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yanshaltuiigsidhule

Pouswirthmaftlide Gratisheiloge dev Gweizer Frouen-Feitung.

EriGeint am ervften Sonntag jeden Monats.

6t (S’)a[[en Y. 9. Sept. 1910.

@ n fritheren Jahrhunderten war der im eigenen Lande produjierte
(,\QSJ RKife ber Gegenjtand tdglidgen Ronfumsd auf dbem biivgerlicen
Zijche, wdbhrend feine Nacdhfrage Heute fid) faft nur um BVerbraudye
al8 Deffert vebuziert hat. Alled hulbigt heute dem Fleifchgenuife und
fommen wir in ein Rejtauvant, wo viel gegejfen wird, o finnen wir
gang gut 90 /o der Effenden bemerten, die {ich an diefen halten in bex
Form  von Kalbsfoteletted, Veefjteats, RKalbshayen, Sdyweindrippli,
Gangbraten, Hafenpfeffer, Blut- und Leberwurit :c. Wer dagegen eine
Sdufterfotelette” (wie der RKiife im VolfSmunde heifpt) verzehrt, wird
beinabe itber die Wchfel angefehen, wie wenn er den Fletjcheffern nidyt
ebenbifrtig wdve.

Sdjon aud hygienifchen Gritnden ijt ber Genuf von Kdfe u em:-
pfehlen. Kdfe enthdalt dreimal jo viel Nahrwert ald Fleifd), da fein Ge-
halt an Cimwei und Fett ein jepr groper ijt. Aucdy ijt dad im ,Emmen-
thalex” enthaltene Ferment ded jog. ,Lab” geeiguet, die Verdanungs-
jafte des Magend Fu verftdrfen. Daber ift e aud) ervtlarlic), weshalb
RQife fich vorzifglid) zunmt Deffert eignet. Namentlid) die Franzofen, die
al8 Cptiinftler befanntlich allen anderen Nationen weit {iberlegen find,
endigen feine Mablzeit, ohne ein wenn aud) nur fleined Stiictchen Kdfe
3u genieRen.

©Gehr berundern mufy ed, dap dad billigfte und gefunbdeite
Boltanahrungdmittel, ald dad der Kife unbeftrittenermafen gelten fann,
bet und fjo arg vernadyldjjigt wird. Die Kenntnid ded WUrtifeld ijt {iber-
haupt bei ung, namentlic) in den Stidten, unter weiten BVolfs{chichten
eine fehr geringe, wad man angejichtd ved Stammlanded der Kdjepro-
buftion gar nicdht glauben jollte. JIBt 3. B. Jemand bei und RKdfe, fo
{hneidet er ben NRand dict weg und it nur dad Jnnere. Wire ihm der
- Borgang bder Neife ded Probufted befanni, fo miiBte er wiffen, dap
Rdje von auBen nad) innen Fu veift und nidt umgetehrt. Am reif-
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jten ift aljo ber Rdfe auBen an der NRinbde, die man daber nidyt dict
wegidyneiden, foudern nur jdaben jollte, um etwaige Unveinigfeiten 3u
entfernen. Ebenjo verhdlt ed fjich mit dem jogenannten ,faulen Rdfe”.
Cin folhed Produft, dad gut gejalzen ijt, Waffer tn dem Lod) eigt
und ein gewijjed Wlter erveicht hat, madht jich duvc) eine gelbritliche
Farbung in dem Lod) bemertbar, nidyt jelten in Begleitung von nod)
etivad Salmwaffer. — Dad nennt dad Vol ,fauler KRiad”. €3 ift aber
pad allerbejte, wa3 ed gibt, denn von faul im gewdhnlichen Sinne dev
Lermwejung fann da feine Jede fein. Soldjer Kidfe ift in Wabhrheit
fiberveif, aber nidht faul. Daher fehen mwir 3.-B. aud) die alten
Qdfer tm Cmmenthal, die dad ja fenmen, beim Vejtellen von Kije in
einer Wirtjchaft immer nad) ,faulem Kife” fragen. Diefer ,faule KE3"
ift zugleic) eine feine Medizin, dad bejte Wagenmittel, dad e3 qibt.
Nidht wenige Menjchen, die vou jd)ymweren IMagenleiden geplagt waren,
jind nad) ungihligen rznetungen bei beriihmien Yerzten, die thnen nicht
helfen fonnten, eingig und allein durd) den Genuf von jold) ., faulem
Qdfe” gritndlid)y und fifr ihr Leben lang furiert worden!

Dag Fleijdh) hat aud) tn unferem Lande aufgejdhlagen, wenn fdjon
wir nod) nidyt, wie die Vevdlferung Dded deutjchen Reidhed, von einer
letfchnot reden tonnen. Ware jie aber aud) in gleidhem Mape bet uns
vorhanden, fo fonnte {ie niemalsd in jolcher Auddehnung jhaben 1wie
bort, eben twetl dann unfere lanbedeigenen Kife berufen mwiven, ihr
Lrobejtiictlein fiiv bdie Voltswohlfahrt abzulegen. Jn einem gemwiffen
Grabe mbdyten wir dad jogar witnjdjen, um den weiteiten Voltstreifen
fiber Wert und Vebeutung ved Kdjed einmal griindlid) dbie Augen 3u
Bffnen!!

Aber aud) abgejehen bon der gani gewdhnlidhen Form ald Tafel:
fdfe, wie er und in der Regel Fum Genuffe dargeboten wird, jo haben
wir Dupende von audgezeichneten Kodjrezepten, fiir weldye jid) die LVer-
wendung von Kdfe eignet, Gerichte, deven Sdymadhaftigteit einmal
iiberd anbdere fic) erhoht. So 3. B. um nur einige anzuflihren: Kas-
juppe, Kasdynitten, Brotfdfe, Kasvoijti, Maccaront mit Kife, Nubdeln
mit Qdfe, Rijotto, Rasfiille zu Strubeln, Kasomelette, Kasdfalat 2c. 2c.

Bei allebem ift der Ndbhrwert, wie gejagt, ein fehr Hhoher und die
Sattigung bet Kidgerichten eine vollfommene. Man fonnte fajt glau-
ben, ber billige Lreid bded RKiifes: fei fduld an der Vernadylaffigung
per Rdfefoft bei und. Jn anderven Ldndern, wo er dad doppelte und
dreifache foftet, ivei man die guten Dienjte ded Kdfjed und der Kids-
geridyte beffer gu fdhdpen, ald bei uns. R

M
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Wehrere Gemitfemwmrzeln,

Cine der wohlfchymedenditen Wurzeln ift die Sdhwarzwurjzel,
ote einten fpargeldhnlichen feinen Gefdymad befipt. Sie wird im jeiti-
gen Frifhjahr gefdt, am beften in 8 Zentimeter tiefe Rinnen und in
10 SBentimeter tweitem Bwifdenvaum. Unmittelbar auf den Samen
ftreut man Kompojterde. JIm Somumer giept und behacki man fleihig.
Cinen Fetl der Wurgeln (it man im Herbjt zur Ueberwinterung in
per Garvtenerde und fann dann im Frithjahr davon zum BVerbraud
heraudnehmen. Jm weiten Sommer blithen die Schwarzwurzeltriebe,
und aud) biefe Bliitentdpfe find gentefbar und {dymeden wiirzig wie
Artijdhoten. Sie werben, ehe jie gany aufgebliiht jind, abgepfliictt und
wie Avtijchofen zubereitet, entiweder in Salzwafjer gefod)t oder mit
Butter gediinjtet. Die Schywarzwourzeldbliiten entwicdeln fidh) aud vor=
jdhrigen Wurgeln und jdon tm Mai und Juni. Aud Sdywarzwourzeln
lagt fid) ein feiner Salat berftellen; man fod)t fie weid) und madyt
jie wie Sellerie mit Del, Cffig, wiirzigen KQrdutern und LPfeffer und
Saly an. JIn Franfreid) beveitet man jdmadhafte Suppen aug den
LWurzeln. _ - oy

Die Sucerwurzel (Sium sisarum) wird {djon zeitig tm Frith-
jabr (Cnbe Februar) gefdet, und Zwar feidyter wie die Sdywarzwurzel
in 3 JBentimeter tiefe Rinnen. Die Erde joll (octer und jandig fein.
sm Herbit find die Bucermurzeln zum Verbraud) geeignet. Man (Ept
fie audy iiber Winter im Garten. Die diinnen Seitenjprofjen der bver-
braudyten Wurgeln {tectt man in die Gartenerde; es entwideln fid) dar-
aud rafdjer neue Wirzeln ald durd)y Samten. Die Jucdermurzel wird
wie Sdymarzmwurzeln oder Spargel jubereitet.

Aucdy dle Rapontifa= Nadtterze) Wurzel lefert ein guted
Gemitfe und wird tm Méry ober Wpril gefdt. |

I Franfreic) f(iebt man bdie {dymacdhaften Wurzelgemitie mebhr
ald RKartoffeln und genteft fie bhaufiger -al8 bdied anderdwo der Fall
ijt. Man it aud) dle Cidhoriemwurzeln und die bed wilben LHwen:
jabhng, deffen junge Bldtter itbrigend einen guten Frithjalat geben.

Rezepte.

Crprobt und gut defunden.

- Guppe bon Hafergriipe mit Semiifen und Fartoffeln
Pan bringt ungefihr 200—300 Gramm Hafergriibe mit geniigendem
LWaifer und 300—400 Grvamm durd)pwad)jenem Sped oder ohne Sped,
(bann aber mit guter, jalziger Pofelfleifc)> ober Rauchfletichbrithe) zum
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Sodgen, gibt gepubte, zevidynittene Kohlrabi, Sellerie, 1—2 Fwiebeln,
Porre, Peterfilienwurzeln, 3wet fleine Gelbritben jowie Salz dbagu, lapt
alled ein Weilchen langjam fodjen, fiigt eine Unzahl gejd)dlter, in Scjeiben
gefdynittener, gemwafdjener Kartoffeln dazu, (ARt alled jufammen 1°/+ big
2 Gtunden fodjen, riihrt die Suppe durd) ein Sieb, jdymedt fie ab,
bringt etwad Liebigd Fleijchexrtratt bei, wiirzt jie, wenn man will, mit
fein gebacter Peterfilie und gibt jie mit dem in Scyeiben gejchnittenen
Sped oder mit Briihwiirjtchen.
A ,

Gute Ka3fuppe. Man hadt eine Jwiebel vedht fein, laBt jie
in Butter ddmpfen, Ffiigt etwad Mehl bhinzu, die Fur Suppe nitige
Fletfhbriihe oder aud)y Wafjer mit Liebigd Fleifdyertrakt, Salz, Pieffer,
Thymian und 1 Lorbeerblatt; focht alled 1—1'> Stunden, legt in die
Guppenfdhiifjel einige gerditete BVrotjdnitten, bvieredige Kadjtitctli und
vidhtet die Suppe heip dariiber an.

*

JNieren-Guppe. Vereitungsdzeit 2'/2 Stunden. — Fiir 5 Per-
fonen. — ZButaten: 1 Ocjfennicre, 500 Gramm Knochen, Sellerie, Gelb-
viibe, Guppenfraut, 6 Lfefferfirner, 1 Lorbeerblatt und einige Nelfen,
70 Gramm Butter, 50 Gramm Weehl, 15 Gramm Liebigd Fletjd)-
Cytratt, Paprifa, etwad Madeiva. — Man jeht die gemwdjjerte und
bon den Rbhren befreite Jiere mit den [{nodhen und 2'/: Liter Wajfer
sum Feuer, jhdumt fie gqut ab, tut Sellerie, Gelbritben, Suppentraut,
Salz und Geivitrz bhingu und (Gt fie 2 Stunbden langfam fodjen.
Davauf giet man bie Brithe durd) ein Sieb, jdhneidet die Niere und
pag Wurzelwerf in Wiirfel, dbann (Bt man 70 Gramm Butter braun
werden, mad)t darin 50 Gramm IMehl braun und giept die Bouillon
pazu. Die Suppe mup vedyt feimig, jedod) nidht diclic) fein. Beim
Anrichten vithrt man 15 Gramm Liebigd Fleifd)-Crtrakt, etmwad Paprifa
und wenig Madeira davan und legt die Niere und Wurzelwert hinein.

*

Hubhn auf rujfitfde Art. Bei diefem Gericht fonnen aud
dftere Tiere Vermwendung finden. Nacdydem dad Hubhn audgenommen
und fauber borbeveitet ift, fommi e3 in eine aufgefochte und ivieder
abgetithlte IMarinabe mwdhrend 2—3 Tagen. Nadypem e8 gut abge-
tropft und nac) Belieben mit Brotfiille oder gedbrrtem und gemweidyten
Smwetjdygen gefiillt, wird e Fugendht, mit Spectjtreifen gefpictt obex
mit Spedbarden umbunbden, in HeiBem Fett langfom angebraten und
heraudgenommen.  JIm Furiictbleibenden Fett braunt man ein Rody-
(bffeldhen Mehl und fodht diefed mit heifem Wajfer ober etwasd Ma-
vinade zu einer fleinen Sauce auf, in der man dad Huhn ugededt gay



werden [dRt. Veim Unvidyten wird die Sauce pafjiert, wenn ndtig
entfettet und mit etwad ,Maggi-Wiirze” abgefd)mectt.

*

Wilvntantindjen, auf franzdiijde Art gebraten. WMan beveitet
cine Marinade von Waffer und Effig (3u gletchen Teilen), Lorbeer-
bldttern, Bwiebelfcheiben, Liefferfirnern und Nelfen und legt dad u-
gevichtete Ranindjen mit feiner Leber binein. Nad) 2 Tagen Wwird e3
berauSgenommen, mit einem Tud) gut abgetrodnet, gefpicdt und in
Butter braun gebraten. Sulept gibt man nod) etwad fauren Rabhm
pazu. Die Sauce wird mit der Kanindjenleber abgejzogen, die man
zu diefem Bwed durd) ein feined Sieb treibt.

*

Bedpamellfauce. Man [dwipt fed)3 fleine, weike Swiebeln
mit einigen Pfefferfdrnern und einer Sdynitte magerem Sdyinfen in
Butter weidh) und gibt einen CRISffel Mehl hingu, dad man nod) eine
Weile wmitjdywigen [dht; dbie CEinbrenne bdarf aber nidht gelb werben,
joudern mup weif bletben. Nadydem man '/+ Liter Rahm und ebenjo-
viel Fletjdhbriihe zugegojjen, fodh)t man davon eine feimige Sauce, die
qman mit Salz wiivgt und durd)d Sieb jtreidht. Bis zum Unvidyten
jtellt man jie ind Wafferbad. Sie {dymectt ju Kalb8braten, Huhn und
Siid) voriiglic). i

fRrduterjauce. Cine dide Mayonnaife wird mit 10 gewdffer-
ten und fehr fein gewiegten Sarbellen, 1 Teeldffel englifhed Senf-
pulver und 1 Teeldffel voll Tymian, Salbei, Peterfilie, Bafilitum, €3-
bragon und Sdnittlaud) vermifcht. Bu allen WUrten Salat, aud) 3u
faltem Fletfch, Geflitgel und Fijd) audgezeichnet.

*

Sdwarzmurzelgemiije. Seit der BVereitung 1'2 Stunbden.
Beim Sdydlen der Sdymarzvurieln muB man beadhten, daB jede ge-
jdydlte Schmwarzwurzel fofort tn mit Efjig und WMehl verfeisted Waifer
aetorfen ivird, damit fie weif bleiben. Sie werden in 3 Bentimeter
lange Stiicte gejdhnitten und in guter Fleifd)briihe ausd Liebigs Fleijd)-
extraft gav gefodyt. — Man Dervettet nun ein helled Buttermehl ausd
40 Gramm DButter und ebenjoviel Yehl, verfod)t ed mit einem Teil
der Sdywarzwurzelbrithe und einer halben Taffe Rabm, wiirzt die
Sauce mit Peffer und etwad Mugtatnuf und ([t die Sdwarzwurzeln
parin durchfodjen, bevor man fie anvidytet.

Blumenfohl. Der Blumenfohl wird in Saljwaifer gelegt,
weldjem ettwad Miild) beigefitgt wurbe, wodurd) etwa in den Aejten bers



s R e

jtectte Raupen, Wiivmer oder dergl. heraudgetrieben werden und an
die Oberflacie ded Waljerd fommen. Damn legt man ihn in fiebendes
Salzwaffer- und (@Bt ihn weid) fodjen, . h. bi8 ber Stengel beim
Hineinjtedhen weid) ijt; der BVlumentohl darf jedod) nicdht zerfallen,
Dann wird er 3ugedectt, auf die Seite gejtellt, o dap er hetp bleibt,
aber nidht mebhr fodjen fann, erjt vor bdem nvidhten abgejdhiittet
und behutiam herausgenommen. Nacd) Belieben mwird er nun entmweder
mit Brojamen beftrent und mit bHeiper Butter begoffen ober folgende
Sauce dariiber getan: 100 Gramm Butter werden mit 50 Gramm
Meehl geddmpft, /2 Liter INild) (ober Fabhm) hinzugetan und ca. '/
Stunde focdjen gelajfen; etwasd von dem BVlumentohlwaifer ober Vouillon
wird bdazugetan und Ddie Sauce focdhen lajfen, bid jie breiavtig dick ijt,
bann itber den Vlumentohl gejchiittet. (BVechamel-Sauce.)

Jtalienifder Salat. Die JIngredienzien zum italienijdjen
Salat beftehen aud gewdijerten Savbdellen, Neunaugen, HServelatwurit,
Potelzunge, Biefferqurten, Krebsicdymanzen, Raudjerlad3, Levzwiebeln,
CEifigtividyen, Ejfigpflawmen, Champignond und Steinpilzen in Efjig
eingefocht, und etner MNewoladenjauce. Die Sarbellen werden halbiert,
entgritet und zu Sdynecten aufgevollt, Neunaugen, Lahsd, Bunge, Serve-
latourjt, Gurfen und Pilze jcheibig gejdhnitten, alles gejdhmadvoll auf
ber Schiiffel geordmet und die Sauce dariibergegoffen. Bet der Gar-
nitur fann freie PLhantajie obwalten.

*

Blumentfohl mit Kdaje (amerifanifch). Der Kohl wirth in
Salzwafjfer weid) gefod)t und mup gut abtropfen. Jndejfen wird von
einem Stiid Butter mit etmem Liffel Mehl, 2 Tajfen NRabhm, Pieffer
und Saly eine dictlich fliegende Sauce gefodyt. nter ftetemt Umrithren
jchitttet man fchlieBlic) eine Tajfe feingeriebenen Lavmejantdfe (im Not-
fall Emmentaler ober Holldnder) hinein, der fich) wabhrend bed Kodyens
bolljtdndig aufldfen mup. MMt diefer Sauce wird der warm gebaltene
Koh! iibergoifen.

*

Gefdmorte Gurfen Die Gurfen werden halbiert, bon den
Qernen Dbefreit und in Dbeliebige Stiicte gejdhnitten, mit Salz bejtreut
und /> Stunbde jugedectt bet Seite gejtellt. JIn bdie Kafferolle gibl
man ein Stid Butter, fiigt die abgetropften Gurfen fhingu, ebenjo
etiwad Fleifdybrithe von Liebigd Fleijchertvatt, einige Loffel Effig und
fdhmort bie Gurfen vedyt langfam iweid). Sulept jtdubt man etwas
MWehl baran, fitgt eine Prife Pfeffer dazu und zieht die Sauce mit
ein bi8 zwet Cidottern ab.
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Cine vorteilhafte Art von Omelette. Dusd Gelbe bon 2
Ctern wird mit 2 Loffeln Waffer und entfprecdhendem Saly gequirlt.
Jadjpem dad Weie zu Schaum gefdhlagen und hingugetan ift, wird
pie ajfe fofort in eine LPfanne mit heifer Butter getan, langfam ge-
bacten, zujammengetlappt und mdglichit fdyleunig angerichtet. Um dad
jdhnelle Sujantmenfallen der Omelette 3u vermeiden, wird diefelbe nicht
vorbher gefiillt, fondern evit betm Servieven tut jeder fich) Dbt oder,
wad ebenjo jdymacthaft, aud) mur veidhlich Suder darvauf.

*

Weige Bohnen mit Aepfelun. 10 Perjonen. VBereitungdzeit
2'/: Stunden. Sutaten: ein halbed Kilo weiffe BVobnen, abendsd uvor
etngumdffern, 1 Kilo weinjduerliche Wepfel, Buder nad) Gejdymart,
125 Gramm Vutter, 30 Gramm MWehl, eine feingehadte Jiebel, ge-
rojtete Semmelbrofel, ein Biertelliter Briihe aud YViebigsd Fleijdyexrtrakt.
Wiahrenv man die mit frifchem LWajfer aufgejepten Bohunen weidyfodyt,
jdhdlt umd jdhmort man die jdjeibig gejchnittenen Aepfel mit 25 Gramm
Butter und JBuder, zerldpt den Nejt der Butter in einer Rajjerolle,
jchwiBt darin die Jiwiebel gelblich, pudert dad Mehl iiber, verriihrt und
verfod)t 8 mit der Vouillon aud Liebigsd Fleijd)-Crtrakt, gibt die ferti-
gen, abgegoifenent BVobhnen, fpiter die Wepfel hinguw und dantpft dasd
Gemiife nod) dret Viertelftunden, beim Wnridjten die gerdfteten Sem-

melbrofel itberitreuend.
&

Objtpudding. WMan erretbt Schmwarzbrot, vermijcht ed mit
Bucer, Korinthent und feingejchnielten Mandeln ober Hajelniiffen und
fiillt eine Sdyicht davon in eine gut gebutterte BVlechform. Darvauf gibt
man eine Sdyidht geddmpfted Objf — Wepfel, Birnen, Aprifojen, Kirv-
jhen, Heidel= oder Preifelbeeven — obne allzu viel Sauce, Dann wieder
eine Sdyicht Brot und o fort, big die Form voll ift. Vben muf eine
Brotfdhicht fein, die mit zerpfliictter Vutter belegt wird. Dann ver-
quirlt man eine Taffe Mild) mit 2 Ciern und giept died daritber und
bactt den Pudding etwa dreiviertel Stunden in mdaRig Heiffem Ofen.

*

Bwetidgenfuden. Wan jdneidet 2560 Gramm Butter in
ebenjo viel feined Iehl, veibt betded zujammen bid von ber Vutter
nichtd mehr zu fehen ijt. Dann reibt man eine Sitvone an 65 G,
Bucter ab, gibt dad Gelbe von vier Eiern dazu, riithrt alled rvedht
burdjeinander und wirft den Teig vedht glatt. Dannt werden Zwetfch-
gen i der Mitte zerfhnitten, die Steine heraudgenommen und der Teig
pamit belegt, fo daf bdie Haut unten Fu ltegen fommt. Sie Wwerden
ftacf mit Bucter und etwad Sitmmt beftreut und der Rudjen tm Ofen
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jhin gelb gebacten. Man fann auc) drei bis vier CERIBffel jauven
Rahm mit gwei bid drei Ciern verriihrt und nad) Velieben nod) mit
feingefchnittenen Miandeln gemwiirzt iiber die Bwetjd)gen geben.

*

QRartoffel=Pfannfuden Die Rartoffeln werden 2—3 Stun-
den vor dem Baden gefdhalt und gerieben. Dad Geriebene wird in ben
Seiber gefchiittet, feft zugedectt und zum Ablaufen auf die Vacjdiiijel
geftellt. BVor dem Bacten fhitttet man das abgelaufene Kartoffelwaijer
weg, gibt dad Geriebene auf dasd Fuviictbleibende Kartoffelmehl, briiht
e mit fochender Milch tidhtig durdy, gibt Sal dazu und jo viel WNiehl,
paf e3 einen fdhlaffen Teig gibt, der leidht vom Loffel fallt. Jn fochend
heipem Fett bickt man in der Cierfudjenpfanne vajd) fleine Kudjen
fnufperig und golbbraun.  Jch nehme zum VBaden am (iebjten Wurit-
fett, doch ijt aud) Schmaly und Ritbdl zu gebraudjen. Denfelben Teig
fann man mit Hefe verfefen und in einer Kaffevolle in fdywinmmendem
Fett Quchen bacten.

*

Gexviebener KQuchenteig (Halbbutterteig). Verhaltnis: 500
Gramm Meehl, 250—375 Gr. frijche Butter, ein {dywacdyer Liffel fein-
geviebened Salz, eine Tajfe (2'/: Deciliter) falted Waffer mit 2 Lisffel
Cijig vermiidyt (ober eine Taffe Weiwein). MWiehl und Salz werden
auf dag Wirtbrett genommen. Die Vutter wird hineingebroctelt und
mit den Hianden mit dem Miehle fein Fervieben, big feine Kliimpdjen
mehr fiihlbar jind. Nun forme man aud dem Mehl einen NRing, giefe
in die BVertiefung dad Wajfer (odber den Wein) und vermifche mit etnem
Loffel alled gut gufammen. Dann wirfe man den Teig fo lange, bid
er Jdhon glatt ift und nid)t mehr an den Handen flebt (nur nidht Fu
lange, fonft wiirde er durd) die Handwdrme Fu weid)). Hievauf wird
er mefferviicendict audgewallt, neunfad) zujammengelegt, '/+ Stunde
rufen gelaffen und nodymald Fweimal audgewallt. Der Teig (ARt jid
in ein Tucd) gewidelt oder Zugededt an der Kiihle viele Tage aufbe-
wahren. Cr wird fiiv Quchen, fleine ober grofe Pajteten, Tirtcyen,
Srapfen, Tabafrollen ujw. berwendet. JFe mehr Butter gebraud)t wird,
defto ergiebiger, miirber und bdejto jdhyoner der Teig anfgeht. — Nadh
Pelieben verwende man '/s Sdweinefett und nur */z Butter, wodurd
ber Teig nod) {choner aufgebht.

*

Um Nitfje aufzubewahren und fie miglid)jt lange frijdh und
jit 3u erhalten, gibt man fie in ein Blumengefchivr, deffen Abzugs-
Bifnung verftopft ift mit einem Schieferftiict oder dergleichen. Die Tipfe
werden davauf ehwa zwet Fup tief in die Crde eingegraben, wo man
fie nachy Bebarf holen fann.

Redaltion und BVerlag: Frau Elife Honegger in &t. Gallen.
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