcbft originell. $ebe
®ame gibt bem ©treifen ©eibe

burd) gragiöfed llmnebmen feine
originelle IRote unb alten fdjeint
biefe ©cbarfte bbïïig unentbehrlich-

„ _ t ©rfreulidied ift gu berichten bon
gtg. 5 unb 6. Smct SEablcttbedcben mit b b cvr;tur(,n ®;e
englifdber ©tuferei. SRufterborgeirfmung ~ V' £

(geftoebene Schablone) liefert bad fflhtfter» SRobentoelt" (SSerlag g. 33rud»

gctd^enatelier her SOtobenmelt, ÜSerlin W, mann SI.»®., iSerlin W 35) geigt
Süboraftr. 84, für 35 fßf. (40 b-)- tu ben neueften Stummern be»

fonberd bübfdje Slbbilbungen für
fotebe, befonberd bie moberne grifur ift bon grofjem Steig unb gibt
bent ®of>f eine febr fdfjöne gorm. ®er (S^tgnon aud Socfen ober ge»

munbenen ipaarfiräbnen ift auf bem tpinterfopfe aufgebaut, um ibn
fdflingt fieb ein .gobf ober ein SSanbbiabem, flactf bem ©djeitel auf»

liegenb. ®ad SSorberb.aar ift toenig baufdjenb arrangiert. URan fiebt
beute fdjon biel bäugenbe Soden in ben ©bignond unb ed mirb pro»
bbejeit, baff mir gum SSinter „©djmacbiloden" baben merben. llnmög»
lidf ift bied nicht, menn mir fie und aud) nidjt gu ber mobernen ©il»
bouette bittgUSitbenlen bermögen.

©djon finben mir aber in einem ber eleganteren tpuifalond ber
Rue de la Paix, nod) moblgebütet hinter berfdjloffenen ®üren, ben

©djutenbut ber fßiebermeiergeit unb gmar bereits in berfd)tebenen gor»
men mit breiten ißinbebänbern unb Snnengarniiur. SBirllid), ed fehlen
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einzigen aber kostbaren Schmuck ein riesiger weißer oder blauweißer
Reiherstutz bildet. Die blaue Farbe dominiert in all ihren Nuancen,
aber von zehn Toiletten zeigen mindestens sieben das tiefdunkle und
doch kräftige Blauschwarz des Schwalben- oder Rabenflügels. Man hat
oft das Gefühl, daß es nur diese eine Modefarbe gäbe, und doch findet
man dann wieder beinahe jeden Farbenton an den Toiletten, am meisten
das scharfe Rot der Geraniumblüte. Erwähnenswert sind auch vor allem
die Echarpes aus weicher Seide, die der Pariserin die jetzt nicht brauchbare

Pelzkrawatte ersetzt. Es ist dies ein etwa 3 Meter langes, 50
Centimeter breites Stück schwarzer oder dunkelblauer Seide mit weißem
Seidenfutter, das meist an beiden Enden durch einige Falten der Länge
nach verschmälert wird. Manche schlingen sie eng um den Hals und

lassen die gekreuzten Enden über
die linke Schulter herabhängen,
andere legen die Echarpe um die

Schultern, wobei meist das weiße
Futter als Revers umgelegt wird,
das wirkt besonders über dem
Paletotkleid höchst originell. Jede
Dame gibt dem Streifen Seide
durch graziöses Umnehmen seine

originelle Note und allen scheint
diese Echarpe völlig unentbehrlich.

^ ^ Erfreuliches ist zu berichten von
Flg. 5 und 6. Zwei Tablcttdeckchen mit < Frisuren Die
englischer Stickerei. Mustcrvorzeichnung (Mfmen ,,D e

(gestochene Schälle) liefert das Muster- Modenwelt" (Verlag F. Bruck-
zcichenatelier der Modenwelt, Berlin XV, mann A.-G., Berlin XV 35) zeigt

Lützowstr. 84, für 35 Pf. (40 h.). ^ dm neuesten Nummern be¬

sonders hübsche Abbildungen für
solche, besonders die moderne Frisur ist von großem Reiz und gibt
dem Kopf eine sehr schöne Form. Der Chignon aus Locken oder
gewundenen Haarsträhnen ist auf dem Hinterkopfe aufgebaut, um ihn
schlingt sich ein Zopf oder ein Banddiadem, flach dem Scheitel
aufliegend. Das Vorderhaar ist wenig bauschend arrangiert. Man sieht
heute schon viel hängende Locken in den Chignons und es wird
prophezeit, daß wir zum Winter „Schmachtlocken" haben werden. Unmöglich

ist dies nicht, wenn wir sie uns auch nicht zu der modernen
Silhouette hinzuzudenken vermögen.

Schon finden wir aber in einem der elegantesten Hutsalons der
I?ue cte In ?aix, noch wohlgehütet hinter verschlossenen Türen, den

Schutenhut der Biedermeierzeit und zwar bereits in verschiedenen Formen

mit breiten Bindebändern und Jnnengarnitur. Wirklich, es fehlen
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nur bie tgängetocfen. ®aê S^aroïieriftifdje am mobernen tarifer Sut
ift feine abfoïute Sd)tict)theit. ©in btjfdjen Sanb, eine eittgetne SBÏitte

ober eine munberboEe fßteureufe, baê ift alles, aber ber tput hat eine

fd)öne ßinie unb fifst »ie angegoffen auf bem Sopf. ©r barf fogar
nidjt mehr ba3 ûbïidje gutter haben, menn er, raie mèifi, auê burd)=
fdjeinettbem ©eftecpt ift. Sehr beliebt finb bie gelbltcfjen gtorentiner
mit Verfdjteierung bon fdjmarger ©hantiEpfpihe.

©dfnitte gu biefen SIBBitbungen liefert ba§ ©dfnittmitfteratelier ber
Stobenmelt, Vertut W 35, gum Sßreife bon 60 fßf. für ben einzelnen ©cïjnitt
(SRocS ober Sattle).. SKobentoelt « Stbonnentinnen ermatten t£)n für 25 fßf.
portofrei.

ifeBe? <§inwa$etï t>o#
3fn „®eutfd)=©bern" unb „Sieger" Ifaben mir gmei ©rbbeerforten

gurn. ©inmadjen, mie man fie fid) beffer nidjt münfcpen fann, teucptenb
rote garbe, paffenbe ©röffe unb gorrn, feineê Stroma. SBoEte man
aber biefe Sorten, mie in ben meiften Stegepten angeorbnet ift, fofort
nact) bem Steinigen in ben tocpenben Sucferfub bringen, fo mürben aud)
fie nidft imftanbe fein, gorm unb garbe gu begatten. tpiergü bebürfen
bie beeren erft einer gemiffen Vorbereitung, fie muffen erft feftfleifc()ig
gemacht merben. SDieS gefd)iel)t für alte ©rbbeeren auf fotgenbe SBeife:
Sie entftietten, gemafdjenen Veeren merben mit bem bafür beftimmten
feinen — ®ir rechnen 150 bi§ 200 ©ramm auf ein fßfunb —
tagenmeife burd)ftreut unb in eine ®afferotte gefd)id)tet. So bleiben fie
biê gum britten Sage flehen, mührenb man fie täglich einmal burdjs
fcpmenït; Sttêbann täfjt man fie in bem entftanbenen Saft Ifeif; merben,
aber md)t focljen, banad) erïaïten, nimmt bie Veeren mit bem Sdjaum=
löffei au§ bem Saft, täfjt biefen fo ftarf einfodjen, baff er bie bor=
hanbenen Veeren nod) bebecfen !ann, gibt nad) bem Stbïûfjten beibeê,

Saft unb Veeren, in Sonferben=@täfer unb fteritifiert 10 Stinuten bei
70 ©rab. So eingemacht, finb bie ©rbbeeren bon fd)öner garbe unb
gorm, f)üben fefte§ gteifd) unb fc()mimmen nici)t, mie meifteng nad)
anberen Stegepten, alte bidjt gebrängt oben im ©tafe auf bem Saft,
fonbern füllen ba3 ©ïaê gteidjmäfjig im Safte bon unten bis oben.

©rprobt uttb gut befunöeu.

ißeterfitienf uppe. Vereitungêgeit 30 Stinuten. gür 5 ißerfonen.
gutaten; 40 ©ramm Vutter, 2 ©fjtöffet boE feingemiegte ißeterfitie, 3

©fjtöffet Steht, ©atg, 2 ©iboiter, 5 ©fjtöffet ftaljm ober Stitch, 5 ©r.
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nur die Hängelocken. Das Charakteristische am modernen Pariser Hut
ist seine absolute Schlichtheit. Ein bißchen Band, eine einzelne Blüte
oder eine wundervolle Pleureuse, das ist alles, aber der Hut hat eine

schöne Linie und sitzt wie angegossen auf dem Kopf. Er darf sogar
nicht mehr das übliche Futter haben, wenn er, wie meist, aus
durchscheinendem Geflecht ist. Sehr beliebt sind die gelblichen Florentiner
mit Verschleierung von schwarzer Chantillyspitze.

Schnitte zu diesen Abbildungen liefert das Schnittmusteratelier der
Modenwelt, Berlin XV 35, zum Preise von 6V Pf. für den einzelnen Schnitt
(Rock oder Taille). Modenwelt-Abonnentinnen erhalten ihn für 2b Pf.
portofrei.

Heber das Hinmachen von Hrdbeerem
In „Deutsch-Evern" und „Sieger" haben wir zwei Erdbeersorten

zum Einmachen, wie man sie sich besser nicht wünschen kann, leuchtend
rote Farbe, passende Größe und Form, feines Aroma. Wollte man
aber diese Sorten, wie in den meisten Rezepten angeordnet ist, sofort
nach dem Reinigen in den kochenden Zuckersud bringen, so würden auch

sie nicht imstande sein, Form und Farbe zu behalten. Hierzu bedürfen
die Beeren erst einer gewissen Vorbereitung, sie müssen erst festfleischig

gemacht werden. Dies geschieht für alle Erdbeeren auf folgende Weise:
Die entstielten, gewaschenen Beeren werden mit dem dafür bestimmten
feinen Zucker — wir rechnen 150 bis 200 Gramm auf ein Pfund —
lagenweise durchstreut und in eine Kasserolle geschichtet. So bleiben sie

bis zum dritten Tage stehen, während man sie täglich einmal durch--
schwenkb Alsdann läßt man sie in dem entstandenen Saft heiß werden,
aber nicht kochen, danach erkalten, nimmt die Beeren mit dem Schaumlöffel

aus dem Saft, läßt diesen so stark einkochen, daß er die
vorhandenen Beeren noch bedecken kann, gibt nach dem Abkühlen beides,
Saft und Beeren, in Konserven-Gläser und sterilisiert 10 Minuten bei
70 Grad. So eingemacht, sind die Erdbeeren von schöner Farbe und
Form, haben festes Fleisch und schwimmen nicht, wie meistens nach
anderen Rezepten, alle dicht gedrängt oben im Glase auf dem Saft,
sondern füllen das Glas gleichmäßig im Safte von unten bis oben.

Erprobt und gut befunden.

Petersiliensuppe. Bereitungszeit 30 Minuten. Für 5 Personen.
Zutaten: 40 Gramm Butter, 2 Eßlöffel voll feingewiegte Petersilie, 3

Eßlöffel Mehl, Salz, 2 Eidotter, 5 Eßlöffel Rahm oder Milch, 5 Gr.
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Siebigê gleifd)eptra!t. — fftöfte bag tWeljl im gett IjeïX, bünfte bie

fßeterfilie öamit, gib genügeitb 28affer, ©alg unb ben gleifdjeitraft ba=

gu, laffe eS glatt lochen unb rühre mit 6i unb fRapm ab.

*
Upfelfußpe mit 31 of inen. fDtan lod)t l1/- Silo gefdjalte

Slepfel in 2 Siter SBaffer mit $uder, Sinti unb 3itrottenfdja£e meid),

rührt bie ©upße burdjê ©ieb, gibt 125 @r. ©ultanrofinen unb eine

^anbboll Sorintljen barem, ein ©lag Sßein bagu unb quirlf 2 Süffel
Sartoffelmeljl in ÎBaffer Kar, fügt e§ ber ©uppe bei unb (äfft aïïeê

nod) gut burd)!od)en. HJÏit Keinen Patronen richtet man bie ©uppe an.

*
fftehrüden, frangöfifd). 2 ©tunben. Sur Umlage bot man

gebünfteten, englifdjen Sellerie gefdjält, in 12 Zentimeter lange ©tücfe
gefcpnitten, blanchiert unb mit @d)infenfd)eiben unb fetter gleifd)brü[)e
fertig gemacht, gerner füllt man .Qwiebeln mit einer fetten Sratwurft»
maffe, unter bie man eine orbentlicpe fßrife frifchgeljadte fßeterfilie unb
einen @d)u§ Sftaggi SBürge gebogen t)at, Worauf fie mit Sutter unb
etwaê fetter gleifd)brühe eingerichtet unb langfam meid) gebünftet Wer»
ben. Znblid) geboren gur ©arnitur einige glafierte ©djmorgurïen. ®er
Siehrüden wirb mit nid)t gu wenig Sutter fdjön extgtifd) gebraten, Wo»

bei ein wenig gleifd)brülje nntergegoffen wirb. ®en Sratfonb fettet
man gut ab, berfod)t itjn mit ber nötigen Karen SRabeirafance, giefjt
i^n bnrd) ein feineS ©ieb unb fd)mec!t ihn mit einigen Kröpfen SRaggi»

SBürge red)t forgfam ab. SRuß bie ©auce längere 3eü heife gehalten
werben, fo barf bieS nur in einem SBafferbabe gefd)ef)eu.

*
galfcpe 3unge. ®n guteê, großes Kuheuter läßt man born

iütefsger 8—10 SEage pödeln unb 4—5 Sage gut räuchern, bann läfjt
man eS auf gelinbem geuer langfam weicpfochen nnb in ber gleidjen
Srithe erîatten; eê läßt fid) nid)t nur als Sfuffdjnitt, fonbern and) gu
belifaten gleifd)falaten borgüglid) berwenben.

*
SR'inbfteifdjplajgli. ©twaê ©ellerie, fftübli wirb fein gefcpabt,

eine 3®iebel fein gewiegt. ®aS gleifd) wirb geflopft, gett in bie ißfanne,
barauf eine Sage gleifd) unb barüber bon ben gemifcpten ©emüfen ge»

firent, fowie ©alg, ißfeffer, unb einige gange Hielten, wieber etwaS gett,
bann l^letfd) unb bag übrige unb fo fort, bad ©ange etwaê anbraten
laffen, etWaS SSaffer gugefd)üttei nnb eine ©tnnbe gngebecft weich ge»

bämpft. *
Sammrüden, gür 3 fßerfonen. ©in Silo Sammrüden,, ©alg

unb fßfeffer, ein ©ßlöffel Sutter, Sratengemüfe, 74 Siter gletfdjbrülje.
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Liebigs Fleisch extrakt. — Röste das Mehl im Fett hell, dünste die

Petersilie damit, gib genügend Wasser, Salz und den Fleischextrakt dazu,

lasse es glatt kochen und rühre mit Ei und Rahm ad.

Apfelsuppe mit Rosinen. Man kocht 1'/- Kilo geschälte

Aepfel in 2 Liter Wasser mit Zucker, Zimt und Zitronenschale weich,

rührt die Suppe durchs Sieb, gibt 125 Gr. Sultanrosinen und eine

Handvoll Korinthen darein, ein Glas Wein dazu und quirlst 2 Löffel
Kartoffelmehl in Wasser klar, fügt es der Suppe bei und läßt alles
noch gut durchkochen. Mit kleinen Makronen richtet man die Suppe an.

Rehrücken, französisch. 2 Stunden. Zur Umlage hat man
gedünsteten, englischen Sellerie geschält, in 12 Centimeter lange Stücke

geschnitten, blanchiert und mit Schinkenscheiben und fetter Fleischbrühe
fertig gemacht. Ferner füllt man Zwiebeln mit einer fetten Bratwurstmasse,

unter die man eine ordentliche Prise frischgehackte Petersilie und
einen Schuß Maggi Würze gezogen hat, worauf sie mit Butter und
etwas fetter Fleischbrühe eingerichtet und langsam weich gedünstet werden.

Endlich gehören zur Garnitur einige glasierte Schmorgurken. Der
Rehrücken wird mit nicht zu wenig Butter schön englisch gebraten, wobei

ein wenig Fleischbrühe untergegossen wird. Den Bratfond fettet
man gut ab, verkocht ihn mit der nötigen klaren Madeirasauce, gießt
ihn durch ein feines Sieb und schmeckt ihn mit einigen Tropfen Maggi-
Würze recht sorgsam ab. Muß die Sauce längere Zeit heiß gehalten
werden, so darf dies nur in einem Wasserbade geschehen.

-1-

Falsche Zunge. Ein gutes, großes Kuheuter läßt man vom
Metzger 8—1l) Tage Pöckeln und 4—5 Tage gut räuchern, dann läßt
man es auf gelindem Feuer langsam weichkochen und in der gleichen

Brühe erkalten; es läßt sich nicht nur als Aufschnitt, sondern auch zu
delikaten Fleischsalaten vorzüglich verwenden.

Rindfleischplätzli. Etwas Sellerie, Rübli wird fein geschabt,
eine Zwiebel fein gewiegt. Das Fleisch wird geklopft, Fett in die Pfanne,
darauf eine Lage Fleisch und darüber von den gemischten Gemüsen
gestreut, sowie Salz, Pfeffer, und einige ganze Nelken, wieder etwas Fett,
dann Fleisch und das übrige und so fort, das Ganze etwas anbraten
lassen, etwas Wasser zugeschüttet und eine Stunde zugedeckt weich

gedämpft. ^
Lammrücken. Für 3 Personen. Ein Kilo Lammrücken,. Salz

und Pfeffer, ein Eßlöffel Butter, Bratengemüse, 'Z Liter Fleischbrühe.
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®er Sammrücfen wirb gefeiten, mit bem Sratengemüfe unb tjeiffem

gett in beti Dfen geftellt, getb gebraten, etroaS tjeifee gteifdjbrüfje jus
gegoffen unb unter Segtefjen roeid) gebraten. 2öiÜ man einen gröfjern
Sammrücten jubereiten, fo täfft man bie ©dfteget baran unb ftutjt bie

Knodjeit fo furj rote mögtid). gubereitungSjeit: l'A ©tunben.

*

Krebfejufodjen. 2 ®uf;enb Krebfe, 2 Siter Sßaffer, 2 ©fjs
ïôffet ©alj, 1 ißrife Kummet, 'A 8®iebet. — TOan reinigt bie Krebfe
mit einer Surfte unb roirft fie tebenb in ftar! !oct)enbeS ©atjroaffer,
bem man 3wiebe£ unb Kümmel beigibt, unb fod)t fie barin etroa jetfn
TOinuten. TOuff man biete Krebfe fodjen, fo barf man fie nicf)t ju
fcpnelt nadjeinanber inS SBaffer roerfen, bannt baS äSaffer nidjt auS

bem Kodjen ïommt. SXitf eine ©erbiette ertjötjt angerichtet, garniert man
fie mit ißeierfilie unb Zitronen unb gibt fie mit fitter Sutter ju $tfd)e.
3ubereitungSjeit: 3A ©tunben.

*
gteifdjgtace (@ y traft). 3eit 4 ©tvtnben. gteifdjabfätle aller

Strt, @d)inten, Knocpen, KalbS« ober ©cproeinSfüffe, ©uppengemüfe,
1 3tbiebet, ©atj. — ®ie berfdjiebenen gleifcpftticte unb Knochen roers
ben in einen ©uppentopf (am beften eignet firf) ein irbener) mit fo biet
fattem Sßaffer jugefe|t, bafj eS einige 3entimeter barüber ftetjt. TOan

ïodjt tangfam, fd)äumt eS ab unb ïafjt eS nod) roenigftenS 31/'2 ©tnnben
roeitertod)en. ®S foHte möglidjfi roenig gerührt unb niemals MteS
Sßaffer jugegoffen roerben. TOan Staffiert bie Srütfe in eine ©d)üffet
unb täfjt fie an füttern Orte erftarren. ®iefe ©tace roirb jur Ser«

beffernng bon ©Uppen, ©aute unb gteifcpgeridjten berroenbet. @ie er«

fefjt jum $eil ben getauften teuren gteifdjeptratt.

*
fftuffifdje ißirogge. TOan netjme einen ®ampffod)topf ober

einen ©ebnettbrater unb tege fotgenbeS ffinein : V2 Sito in Sßürfet ge=

fdjnitteneS, jiemtid) mägereS ©djroeinefleifd), ebenfo biet gefcpnitteneS
©ctjöpfenfteifci) unb jtoei gut geputste unb ausgegrätete §ärtnge, roetdje
fet)r fein gefepnitten roerben, mehrere Heine gefdjätte 3tbiei>rfn unb jroei
Sorbeerbtätter. ^ierju fommen ungefähr 3 Siiter rotje gebiertette ober
in ©Reiben gefdjnittene Kartoffeln. Steifet; unß tjpäringe untermenge
man mit ©atj unb feinem ©eroürj ober ißafieienputber. TOan netjme
auf baS obige Dmantum einen tnappen geftrietjenen S^eelüffet bot! unb
fdjictjte nun erft Steift, bann Kartoffetn, nnb roieberlfote baSfetbe, fo
roeit bie TOaffe reicht. TOan berteite bie 3n>iebeln unb Sorbeerbtätter
redjt gleichmäßig, gieße über bie TOaffe 'A Siter Sßaffer, fdjtieße ben
®ecfel unb taffe fie eine ©tunbe bünften; fie muß jiemtid) feft fein.
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Der Lammrücken wird gesalzen, mit dem Bratengemüse und heißem

Fett in den Ofen gestellt, gelb gebraten, etwas heiße Fleischbrühe
zugegossen und unter Begießen weich gebraten. Will man einen größern
Lammrücken zubereiten, so läßt man die Schlegel daran und stutzt die

Knochen so kurz wie möglich. Zubereitungszeit: lst-i Stunden.

Krebse zu kochen. 2 Dutzend Krebse, 2 Liter Wasser, 2

Eßlöffel Salz, 1 Prise Kümmel, 'Z Zwiebel. — Man reinigt die Krebse

mit einer Bürste und wirft sie lebend in stark kochendes Salzwasser,
dem man Zwiebel und Kümmel beigibt, und kocht sie darin etwa zehn

Minuten. Muß man viele Krebse kochen, so darf man sie nicht zu
schnell nacheinander ins Wasser werfen, damit das Wasser nicht aus
dem Kochen kommt. Auf eine Serviette erhöht angerichtet, garniert man
sie mit Petersilie und Zitronen und gibt sie mit süßer Butter zu Tische.

Zubereitungszeit: Stunden.

Fleischglace (Extrakt). Zeit 4 Stunden. Fleischabfälle aller
Art, Schinken, Knochen, Kalbs- oder Schweinsfüße, Suppengemüse,
1 Zwiebel, Salz. — Die verschiedenen Fleischstücke und Knochen werden

in einen Suppentopf (am besten eignet sich ein irdener) mit so viel
kaltem Wasser zugesetzt, daß es einige Zentimeter darüber steht. Man
kocht langsam, schäumt es ab und läßt es noch wenigstens 3'/» Stunden
weiterkochen. Es sollte möglichst wenig gerührt und niemals kaltes

Wasser zugegossen werden. Man passiert die Brühe in eine Schüssel
und läßt sie an kühlem Orte erstarren. Diese Glace wird zur
Verbesserung von Suppen, Saure und Fleischgerichten verwendet. Sie
ersetzt zum Teil den gekauften teuren Fleischextrakt.

Russische Pirogge. Man nehme einen Dampfkochtopf oder
einen Schnellbrater und lege folgendes hinein: Kilo in Würfel
geschnittenes, ziemlich mageres Schweinefleisch, ebenso viel geschnittenes
Schöpsenfleisch und zwei gut geputzte und ausgegrätete Häringe, welche
sehr fein geschnitten werden, mehrere kleine geschälte Zwiebeln und zwei
Lorbeerblätter. Hierzu kommen ungefähr 3 Liter rohe geviertelte oder
in Scheiben geschnittene Kartoffeln. Fleisch uno Häringe untermenge
man mit Salz und feinem Gewürz oder Pastetenpulver. Man nehme
auf das obige Quantum einen knappen gestrichenen Theelöffel voll und
schichte nun erst Fleisch, dann Kartoffeln, und wiederhole dasselbe, so

weit die Masse reicht. Man verteile die Zwiebeln und Lorbeerblätter
recht gleichmäßig, gieße über die Masse V« Liter Wasser, schließe den
Deckel und lasse sie eine Stunde dünsten; sie muß ziemlich fest sein.
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®em steifet) bteibt alte Sraft erpatten, bie fid) ben Sartoffetn mitteilt,
ba nur Wenig SBaffer gugegoffen Würbe unb bie. ®ämpfe nid)t enü
meieren fönnen. SRan tann aud) anbere gteifepforten mähten, nur
muffen fie gu gleicher Seit meid) merben. ®ag ©eriept ift anwerft
naprpaft unb pitant.

*
®ournebog. ©in ©tücl gitet (Summet) fepneibet man in pübfcpe

gteicpmctpge, bünite Srancpen unb legt fie mäprenb 5—6 ©tunben in
eine aufgefod)te unb mieber abgefüllte itRarinabe. Sîacpbem bie ®ran=
d)en gut abgetropft finb, troeînet man fie auf tebpaftem $euer rafd)
getb unb tegt fie franjförmig auf eine borgeroärmte ißtatte. ®en gonb
!pci)t man mit ettoag Srüpe unb 2 Söffetu faurem fRapm auf, fepmeett

ipn mit menigen Sropfen „iBïaggi SBürge" ab unb giep ipn in bie
SRiite ber fßtatte.

*

©auce pottanbaife. 3n einem ©eptiffetepen berrüprt man
einige ©igetb, in bie man einen Söffet gteifdjbrüpe rüprt. ®amt bereitet

mau eine ©üputterfauce. SSenn biefe genügenb gefodt)t pat, fo gibt
man unter beftanbigem fRüpren, auf fepr fepmaepem geuer, bie ©tgetb®

Siaifou pinein, Ejebt bie Safferoïïe fofort meg unb rieptet bie ©auce an.
SRan !ann aud) bie fertige ©üputterfauce in bie Siaifon einrühren
unb bie ©auce in peipg SBaffer ftetten, big man fie braucht.

*

gifd)fub. fReidßid) SBaffer, ftarf gefatjen, in ben gtfepfeffet,
etWag ©eflerie, 1 — 2 fRübett, 1 Smiebet, 2 Sorbeerbtätter, 6 fßfeffer=
föruer, 3 Stetten, 2 Sitronenfcpeiben, 74 ©tag meipn GSffig. Stadlern
ber @ub 20—30 SRinuten gefodß, gibt man bie $ifd)e ptnein, bie nur
fepmaep toepen bürfen, bie meiften btofj 5—10 SRinuten. ©obatb fie
gerfatten molten, mtrb bag Seffetfieb perauggenommen unb bie gifepe
auf bie lange fßtatte brefftert, jugebeeft unb marm geftettt big jum
Stuftragen. ®ann mit fßeterfitie unb nad) Setieben mit auggeftoepenen

©atjmaffevfartbffetcpen garniert.
*

@infacpe®efferts(£reme mit SR a r a g cp i n o. (Sin SSetngtag
bot! SDtaragcpino unb 375 ©r. Sutler Werben itt einem Stapf mit ber
©d)neerute bietftüffig gefeptagen, mit 1 Siter bitfem, faurem fRapm ber-
mifept unb mit tanbierten (Sbetfaftanten in ©tagfepaten ferbiert.

*
SR ü r b e r $ e i g j u 0 b ft ï u d) e n. '/s Sito Söeijenmept, 300 @r.

bom ©atje befreite Sutter, 200 ©ramm Sutler, 4 ®ottern unb ein

$affentopf bott ffartoffetmept merben jufammen fo lange gelnetet, big
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Dem Fleisch bleibt alle Kraft erhalten, die sich den Kartoffeln mitteilt,
da nur wenig Waffer zugegossen wurde und die Dämpfe nicht
entweichen können. Man kann auch andere Fleischsorten wählen, nur
müssen sie zu gleicher Zeit weich werden. Das Gericht ist äußerst
nahrhaft und pikant.

Tournedos. Ein Stück Filet (Lummel) schneidet man in hübsche

gleichmäßige, dünne Tranchen und legt sie während 5—6 Stunden in
eine aufgekochte und wieder abgekühlte Marinade. Nachdem die Tranchen

gut abgetropft sind, trocknet man sie auf lebhaftem Feuer rasch

gelb und legt sie kranzförmig auf eine vorgewärmte Platte. Den Fond
kocht man mit etwas Brühe und 2 Löffeln saurem Rahm auf, schmeckt

ihn mit wenigen Tropfen „Maggi-Würze" ab und gießt ihn in die

Mitte der Platte.
-t-

Sauce hollandaise. In einem Schüsselchen verrührt man
einige Eigelb, in die man einen Löffel Fleischbrühe rührt. Dann bereitet

man eine Süßbuttersauce. Wenn diese genügend gekocht hat, so gibt
man unter beständigem Rühren, auf sehr schwachem Feuer, die Eigelb-
Liaison hinein, hebt die Kasserolle sofort weg und richtet die Sauce an.
Man kann auch die fertige Süßbuttersauce in die Liaison einrühren
und die Sauce in heißes Wasser stellen, bis man sie braucht.

Fisch sud. Reichlich Wasser, stark gesalzen, in den Fischkessel,

etwas Sellerie, 1—2 Rüben, 1 Zwiebel, 2 Lorbeerblätter, 6 Pfefferkörner,

3 Nelken, 2 Zitronenscheiben, V» Glas weißen Essig. Nachdem
der Sud 20—30 Minuten gekocht, gibt man die Fische hinein, die nur
schwach kochen dürfen, die meisten bloß 5 — 10 Minuten. Sobald sie

zerfallen wollen, wird das Kesselsieb herausgenommen und die Fische

auf die lange Platte dressiert, zugedeckt und warm gestellt bis zum
Auftragen. Dann mit Petersilie und nach Belieben mit ausgestochenen

Salzwasserkartöffelchen garniert.

EinfacheDessert-Creme mit Maraschino. Ein Weinglas
voll Maraschino und 375 Gr. Zucker werden in einem Napf mit der
Schneerute dickflüssig geschlagen, mit 1 Liter dickem, saurem Rahm ver-
mischt und mit kandierten Edelkastanien in Glasschalen serviert.

Mürber Teig zu O b st k uchen. V- Kilo Weizenmehl, 300 Gr.
vom Salze befreite Butter, 200 Gramm Zucker, 4 Dottern und ein

Tassenkopf voll Kartoffelmehl werden zusammen so lange geknetet, bis
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ba§ ©anje eine glatte, gebunbene Sttaffe geworben, welche fic^ aufroHen
(äfft. Son bem aufgeroEten ®eige formt matt fßtatien bon beliebiger
©röfje, legt einen fRanb herum, ferbt benfelben mit einem ätleffer ein,

beflreidjt ihn mit ©Weif} unb bäclt ihn bei mäßiger Ipitse ju fdjöner
garbe. ®iefer ®eig läjjt fiel) and) ju lleinen Sternen, Streifen n.f.m.
formen, mit grobem 3uEer unb ge^acEten SJianbeltt, ajtd) Sutfergujj
beftreuen unb feb>r lange in SJte<h= ober ißorjeEanbücbfen, jum ©e*
brauche aufbewahren. sDian belegt bie borrcitigen platten mit frifd)=
gelochtem ober eingemachtem Obfte unb erhält bgburd) ganj borjüglicl)
fdjmacfbafte Obft£ud)en, wetdje felbft an SteEe einer Stfeblfpeife beim

SRittageffen ferbiert werben tonnen.
*

Stbabarberlornftott. 1 ®ilo ÎRljabarber, 300—400 ©ramm
ßucler, 2 ®e,militer S55affer, 1 ätlefferfpijje boppelloblenfaureS Slatron,
beliebig 1 Stüctd)en 3lwt. — ®ie gewafd)enen fftbabarberftengel wer*
ben gefd)ätt, je nad) ®ic!e längS in tpälften ober Viertel geteilt nnb
biefe in 8—4 Zentimeter lange Stäbd)en gefdjnitten. 3ucter, SBaffer,
Slatron nnb ©ewürj werben t'odjenb gemacht, ber gefdjntttene fftba=
barber wirb bitteingegeben, ungebeeft tangfam weid)getod)t, mit bem

Schaumlöffel auf bie fßlatte gebogen, ber Saft bicflid) eingelocht unb
bariiber gegoffen. *

®aS Steinigen beller Sommertoiletten: SBeifje Stroh5
bitte werben mit pulberifierter Qitronenfäure mittels eiiteS feuchten
$ucbeS grünblid) gerieben; ift bieS faft boEftänbig eingetroeinet, fo [täubt
man Schwefelblüte auf baS Stroh unb bürfiet fo lange, bis ber |)ut
boEftänbig rein ift. — Stufen unb Stöcle auS Seibe reinigt man bon
trüben SteEen unb fdjmutngen Tanten burd) Slbreiben mit beigem
SpirituS mittels eineS SBattebaufd)eS. (Sßorfidjt! gm SBafferbab er=

bi|en.) — Stutfleden entfernt man and) auS feEjr biffijilen Stoffen
burd) Auflegen gewöhnlicher Söetgenftärle, mit SBaffer angefeuchtet; bie

gleclen fittb nad) boEftäubigem Sroclnen weggubürften. — ©elbe 2eber=

gürtet bel)anbelt man mit Sennin. — Sîebleberne, bänifche §anbfd)ul)e
werben Weid) unb rein burd) fotgenbe Sebanblung; gn einen Siter
lauwarmes SBaffer lommt ein ©fjtöffel Stearinöl, eilt Gcfjlöffel Salmial
unb ein Börnchen Soba. gn biefer ätlifcpung reibt man bie §anb^
fcl)ul)e (ohne Seife), bis fie fauber fittb; bann fpült man in reinem,
lauem Satmialmaffer nad). — SBeifje ïlnterrôcfe be^w. beren SolantS
erhalten eine weiche, nid)t aufbringtietje Starte burd) ©intaud)en in
eine gefod)te ä)M)l|türle. Stlan lod)t auS SBaffer nnb etWaS Stiehl ein
gefchmeibigeS SIluS, berbünnt bieS mit SBaffer unb jie()t ben Spieen*
botant burd).

SÄebaftion urtb S-Öcrtafl : $tau i i î e ^oneßgev in ©t. (hatten
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das Ganze eine glatte, gebundene Masse geworden, welche sich aufrollen
läßt. Von dem aufgerollten Teige formt man Platten von beliebiger
Größe, legt einen Rand herum, kerbt denselben mit einem Messer ein,

bestreicht ihn mit Eiweiß und bäckt ihn bei mäßiger Hitze zu schöner

Farbe. Dieser Teig läßt sich auch zu kleinen Sternen, Streifen u.s.w.

formen, mit grobem Zucker und gehackten Mandeln, apch Zuckerguß
bestreuen und sehr lange in Blech- oder Porzellanbüchsen, zum
Gebrauche aufbewahren. Man belegt die vorrätigen Platten mit
frischgekochtem oder eingemachtem Obste und erhält dadurch ganz vorzüglich
schmackhafte Obstkuchen, welche selbst an Stelle einer Mehlspeise beim

Mittagessen serviert werden können.

Rhabarberkompott. 1 Kilo Rhabarber, 30g—400 Gramm
Zucker, 2 Deziliter Wasser, 1 Messerspitze doppelkohlensaures Natron,
beliebig 1 Stückchen Zimt. — Die gewaschenen Rhabarberstengel werden

geschält, je nach Dicke längs in Hälften oder Viertel geteilt und
diese in 3—4 Centimeter lange Stäbchen geschnitten. Zucker, Wasser,
Natron und Gewürz werden kochend gemacht, der geschnittene
Rhabarber wird hineingegeben, ungedeckt langsam weichgekocht, mit dem

Schaumlöffel auf die Platte gezogen, der Saft dicklich eingekocht und
darüber gegossen. ^

Das Reinigen Heller Sommertoiletten: Weiße Strohhüte

werden mit pulverisierter Zitronensäure mittels eines feuchten
Tuches gründlich gerieben; ist dies fast vollständig eingetrocknet, so stäubt
man Schwefelblüte auf das Stroh und bürstet so lange, bis der Hut
vollständig rein ist. — Blusen und Röcke aus Seide reinigt man von
trüben Stellen und schmutzigen Kanten durch Abreiben mit heißem

Spiritus mittels eines Wattebausches. (Vorsicht! Im Wasserbad
erhitzen.) — Blutflecken entfernt man auch aus sehr difsizilen Stoffen
durch Auflegen gewöhnlicher Weizenstärke, mit Wasser angefeuchtet; die

Flecken sind nach vollständigem Trocknen wegzubürsten. — Gelbe Ledergürtel

behandelt man mit Benzin. — Rehlederne, dänische Handschuhe
werden weich und rein durch folgende Behandlung: In einen Liter
lauwarmes Wasser kommt ein Eßlöffel Stearinöl, ein Eßlöffel Salmiak
und ein Körnchen Soda. In dieser Mischung reibt man die Handschuhe

(ohne Seife), bis sie sauber sind; dann spült man in reinem,
lauem Salmiakwasser nach. — Weiße Unterröcke bezw. deren Volants
erhalten eine weiche, nicht aufdringliche Stärke durch Eintauchen in
eine gekochte Mehlstärke. Man kocht aus Wasser und etwas Mehl ein
geschmeidiges Mus, verdünnt dies mit Wasser und zieht den Spitzen-
Volant durch.
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