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Erfcheint am erjten Sonntag jeden Monatd.

St. Gallen. Nr. 12, Dez. 1910,

Bon den Giern,

@er Gejdhmad der Eier ift fehr berjdyieden und bon der Lebens-
% 1eife jowie der Nahrung ded Tierved, weld)ed dad Ci gelegt hat,
abhingig. Am deutlichften tritt der lUnterfdhied im Gejhmad bei Ciern
bon Wildbgefliigel zutage. So f{dymeden bdie Eier wilber Gdnfe und
Enten, ebenfo wie die der IMbven, tranig und nad) Fijden, wad itbri-
gend aud) von bden Eiern ded ahmen Waffergefliigels, mweldjed wviel
Weide auf Seen und Flhiffen hat, gefagt werden fann. Nidyt umjonit
sablt man die Ribigeier jo Hody, jomdern nuv, weil ihr Gefdymact be-
jonderd zart und fein ift. BVei den Hiihnern {ind die Cier der JBwerg-
raffen am wob(fcdymectenditer, dann folgen die der Hamburger, davauf
bie der Wjiaten und am wenigiten fein im Gejdhymad find bdie Eier der
Mittelfmeerraffen. Man fann ebenfo vidtig jagen, daB, je groBer dad
Hiihreret ijt, wmjo mehr verliect fic) fein Wobhlgefchmadt. JImmerhin ijt
hier der lnterjchied bei den Eiern Dder verjdiedenen Hithnerrajjen ein
fo gevinger, daB er eigentlich nur von Feinfdymedern empfunden wird.
Man legt bei und bem Wohlgejhmad der frijhen Hithnereier biel zu
wentg Gewid)t bei und dod) it died leicht und wiirde mandjent, der
heute fagt, die Eier jhmeden fabe oder jchlecht, zu einer andern Mein-
ung befehren. Den gripten Cinflufp hat dad Futter. BVerdorbene, {dyledht
und ftacf viedjende Stoffe geben bdem Ei ebenfo wie Fu biel Fleifch
bezin. Knochen einen {dylechten Gejchmad. Biel Griined, und gleid)-
miRige Verteilung von vegetabililher und animalifder Nahrung madyen
bad Gi wohljchmedend. Eier von Hiihnern, die nur mit Kornern er-
nihrt werden, fdymecen aud) nicht gut, und jollte man immer fitr ridy
tige Futtermijhungen jorgen. Sehr giinjtigen Cinfluf auf den Gejdymact
ber Cier haben fleine Gaben von Deljéereien, wie Sonnenblumen-
ferne, Hanf und dergleihen an die Hithner. Aber aud)y dGupere Ein-
fliiffe perdndern oft den Gejdymacd ded Eied. Dadjelbe ift duperit em-
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pfindlid)y und nimmt Yeicgt den Gerud) feiner Umgebung an: e8 darf
baber big zu fetnem LWerbraud) nur in luftigen, nicdht etrwa dbumpfigen
Rdumen aufbewabhrt werden, und bei der Verfendung it dem Berpact-
ung3material viel Sorgfalt Fu widmen. Wud) der Hithnerjtallgevud
sieht leidht in dbad Ei ein, wedhalb man die frijdhgelegten Cier nicht zu
lange im Stall liegen laffen joll. Dem BVerfdufer ift dann nod) anzu-
vaten, die Cier abjumwajden. Saubere Ware wird jtetd beffere Preife
erzielen, fo daf fic) die fleine IMiihe wohl lohut.

Resepfe.

Crprobt uud gut befunden.

Gewdrmtier Braten Kalb3bratenvejte jdhneidet man in Sdyei-
ben, ebenfo zerteilt man Bitronen, veibt Scdywarzbrot, wie aud) Kife-
refte und jdjicdhytet died lageweife auf eine Sdhiiffel. Man vermijd)t
Bratenjauce mit etwad jaurem Rahm und 1/, Glad Wein, giept fjie iiber
vad Fleifd) und bickt died tm Ofen 30 Minuten. Gerijtete Kavtoffeln

reicht man nebenber.
%

Fitllung fiiv Enten. 125 Gramm abgeriebene Semmelweden
werden in Waffer etngemweicht. Dann jdydlt man einige Swiebeln, etwa
60 Gramm, wiegt jie ganz fein und giept fochended Wafjer darvauf.
Sie miiffen 10 Minuten ddmpfen, dann gqieBt man fie ab, vermifcht
fie mit eingeweicdhter Semmel,- der leicht gebratenen Entenleber und
einigen pulverifierten Wadyholderbeeren, 500 Gr. feingewiegter Schweins-
leber, ctivas Salbei, ywei Eievn, einer guten Miejjeripipe Paprita, Sal3
und Gewiivy und ftreidht die Maffe in bie Enten, die wman hiibid)
Jorefjiert” und zundht. Nad) Belieben fann bon dem oben genannten
aud) nur die Hilfte genommen werden.,

*

- Rotfraut mit Sped und Aepfeln 6 Perfouen. 2 Stunden.
Man  jdneidet einen ved)t feften Rotfrautfopf in 4 Stiicde, entfernt
bie Striinfe und groben Blattjtiice, {dhnetdet die Kerne herausd. 100 Gr.
magern Specd fdyneidet man auf 7—8 Minuten in fochended Waffer.
Dann gieBt und Eihlt man ed ab. 4 jdone votbactige Winterdpfel, von
feftem Fleifh und nidyt u i, jchneidet man in je fechd Stiicte, fhalt
diefe und fjdyneidet bdie RKerme bheraus. 100 Gramm magern Spect
jhneidet man in Wiicfel und Halt diefe 6 Minuten in fodjended Waifer.
Auf den Boben eined irdenen Kodjtopfed qibt man eine Lage Rotfraut,
jchiittet die Halfte ded Spectd und der Aepfel dariiber und jtreut eine
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tleine Prife Pfeffer und ein wenig Saly darvauf. Darviiber Ffommt
wieder Kraut, darauf der Reft der Wepfel und bded Spectd und oben-
auf dad lepte Rraut, joivie Saly und Pheffer. Ueber dad ganze gieft
man 2 Loffel Suppenfett oder Schyweinefchmalz, 1 Glad Rotwein und
joviel Fleifcybriihe, daf die Fliifjigleit bid zur halben Hihe bed Krauted
jteht.  Nun (Gt man auffochen, dect den Topf zu und jdhiebt thn in
den Ofen. Nady 11/, Stunden ift dad RKraut fertig und wird jept mit
8—10 Zropfen ED?agglmurg,e itberfprit und mit einer Gabel durdge-
viihrt, damit fich dbie Wiirge gleichmdBig verteilt. Dad RKraut wird tm
gleichen Zopfe zu Tifde gegeben.

*

Gurfenfauce. Cine Gurfe wird gefd)dlt, von den Rernen be-
freit und in fehr diiune Sceiben gejdynitten. JIn wenig frijcher Butter
wird ein Kodyliffel Mehl gediinjtet, die Gurfen, etwasd Salz und Pheffer,
/s Qovbeerblatt, etwad Cjtragon, 2—3 Liffel Ejjig und etwad Fleijd)-
brithe zugefitgt und Zu einer Dbindigen Sauce aufgefodyt. Lor bem
Serpieven wird fie paffiert, mit einem Gitgchen ,Maggi-Wiirze” ab-
gefchmectt und Fu Hammel= oder Kalbfleifdy jerviert.

Weihnadytsaebid.

Pain anglais. 125 Gr. Manbdeln, 150 Gr. Jucter, 250 Gr.
Mehl, 200 Gr. Butter, 2 gange Cier, /> Bitrone. Die WManbdeln fdhilen
und bacden und mit dem Bucer und der bhalben Bitrone mijdjen; hier-
auf dad Mehl zufepen, dann bdie Butter und die Ciler. Died alled 3u
einnem fejten Teig fneten. Diefen Teig in Fugejbibte, fingerdice Stiice
fhnieiden ober vollen, Dbdiefe mit eimem Miefler der Linge nad) auf-
jdhnetden (wodurdy fie fich fchdn Bffnen), mit eimem Pinjel ein 1wenig
mit Cigelb bejtveichen und bei guter Hibe bacen.

Lebfiich(i. "2 Schoppen 'J.Thlct), b ganze Gter oder 10 Eigelb,
2 Lbffel Sdyweinejdymaly, 500 Gr. Sucter, 1 Loffeli LTriebjaly und
1 Bitvonenfchale werden zufammengeriihrt, dann Mehl Fugefiigt bid
ver Teig die gehirige Dide hat, audgewallt und mit fleinen Formdyen
au?fgeﬂocben, nachher mit Eigeld bejtriden und in mdagiger Hige ge-
bacten. *

Qaftantentompott Wbgefdilte Kaftanien mwerden gebriiht, die
sweite Schale abgezogen unbd in falted Wafjer gelegt. Bucter wird mit
Wafjer und einem Stiitdhen Ovangenjchyale aufgefodyt, darin die Kajtanien
weidygefod)t und gang oder zu Sdjeibdjen gejdhnitten in bie Kompott-
jchitffel gelegt. Der Sucker wird mit Wein, etwad Bitroneniaft einge-



fodht und etwad iiber bie Kajtanien durvdygefeiht. CErfaltet wird bdie
. Sdyiifjel mit Johannidbeergelee ferbiert.
*

Qederli. 1 Rg. weier Buder, 1 Kg. Honig, 1 Kg. 500 G,
Mehl, 30—40 Gr. Bimmt, 6 Gr. Nelfen, 450 Gr. Mandeln, 2 Bitvonen-
fhalen und etwad IMudfatnufp werden in ciner Schiijjel gut unterein-
anber gemengt, Honig und Bucer, aber vorher in einer Pfanne gut
eriwdrmt und beigegeben und bdann nod) warm fleine Teige daraus
geformt. Der Bufap von Mehl foll nicht mehr grof fein. 1 cm dict
audgerollt mwerden bie Lecderli auf ein mit IMehl bejtreuted BVactbled)
gelegt und bet mittlerer Hite gebacten.

*

Salzjtengel. 50 Gr. gejottene und ebenjoviel jitge Butter u-
fammen jdoumig gerithrt und mit 280 Gr. Weehl und einer fleinen
Raffeetaffe Mild) zu einem Teig angemadht. Nachdem Ddiefer gut ver:
avbeitet, mad)t man Stengel in Linge und Dicde eined Bleijtiftes,
weldje man mit Ei beftreicht, mit Ritmumel und Salz ein wenig be-
ftreut und auf einem mit Butter bejtrichenen und iwieder abgeriebenen
Ble) fchpn biictt. |

*

Sdweizerbapen 500 Gr. Buder wird mit 4 Eiern | Stunbde
geriibrt, dann gibt man 625 ®&r. geriebene Mandeln, 500 Gr. Miehl,
'/2 Bitronenjdhale und 8 Gr. Jimmt daju. Sept fleine Hduflein auf’s
Bled) und badt fie in gelinber Hibe.

*

Birder Birnmweden. Ju 20 Weden. 1 Kg. 500 Gv. Niehl,
375 Gr. fiiBe Butter werden zu Stitcen von 30 cm. Lénge und 25 cm.
Breite audgewallt und folgendermafen gefiillt: 5 Rg. diirve, jdjine
Birnen (nicht Scynige), werden 5—6 Stunden gefocht, wenn fie fdydn
weid) find, werden {ie gut audgedriicft, von allem Harten befreit, und
mit Folgendem vermengt und berarbettet: 500 Gr. Mandeln — unge-
fhalt, — gebackt, ebenjo 1 Bitrone, Bitvonat, Orangeat, Bimmt, Anis,
ein wentg Nelfenpulver, Mustat, Pfeffer, 2 Glad RKirfdywafjer, alled
gut vermengt, die Teigftiicte beftreichen und wie ein Pdckchen gebunden.
Mit Cigelb bejtreichen und dem Bécker zum Backen gegeben.

*

epfel-Wedli. Cin fdhoner Apfel wird mit Pajtetentetq gany
umgeben, mit Eigelb beftrichen und gebacten oder ein Stiiddjen Teig
wird mit pfelmusd ober gejdhnittenen Wepfeln frapfenartig gefiillt und
in Butter gebacken,

*



epfel-Wecen (aud alter Heit). Pajtetenteiq wird ivie 3u
Bivmweden audgemwallt und mit einer Fiille von Apfelmus oder folgen-
dev Fiille Delegt: Fein gejchnittene und befchnittene Wepfel werden mit
hatb Waifer, halb Wein, Rojinen, Sucter und Jimmt gefocht ober bdie
LVajtete mit fein gejdhnittenen WepfelijtiicEchen belegt, auf die man fiife
Butter jdhneidet und mit Rojinen, Sucter und Jimmt beftreut. Gefiillt,
angeftricgen und gebacten wie Birnmweden.

*

Clberfelber Rringel. 500 Gr. Mehl, 185 Gr. Butter, 125
Gr. Jucer, 2 Eier, 4 Gr. gejtoBenen Jtmmt, Mild), Toviel ndtig ift,
und 125 Gr. Sultaninvojinen oder RKovinten oder 1 FTafle Konfititve
und 35 Or. frijdje Hefe. Die Halfte ded Miehled viihrt man mit dev
[awwarnen MWild)y, den CEiern und der Hefe an, (aht ed aufgehen und
nimmt dann die Hilfte ded Sucerd dazu und foviel NWehl, da Dder
Teig veravbeitet werden fann; die gerlajjene Butter gibt man nacd) und
nac) dazu, jowie aucd)y dad iibrige Weehl. Dann wird der Teig nidht Fu
piinn audgewallt, dev fibvige Juder, nebjt Stmmt und Rojinen (oder
Sonfititre), davitber gejtreut, vorjidhtig aufgerollt und Fu etnem offenen
Srange (halbmondfrmig) geformt. Diefer wird dann auf ein Bled) ge-
legt, und wenn er gut gegangen ift, mit Cigelb angeftrichen und tm
- Ofen gebacen.

*

Sdotolade-Birnen Gute Birnen werden gefchdlt, in 2 obex
3 Tetle gefchnitten. VButterjhmaly zevgehen [affen, die Birnen darein
gegeben, mit Waffer, Sucter und etwad gangem Siumumt. Dann in einer
anderen Pfanne wivo etwad Juder mit ein flein wenig Butter braun
gerdjtet, eine Taffe Rabhm oder MWeild) dazu jdyiitten, nebjt etwa zwet
Lofrel tn Mild) aufgeldfted NReid= oder Stdvfemehl; alled auffochen
[affen und nadyber in die andeve Pianne zu den weid)gefod)ten Birnen
geben, dann alled jufammen nod) etnmal auffodhen und ancidten.

*

Sdenfelt. 500 Gv. Butter wird mit 5 Eiern (etnd nad) dem
andern) {djaumig geriihrt, dann gibt man bdie Halfte einer Bitvomen:
jhate feingehactt bet, fowie 125 v, fliiffig gemadyte frifche Butter,
nac) Belieben nod) etwad KRivfdywaijer und zulept nod) 500 SGrv. Meh,
pag tidhtig davunter gearbeitet werden mup. Der Tetg muB fdydbn
glatt und dehnbar jetn und beim Durchjchneiden fleine Lischer auf-
weifen. Wan jdyneidet ihn nun in fleinere Stiicte, vollt diefe fingerdict
aud und jdneidet fingerlange Stengelchen, die man in jdpwimmendem
heifen Fett badt.



Lingerli. 650 Gr. Mehl, 250 Or. fitge Butter, 250 Gramm
Buder, 250 Gr. fetngebactene Mandeln, 2 Eier, einer halben Bitvone
Saft und feingehadte Sdale und 100 Gr. gute Sdyofolade. Erit vithrt
man dbie Butter {haumiq, hiernad) gibt man eine Handwvoll MWehl da-
su, dbann den Bucer, die Mandeln, Jitrone, Sdhofolade, die Eier und
sulept alled Mephl. Nacydem bdiefe Maffe einige Stunden geftanden,
wird fie auf dem Wirkbrett glatt gearbeitet, audgerollt und runde fleine
Bliapli audgeftochen. Auf dasd eine Johannigdbeerfonfitiive geftricdjen, dad
weite davauf gelegt, dem PRand entlang fejtgedriictt, auf ein Bled) ge-
fegt und vor dem Vaden mit Eigelb befjtrichen.

*

Mandelbrotden. 4 CEimwei werben Fu jteifem Schnee ge-
ichlagen, mit 300 Gramm feinem Sucer, 50—60 Gr. JBitronat und
ebenfoviel Orangeat und dem Saft etner Bitvone vermijdht. Dawn fiigt
man 250 &r. geriebene Mandeln bet, et Hiufden auf Oblaten und
bt fie in gelinder Hibe.

HafelnuB-Brodden Sed)s groe Ehweil werdben ju Sdynee
gefchlagen und mit 500 Gr. Bucker eine Stunde gerithrt. Dann fommen
375 Gr. audgefernte Hafelnup mit 125 Gr. vohen Mandeln (betde3
fein gemiegt) davuuter. Bon diefer Mafle werden linglihe Bridchen
geformt und folgender Bucerqup aufgejtridjen: 2 Ciweil ju Scnee
gefchlagen und 125 Gr. feiner HBuder mit etwad VWanille bdarunter
tiichtig geriihrt, bid8 der Gup fteif ift.

*

Tabafrollen. 250 Gramm YRehl, 60 Grv. geld)ilte und ge-
jtofene Mandeln, 125 Gr. Buder, 60 Gr. BVutter, ein halbed Gl3-
dhen Wein, und 4 Loffel voll jaurer Rabhm werden ved)t durcheinander
gemadyt, ein Qaffeeldfjel voll gejtofener Jinmmt, etroad Musdtatnuf und
Felten dazugetan; diefen Teig wallt man mefjerviictendicdt aus, fdyneidet
fleine Holzdhen, Dbejtreicht diefelben mit BVutter, umvicelt jie mit dem
3u Streifen gejdynittenen Teig, umbindet fjie mit BVindfaden und (Gft
jie in Schmaly jhon gelb bacten; Ddann bejtreut man jle mit Buctex
und Jimmt und fiillt jie mit einer Marmelade aus.

*

Sdofolademujdyeln 4 Ciweil werben ju Schnee gejdylagen,
260 Gr. Buder hineingeriihrt, 65 Gr. geriebene Sdyofolade, 250 Gr.
mit der Sdjale gertebene Mandeln, 5 Gr. Jimmt, Sdale und Saft,
und eine halbe Bitrone damit verarbeitet. Davon nimmt man nufgrope
Blden und driickt fie mit Wujdjelfdrmcjen ausd, fept fie auf ein gut
bejtrichened Bled) und backt jie.
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Rleines Deffert (Ronfctt)

WUllgemeinesd. Die Teige fiiv fleined Deffert jind meijtens ein-
facdjer und mwentger umjtdndlic), al8 viele der bisher ermdhnten Teig-
forten. Vet vielen Dejjertteigen ift e8 von Vorteil, {ie nody am Vor-
abend juzubereiten. Nidht nur fann diefe Wrbeit am Abend mit mebhr
WDeuBe gefdjehen, jondern dad Ruben iiber Nad)t mad)t den Teig feit
und fteif, jo dap beim Verarbeiten ded Teiged weniger MWeehl ubtig ijt
und dag Gebdct daburd) (uftiger und [eidhter wird.

Sind laut Rezept ftatt der gangen Eier nur dle Eiweil zu ver-
wenden, jo werben diefe u jteifem Schnee gefcdhlagen. Die Mandeln
borbereitet wie bei Torten. Dad Konfeft wird vor dem Bacten mit
Bucter beftreut, damit e3 beim Backen tweniger verlduft und breil wird.
Durd) die BVeigabe von einigen Kirndjen Salz in den Teig wird dad
Konfeft jdymacdhafter. '

Biele Deffectteige wallt man gewdhnlid) aus, jticdhyt davon beliebige
Formen aud, ober {dyneidet jie in Stiice, oder man jticht mit einem
Liffel beliebige Teigijtiide aus.

*

Maildndber(i. Fiir 80 big 85 Stiick: 250 Gramm Butter, 250
big 300 Gramm feinen Juder, 500 Gr. Mehl, 3 big 4 Eier, einige
Kbrncdhen Salz, von einer halben Sitronme die Schale feingehackt und
pen Saft. — Nadydem Ddie Vutter leicht gefdhmolzen, riihre man jie
{haumig; jodann Cier, Salz, Buder und Jitvone nad) und nad) bei-
gefiigt und zulept dad Mehl langfam darunter gemengt, der Teig Fus
gedecft und vier Stunben (ober iiber Mad)t) an die Kiihle gejtellt.
Hievauf wird er in 5—6 Stiide geteilt, dad Bled) leicht mit Wiehl be-
jtreut und jeded Stiict bleiftiftdict audgemwallt. Hernady fteche mit Eleinen,
in MWehl getaudyten Ausdjtechformen Dbeliebige Figurven aus, lege fie auf
ein bejtridjenes Bled), bejtreiche jie mit verflopftem, etwad feinem Bu-
der, vermifcdhtem Cigelb, und bace bet mittlerer Hige tm Ofen hell-
braun. |

Plannfudennudeln Gebadene Llannfudjen werben zu Nu-
peln gefchnitten und in eine Form, ved)t gut mit Butter audgeitridyen,
gelegt. Pranuntudjenmaijfe wird mit Dotter, Rahm, Sucer mit Lome-
vangen- oder Bitronengejdhymact abgejprudelt, dariibergegoijen, mit Bu-

cfer Dejtreut und gebacken.
‘ %

Gerviihrter Gugelhopf Fiiv 6—8 Perfonen: Y= Rilo Dehl,
150 —180 Gramm frifhe Butter, 100 Gvamm feiner Jucker, 4 Eier,
2 Kaffeeldffel Salz, eine ZTajje IMild), etwad feingehadte Bitvomnen-
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fhale, 26—30 Gramm frifdje Prefhefe und nad)y Belieben 60 Gramm
gefcydlte, feingehactte Mandeln und 10 Gramm bittere Mandeln. Man
vithre die Vutter jhaumig und flopfe die Cier, eind nad) dem andern,
und hernady den HSucter, Salz, Bitronen und Manbeln darunter. Die
Lrephefe wird in wenig lauer Milch zavt aufgeldft, mit dev iibrigen
Peilch vermengt und dem Teig beigegeben, zulept ijt dad Miehl lang-
fam betzufiigen. Mun wird der Teig geflopft, bid er Blafen wirft und
fi von der Sdhitffel (6t, fodann in eine gut mit Butter beftrichene
und mit Bucer und 50 Gramm feingehactten Mandeln audgejtreute
Gugelhopfform gefiillt, sugedectt mehreve Stunden Fum Aufgehen an die
Warme gejtellt und bei guter Hibe tm Ofen gebacden. Nad) Belieben
wird nad) dbem VBaden der Gugelhopf mit einer Rabhmyg aiur liberzogen
und nody furg tm Ofen trodnen geIaﬁen

WMandellederli Fiir 60— 65 Stiict: 250 Gramm Butter, 250
Gramm feimer Jucter, 375 Sramm Miehl, 250 Gramm Pandeln, 2
Ciweiy, 2—3 Nefferipigen Jimmet, etwad feingehactte Jitronenjcyale,
einige Rorndjen Salz. — Die Wandeln werben nun abgevieben und
pann feingehactt. Jachdem die Butter wenig zerlajjen und einige Mi-
nuten jdhaumig gevithrt, werben Jucer, Mandeln und Gewiivze, hernad
pie 2 zu fjteifem Schynee gejdhlagenen Chweiy und zulet dag MWeehl nad
und nad) gugefiigt. Hievauf wird dieje Majje leidht zu einem Fujammen:
hingenden Teig gewivtt, zugedectt und iiber Nad)t an die Kiihle ge-
jtellt. Yeun der Teig in 5—6 Stiide geteilt, jedesd Stitct auf etmem mit
Niehl beftrentem BVledy bleijtiftdict jorgfiltig (da der Teig leicht bricht)
audgewallt, in ldnglidye, 3 fingerbreite Vievecte ge'd)nttten, mit etnem
Meffer auf ein Vled) gelegt und bei mtttlexeL Hite tm Ofen hellbraun
gebacten. *

Manbdeltorte. Dagu gehdren: '/ .@1[0 ved)t fiige, groge Man:
oeln, 375 Gramm feingejiebter Juder, 14 jrijdje Cier, eine Bitrone und
2 gehaufte CRIBTfel feined Rartoffelmehl. Die Mandeln jieht man ab,
wdjcht, trocnet jie und veibt jie vedht fein (am Dejten in etner IMandel:
veibe, vie {ie bie Qonditoven haben), aud) die Cidotter mit dem Suder,
worauf bdie Sitrone abgerieben wurde, tut die Mandeln hingu und
vithrt nun die Majje nad) einer Seite '/2 bid */+ Stunden, gibt dann
pad zu vecht feftemt Schnee gejdhlagene Ciwei dagu wnd mifdt e3 leidyt
unter, jowie dad Karvtoffelmehl, fiillt e al8bald in die gejdymierte, mit
gany fein beriebener Semumel audgeftreute Form und badt fie bei
miBiger Hive 1'/+ Stunde, wobet man dafiiv forgt, dbap die Hige von
oben und unten gleihymdpig ijt. Redyt locter und fhon wird die Torte,
wenn man etwad Hirjdhhornjaly unter dad Kartoffelmehl mijdyt und
unter die Maffe viihrt.

Redattion und Verlag: Frau Elije Honegger in St. Gallen,




	Koch- & Haushaltungsschule : hauswirthschaftliche Gratisbeilage der Schweizer Frauen-Zeitung

