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fo# .vfwfaßngsff«le

gausiuirtljrdjaftlidie ©rattstreilagfi tor fdpMp Iraiirii-Jeituitfl.

(Srfdjetnt ant erften ©onntag jebett 3ttonatS.

St. ©alien. 9ir. 9, Sept. 1910.

f>e?

||^n früheren ^ahrhunberten war ber im eigenen Sanbe probujierte
è&ïl Safe ber ©egenftanb täglichen SonfumS auf bem bürgerlichen

$ifd)e, mährenb feine Nachfrage heute fid) faf± nur ptn 33erbraud)e
alê SDeffert rebuprt tjat. tolteS Iptbigt heute bem gleifdjgenuffe unb
fommen mir in ein Steftaurant, mo biet gegeffen mirb, fo fönnen mir
ganj gui 90 °/° ber Gsffenben bemerfen, bie fid) an biefen batten in ber
gorm bon SalbêfoteletteS, ÎSeeffteafS, SatbSijaren, ©cpmeinSrippli,
©anSbraten, fpafenpfeffer, 931ut* nnb Sebermurft jc. 28er bagegen eine

„©djufterfotelette" (mie ber Safe im SSottSmunbe l)ei^t) berjefyrt, mirb
beinahe fiber bie ld)fet angefelfen, mie menu er ben gteifcijeffern nidjt
ebenbürtig märe.

@d)on an§ ^Qgientfcljen ©rünben ift ber ©enufj bon Säfe p em«

pfeifen. Säfe enthält breimat fo biet Stäljrmert atê gleifd), ba fein ©e=

halt an Gsimeih unb gett ein fepr grofjer ift. touch tft baS im „Gemmen*

thaler" enthaltene germent beS fog. „Sab" geeignet, bie SBerbauungS*
fäfte bel SRagenS p öerftärfen. ®aher ift eS aud) erflärtid), meShatb
Säfe fid) borjügtid) put SDeffert eignet, Stamenttid) bie granpfen, bie

als ©^lünftler betannttid) allen anberen Stationen weit überlegen finb,
enbigett feine äRahljeit, ohne ein menn and) nur fleineS ©tücfchen Säfe

p genieffen.
©ehr bermnnbern muh eS, bah baS bittigfte unb gefunbefte

SSotfênahrungSmittet, als baS ber Säfe unbeftrittenermahen gelten fann,
bei unS fo arg bernad)täffigt mirb. ®ie SenntniS beS tortifelS ift über*
l)aupt bei unS, namentlich in ben ©täbten, unter roeiten SSotfSfd)id)ten
eine fehr geringe, maS man angefici)tS beS ©iammlanbeS ber Säfepro*
buftion gar nidjt glauben follte. 3ht b- *8- îgemanb bei unS Säfe, fo
fdpteibet er ben Stanb biet meg unb ifjt nur baSfgnnere. SSäre ihm ber

Vorgang ber Steife beS ißrobufteS befannt, fo mühte er miffen, bah
Säfe bon aufjen nad) innen p reift unb nid)t umgefehrt. torn reif*

Hoß- 5 VauskaltuilPschute
KauNvirtlischllftliche Gratisbeiiage der Schwetzer Fraueii-Zeitmig.

Erscheint am ersten Sonntag jeden Monats.

St. Gallen. Nr. 9. Sept. 1910.

Wer Käse.

früheren Jahrhunderten war der im eigenen Lande produzierte
KM! Käse der Gegenstand täglichen Konsums auf dem bürgerlichen

Tische, während seine Nachfrage heute sich fast nur zum Verbrauche
als Dessert reduziert hat. Alles huldigt heute dem Fleischgenusse und
kommen wir in ein Restaurant, wo viel gegessen wird, so können wir
ganz gut 90 °/° der Essenden bemerken, die sich an diesen halten in der
Form von Kalbskotelettes, Beefsteaks, Kalbshaxen, Schweinsrippli,
Gansbraten, Hasenpfeffer, Blut- und Leberwurst zc. Wer dagegen eine

„Schusterkotelette" (wie der Käse im Volksmunde heißt) verzehrt, wird
beinahe über die Achsel angesehen, wie wenn er den Fleischessern nicht
ebenbürtig wäre.

Schon aus hygienischen Gründen ist der Genuß von Käse zu
empfehlen. Käse enthält dreimal so viel Nährwert als Fleisch, da sein
Gehält an Eiweiß und Fett ein sehr großer ist. Auch ist das im „Emmen-
thaler" enthaltene Ferment des sog. „Lab" geeignet, die Verdauungssäfte

des Magens zu verstärken. Daher ist es auch erklärlich, weshalb
Käse sich vorzüglich zum Dessert eignet. Namentlich die Franzosen, die

als Eßkünstler bekanntlich allen anderen Nationen weit überlegen sind,

endigen keine Mahlzeit, ohne ein wenn auch nur kleines Stückchen Käse

zu genießen.

Sehr verwundern muß es, daß das billigste und gesundeste
Volksnahrungsmittel, als das der Käse undestrittenermaßen gelten kann,
bei uns so arg vernachlässigt wird. Die Kenntnis des Artikels ist
überhaupt bei uns/namentlich in den Städten, unter weiten Volksschichten
eine sehr geringe, was man angesichts des Stammlandes der Käseproduktion

gar nicht glauben sollte. Ißt z. B. Jemand bei uns Käse, so

schneidet er den Rand dick weg und ißt nur das Innere. Wäre ihm der

Vorgang der Reife des Produktes bekannt, so müßte er wissen, daß
Käse von außen nach innen zu reift und nicht umgekehrt. Am reif-
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ften ift alfo ber Säfe aufjen ait ber Stinbe, bie ntan baljer nid)t bic!

roegfcïjneiben, fonbern nur fdjaben fottte, unt etmaigc ïtnreinigfeiten ju
entfernen, ©benfo bert)ält eS fid) mit bem fogenannten „faulen Säfe".
©in foïdjeS ißrobu!t, baS gut gefallen ift, Sßaffer in bem Soct) jeigt
unb ein gemiffeS fitter erreicht Ijat, mad)t ftd) burd) eine gelbrötltdje
gärbung in bem Sod) bemerîbar, nid)t feiten in Segleitung bon nod;
etmaS Saïjmaffer. — ®aS nennt baS Sol! „fauler Scié". ©S ift aber
baë aHerbefte, maS eS gibt, benn bon faul im gemöfynlidjen Stnne ber

Sermefung !ann ba ïeine Sîebe fein. @oïdjer Safe ift in SBaijrljeit

überreif, aber nidjt faul. ®aijer fe^ett mir j.-S. and) bie alten
Safer im ©mmentijal, bie baS ja ïennen, beim Seftellen bon Safe in
einer SBirtfdjaft immer nad) „faulem Säfe". fragen. ®iefer „faule SäS"

ift jugleid) eine feine SDfebigin, baS befte SRagenmittel, baS eS gibt.
ÜRid)t menige 3Renfd)en, bie bon ferneren SRagenleiben geklagt roaren,
finb nad) unjäljligen Slrjneiungen bei berühmten Slergten, bie iljnen nicl)t
Reifen îonnten, eingig unb allein burd) ben ©enujj bon fold) „faulem
Säfe" grnnblid) unb für itjr Seben lang tariert morben!

®aS gleifd) I)at and) in unferem Sanbe aufgefdjlagen, menn fcljon
mir nod) nid)t, mie bie Sebülterung beS beutfdjen 3îeid)eS, bon einer

gleifd)not reben fönnen. SSäre fie aber and) in gleidjem ÏRafje bei urtS

bor^anben, fo îbnnte fie niemals in folc^er SluSbeljnung fd)aben mie

bort, eben toeil bann unfere lanbeSeigenen Säfe berufen mären, i§r
ißrobeftücElein für bie SolfSmoIjlfaijrt abzulegen. 3n einem geroiffen
©rabe mödjten mir baS fogar münfdjeit, um ben meiteüen SoltSfaeifen
über SBert nnb Sebeutnng beS SäfeS einmal grünblid) bie Singen ju
öffnen

Slber and) abgefeljen bon ber ganj gemöijnlid)en gerat als $afel=
!äfe, mie er unS in ber Siegel jum ©enuffe bargeboten mirb, fo Ijaben
mir ®ujjenbe bon ausgezeichneten Sodjrezepten, für melcije fid) bie Ser=

menbnng bon Säfe eignet, ®erid)te, beren Sct)mactljaftigfeit einmal
überS anbere fid) er(jöf)i. So 3. S. um nur einige anzuführen: SäS=

fujj^oe, SäSfd)nitten, SroÜäfe, SäSröfti, XRaccaroni mit Säfe, ÜRubeln

mit Säfe, Slifotto, SäSfütle ju Strubeln, SäSomelette, SäSfalat tc. :c.

Sei altebem ift ber fRä^rmert, mie gefagt, ein fefjr ^o^er nnb bie

Sättigung bei SäSgerid)ien eine bottîommene. äRan !önnte faft glau=
ben, ber billige ißrdt> beS SäfeS fei fdjulb an ber SSernad)läffigung
ber Säfeloft bei nnS. 3m anberen Säubern, mo er baS bolopeïte itttb
breifadje îoftet, meifi man bie guten ®ienfte beS SäfeS unb ber SäS=

gerid)te beffer ju fd)ä|en, als bei unS. R.
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sten ist also der Käse außen an der Rinde, die man daher nicht dick

wegschneiden, sondern nur schaben sollte, um etwaige Unreinigkeiten zu
entfernen. Ebenso verhält es sich mit dem sogenannten „faulen Käse".
Ein solches Produkt, das gut gesalzen ist, Wasser in dem Loch zeigt
und ein gewisses Alter erreicht hat, macht sich durch eine gelbrötliche
Färbung in dem Loch bemerkbar, nicht selten in Begleitung von noch

etwas Salzwasser. — Das nennt das Volk „fauler Käs". Es ist aber
das allerbeste, was es gibt, denn von faul im gewöhnlichen Sinne der

Verwesung kann da keine Rede sein. Solcher Käse ist in Wahrheit
überreif, aber nicht faul. Daher sehen wir z. B. auch die alten
Käser im Emmenthal, die das ja kennen, beim Bestellen von Käse in
einer Wirtschaft immer nach „faulem Käse" fragen. Dieser „faule Käs"
ist zugleich eine feine Medizin, das beste Magenmittel, das es gibt.
Nicht wenige Menschen, die von schweren Magenleiden geplagt waren,
sind nach unzähligen Arzneiungen bei berühmten Aerzten, die ihnen nicht
helfen konnten, einzig und allein durch den Genuß von solch „faulem
Käse" gründlich und für ihr Leben lang kuriert worden!

Das Fleisch hat auch in unserem Lande aufgeschlagen, wenn schon

wir noch nicht, wie die Bevölkerung des deutschen Reiches, von einer
Fleischnot reden können. Wäre sie aber auch in gleichem Maße bei uns
vorhanden, so könnte sie niemals in solcher Ausdehnung schaden wie

dort, eben weil dann unsere landeseigenen Käse berufen wären, ihr
Probestücklein für die Volkswohlfahrt abzulegen. In einem gewissen
Grade möchten wir das sogar wünschen, um den weitesten Volkskreisen
über Wert und Bedeutung des Käses einmal gründlich die Augen zu
öffnen!

Aber auch abgesehen von der ganz gewöhnlichen Form als Tafel-
käfe, wie er uns in der Regel zum Genusse dargeboten wird, so haben
wir Dutzende von ausgezeichneten Kochrezepten, für welche sich die

Verwendung von Käse eignet, Gerichte, deren Schmackhaftigkeit einmal
übers andere sich erhöht. So z. B. um nur einige anzuführen:
Kässuppe, Kässchnitten, Brotkäse, Käsrösti, Maccaroni mit Käse, Nudeln
mit Käse, Risotto, Käsfülle zu Strudeln, Käsomelette, Kässalat :c. :c.

Bei alledem ist der Nährwert, wie gesagt, ein sehr hoher und die

Sättigung bei Käsgerichten eine vollkommene. Man könnte fast glauben,

der billige Preis des Käses sei schuld an der Vernachlässigung
der Käsekost bei uns. In anderen Ländern, wo er das doppelte und
dreifache kostet, weiß man die guten Dienste des Käses und der
Käsgerichte besser zu schätzen, als bei uns.
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Wtifyvm
©ine ber mof)ïfd)med:enbfien SSurjeïn ift bie ©et)tear5tour5eï,

bie einen fpargeläijnlid)en feinen ©efd)tnacf befip. ©te wirb im jeiti=
gen grüpaljr gefät, am beften in 8 Zentimeter tiefe fßtnnen unb in
10 Zentimeter mettent Zroifd)enraum. Unmittelbar auf ben ©amen
firent man Komfmfterbe. gm ©ommer giep unb betjaefi man fleißig,
©tnen Seit ber SBurjeln läp man im fperbfi jur Ueberminterung in
ber ©artenerbe unb fann bann im grüpafjr babon ^um ©erbraud)
ZerauSneljmen. gm jmeiten ©ommer blühen bie ©djmarjmurjeltriebe,
unb audi biefe ©lütentipfe firtb genießbar unb febnteefen roürgig röie

2Irtifd)o!en. ©te merben, elje fie ganj aufgeblitzt finb, abgepflüeft unb
mie Slrtifctjolen jubereitet, entmeber in ©aljmaffer geïodjt ober mit
©utter gebünftet. ®ie ©cZmarjmurjelblbten entmicteln .fid) aus bor=

jährigen SBurjeln ttttb fd)on int SKai unb gutti. 2IuS ©ctjmarjmurpln
lap fid) ein feiner ©alat IjerfteEen; ntan fod)t fie meiel) unb mad)t
fie toie ©eïïerie mit Del, ©ffig, mürjigen Kräutern unb Pfeffer unb
©aïg att. gn granfreid) bereitet man fd)iitacïf)afte ©ufpen auS ben

SBurjeln.
®ie ZwEermurgel (Sium sisarum) mirb fd)on gettig im grüp

jap (®nbe gebruar) gefäet, unb jtnar feidjter tote bie ©cbmarjmurjel
in 3 Zentimeter tiefe fRinnen. ®ie ©rbe foil locter unb fanbtg fein,
gm iperbft finb bte Zuctatourjeln jum ©erbraud) geeignet. 3Jian lap
fie auet) über ©Sinter im ©arten. ®ie büntten ©eitenproffen ber ber=

braucl)ten SBurgeln fteeft man in bte ©artenerbe ; eS entmicteln fid) bar*
auë rafepr neue SSurpln als buret) ©amen. ®te ZuE^^mur^el mirb
mie ©djmarjmurjeln ober ©frnrgel jubereitet.

Sud) bte Etaftontiîa* (Sfadjtïerje) SSurjel liefert ein guteS
©emüfe unb mirb im SRärj ober Sprit gefät.

gn granfreid) liebt man bie fd)matfl)aften SSurjelgernüfe ntep
als Kartoffeln unb geniep fie tjäufiger als bieS anberSmo ber gaE
ift. SDfan ip aud) bie ©ict)ortemur jeln unb bie beS milben Sömen*
jaljn®, beffen junge ©latter übrigens einen guten grütjfalat geben..

©rftrofet ttttb gut OefttuUen.

©upfte bon Ipafergrüfe mit ©ernüfen unb Kartoffeln.
SJtan bringt ungefähr 200—300 ©ramm §afergrüfte mit genügenbem
SBaffer unb 300—400 ©ramm burd)mad)fenem ©pect ober ope ©pect,
(bann aber mit guter, fälliger fßöfelfleifd)* ober fftauc^fleifdjbrü^e) pro
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Hehrere GemiìfewMZà
Eine der wohlschmeckendsten Wurzeln ist die Schwarzwurzel,

die einen spargelähnlichen feinen Geschmack besitzt. Sie wird im zeitigen

Frühjahr gesät, am besten in 8 Zentimeter tiefe Rinnen und in
10 Zentimeter weitem Zwischenraum. Unmittelbar auf den Samen
streut man Komposterde. Im Sommer gießt und behackt man fleißig.
Einen Teil der Wurzeln läßt man im Herbst zur Neberwinterung in
der Gartenerde und kann dann im Frühjahr davon zum Verbrauch
herausnehmen. Im zweiten Sommer blühen die Schwarzwurzeltriebe,
und auch diese Blütenköpfe sind genießbar und schmecken würzig wie
Artischoken. Sie werden, ehe sie ganz aufgeblüht sind, abgepflückt und
wie Artischoken zubereitet, entweder in Salzwasser gekocht oder mit
Butter gedünstet. Die Schwarzwurzelblüten entwickeln sich aus
vorjährigen Wurzeln und schon im Mai und Juni. Aus Schwarzwurzeln
läßt sich ein feiner Salat herstellen; man kocht sie weich und macht
sie wie Sellerie mit Oel, Essig, würzigen Kräutern und Pfeffer und

Salz an. In Frankreich bereitet man schmackhafte Suppen aus den

Wurzeln.
Die Zuckerwurzel (Lium sisarum) wird schon zeitig im Frühjahr

(Ende Februar) gesäet, und zwar seichter wie die Schwarzwurzel
in 3 Zentimeter tiefe Rinnen. Die Erde soll locker und sandig sein.

Im Herbst sind die Zuckerwurzeln zum Verbrauch geeignet. Man läßt
sie auch über Winter im Garten. Die dünnen Seiteysprosfen der
verbrauchten Wurzeln steckt man in die Gartenerde; es entwickeln sich daraus

rascher neue Wurzeln als durch Samen. Die Zuckerwurzel wird
wie Schwarzwurzeln oder Spargel zubereitet.

Auch die Rapontika- (Nachtkerze) Wurzel liefert ein gutes
Gemüse und wird im März oder April gesät.

In Frankreich liebt man die schmackhaften Wurzelgemüse mehr
als Kartoffeln und genießt sie häufiger als dies anderswo der Fall
ist. Man ißt auch die Cichoriewurzeln und die des wilden Löwenzahns,

dessen junge Blätter übrigens einen guten Frühsalat geben..

Erprobt und gut befunden.

Suppe von Hafergrütze mit Gemüsen und Kartoffeln.
Man bringt ungefähr 200—300 Gramm Hafergrütze mit genügendem
Wasser und 300—400 Gramm durchwachsenem Speck oder ohne Speck,

(dann aber mit guter, salziger Pökelfleisch- oder Rauchfleischbrühe) zum
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Stoßen, gibt gepupte, gerfcpnittene Koptrabi, Sellerie, 1—2 ^roiebetn,
ißorre, ißeterfilienttmrptn, jwei ïteine ©etbrüben fomie Satj bap, täfjt
altel ein Sßeitcpen tangfam tocpen, fügt eine Stnjapt gefc^älter, in Scheiben
gefcpnittener, getoafcpener Kartoffeln bap, täfjt aüel pfammen 13A bis
2 Stunben lochen, rüprt bie Suppe burcp ein Sieb, fcpmecft fie ab,

bringt etwa! Siebigl gteifcpeitratt bei, mürjt fie, wenn man miÜ, mit
fein getiefter Sßeterfitie unb gibt fie mit bem in Scheiben gefd)nittenen
Spec! ober mit Srüpttmrftcpen.

*

©ute Kälfuppe. SJlan paett eine Stiebe! reept fein, täfjt fie
in Suiter bämpfen, fügt eiwal Stiegt pinp, bie pr Suppe nötige
gteifepbrüpe ober and) SBaffer mit Siebigl gteifepejiratt, Saig, fßfeffer,
$ppmiatt nnb 1 Sorbeerbtatt; ïoept alle! 1—1'/s Siunben, legt in bie

Suppenfcpüffet einige geröftete Srotfcpnitten, bieredige Kälftücüti unb

richtet bie Suppe peifj barüber an.

*
Sîieren Suppe. Sereitunglpii 21/2 Stunben. — gür 5 fßer*

fönen. — Zutaten: 1 Dcpfennicre, 500 ©ramm Snocpen, Sellerie, ©etb=

rübe, Suppenlraut, 6 ißfefferförner, 1 Sorbeerbtatt unb einige Stetten,
70 ©ramm Sutter, 50 ©ramnt SWepl, 15 ©ramm Siebigl gteifd)=
©ytralt, ißaprita, eitoal SKabeira. — SKan fept bie gewäfferte unb
bon ben Stöpren befreite Stiere mit ben Knocpen unb 21/2 Siter Staffer
pm geuer, fd)äumt fie gut ab, tut Sellerie, ©elbrüben, Suppentraut,
Satj unb ©emürj pinp unb täfjt fie 2 Stunben tangfam todjen.
®arauf giefjt man bie Srüpe burcp ein Sieb, fepneibet bie Stiere unb
bal SBurptmert in SBürfet, bann läfet man 70 ©ramm Sutter braun
merben, madjt barin 50 ©ramm Stept braun unb giefjt bie Souitton
bap. ®ie Suppe mufj reept feintig, jeboep niept bieftiep fein. Seim
SInricpten rüprt man 15 ©ramm Siebigl gteifcpsQëïtratt, eiwal fßaprita
unb Wenig SRabeira baran unb legt bie Stiere unb SBurjetwert pinein.

*

§upn auf r u f f i f cp e Strt. Sei biefem ©eriept tönnen auep
altere $iere Sertuenbung finben. Stacpbem bal §upn aulgenommen
unb fauber borbereitet ift, tommt el in eine anfgefod)te unb mieber

abgetüptte SStarinabe mäprenb 2—3 iEagen. Stacpbem el gut abge=

tropft unb naep Setieben mit Srotfüße ober gebörrtem unb getueiepien

ßwetfepgen gefüllt, wirb el pgenäpt, mit Spectftreifen gefpiett ober
mit Spectbarben umbunben, in peifjem gett tangfam angebraten unb
peraulgenommen. !ym prüetbteibenben gett bräunt man ein Kocp=

töffetepen SOtept unb toept biefel mit peifjem SBaffer ober etwal SJta=

rinabe p einer fteinen Sauce auf, in ber man bal |>upn pgebeett gar
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Kochen, gibt geputzte, zerschnittene Kohlrabi, Sellerie, 1—2 Zwiebeln,
Porre, Petersilienwurzeln, zwei kleine Gelbrüben sowie Salz dazu, läßt
alles ein Weilchen langsam kochen, fügt eine Anzahl geschälter, in Scheiben
geschnittener, gewaschener Kartoffeln dazu, läßt alles zusammen 1^ bis
2 Stunden kochen, rührt die Suppe durch ein Sieb, schmeckt sie ab,

bringt etwas Liebigs Fleischextrakt bei, würzt sie, wenn man will, mit
fein gehackter Petersilie und gibt sie mit dem in Scheiben geschnittenen
Speck oder mit Brühwürstchen,

»-

Gute Kässuppe. Man hackt eine Zwiebel recht fein, läßt sie

in Butter dämpfen, fügt etwas Mehl hinzu, die zur Suppe nötige
Fleischbrühe oder auch Wasser mit Liebigs Fleischextrakt, Salz, Pfeffer,
Thymian und 1 Lorbeerblatt; kocht alles 1-1'/- Stunden, legt in die

Suppenschüssel einige geröstete Brotschnitten, viereckige Kässtückli und

richtet die Suppe heiß darüber an.

Nieren-Suppe. Bereitungszeit 2V^ Stunden. — Für 5

Personen. — Zutaten: 1 Ochsenniere, 500 Gramm Knochen, Sellerie, Gelbrübe,

Suppenkraut, 6 Pfefferkörner, 1 Lorbeerblatt und einige Nelken,
70 Gramm Butter, 5V Gramm Mehl, 15 Gramm Liebigs Fleisch-

Extrakt, Paprika, etwas Madeira. — Man setzt die gewässerte und
von den Röhren befreite Niere mit den Knochen und 2'/- Liter Wasser

zum Feuer, schäumt sie gut ab, tut Sellerie, Gelbrüben, Suppenkraut,
Salz und Gewürz hinzu und läßt sie 2 Stunden langsam kochen.

Darauf gießt man die Brühe durch ein Sieb, schneidet die Niere und
das Wurzelwerk in Würfel, dann läßt man 70 Gramm Butter braun
werden, macht darin 50 Gramm Mehl braun und gießt die Bouillon
dazu. Die Suppe muß recht seimig, jedoch nicht dicklich sein. Beim
Anrichten rührt man 15 Gramm Liebigs Fleisch-Extrakt, etwas Paprika
und wenig Madeira daran und legt die Niere und Wurzelwerk hinein.

Huhn auf russische Art. Bei diesem Gericht können auch
ältere Tiere Verwendung finden. Nachdem das Huhn ausgenommen
und sauber vorbereitet ist, kommt es in eine aufgekochte und wieder
abgekühlte Marinade während 2—3 Tagen. Nachdem es gut
abgetropft und nach Belieben mit Brotfülle oder gedörrtem und geweichten
Zwetschgen gefüllt, wird es zugenäht, mit Speckstreifen gespickt oder
mit Speckbarden umbunden, in heißem Fett langsam angebraten und
herausgenommen. Im zurückbleibenden Fett bräunt man ein
Kochlöffelchen Mehl und kocht dieses mit heißem Wasser oder etwas
Marinade zu einer kleinen Sauce auf, in der man das Huhn zugedeckt gar
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Werben täftt. Seim Starteten Wirb bie Sauce pafftest, wenn nötig
entfettet unb mit etwas „Staggi=28ürze" abgefctjmecft.

*
Sßitb!anind)en, auf franjöfifdje Strt gebraten. Stan bereitet

eine Starinabe bon SBaffer unb ©ffig (zu gleichen Seiten), Sorbeer*
blättern, ßmtebetfcheiben, ißfeffertörnern unb Stetten unb legt baS 311=

gerichtete Sanineben mit feiner ßeber ht11- 3^ach 2 Sagen Wirb eS

herausgenommen, mit einem Such gut abgetrocEnet, gefftidt unb in
Sutter braun gebraten. guteftt gibt man nod} etwas fauren 3tahm
baju. Sie ©auce wirb mit ber Sanincbenteber abgezogen, bie man

ju biefem ßWect burch ein feineS ©ieb treibt.
*

Setftamettfauce. Stan fcbwiftt fedjS Heine, weifte 3®iebetn
mit einigen ißfefferförnern unb einer Schnitte magerem ©chinten in
Sutter Weich unb gibt einen ©ftlöffet Steht ^in§u, baS man noch eine
SBeite mitfcftwiften täftt; bie ©inbrenne barf aber nidjt gelb werben,
foitbern muff weift bleiben. Stacftbem man i/i Siter Stahm unb ebenfo*
biet gteifcftbrübe jugegoffen, tocftt man babon eine feimige ©auce, bie

man mit ©atj würzt unb burcftS ©ieb ftreicftt. SiS pm 9tnrid)ten
flettt man fie inS SSafferbab. @ie fcftmectt p SatbSbraten, tputp unb
gifcft borjügtich-

*

Sräuterfauce. ©ine biete Staftonnaife wirb mit 10 gewäffer*
ten unb fet)r fein gewiegten ©arbeiten, 1 Seetöffet englifdjeS ©enf*
putber unb 1 Seetöffet bot! Sfttnian, ©atbei, Seterfitie, Safititum, ©S*

bragoit unb Schnittlauch bermifdjt. 31' aßen Strten ©atat, auch P
fattem gteifcb, ©eftügel unb gifet) ausgezeichnet.

*
©d^Warjwurzetgemüfe. 3eü ber Sereitung V/i ©tunben.

Seim Schöten ber Schwarzwurzeln muft man beachten, baft jebe ge*

feftätte ©chwar^wurjet fofort in mit ©ffig unb Steht berfeftteS SBaffer

geworfen wirb, bamit fie weift bleiben. @te werben in 3 Zentimeter
lange ©tücte gefdjnitten unb in guter gteifeftbrübe auS SiebigS gteifet)*

ejtratt gar gefodjt. — Stan bereitet nun ein ftelteS Suitermeftl anS

40 ©ramm Sutter unb ebenfobiet Steftt, bertocht eS mit einem Seit
ber ©chwarzwnrjelbröhe unb einer hQtben Saffe 9tahm, würzt bie

©auce mit ißfeffer unb etwaS StuSïatnuft unb täftt bie Schwarzwurzeln
barin burd)tocben, bebor man fie anrichtet.

*
Stumen!ot)t. See Stumenfobt wirb in ©atzwaffer gelegt,

welchem etwas Stitch beigefügt würbe, woburd) etwa in ben Steften ber*
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werden läßt. Beim Anrichten wird die Sauce Passtert, wenn nötig
entfettet und mit etwas „Maggi-Würze" abgeschmeckt.

Wildkaninchen, auf französische Art gebraten. Man bereitet
eine Marinade von Wasser und Essig (zu gleichen Teilen), Lorbeerblättern,

Zwiebelscheiben, Pfefferkörnern und Nelken und legt das
zugerichtete Kaninchen nnt seiner Leber hinein. Nach 2 Tagen wird es

herausgenommen, mit einem Tuch gut abgetrocknet, gespickt und in
Butter braun gebraten. Zuletzt gibt man noch etwas sauren Rahm
dazu. Die Sauce wird mit der Kaninchenleber abgezogen, die man
zu diesem Zweck durch ein feines Sieb treibt.

-Z5

Bechamellsauce. Man schwitzt sechs kleine, weiße Zwiebeln
mit einigen Pfefferkörnern und einer Schnitte magerem Schinken in
Butter weich und gibt einen Eßlöffel Mehl hinzu, das man noch eine

Weile mitschwitzen läßt; die Einbrenne darf aber nicht gelb werden,
sondern muß weiß bleiben. Nachdem man V» Liter Rahm und ebensoviel

Fleischbrühe zugegossen, kocht man davon eine seimige Sauce, die

man mit Salz würzt und durchs Sieb streicht. Bis zum Anrichten
stellt man sie ins Wasserbad. Sie schmeckt zu Kalbsbraten, Huhn und
Fisch vorzüglich.

Kräutersauce. Eine dicke Mayonnaise wird mit 10 gewässerten

und sehr fein gewiegten Sardellen, 1 Teelöffel englisches Seuf-
pulver und 1 Teelöffel voll Tymian, Salbei, Petersilie, Basilikum, Es-
dragon und Schnittlauch vermischt. Zu allen Arten Salat, auch zu
kaltem Fleisch, Geflügel und Fisch ausgezeichnet.

Schwarzwurzelgemüse. Zeit der Bereitung l'/s Stunden.
Beim Schälen der Schwarzwurzeln muß man beachten, daß jede
geschälte Schwarzwurzel sofort in mit Essig und Mehl versetztes Wasser

geworfen wird, damit sie weiß bleiben. Sie werden in 3 Zentimeter
lange Stücke geschnitten und in guter Fleischbrühe aus Liebigs Fleischextrakt

gar gekocht. — Man bereitet nun ein Helles Buttermehl aus
40 Gramm Butter und ebensoviel Mehl, verkocht es mit einem Teil
der Schwarzwurzelbrühe und einer halben Tasse Rahm, würzt die

Sauce mit Pfeffer und etwas Muskatnuß und läßt die Schwarzwurzeln
darin durchkochen, bevor man sie anrichtet.

Blumenkohl. Der Blumenkohl wird in Salzwasser gelegt,

welchem etwas Milch beigefügt wurde, wodurch etwa in den Besten ver-
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ftccÊte Raupen, SBürmer ober bergt herausgetrieben werben unb an
bie Oberfläche beS SBafferS fommen. ®ann legt man ihn in fiebenbeS

SaljWaffer unb läfjt ihn weich focpen, b. h- bis ber Stengel beim

tpineinftedjen weich ift ; ber Slumenfohl barf jebod) nidjt verfallen.
®antt wirb er jugebecft, anf bie Seite geftellt, fo baff er tfeiff bleibt,
aber nicpt mehr lochen fann, erfi bor bem Anrichten abgeschüttet
unb behutfam herausgenommen. Stact) Selieben mirb er nun entmeber
mit Srofamen beftreut unb mit heiffer Sutter begoffen ober folgenbe
Sauce barüber getan; 100 ©ramm Butter werben mit 50 ©ramm
Steht gebämpft, V2 Siter Stitct) (ober Stahm) htnjugeian unb ca. l/t
Stunbe focpen gelaffen; etwaS bon bem Stumenfohtwaffer ober Souillon
wirb bagugetan unb bie Sauce focpen laffen, bis fie breiartig biet ift,
bann über ben Slumenfopl gefepüttet. (SeipamehSauce.)

*
iytatienifeper Salat. ®ie ^sngrebtengten prn italienifcpen

Salat beftepen auS gewäfferten Sarbellen, Steunaugen, ^erbetatwurft,
ißöfelpnge, fßfeffergurfen, SrebSfcpmttnjen, ftäucherlacpS, fjßerljmiebeln,
©ffigfirfepen, ©ffigpflaumen, ©pantpignonS uttb Steinpilzen in ©ffig
eingefoept, unb einer Semolabenfauce. ®ie Sarbetten Werben halbiert,
entgrätet unb p Scpneclen aufgerollt, Steunaugen, SacpS, f}unge, Serbe*
latWurft, ©urfen unb fßilje fepeibig gefepnitten, atteS gefepmaefbott auf
ber Scpüffel georbnet unb bie Sauce barübergegöffen. Sei ber ©ar=
nitur fann freie ißpantafie obwalten.

*
23lumenfohl mit Safe (amerifanifcp). ®er Sohl wirb in

Sappaffer weich gefocht unb muff gut abtropfen, ^nbeffen wirb bon
einem Stücf Sutter mit eitteiu Söffet Steht, 2 ®affen 9îat)m, Pfeffer
unb Satz eine bicftich fliefsenbe Sauce gefocht. Unter ftetem Umrühren
fetjüttet man fcptiefslicp eine ®affe feingeriebenen fßarmefanfäfe (itn Stot*

fall ©mmentaler ober tpottänber) hinein, ber fich wäl)renb beS SocpenS

bollffänbig auflöfen muff Stit biefer Sauce Wirb ber warm gehaltene
Sohl übergoffen.

*
©efepmorie ©urfen. ®ie ©urfen werben halbiert, bon ben

Sernett befreit unb in beliebige Stücfe gefchnitten, mit Satj beftreut
unb V2 Stunbe pgebedt bei Seite geftellt. ^n bie Safferotte gibt
man ein Stüc! Sutter, fügt bie abgetropften ©urfen hinp, ebenfo
etwaS gleifcpbrüpe bon SiebigS gleifd)ejtraft, einige Söffet ©fftg unb
fepmort bie ©urfen recht tangfam Weich- .Buïept ftäubt man etwaS

Steht baran, fügt eine fßrife fßfeffer baju unb gieht bie Sauce mit
ein bis zwei ©ibottern ab.
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steckte Raupen, Würmer oder dergl, herausgetrieben werden und an
die Oberfläche des Wassers kommen. Dann legt man ihn in siedendes

Salzwasser und läßt ihn weich kochen, d. h. bis der Stengel beim

Hineinstechen weich ist; der Blumenkohl darf jedoch nicht zerfallen.
Dann wird er zugedeckt, ans die Seite gestellt, so daß er heiß bleibt,
aber nicht mehr kochen kann, erst vor dem Anrichten abgeschüttet
und behutsam herausgenommen. Nach Belieben wird er nun entweder
mit Brosamen bestreut und mit heißer Butter begossen oder folgende
Sauce darüber getan: 100 Gramm Butter werden mit 5V Gramm
Mehl gedämpft, V- Liter Milch (oder Rahm) hinzugetan und ca. V»

Stunde kochen gelassen; etwas von dem Blumenkohlwasser oder Bouillon
wird dazugetan und die Sauce kochen lassen, bis sie breiartig dick ist,

dann über den Blumenkohl geschüttet. (Bechamel-Sauce.)

Italienischer Salat. Die Ingredienzien zum italienischen
Salat bestehen aus gewässerten Sardellen, Neunaugen, Zervelatwurst,
Pökelzunge, Pfeffergurken, Krebsschwänzen, Räucherlachs, Perlzwiebeln,
Essigkirschen, Essigpflaumen, Champignons und Steinpilzen in Essig

eingekocht, und einer Remoladensauce. Die Sardellen werden halbiert,
entgrätet und zu Schnecken aufgerollt, Neunaugen, Lachs, Zunge,
Zervelatwurst, Gurken und Pilze scheibig geschnitten, alles geschmackvoll auf
der Schüssel geordnet und die Sauce darübergegössen. Bei der
Garnitur kann freie Phantasie obwalten.

Blumenkohl mit Käse (amerikanisch). Der Kohl wird in
Salzwasser weich gekocht und muß gut abtropfen. Indessen wird von
einem Stück Butter mit einem Löffel Mehl, 2 Tassen Rahin, Pfeffer
und Salz eine dicklich fließende Sauce gekocht. Unter stetem Umrühren
schüttet man schließlich eine Tasse feingeriebenen Parmesankäse (im Notfall

Emmentaler oder Holländer) hinein, der sich während des Kochens
vollständig auflösen muß. Mit dieser Sauce wird der warm gehaltene
Kohl übergössen.

Geschmorte Gurken. Die Gurken werden halbiert, von den

Kernen befreit und in beliebige Stücke geschnitten, mit Salz bestreut
und V- Stunde zugedeckt bei Seite gestellt. In die Kasserolle gibt
mau ein Stück Butter, fügt die abgetropften Gurken hinzu, ebenso

etwas Fleischbrühe von Liebigs Fleischextrakt, einige Löffel Essig und
schmort die Gurken recht langsam weich. Zuletzt stäubt man etwas

Mehl daran, fügt eine Prise Pfeffer dazu und zieht die Sauce mit
ein bis zwei Eidottern ab.
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(Sitte borieilffafte 21 rt bon Omelette. ®uë ©eïbe bon 2

Geiern toirb mit 2 Söffeln SSaffer unb enifpreepenbem ©atj gequirlt.
Sîadjbem baë SBeifee gu ©cpaurn gefdjlagen unb Éjingugetan ift, mirb
bie 9Jlaffe fofort in eine ißfanne mit feiger Sutter getan, langfam ge=

baden, pfammengeïlappt unb möglidjft fd)teuntg angerid)tet. Um baë
fcpueEe 3b|ammenfaHen ber Dmetette ju bermeiben, mirb biefelbe niept
border gefußt, fonbern erft beim ©erbieren tut jeber fid) Dbft ober,
maê ebenfo fepmadpaft, auci) nur reiepliep .Quder barattf.

*
SSeiffe Sopnen mit 2t eft fein. 10 ißerfonen. Sereitunqëjeit

2lh ©tunben. 3utatert : ein l)aïbe§ ®ilo meifje Sopnen, abenbë pbor
einpmäffern, 1 Silo meiufäuerlicpe 21epfel, .ßuder nad) ©efepmad,
125 ©ramm SSutter, 30 ©ramm SOlet)!, eine feingel)adte .Smiebel, ge=

röftete ©emmetbröfel, ein SierteEiter Srüpe auë Siebigê gtetfdje^tralt.
SMprenb man bie mit frifdqem Stöaffer aufgefegten Sopnen meid)!od)t,
fdjätt unb fepmort man bie fepetbig gefepnittenen 21epfel mit 25 ©ramm
Sutter unb Qudxx, jerlafft ben fReft ber Sutter in einer SafferoEe,
fepmipt barin bie Abriebe! getbïid), pubert baë SJtepl über, berrüprt unb
berlo.cpt eë mit ber Souillon auë Siebtgë f5tetfdq=@ïtrafl, gibt bie fertt=

gen, abgegoffenen Sonnen, fpäter bie 2tepfel pinp unb bäntpft baë

©etttüfe ttod) brei Siertelftunben, beim 2tnrid)ten bie geröfteten @em=

metbröfel überftreuenb.
*

Ob ftp ub hing. 9Man gerreibt ©dpuar^brot, bermifept eë mit
3uder, Sorintpen unb feingefepnipetten SJtanbelh ober §afelnüffen unb
füEt eine ©epiept babon in eine gut gebutterte Sledjform. SDarauf gibt
man eine ©cpiipt gebampfieë Obff — 2lepfel, Sirnen, Slpriïofen,. ®ir=
fepen, ipeibel ober 5ßretfelbeeren — opne ä'Eju biet ©auce, bann mieber
eine @d)id)t Srot uttb fo fort, bië bie gorm boü ift. Oben muf eine

Srotfcpicpt fein, bie mit gerpflücfter Sutter belegt mirb. ®ann ber=

quirlt man eine ®affe SUÎtïci) mit 2 Gfiern unb gießt bieë barüber mtb
bäcfl ben ißubbing etma breibiertel ©tunben in mäfjig peifsem Ofen.

*

3metfd)genlud)en. SJtan fdqneibet 250 ©ramm Sutter in
ebenfo biel feineë EJtepl, i'eibt beibeë jufammen bië bon ber Sutter
niepiê mepr ju feßen ift. ®ann reibt man eine .ßiirone an 65 ©r.
.ßuefer ab, gibt baë ©elbe bon bier Geiern bap, rüprt aEeë red)t
burepeittanber unb mirft ben $eig reept glatt. ®anU merben .QtbetfEl

gen in ber EJfiite gerfeßnitten, bie ©teine perauëgenommen unb ber SEeig

bamit belegt, fo baff bie Ipaut unten p liegen fomrnt. ©ie merben

ftarï mit guder unb etmaë .Bimmt beftreut unb ber Suchen im Ofen
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Eine vorteilhafte Art von Omelette. Dus Gelbe von 2

Eiern wird mit 2 Löffeln Wasfer und entsprechendem Salz gequirlt.
Nachdem das Weiße zu Schaum geschlagen und hinzugetan ist, wird
die Masse sofort in eine Pfanne mit heißer Butter getan, langsam
gebacken, zusammengeklappt und möglichst schleunig angerichtet. Um das
schnelle Zusammenfallen der Omelette zu vermeiden, wird dieselbe nicht
vorher gefüllt, sondern erst beim Servieren tut jeder sich Obst oder,
was ebenso schmackhaft, auch nur reichlich Zucker darauf.

Weiße Bohnen mit Aepfeln. 10 Personen. Bereitungszeit
2'/s Stunden. Zutaten: ein halbes Kilo weiße Bohnen, abends zuvor
einzuwässern, 1 Kilo weinsäuerliche Aepfel, Zucker nach Geschmack,
125 Gramm Butter, 30 Gramm Mehl, eine feingehackte Zwiebel,
geröstete Semmelbrösel, ein Viertelliter Brühe aus Liebigs Fleischextrakt.
Während man die mit frischem Wasser aufgesetzten Bohnen weichkocht,

schält und schmort man die scheibig geschnittenen Aepfel mit 25 Gramm
Butter und Zucker, zerläßt den Rest der Butter in einer Kasserolle,
schwitzt darin die Zwiebel gelblich, pudert das Mehl über, verrührt und
verkocht es mit der Bouillon aus Liebigs Fleisch-Extrakt, gibt die fertigen,

abgegossenen Bohnen, später die Aepfel hinzu und dämpft das
Gemüse noch drei Viertelstunden, beim Anrichten die gerösteten
Semmelbrösel überstreuend.

>«-

Obstpndding. Man zerreib! Schwarzbrot, vermischt es mit
Zucker, Korinthen und feingeschnitzelten Mandeln oder Haselnüssen und

füllt eine Schicht davon in eine gut gebutterte Blechform. Darauf gibt
man eine Schicht gedämpftes Obst — Aepfel, Birnen, Aprikosen,
Kirschen, Heidel- oder Preiselbeeren — ohne allzu viel Sauce, dann wieder
eine Schicht Brot und so fort, bis die Form voll ist. Oben muß eine

Brotschicht sein, die mit zerpflückter Butter belegt wird. Dann
verquirlt man eine Tasse Milch mit 2 Eiern und gießt dies darüber und
bäckt den Pudding etwa dreiviertel Stunden in mäßig heißem Ofen.

-i-

Zwetschgenkuchen. Man schneidet 250 Gramm Butter in
ebenso viel feines Mehl, reibt beides zusammen bis von der Butter
nichts mehr zu sehen ist. Dann reibt man eine Zitrone an 65 Gr.
Zucker ab, gibt das Gelbe von vier Eiern dazu, rührt alles recht

durcheinander und wirkt den Teig recht glatt. Dann werden Zwetschgen

in der Mitte zerschnitten, die Steine herausgenommen und der Teig
damit belegt, so daß die Haut unten zu liegen kommt. Sie werden

stark mit Zucker und etwas Zimmt bestreut und der Kuchen im Ofen
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fd)ön getb gebaden. Stan ïanu aud) brei biS bier ©fftöffet fauren

Sahm mît jmei biS bret ©iern berrüijrt unb nach Söetteben nodj mit
feingefd)nittenen Sianbelrt gemürjt über bie .Qroetfchgen geben.

*
KartoffeVfßfannfuchen. Sie Kartoffeln merben 2—3 ©tuns

ben bor bem Vaden gefd^ätt unb gerieben. SaS ©eriebene tbirb in bett

©eitjer gefdjüttet, feft jugebedt unb jum Sîbïaufen auf bie Vodfdjüffet
gefteïït. Vor bem Vaden fd)üitet man ba3 abgelaufene Kartoffetruaffeu

meg, gibt baS ©eriebene auf baS jurüdbteibenbe Kartoffelmehl, brüht
eS mit !oct)enber Stitci) tüchtig burci), gibt ©atj baju uttb fo biet ä)W)t,

baff eS einen frfjtaffen Seig gibt, ber leicht bom Söffet fätlt. Sn fodjenb
heifjem gett bäctt man in ber @ierfud)enpfanne tafd) Keine Kuchen

tnufperig unb gotbbraun. fyd) nehme ^um Vaden am tiebften SBurfK

fett, bod) ift auch ©chmatj utl^ Süböt ju gebrauchen. tDenfetben Steig

fann man mit §efe berfeijen unb in einer Kafferotle in fchmimmenbem

gett Kuchen baden.
*

©eriebetter Kuchenteig (§atbbutterteig). Verhältnis: 500
©ramm SOteijt, 250—375 ®r. frifdje Vutter, ein fcl)road)er Söffet fein*

geriebeneê ©aij, eine Saffe (2Va ®ecititer) fntteS SSaffer mit 2 Söffet
©ffig bermifcht (ober eine Saffe SSeifjmein): SJfefcjt unb ©at5 merbeit

auf baS Mrfbrett genommen. ®ie Vutter wirb tjineingebrödelt unb

mit ben ffmnben mit bem Steifte fein jerrieben, bis feine Ktümpd)en
mehr fühtbar finb. Sun forme man auS bem Steht einen Stng, giefe
in bie Vertiefung baS Stöaffer (ober ben SBein) unb bermifdje mit einem

Söffet atteS gut jufammen. ®ann mirïe man ben Steig fo tange, bis
er fchön gtatt ift unb nicht mehr an ben äpänben !(ebt (nur nicht 51t

tange, fonft mürbe er burd) bie ©anbmärme jn meich). hierauf mtrb
er mefferrüdenbid auSgemailt, neunfach §nfammengetegt, '/* ©iunbe
ruhen getaffen unb nod)matS jmeimat anSgeroaüt. ®er Seig täßt fid)
in ein Sud) gerpicfett ober, jugebedt an ber Küf)te Biete Sage
aufbewahren. @r mirb für Kuchen, Keine ober grofe, ißafteten, Sörtchen,
Krapfen, Sabaîroïïen ufm. bermenbet. !ge mehr Vutter gebraucht mirb,
befto ergiebiger, mürber unb befto fd)öner ber Seig aufgeht. — Sad)
Vetieben bermenbe mau Vs Schweinefett unb nur Vi,Vutter, rooburd)
ber Seig nod) fct)öner aufgeht.

-X-

Km Suffe auf511bemahren unb fie mögtidjft tange frifd) unb
füfs ju erhatten, gibt man fie in ein Vtumengefd)irr, beffen 9tbjugS=
Öffnung berftopft ift mit einem @d)ieferftüd ober bergteicpen. ®ie Söpfe
roerben barauf etma jmei gufs tief in bie ©rbe eingegraben, mo man
fie nad) Vebarf poten ïonn.

Kebaïtion unb SBerlag: $rau ©life ftonegger in ©t. ©allen.

— 72 —

schön gelb gebacken. Man kann auch drei bis vier Eßlöffel sauren

Rahm mit zwei bis drei Eiern verrührt und nach Belieben noch mit
feingeschnittenen Mandeln gewürzt über die Zwetschgen geben.

Kartoffel-Pfannkuchen. Die Kartoffeln werden 2—3 Stunden

vor dem Backen geschält und gerieben. Das Geriebene wird in den

Seiher geschüttet, fest zugedeckt und zum Ablaufen auf die Backschüssel

gestellt. Vor dem Backen schüttet man das abgelaufene Kartoffelwasser

weg, gibt das Geriebene auf das zurückbleibende Kartoffelmehl, brüht
es mit kochender Milch tüchtig durch, gibt Salz dazu und so viel Mehl,
daß es einen schlaffen Teig gibt, der leicht vom Löffel fällt. In kochend

heißem Fett bäckt man in der Eierkuchenpfanne rasch kleine Kuchen

knusperig und goldbraun. Ich nehme zum Backen am liebsten Wurstfett,

doch ist auch Schmalz und Rüböl zu gebrauchen. Denselben Teig
kann man mit Hefe versetzen und in einer Kasserolle in schwimmendem

Fett Kuchen backen.
-i-

Geriebener Kuchenteig (Halbbutterteig). Verhältnis: 509
Gramm Mehl, 250—375 Gr. frische Butter, ein schwacher Löffel
feingeriebenes Salz, eine Tasse (2V- Deciliter) kaltes Wasser mit 2 Löffel
Essig vermischt (oder eine Tasse Weißwein). Mehl und Salz werden

auf das Wirkbrett genommen. Die Butter wird hineingebröckelt und

mit den Händen mit dem Mehle fein zerrieben, bis keine Klümpchen
mehr fühlbar sind. Nun forme man aus dem Mehl einen Ring, gieße

in die Vertiefung das Wasser (oder den Wein) und vermische mit einem

Löffel alles gut zusammen. Dann wirke man den Teig so lange, bis
er schön glatt ist und nicht mehr an den Händen klebt (nur nicht zu
lange, sonst würde er durch die Handwärme zu weich). Hierauf wird
er messerrückendick ausgewallt, neunfach zusammengelegt, 'Z Stunde
ruhen gelassen und nochmals zweimal ausgewallt. Der Teig läßt sich

in ein Tuch gewickelt oder zugedeckt an der Kühle viele Tage
ausbewahren. Er wird für Kuchen, kleine oder große Pasteten, Törtchen,
Krapfen, Tabakrollen usw. verwendet. Je mehr Butter gebraucht wird,
desto ergiebiger, mürber und desto schöner der Teig aufgeht. — Nach
Belieben verwende man Schweinefett und nur ^ Butter, wodurch
der Teig noch schöner aufgeht.

Um Nüsse aufzubewahren und sie möglichst lauge frisch und
süß zu erhalten, gibt man sie in ein Blumengeschirr/dessen Abzugsöffnung

verstopft ist mit einem Schieferstück oder dergleichen. Die Töpfe
werden darauf etwa zwei Fuß tief in die Erde eingegraben, wo man
sie nach Bedarf holen kann.
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