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iausroirtljp^rifliittje iiatiskilap ta lüjrottp |rira£it-$£tiintß.

©rfdjeirtt am erften «Sonntag ieben 27tonat$.

St. ©allen. SRr. 11. 9too. 1910.

^obefo^gen.
3um ersten Stale feit

langen Sauren regt fid) in
un§, fo berrät bie „Stöbern
Welt" in iijrer neueften

Stummer, mieber ein ©es

füt)l ber Unboimäfjigleit
gegenüber ben ©ebbten
unferer £>errfd)erin, ber

aEgemaltigen Stöbe. ®enn
witaönnen i^re @d)öbfum
gen nidjt rnetjr in ©inüang
bringen mit ben äSünfdjen
unferer Seferinnen, bie fid)
gegen biele ©£trabaganjen
ber SSintermobe auflehnen.

®ie Stobengeitnngenföns
nen Ifeute biel beffer mie in
früheren Reiten bie ©tint*
mung be§ ißublifumS gegen*
über ber Stöbe beurteilen;
burd) bie Steuerung, bie fie
bnrcf) ©Raffung iljter Slub=

fnnftêfalond getroffen
Ijaben, finb fie in perfon*
lidje SSerbinbung jum min=

beften mit iifren ©erliner
Seferinnen getreten. §ier
fiijen bie ®amen gemütlid)
um ben Stiefentifd) mit ben gtg. l u. 2. $roet moderne, elegante IHeiber.

„ïlugen Südjern", in benen

HllusmrMllftW GratisbeilW der Kchivetzer Frauen-ZettuM.

Erscheint am ersten Sonntag jeden Monats.

St. Gallen. Nr. 11. Nov. 1910.

Modelorgen.
Zum ersten Male seit

langen Jahren regt sich in
uns, so verrät die „Modenwelt"

in ihrer neuesten

Nummer, wieder ein
Gefühl der Unbotmäßigkeit
gegenüber den Geboten
unserer Herrscherin, der

allgewaltigen Mode. Denn
wi^ können ihre Schöpfungen

nicht mehr in Einklang
bringen mit den Wünschen

unserer Leserinnen, die sich

gegen viele Extravaganzen
der Wintermode auflehnen.

Die Modenzeitungen können

heute viel besser wie in
früheren Zeiten die Stimmung

des Publikums gegenüber

der Mode beurteilen;
durch die Neuerung, die sie

durch Schaffung ihrer
Auskunftssalons getroffen

haben, sind sie in persönliche

Verbindung zum
mindesten mit ihren Berliner
Leserinnen getreten. Hier
sitzen die Damen gemütlich
um den Riesentisch mit den Fig. l u. 2. Zwei moderne, elegante Kleider,
„klugen Büchern", in denen
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forgfättig rùfeïigiert, oQ bag ber«

einigt ift, wag bie Stätter an äRo«

beEen jeber Strt bieten, „gräulein,
id) mödjte einen ®aiEenfcpnitt mit
eingefe|ten Slermeln, bie Kimono«

form mag id) gar nid)t leiben. Itnb
einen pübfcpen galtenrocf baju. !gcp

finbe ja gar nicptg
bei ipnen."

„Sa,gnäbigegrau,
ba muffen @ie fcpon
etwag meiter gurücf=

blättern, bie neueften
SJtobeEe geigen aEe

Kimonofdjnitt unb

gtatte, enge 9tMe."
Unb bag gräulein
finbettatfäd)tid) nad)
langem ©ucpen ein
SJfobeE aug einer

grüpjaprgnummer,
baê bie gewünfcpte

©cpnittforat auf«
roeift.

„Stein, bag ift mir
ju attmobifd), ba ge«

ben Sie mir lieber
bocp einen engen

Stocf, aber 2,40 SRtr.
meit muß er fein,"
beftimmt bie SDame.

®ie9tebaftion Wirb
bann roieberum bon
ber oft ratlofen SSer

fäuferingebetenjbo^ gig 3J8Qraei& mit fcparfgrünem
ben SBunfdjen tprer ©piffomEeberïleib unb neuer
Kunbinnen entfpre« Schärpe,
cpenb, weitere Stöcte ju bringen.

28ag tun? ipier werben ung
täglich enger werbenbe Sîbcîe bor«

gelegt alg „SlEerneuefteg", unb ba«

neben fommen forttaufenb bie 23ün«

fcpeberSeferirtnertrtad) Sîocïfbpnittert
nid)t unter 2 SJltr. SSeite. $wei
SJteter Weite fRöcfe! ®ag erfdjeint
ber SJlobebame alg ein böEig über«
ftüffigeg SDÎafs bon SSeite, weil fie
fid) tängft bon ber bereiteten Sin«

fietjt emanzipiert bat, bag ein Kleiber-
roct einen galten«

wurf aufweifen
muffe, gür eine glatt
ben Unterförper um«
fpannenbeStöpre ge«

nügtja fcpon ein itod)
biel geringerer Um«
fang alg jwei SJteter.
Unb wenn man nid)t
fepreiten fann, fo

trippelt man, unb
wenn aud) bieg nid)t
ntö'glidp ift, fo gibt
eg ein ganz borjüg«
licpeg Sftittet, ben

güßen mebr Sewe«

gunggfreibeit git
fepaffen. SKan run«
bet ben Dîocfranb

born uitb pinten
ftarï nad) oben aug,
bag gibt eine böEig
neuartige gorm unb
ift tatfäcplicp bie ein«

gige SRöglicpfeit, ben
9îocE zu erweitern,
opne baß er feine

gewünfcpte galten«
loftgfeit einzubüßen
brauept.

Uebrigeng z«w ®anzlleib ber

jungen ®amen ift ber furze Stocf

unter 2 SReter SBeite gar niept fo
übel. ®ie ißrobe pat ergeben, baß

man in 1,40 SRtr. Weitem fRocf
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sorgfältig rubriziert, all das

vereinigt ist, was die Blätter an
Modellen jeder Art bieten. „Fräulein,
ich möchte einen Taillenschnitt mit
eingesetzten Aermeln, die Kimonoform

mag ich gar nicht leiden. Und
einen hübschen Faltenrock dazu. Ich
finde ja gar nichts
bei ihnen."

„Ja, gnädige Frau,
da müssen Sie schon

etwas weiter
zurückblättern, die neuesten

Modelle zeigen alle
Kimonoschnitt und

glatte, enge Röcke."

Und das Fräulein
findet tatsächlich nach

langem Suchen ein

Modell aus einer

Frühjahrsnummer,
das die gewünschte

Schnittform
aufweist.

„Nein, das ist mir
zu altmodisch, da
geben Sie mir lieber

doch einen engen
Rock, aber 2,4V Mir.
weit muß er sein,"
bestimmt die Dame.
Die Redaktion wird

dann wiederum von
der oft ratlosen Ver
kaufermgebeten.doch ^ ^ Ballkleid mit scharfgrünem
den Wünschen ihrer Chiffon-Neberkleid und neuer
Kundinnen entspre- Schärpe,
chend, weitere Röcke zu bringen.

Was tun? Hier werden uns
täglich enger werdende Röcke

vorgelegt als „Allerneuestes", und
daneben kommen fortlaufend die Wün-

schederLeserittneNttach Rockschnitten
nicht unter 2 Mir. Weite. Zwei
Meter weite Röcke! Das erscheint
der Modedame als ein völlig
überflüssiges Maß von Weite, weil sie

sich längst von der veralteten
Ansicht emanzipiert hat, daß ein Kleider¬

rock einen Faltenwurf

aufweisen
müsse. Für eine glatt
den Unterkörper
umspannende Röhre
genügt ja schon ein noch
viel geringerer Umfang

als zwei Meter.
Und wenn man nicht
schreiten kann, so

trippelt man, und
wenn auch dies nicht
möglich ist, so gibt
es ein ganz vorzügliches

Mittel, den

Füßen mehr
Bewegungsfreiheit zu

schaffen. Man rundet

den Rockrand
vorn und hinten

stark nach oben aus,
das gibt eine völlig
neuartige Form und
ist tatsächlich die
einzige Möglichkeit, den
Rock zu erweitern,
ohne daß er seine

gewünschte Falten-
losigkeit einzubüßen
braucht.

Nebrigens zum Tanzkleid der

jungen Damen ist der kurze Rock

unter 2 Meter Weite gar nicht so

übel. Die Probe hyt ergeben, daß

man in 1,40 Mir. weitem Rock
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nod) recht bequem unb — grajibê tanjen fann, ja baß ber fattentofe
fftocE fogar weniger ljtnbert, atê ber borjährige weitere, fange ititb un*
gefütterte, in ben man fid) fo ïeidjt berwicfetn fonnte.

$ie l)übfd)en ©atttteiber ber heutigen ©toben taffen erfennen, baß
bie neue japanifdje ©toberichtung meit geeigneter für bie buftigen unb

foftbaren ©eibengewebe ber ©efettfchaftêtoitetten, atê für bie fd)Iid)ten
©trauern ober £>auêîteiber erfdjeint. ^m ftraljtenben Sid)t beê ©ails
faateê werben bie gteißenben bunten ©eibengetoänber mit ber bidfreten
©erfchteierung unb ben bietfarbigen ©tidereien iffre größten Triumphe
feiern.

®ie Toiletten werben nod) immer bielfad) auê ^weiertei ©eweben
tombiniert. ©or altem fpiett ©ammet bei unferen Sßinterroben eine

herborragenbe DtoEe. ©oiret, ber neue unb fo biet befprodjene (£ou=

turier in ©ariê, bei Wetdjem man beinahe ein ©ittgefuci) einreichen muff,
um feine @d)öpfungen anfcpauen unb taufen ju bürfen, ber einen $uw=
ben nur nad) borïjergehenber ©erabrebung empfängt, hat einige fjödjft
aparte Sßobette auê atten inbifdjen ©d)atë unb ©ammet jufammem
gefteltt: ber fftocE ift auê gefd)meibigem ©ammet (velours frisson,
velours mousseline) gefertigt, bern bie hoffe ©orbüre beê @d)atê atê 9tb=

fcptuß bient ; bie faille erfd)eint auê ©djaïftoff unb ©ammet in ber=

fdjiebenen Stnorbnungen jufammentombiniert. ©aquin bringt, ber fd)on
in ber borigen ©aifon auêgeff)rod)enen Senbenj treu bteibenb, bie fepr
berïûrjte îaittentinie.

gig. 4. gâcher mit ïûïïburdfjug unb ©erten. iOtafterborjeichnung auf
ffiattim liefert unfer SJhtfterjeichenatetier für 75 ©f. ©reite 15 cm.

®er gäcper fpiett beim ©attfteib jwar nid)t mehr bie 3toIte wie
früher unb namenttid) bie fgugenb lehnt ihn gern ab, aber bei atten
älteren 2)amen ift er nad) wie bor beliebt. ®arum wirb and) ber ab=

gebilbete, ber „SRobenmeft" entnommene gäd)er gewiß gern atê 2Beif)s

nad)têgefd)enî bon ben gefd)idten Seferinnen nachgearbeitet werben.
Schnitte $u biefen Stfibilbungen liefert baê Schnittmufteratetier ber

SRobemoett, ©erlin W 35, gum ©reife bon 60 ©f. für ben einzelnen Schritt
(fRod ober Saitte). iBtobenwelt « Stbonnentinnen erhalten ihn für 25 ©f.
portofrei.

83

noch recht bequem und — graziös tanzen kann, ja daß der faltenlose
Rock sogar weniger hindert, als der vorjährige weitere, lange nnd
ungefütterte, in den man sich so leicht verwickeln konnte.

Die hübschen Ballkleider der heutigen Moden lassen erkennen, daß
die neue japanische Moderichtung weit geeigneter für die duftigen und
kostbaren Seidengewebe der Gesellschaftstoiletten, als für die schlichten

Straßen- oder Hauskleider erscheint. Im strahlenden Licht des
Ballsaales werden die gleißenden bunten Seidengewänder mit der diskreten
Verschleierung und den vielfarbigen Stickereien ihre größten Triumphe
feiern.

Die Toiletten werden noch immer vielfach aus zweierlei Geweben
kombiniert. Vor allem spielt Sammet bei unseren Winterroben eine

hervorragende Rolle. Poiret, der neue und so viel besprochene
Couturier in Paris, bei welchem man beinahe ein Bittgesuch einreichen muß,
um seine Schöpfungen anschauen und kaufen zu dürfen, der einen Kunden

nur nach vorhergehender Verabredung empfängt, hat einige höchst

aparte Modelle aus alten indischen Schals und Sammet zusammengestellt:

der Rock ist aus geschmeidigem Sammet (velours krisson, vs-
lours mousseline) gefertigt, dem die hohe Bordüre des Schals als
Abschluß dient; die Taille erscheint aus Schalstoff und Sammet in
verschiedenen Anordnungen zusammenkombiniert. Paquin bringt, der schon

in der vorigen Saison ausgesprochenen Tendenz treu bleibend, die sehr

verkürzte Taillenlinie.

Fig. 4. Fächer mit Tülldurchzug und Perlen. Mustervorzeichnung auf
Kattun liefert unser Musterzeichenatelier für 75 Pf, Breite 15 cm.

Der Fächer spielt beim Ballkleid zwar nicht mehr die Rolle wie
früher und namentlich die Jugend lehnt ihn gern ab, aber bei allen
älteren Damen ist er nach wie vor beliebt. Darum wird auch der
abgebildete, der „Modenwelt" entnommene Fächer gewiß gern als
Weihnachtsgeschenk von den geschickten Leserinnen nachgearbeitet werden.

Schnitte zu diesen Abbildungen liefert das Schnittmusteratelier der
Modenwelt, Berlin V 35, zum Preise von 60 Pf, für den einzelnen Schritt
(Rock oder Taille). Modenwelt-Abonnentinnen erhalten ihn für 25 Pf.
portofrei.
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ßrprobi uni» gut befunden.

Dîubelfuppe. 2 ©er unb eine fßrife Salj merben gut gerührt
unb fo biet Sltepl bamit gemifcpt, bi§ ber SEetg gemirlt merben !ann
unb nicpt rnepr an ben §änben flebt. ®iefer tnirb bann büttn auSge-
maljt. SSenn bie Stüde palb trotten finb, roüt man fie pfammen unb

fdpneibet fie in fcpmale Streifen, legt bie -Rubeln in foopenbe gleifd)=
brüpe, läfjt fie 10 SKinuten barin lochen unb richtet bie Suppe über
feingefcpnitteneê ©emüfe an.

*
SCeigmarenf uppe mit gleifet)brüE)e. 21uf ein Siter fertiger

Suppe rechnet man 40—45 ©ramm gibeli, ©iergerfte, Sucpfiaben,
Suppenmaccaroni n. f. to. SRan giebt eine beliebige Sorte in nicpt
fepr feparf gefallene, flare, fiebenbe gleifcpbritpe, ober; läfjt fie unter
öfterm ®uriprüpren V4 Stunbe jiemlicp feparf fieben, jiept fie bom
geuer unb läjjt fie gebedt noep 10—15 SWinuten quellen, epe man
fie anrieptet. SDiefe Suppen merben mit reieplitp ©rünem unb STèuêfat»

nuff gemürjt.
33îan fann biefe Seigmaren auep blancpieren, b. p. in obiger SBeife

in gefallenem Sßaffer rafcp toepen, bann in ein Sieb fepütten unb, toenn
ba§ Sßaffer abgelaufen ift, ba§ Sieb in ein ©efetfj mit laltem SBaffer
ftetlen, bamit bie Seigmaren rafcp abfüplen, unb niept jufammentteben.
@ut bertropft gibt man fie in bie marme Suppenftpüffel uttb begießt
fie pernaep mit toepenber, frifeper gleifcpbrüpe. äftan ferbiert fie mit
ifteibtüfe ejtra. — Slancpierte SKaccaroni fepneibet man in 2—3 cm

lange Stüde.
*

Rifotto mit Stpinfen. gür 6 ißerfonen mirb förnig meid)*
getoepter Rei§ bom geuer gepoben unb mit 100—125 @r. geriebenem
Steife, ettoaë Salj, Pfeffer unb SRulfatnufs teiept bermifept. ipernad)
beftreue man eine Socpplatte gut mit Sutter, fülle bie Wülfte Rei§
pinein, lege barüber eine Sage getonten, fein gefepnittenen ober gepad=
ten Scpinfen (150—200 ©r.), bede mit ber anbern ipalfte Rei§ ju,
giefje 2—3 berflopfte, mit V» Saffe SJlilcp berbünnte ©ter barüber, be*

ftreue mit 2 panbbott geriebenem Seife unb bade in peifjem Öfen V2

bi§ 3A Stunben. ÜDlan ferbiere baS ©eriept in ber Socpplatte unb fielle
biefe naep Selieben auf eine pübfip gefaltete Serbiette. ©in fepr napr*
pafteS ©eriept. Statt Sdpinten fann auep gefachter Riagerfped bermen-
bet merben.

*

— 84 —

Erprobt und gut befunden.

Nudelsuppe. 2 Eier und eine Prise Salz werden gut gerührt
und so viel Mehl damit gemischt, bis der Teig gewirlt werden kann

und nicht mehr an den Händen klebt. Dieser wird dann dünn ausgewalzt.

Wenn die Stücke halb trocken sind, rollt man sie zusammen und
schneidet sie in schmale Streifen, legt die Nudeln in kochende Fleischbrühe,

läßt sie 10 Minuten darin kochen und richtet die Suppe über
feingeschnittenes Gemüse an.

Teigwarensuppe mit Fleischbrühe. Auf ein Liter fertiger
Suppe rechnet man 40—45 Gramm Fideli, Eiergerste, Buchstaben,
Suppenmaccaroni u. s. w. Man giebt eine beliebige Sorte in nicht
sehr scharf gesalzene, klare, siedende Fleischbrühe, oder: läßt sie unter
öfterm Durchrühren V» Stunde ziemlich scharf sieden, zieht sie vom
Feuer und läßt sie gedeckt noch 10—15 Minuten quellen, ehe man
sie anrichtet. Diese Suppen werden mit reichlich Grünem und Muskatnuß

gewürzt.
Man kann diese Teigwaren auch blanchieren, d. h. in obiger Weise

in gesalzenem Wasser rasch kochen, dann in ein Sieb schütten und, wenn
das Wasser abgelaufen ist, das Sieb in ein Gefäß mit kaltem Wasser
stellen, damit die Teigwaren rasch abkühlen, und nicht zusammenkleben.
Gut vertropft gibt man sie in die warme Suppenschüssel und begießt
sie hernach mit kochender, frischer Fleischbrühe. Man serviert sie mit
Reibkäse extra. — Blanchierte Maccaroni schneidet man in 2—3 cm

lange Stücke.

Risotto mit Schinken. Für 6 Personen wird körnig
weichgekochter Reis vom Feuer gehoben und mit 100—125 Gr. geriebenem
Käse, etwas Salz, Pfeffer und Muskatnuß leicht vermischt. Hernach
bestreue man eine Kochplatte gut mit Butter, fülle die Hälfte Reis
hinein, lege darüber eine Lage gekochten, fein geschnittenen oder gehackten

Schinken (150—200 Gr.), decke mit der andern Hälfte Reis zu,
gieße 2—3 verklopfte, mit V» Tasse Milch verdünnte Eier darüber,
bestreue mit 2 Handvoll geriebenem Käse und backe in heißem Ofen
bis V» Stunden. Man serviere das Gericht in der Kochplatte und stelle
diese nach Belieben auf eine hübsch gefaltete Serviette. Ein sehr
nahrhaftes Gericht. Statt Schinken kann auch gekochter Magerspeck verwendet

werden.
-i-
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Seber Höffe. gür 6 Verfemen: l/a—3/t ®ito junge SRinbêleber,
100 ©ramm fetnge£)ac£ter ©pect, 1—2 Söffe! feingeßaette ffnnebetn unb

©rüneS, eine ißrife feingeriebener äRaßoratt, 2 ©ier, 2—3 Söffet f
eingeriebenes, gebörrteS 33rot, ©atj, fßfeffer, etmaê SRuStat, unb, wenn

borratig, 2—3 Söffet. fRaßm. ®ie Seber mirb mit einem Söffet auS

tpaut unb Stbern gefeßabt, fein geßaett unb mit ben genannten 3utaten
gut bureßeinanbergerüßrt. ®attn tnaeße man 2 Siter SBaffer mit etmaS

©alj (ober Knocßenbrüße) fiebenb, fteebe 20 — 30 SRinuten bor ©ffenS=

jeit mit einem Kaffeelöffel Klöffe bon bem $eig ab, lege fie in bie beiße

Srüße, foeße fie langfam 5-^-10 SRinuten, rteßte fie auf eine manne
ißtatte an unb beftrene fie, naebbem fie mit etmaS Seberbrübe unb

beigem $eit üttergoffen finb, mit getbgeröfteten .gmiebetu. ©auertraut

p Seberïtôffen ift eine febr beliebte SDia^tgeit. ®ie Seberbrübe mirb p
©uppe bermenbet.

*

KatbStotetetten auf bent 3toft gebraten. ®ie ßübfd) p*
gefeßnittenen unb punbtieß breffierten Koteletten roerben naeß bem ©in*
fatgen mit Dlibenöt ober gertaffener Sutter beftrießen unb über fdjtDa=

cber Koßtenglut auf bem Stoft ober auf bem ®a§ auf beibett ©eiten
getb gebraten. Sratejeit 12—15 SRinuten. Sine febr fdjmacf^afte $u=
bereitung.

*

§ a mm et © n taf cß mit ffteiS. SRan feßneibe ein Kilo Rammet»
fteifcb in SBürfet, brüße biefe mit toeßenbem SBaffer ab unb (äffe fie
abtropfen. SBäßrenbbem röftet man 150 ©r. mürftid) gefebnittene 3mie=
betn in 100 ©r. ©tßmatj mit ein roenig ißaprifa braun unb meid}.

®ap gebe man baS jpammetfleifcß, rubre aüe§ gut bureß unb taffe eS

unter öfterem ©cßütteln V* ©tunbe gugebeeft bünften, gieße bon 3eit

p 3eit etmaê SBaffer nacb unb taffe eë abermals 15 SRinuten feßmo*

ren, um enbticß 375 ©r. abgebrühten 3teiS t)tngugitfügen unb fobiet
SBaffer anpgteßen, bis baS ©anje bebeeft ift. ©obatb ber (ReiS weieb

mirb, ift aueß baS jjteifcß gar, eS müßte bettn bon einem febr alten
Siere gemefen fein, ©tatt fReiS fann man aueß gefetjätte, mittelgroße
Kartoffeln bap geben, gür 5—6 ißerfonen auSreicßenb.

*

igriSßftem. ©in Kita gut geftopfteS gteifcß uuê Keute ober
iRüden mirb in tatergroße ©tücfe gefeßnitten unb fcßicbtmeife mit in
©eßeiben gefeßnittenen roßen Kartoffeln unb überbrühten SBeißloßü
blättern, ißfeffer, ©atj unb geßacfteit 3>biebeln in eine ißubbingfornt
gepaeft: bann gieße man SBaffer hinein, fo baß e§ mit ber SRaffe gleicß*
fteßt. Sege ein ©tücf SSutter unb etmaS SiebtgS gleifcßertraft barauf,
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Leberklösse. Für 6 Personen: Kilo junge Rindsleber,
100 Gramm feingehackter Speck, 1—2 Löffel feingehackte Zwiebeln und

Grünes, eine Prise feingeriebener Mayoran, 2 Eier, 2—3 Löffel
feingeriebenes, gedörrtes Brot, Salz, Pfeffer, etwas Muskat, und, wenn

vorrätig, 2—3 Löffel Rahm. Die Leber wird mit einem Löffel aus

Haut und Adern geschabt, fein gehackt und mit den genannten Zutaten
gut durcheinandergerührt. Dann mache man 2 Liter Wasser mit etwas

Salz (oder Knochenbrühe) siedend, steche 20 — 30 Minuten vor Essenszeit

mit einem Kaffeelöffel Klösse von dem Teig ab, lege sie in die heiße

Brühe, koche sie langsam 5--10 Minuten, richte sie auf eine warme
Platte an und bestreue sie, nachdem sie mit etwas Leberbrühe und

heißem Fett üllergossen sind, mit gelbgerösteten Zwiebeln. Sauerkraut

zu Leberklössen ist eine sehr beliebte Mahlzeit. Die Leberbrühe wird zu
Suppe verwendet.

Kalbskoteletten auf dem Rost gebraten. Die hübsch

zugeschnittenen und rundlich dressierten Koteletten werden nach dem

Einsalzen mit Olivenöl oder zerlassener Butter bestrichen und über schwacher

Kohlenglut auf dem Rost oder auf dem Gas auf beiden Seiten
gelb gebraten. Bratezeit 12—15 Minuten. Eine sehr schmackhafte

Zubereitung.

Hammel-Gulasch mit Reis. Man schneide ein Kilo Hammelfleisch

in Würfel, brühe diese mit kochendem Wasser ab und lasse sie

abtropfen. Währenddem röstet man 150 Gr. würflich geschnittene Zwiebeln

in 100 Gr. Schmalz mit ein wenig Paprika braun und weich.

Dazu gebe man das Hammelfleisch, rühre alles gut durch und lasse es

unter öfterem Schütteln V-t Stunde zugedeckt dünsten, gieße von Zeit
zu Zeit etwas Wasser nach und lasse es abermals 15 Minuten schmoren,

um endlich 375 Gr. abgebrühten Reis hinzuzufügen und soviel
Wasser anzugießen, bis das Ganze bedeckt ist. Sobald der Reis weich

wird, ist auch das Fleisch gar, es müßte denn von einem sehr alten
Tiere gewesen sein. Statt Reis kann man auch geschälte, mittelgroße
Kartoffeln dazu geben. Für 5—6 Personen ausreichend.

Iris h stew. Ein Kilo gut geklopftes Fleisch aus Keule oder
Rücken wird in talergroße Stücke geschnitten und schichtweise mit in
Scheiben geschnittenen rohen Kartoffeln und überbrühten Weißkohlblättern,

Pfeffer, Salz und gehackten Zwiebeln in eine Puddingform
gepackt: dann gieße man Wasser hinein, so daß es mit der Masse gleichsteht.

Lege ein Stück Butter und etwas Liebigs Fleischextrakt darauf,
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fd)lieffe bie gorm unb taffc baS ©eridjt 2—3 ©tunben im 2Bafferbabe
lochen. gär 6 ißerfunen auSreid)enb.

*
@efod)teS §ut)n mit iReiS. ®aS fauber borbereitete |nthn,

fei eS ipenne ober ipapn, œirb mit foctjenbem SSaffer gugefe^t, abge=

fd)äumt unb mit SOÎoffrrûbe, fßeterfilie unb ©ftragon gar, aber nid)t ju
meid) gelodjt. ®arnad) nehme man auf 8 — 10 ißerfonen 500 ©ramm
fReiS, blanchiere it)n, neïpne ©alj, etwaS Söutter unb SSaffer, fpäter
tpütjnerbrühe fpnju unb ïaffe iljn an ber ©eite beS iperbeS bid auS=

queßen. hierauf bereitet mau eine Sauce bon 50 ©ramm Sutter, bie

man mit 2 ©jjlöffel sJRet)l herrührt unb mit Hühnerbrühe unb gequirï=
tern faurem fRafjm ablöfdjt, geriebene äRuSfatnuf; unb etwaS Sßaprifa,
fomie .Qitronenfaft unb baS ©elbe bon 1—2 ©iern erhöben ben @e=

fd)ntacf. ®aS ipuhn wirb nad) Sorfdjrift tranchiert unb in bie ÜJiitte
einer @d)üffel, ber fRetS ringsherum gelegt, ober border in einen fHeiS=

raub gebräeft unb über baS §ut)n geftiüpt. ®ann giefje man bie ©auce
über baS gleifd). SKuSreidjenb für, 5—6 fßerfotten. grifdjeS ober
fRefte bon Kalbfleifd) laffen fid) mit berwenben. Slumentohl unb
Srucpfpargel finb paffenbe Seigaben. SRit Seber, äRagen unb ber
©uppenmof)rrübe berjiert man baS ©eridjt.

*

Sunter ®eller ober SXpfoetitfdqnitten. Hierzu beftreid^t mau
nidqt ju bünne Srot ober ©emmelfdjnitten mit Sutter unb belegt biefe
auf bie berfd)iebenfte SBeife mit laltem Sluffdjnitt, wobei mancher gleifd)*
reft treffliche SerWenbung finbet, felbft gefodjteë unb geriebenes ÜRinb*

fletfd), wenn eS mit ©arbeßenbutter ober 2lnd)obiSpafte, etwaS ©enf
unb ©djnittlaud) ober ^tftebetrt üermengt wirb. Sîoijer @ci)inten Wirb
itt Streifen gefdjnitten unb auf mit Sutter unb ©enf beftrid)eneS Srot
gelegt. Sratenrefte, bie fid) nid)t mehr in ©d)eiben fd)neiben laffen,
werben fein gewiegt, mit ©ffig unb fßrobenceröl angefeuchtet unb mit
Samern bermifd)t. Kalbsbraten fdjneibet man in ©treifdjen unb ber»
Wenbet ihn mit ©arbeiten. Sorjüglid) eignen fid) ju Schnitten f)artge=
lochte ©ier fomof)!, als auch ©gelb unb ©Weif) getrennt, gehaett unb
mit ©arbeßen, Kapern, ©d)nittlaud) unb faurem, buntem ©elee belegt,
©etbft eine in @d)eiben gefchnittene fßfeffergurfe, etwaS gefd)abter fRet*

tid) ober fRabieSdjen berfehlen ihre Sßirtung. nidjt, unb Srötd)en mit
Kabiar, Hummern, SadjS unb anberm feinem Uluffd)nitt reiben ben

Appetit, gür ältere Herren nimmt man bem Srot bie fRinbe unb be=

legt biefeS mit befonberS weichen, garten ®iugen. Wie 3«n9e- Wohl
wiffenb, baff bie Slufmertfamleit angenehm berührt. ®aS Kaftenbrot
läft fid) befonberS gut ju Schnitten berwenben unb barf mit fßumper*
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schließe die Form und lasse das Gericht 2—3 Stunden im Wasserbade
kochen. Für 6 Personen ausreichend.

Gekochtes Huhn mit Reis. Das sauber vorbereitete Huhn,
sei es Henne oder Hahn, wird mit kochendem Wasser zugesetzt,
abgeschäumt und mit Mohrrübe, Petersilie und Estragon gar, aber nicht zu
weich gekocht. Darnach nehme man auf 8 — 10 Personen 500 Gramm
Reis, blanchiere ihn, nehme Salz, etwas Butter und Wasser, später
Hühnerbrühe hinzu und lasse ihn an der Seite des Herdes dick

ausquellen. Hierauf bereitet man eine Sauce von 50 Gramm Butter, die

man mit 2 Eßlöffel Mehl verrührt und mit Hühnerbrühe und gequirltem

saurem Rahm ablöscht, geriebene Muskatnuß und etwas Paprika,
sowie Zitronensaft und das Gelbe von 1—2 Eiern erhöhen den
Geschmack. Das Huhn wird nach Vorschrift tranchiert und in die Mitte
einer Schüssel, der Reis ringsherum gelegt, oder vorher in einen Reisrand

gedrückt und über das Huhn gestülpt. Dann gieße man die Sauce
über das Fleisch. Ausreichend für. 5—6 Personen. Frisches oder
Reste von Kalbfleisch lassen sich mit verwenden. Blumenkohl und
Bruchspargel sind passende Beigaben. Mit Leber, Magen und der
Suppenmohrrübe verziert man das Gericht.

Bunter Teller oder Appetitschnitten. Hierzu bestreicht man
nicht zu dünne Brot oder Semmelschnitten mit Butter und belegt diese

auf die verschiedenste Weise mit kaltem Aufschnitt, wobei mancher Flcisch-
rest treffliche Verwendung findet, selbst gekochtes und geriebenes
Rindfleisch, wenn es mir Sardellenbutter oder Anchovispaste, etwas Senf
und Schnittlauch oder Zwiebeln vermengt wird. Roher Schinken wird
in Streifen geschnitten und auf mit Butter und Senf bestrichenes Brot
gelegt. Bratenreste, die sich nicht mehr in Scheiben schneiden lassen,
werden fein gewiegt, mit Essig und Provenceröl angefeuchtet und mit
Kapern vermischt. Kalbsbraten schneidet man in Streifchen und
verwendet ihn mit Sardellen. Vorzüglich eignen sich zu Schnitten hartgekochte

Eier sowohl, als auch Eigelb und Eiweiß getrennt, gehackt und
mit Sardellen, Kapern, Schnittlauch und saurem, buntem Gelee belegt.
Selbst eine in Scheiben geschnittene Pfeffergurke, etwas geschabter Rettich

oder Radieschen verfehlen ihre Wirkung, nicht, und Brötchen mit
Kaviar, Hummern, Lachs und anderm feinem Aufschnitt reizen den

Appetit. Für ältere Herren nimmt man dem Brot die Rinde und
belegt dieses mit besonders weichen, zarten Dingen, wie Zunge, wohl
wissend, daß die Aufmerksamkeit angenehm berührt. Das Kastenbrot
läßt sich besonders gut zu Schnitten verwenden und darf mit Pumper-
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nietet pfammen auf bem bunten $eïïer nidjt festen. ©efdjmactbott orb*
net man atteS auf einem $eebret ober einer ©djüffet, auS beren llftitte
ein auS einer Zitrone gefcpniiteneS Sörbcpen, mit Sßeterfitie gefüllt unb

buret) einen ©peil auf ein ©tüct ©rot befeftigt, perborragt.

*
©pargetfauce. ©ine roeifje Sutterfauce mit ©igelb ift bte

geiüöbnitcljfte ©pargetfauce. 2tufjerbem fann man 1ÜO ©ramm Sutler
mit 3 ©igetb fepaumig rühren, ©pargelwaffer bagu gießen unb bünit
auf bem geuer rühren, bis bie ©auce ju lochen anfängt. Ober: ©in
Heiner Söffet SNetp wirb mit gmei Sßaltnufj grojf Sutter, 2 ©igetb,
1 ©fjlöffet btcfem fanrem iRapm, ©atj, tDtnSfatnufj unb fait jroei Saffen
©pargetwaffer auf bem gener gerührt bis jum Kocpen, bann abge*

nommen, nod) etmaS roeiter geröhrt unb gteid) aufgetragen.

*

Königliche ©enffance. 40 ©ramm Sutter, 3 ©ibotter, 1 ®fs=

töffet ©enf, ein Wenig ©alj unb ,8ucter, ungefähr 74 ®affe fdjarfer
©ffig unb 1 SCaffe SSaffer ober gteifd)brüf)e Don BiebigS gleifdjeytraft
Werben auf bem geuer fo tange gerührt, bis fid) bte XRaffe berbictt
nnb bem tKuffocpen nape ift. SRan fdjmedt bie ©auce ab unb fugt nad)
Setieben etwaS ©djnitttaud) tjinju. Sorjügtid) ju allen gleifcpfüljen,
fattem gteifd) * ©atat, unb babei teid)t berbautid).

*
Kartoffetfatat. ®ie Kartoffeln werben meid) gelocht, bann

gefd)ätt unb fein gefcpnitten. 1—2 Saucpftengel, eine Zwiebel unb ißeter*
fitie wirb feingetjaclt nnb baju getan. 2tud) Kreffe ober Stüfjlifatat fann
man bacuntcr tnifdjen. tpierauf Wirb ißfeffer, ©atj unb lUiuSfahtuf) ba=

rüber geftreut, eine Saffe l)ei§e gleifd)brül)e beigefügt unb mit Oet unb

©ffig angemad)t.
*

@parget @atat. ®er ©parget wirb gereinigt, gewafdjen, in
©atjwaffer gefod)t unb wenn.cmSgefüijtt, mit ©ffig, Oet, ißfeffer, ©atj
nnb einigen parten, paffierien ©ibottern bermengt.

*
Stumenfoptfalat. ®en gut gereinigten, in fflöScpen jer*

teilten Stumettfol)! fodjt man in ©aljWaffer mit etWaS ©ffig Weid),
unb gibt ipn bann junt Stbtropfen auf ein ©ieb. Sfun rü^rt man
fauren, bieten tftafjm mit einem ©ibotter fdjaumig, fügt tropfenweife
unter beftänbigem 9îût)ren gnteS Dtibenöt tjin^u, bann 3itronenfaft,
©atj unb ißfeffer. ®en abgetropften Stumenfoljt legt man in eine

©atatfdjüffet unb fd)üttet obige ©auce barüber.

*
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nickel zusammen auf dem bunten Teller nicht fehlen. Geschmackvoll ordnet

man alles auf einem Teebret oder einer Schüssel, aus deren Mitte
ein aus einer Zitrone geschnittenes Körbchen, mit Petersilie gefüllt und

durch einen Speil auf ein Stück Brot befestigt, hervorragt.

Spargelsauce. Eine weiße Buttersauce mit Eigelb ist die

gewöhnlichste Spargelsauce. Außerdem kann man 10« Gramm Butter
mit 3 Eigelb schaumig rühren, Spargelwasser dazu gießen und dünn
auf dem Feuer rühren, bis die Sauce zu kochen anfängt. Oder: Ein
kleiner Löffel Mehl wird mit zwei Wallnuß groß Butter, 2 Eigelb,
1 Eßlöffel dickem saurem Rahm, Salz, Muskatnuß und fall zwei Tassen

Spargelwasfer auf dem Feuer gerührt bis zum Kochen, dann
abgenommen, noch etwas weiter gerührt und gleich aufgetragen.

Königliche Senfsauce. 40 Gramm Butter, 3 Eidotter, 1

Eßlöffel Senf, ein wenig Salz und Zucker, ungefähr Tasse scharfer
Essig und 1 Tasse Wasser oder Fleischbrühe von Liebigs Fleischextrakt
werden auf dem Feuer so lange gerührt, bis sich die Masse verdickt
und dem Aufkochen nahe ist. Man schmeckt die Sauce ab und fügt nach
Belieben etwas Schnittlauch hinzu. Vorzüglich zu allen Fleischsülzen,
kaltem Fleisch-Salat, und dabei leicht verdaulich.

Kartoffelsalat. Die Kartoffeln werden weich gekocht, dann
geschält und fein geschnitten. 1—2 Lauchstengel, eine Zwiebel und Petersilie

wird feingehackt und dazu getan. Auch Kresse oder Nüßlisalat kann

man darunter mischen. Hierauf wird Pfeffer, Salz und Muskatnuß
darüber gestreut, eine Tasse heiße Fleischbrühe beigefügt und mit Oel und
Essig angemacht.

Spargel-Salat. Der Spargel wird gereinigt, gewaschen, in
Salzwasser gekocht und wenn yusgekühlt, mit Essig, Oel, Pfeffer, Salz
und einigen harten, passierten Eidottern vermengt.

Blumenkohlsalat. Den gut gereinigten, in Röschen
zerteilten Blumenkohl kocht man in Salzwasser mit etwas Essig weich,
und gibt ihn dann zum Abtropfen auf ein Sieb. Nun rührt man
sauren, dicken Rahm mit einem Eidotter schaumig, fügt tropfenweise
unter beständigem Rühren gutes Olivenöl hinzu, dann Zitronensaft,
Salz und Pfeffer. Den abgetropften Blumenkohl legt man in eine

Salatschüssel und schüttet obige Sauce darüber.
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Öuittenbaifer. gutaten: 2 @iwei§, 250 ©r. feittgefieBtên
gutter, 250 ©ramitx öuittenmarf. — tSinige öuitten »erben gefchätt
utib bout KernlfauS befreit, in bier Seite gefdpitien nnb mit etroaS

SBaffer in pgebecfter Kafferotte »eid)ge!od)t, bann hochgetrieben, Wo=

rauf man baS SJiarï erfalten täfst. Sie ©imeifj fdjtägt man p fteifem
©ctjnee, gibt ben gutter hinp unb rütjrt pte|t baS öuittenmarf bar*
unter. S3on biefer äRaffe fejst man teetöffetmeife Heine tpäufchen auf
ißapier ober Oblaten unb täjjt fie in mäffigwarmem Öfen troctnen,
ebentuell auf bemfetben. @ie werben in SStectjbüchfen aufbewahrt.

*
Öuittengetee. SSon breigig öuitten werben fünfzehn gefdjätt,

bie anberen btofj mittetft einer ©erbiette gereinigt. Sie breifjig öuitten
Werben bann in je 5—6 ©tücfe gefdpitten, bie Kerne Werben heuauS=

genommen unb forgfaltig aufbewahrt, ©in Kilo grauer tfteinetteäpfet
wirb gereinigt, bie grämte ungefctptt in bier ©tütte gefchnitten unb
nebft ben ôuittenïernen p ben öuitten in ein geeignetes ©efdjtrr ge=

geben; man giejjt fo biet SSaffer hinp, foïc^eê bie grüd)te eben

bebettt unb ïâ^t ïodjen, bis te|tere unter bem Srucfe beS gingerS nach«

geben; bann fd^ättet man baS ©anje auf ein ©ieb unb läfjt baS Dbft
gut abtroffen. Sen fo erhaltenen Saft bermifcht man mit bem gleiten
©ewidjt Sutter unb tüftt auf lebhaftem geuer unter ftetem Umrühren
tüchtig foct)en, bis ein Sropfen ber Konfitüre, auf einen Setter ge=

bracht, geliert. Sann fteHt man baS ©efdjirr mit ber ©etee auf eine

©tte beS tperbeS, bermifcht tegtere mit bem burch ein §aarfieb getaffe*
nen ©aft einer haföen Sitrone unb füllt bie ©etee in ©täfer.

*
©chofotabesiDîafronen. 500 ©r. ungefchätte SRanbetn ftößt

man mit 4 ©imeiff p einem SSrei, bermengt bieS mit 625 ©r. gefto|e=
nem Sutter, 300 ©r. geriebener ©djofotabe unb bem ©chnee bon 8

gefd;Wungenen ©imeijj. SRan formt Iteine tpäufchen, fefct fie auf Db=
taten unb bättt fie bei geringer tpi|e.

*
tportenfien. !§nt tperbft fetten biefetben fo tauge als nur immer

möglich im greien flehen bleiben, bamit fie baS §otj recht ausreifen
fönnen, wa§ pr ^perborbringung großer unb fd)öner S3tütenbotben im
nächften Safjre ein wefentticheS ©rforberniS ift. ©otttje §orten)ien,
welche im greien auSgepftangt finb, fönnen, wie eS oft geflieht, pr
HeberWinterung im ©pätperbft mit guten ©rbenbatten ausgehoben unb
in ©anb ober ©rbe eingefcptagen, im Ketter ober fonftigem froftfreiem
Sofale aufbewahrt werben; ber Ketter muff aber, wie fcpon bewerft
würbe, trotten fein, fonft faulen bie Sriebfpi|ett ab unb bann ift eS

für baS näct)fte igatjr mit bem SStühen borbei.

Iftebattton unb SSerïag : Stau ï i f e -fconegger in ©t. ©allen.
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Quittenbaiser. Zutaten: 2 Eiweiß, 250 Gr. feingesiebten
Zucker, 25V Gramm Quittenmark. — Einige Quitten werden geschält
und vom Kernhaus befreit, in vier Teile geschnitten und mit etwas
Wasser in zugedeckter Kasserolle weichgekocht, dann durchgetrieben,
worauf man das Mark erkalten läßt. Die Eiweiß schlägt man zu steifem
Schnee, gibt den Zucker hinzu und rührt zuletzt das Quittenmark
darunter. Von dieser Masse setzt man teelöffelweise kleine Häufchen auf
Papier oder Oblaten und läßt sie in mäßigwarmem Ofen trocknen,
eventuell auf demselben. Sie werden in Blechbüchsen aufbewahrt.

Quittengelee. Von dreißig Quitten werden fünfzehn geschält,
die anderen bloß mittelst einer Serviette gereinigt. Die dreißig Quitten
werden dann in je 5—6 Stücke geschnitten, die Kerne werden

herausgenommen und sorgfältig aufbewahrt. Ein Kilo grauer Reinetteäpfel
wird gereinigt, die Früchte ungeschält in vier Stücke geschnitten und
nebst den Quittenkernen zu den Quitten in ein geeignetes Geschirr
gegeben; man gießt so viel Wasser hinzu, daß solches die Früchte eben

bedeckt und läßt kochen, bis letztere unter dem Drucke des Fingers
nachgeben; dann schüttet man das Ganze auf ein Sieb und läßt das Obst
gut abtropfen. Den so erhaltenen Saft vermischt man mit dem gleichen
Gewicht Zucker und läßt auf lebhaftem Feuer unter stetem Umrühren
tüchtig kochen, bis ein Tropfen der Konfitüre, auf einen Teller
gebracht, geliert. Dann stellt man das Geschirr mit der Gelee auf eine

Ecke des Herdes, vermischt letztere mit dem durch ein Haarsieb gelassenen

Saft einer halben Zitrone und füllt die Gelee in Gläser.

Schokolade-Makronen. Svv Gr. ungeschälte Mandeln stößt

man mit 4 Eiweiß zu einem Brei, vermengt dies mit 625 Gr. gestoßenem

Zucker, 300 Gr. geriebener Schokolade und dem Schnee von 8

geschwungenen Eiweiß. Man formt kleine Häufchen, setzt sie auf
Oblaten und bäckt sie bei geringer Hitze.

Hortensien. Int Herbst sollen dieselben so lange als nur immer
möglich im Freien stehen bleiben, damit sie das Holz recht ausreifen
können, was zur Hervorbringung großer und schöner Blütendolden im
nächsten Jahre ein wesentliches Erfordernis ist. Solche Hortensien,
welche im Freien ausgepflanzt sind, können, wie es oft geschieht, zur
Ueberwinterung im Spätherbst mit guten Erdenballen ausgehoben und
in Sand oder Erde eingeschlagen, im Keller oder sonstigem frostfreiem
Lokale aufbewahrt werden; der Keller muß aber, wie schon bemerkt

wurde, trocken sein, sonst faulen die Triebspitzen ab und dann ist es

für das nächste Jahr mit dem Blühen vorbei.

Redaktion und Verlag: Frau Elise Honegge r in St. Gallen.
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