Zeitschrift: Schweizer Frauen-Zeitung : Blatter fir den hauslichen Kreis

Band: 33 (1911)
Heft: 23
Anhang: Koch- & Haushaltungsschule : hauswirthschaftliche Gratisbeilage der

Schweizer Frauen-Zeitung

Nutzungsbedingungen

Die ETH-Bibliothek ist die Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften auf E-Periodica. Sie besitzt keine
Urheberrechte an den Zeitschriften und ist nicht verantwortlich fur deren Inhalte. Die Rechte liegen in
der Regel bei den Herausgebern beziehungsweise den externen Rechteinhabern. Das Veroffentlichen
von Bildern in Print- und Online-Publikationen sowie auf Social Media-Kanalen oder Webseiten ist nur
mit vorheriger Genehmigung der Rechteinhaber erlaubt. Mehr erfahren

Conditions d'utilisation

L'ETH Library est le fournisseur des revues numérisées. Elle ne détient aucun droit d'auteur sur les
revues et n'est pas responsable de leur contenu. En regle générale, les droits sont détenus par les
éditeurs ou les détenteurs de droits externes. La reproduction d'images dans des publications
imprimées ou en ligne ainsi que sur des canaux de médias sociaux ou des sites web n'est autorisée
gu'avec l'accord préalable des détenteurs des droits. En savoir plus

Terms of use

The ETH Library is the provider of the digitised journals. It does not own any copyrights to the journals
and is not responsible for their content. The rights usually lie with the publishers or the external rights
holders. Publishing images in print and online publications, as well as on social media channels or
websites, is only permitted with the prior consent of the rights holders. Find out more

Download PDF: 08.01.2026

ETH-Bibliothek Zurich, E-Periodica, https://www.e-periodica.ch


https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=de
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=fr
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=en

yanshaltuiiasjdule

Pouswirthdofilide Guatisbeilage der Hpveizer Franen-Beitung,

Crideint am erjtent Sountag jeden Monats.

St. Gallen. Nr, 6. Suni 1911,

Behandiung der Tdhmaldinen,

Beim Jnftandhalien der Mafdyinen Jpielen Vel und Petvoleum eine
widtige Nolle. Wie mandje Mafchine it jhon nady wenigen Jjahren
verart audgefd)liffen, dap eine MReparatur notwvendig ivirb, oder bap
jogar eine neue angefchafft werben mup, und diefed nur aud dem Grunbde,
weil zu wenig Sorgfalt auf dad JInftandhalten der Majdyine gelegt
wird. ,Wer qut {dymiect, der gut fihrt” — biefed alte IMahnwort
mbdhten diejenigen nicht bergefjen, weldhe mit Nadhmajdyinen 3 arbeiten
haben. Widjentlic) zweimal mindejtend wende man ein BViertelftiind-
chen an, um zuerjt, nadypem dad Sd)iffchen heraudgenommen ift, etiwasd
Letrolewm mitteljt eined Oelfdinncdhensd in die Oelldcher und an die der
RNeibung unterworfenen Teile zu bringen, und zwar nid)t nur beim
Majcdhinenteil, jondern aud) beim Gejtell. AlBbann lafje man bie Ma-
{dhine vor- und riidmwdrtd arbeiten, damit dad alte Oel, weldhesd bver-
bictt und verharzt worben ijt, Heraudgejdhleudert ivird; benn dad Pe-
troleum hat die Cigenfdyaft, jold; alted Oel anfzuldfjen. Danad) wifdpe
man bad iibriggeblicbene Petfroleum bhinveg und gebe tropfemweife
veined el nad). Wenn bie veibenden Teile nidht von Jeit zu Beit
etiwad Del erhalten, erhoht jicdy die Reibung zu fehr, und ed entjteht
pad ju frithe Ausdjdhleifen. Algemein beliebt und der Billigteit halber
borgezogen wird bielfad) dad el jujammen mit */s Petroleum in einer
Slajdye sum Oelen verwendet, oft fogar audy bloR Petroleum allein.
Diefer Gebraucy ift unpraftijd) wund génglich) verfehrt. Vetroleum hat
feinen dlenden Fettgehalt, tm Gegenteil e3 [Bjt bad wenige zugefebte
el bereitd in der Flajdhe auf. Damit geht die Majchine wohl rvedht
leicht, aber — nady ein b8 fiinf Jahren ift man geziwvungen, eine neue
ju faufen. Nur dad Oel fann bdie NReibung verminderm, Dhierin legt
allein eine Sicdjerheit fiiv lingere Dauerhaftigfeit. Aljo man wende
juerjt Petvolewm an, dann veined Oel, niemald beided vermijcht! Am
bejten berwende man Knodjendl aud der Upothefe oder Drogerie oder




bejted Mafcyinendl aud dven am Orte bchbhd)en Nahmajdinenhand-
[)anblungen

Dey Wert dey Budbers im Sompoff,

Mit Riidiiht auf die Cinmadjezeit faonn man ed den Haudfrauen,
die den Unjpruch davauf macdjen, fparfam und rvationel Fu wirtichaften
und denen dad Woh! der Jhrigen wirklid) am Herzen [liegt, nidyt oft
und eindringlic) genug and Hery legen, zum Cinfodjen ihrer Friidyte
nicht8 andered zu verwenden afd veinen natiirlidjen Zuder. Bor allen
Dingen aber jollten alle Haudfrauen bdie jeden Nihrvert entbehren-
ben tinjtlichen Siifjtoffe, wie ]te aucd) HeiBen mibgen, aud der RKiiche
3u berbanmen juchen.

Wer feine Friihte mit veinem, natiirlichem Jucer einfodyt, erI)aIt
nicht nur dad doppelte Duantum ped urfpriinglichen Gewidyted Ddex
Sriidhte an wohfdymecdendem, den gefunden fowohl al8 den Ffranfen
Meenjdyen exfrifchenden und jtarfenden Kompott, fondern bdadjelbe be-
fit auf;erbem infolge bed grofen Gehalted an Jucder und Trauben-
gucter einen fehr hohen JNdhrmwert.

it Einftlichen Siikitoffen dagegen emgefocbtu griid)te elqeben nicht
mur ein um die HAlfte geringered Duantum gegentiber den mit Sucker
eingefochten Friidyten, jondern diefed Gemifd) ift weder im Jdhrwert
noch inm” Wohlgefchwad mit dem Juderfompott ju vergleidjen.

Sur Gefdbidhte unferes Ghseinges.

Lie prunfend und ftolz e8 heutzutage aud) auf den Tijdjen ber
LBornehmen liegen mag, wie allgemein e3 gemworden ijt, daf e§ in
civilifierten Lanbern felbft der Wermite nicht entbehren mag — Dden-
nod) fann unfer Cpzeng auf feine lange Ahnenveihe guriickblicfen. Dex
Lofel zwar ift uralt, aber von Gabel und Mefjer als Tijdygerdt finden
wir weder im Wltertum, nody im Mittelalter aud) nur die Spur. So-
weit i) dies fejtftellen [aRt, jdeint Jtalien dad Land gewefen 3u
fein, wo e3 zuerft, natiivlid) nur auf den Tijdhen der Hichjtitehenden,
in Gebraud) fanm. Gewif ijt, daB Miejfer und Gabel ald Ehzeug in
Deutichland ur Jeit ded Hand Sahd nod) unbefannt tvarem, denn
in feiner Sdyrift ,Der gange Haudrat 2. wird wohl alled ermwdhnt,
wad zum Haubalt nodtig ift, aber Meffer und Gabel wiirde man da
vergeblich judjen. Cin BVievteljahrhundert jpdter etwa (1581) fdjeinen
jie jchon befannter gewefen zu fein, denn in Rumboltd Kod)bud), das
ju jemer Jeit evjdhien, werden als Beftandteile bder fiirjtlichen Tafeln
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LPivonen oder Gdbelein” angefithrt. JIn Franfreich war dag ERjeuq
merfwiirdigeriveife damald nod) nicdht befannt; ein Sdyriftjteller jener
Tage, der feine NReife durd) Jtalien jdhilderte, madyte {ich fogar {iber
peffen Gebraud) bei ben Jtaliemern (ujtig und meinte, died gejdhihe
nur aud ibermdfiger BVequemlidhfeit. Nad) Cngland wurde ed evit
im Jabre 1806 von Thomasd Chorpale gebradyt, der ed wdhrend feiner.
FRetfe in Jtalien fennen gelernt hatte. Jn Jtalien felbjt, wo, wie be-
reitd bemerft wurde, Meffer und Gabel am friihejten Dbei Tifd) im
Gebraud) warven, {djeinen jie in der Fwetten Hilfte ded 15. Jahrhun-
pertd, wenigitend an Fiicftentafeln, Deveitd allgemein geworben zu fein,
benn Galerlug Martiug, einer jemer Gelehrien, die der prachtliebende
Ungarfinig Mathiad Corvinud an feinen Hof zog, wunderte fic) nidt
wenig, da hier die Wmwendung von Meffer und Gabel bet Tifd) nod)
gang unbefannt wdve.

Rezepte.

Crprobt und gut bejunden,

Rbabarber auf amevikanifhe Dot

Man {cdhdalt die Stengel nicht, wdjdhyt jie nur gqut und jcyneidet fie
in 1 cm groge Stiide und bringt bdiefe mit ganz wenig Waffer und
- dem ndtigen Buder tn feuerfejter Platte, zugedectt in den Ofen, wo
fie bei langjamem Rocjen bald fertig find. Die Stiicte zerfahren nicht,
befommen etne fhone Farbe und behalten den angenehmen Gefdymact
befjer.

Rbhabarber-Creme; 500 Gr. gejdhdlte Nhabarberitengel werden
mit 250 Gr. Bucer und einem Halben Glad Weimwein gefodht, verviihrt
und mit einem Hhalben Loffel KRartoffelmehl, dasd mit wenig Waijer ver-
vifhrt und dbamit aufgefodyt, jdmig gemadyt. Nun {dldgt man 2 Ci=
weif u. feftem Scynee, fiigt 2 Loffel feingeftopenen Bucter bei und
vermifdht den evfalteten Rbhabarber mit diefer Maffe. Alled wird nodh
eine Stunbe langfam geriihrt; je linger man vithrt, je fetner und aus-
giebiger mwird die Creme.

Rleine Rhabarberfiid)li. Die gejdilten Stengel jchneidet man
2—4 cm lang, tunft fie in den FTeig, ben man fir Wepfelfichli madyt
(nach Belieben nimmt man zu demjelben etwad Wein und Juder; fjie
werden dann miicber) und bacdt fie langjam gelb in jdywimmendem
Fett.  Nachher werden die Riichlein mit Sucer Dbeftreut.

GroBer =R habarberfucdyen. Dad Kudjenbled) wird it etoas
Bett Deftrichen und bann belegt man e8 gut mit audgewalltem ZTeig,
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entiveder Butter=, Miirbetetgq ober Hefentelg. Davauf fegt man Eleine
gefchilte MNhabarberjtengel-Stiicte, bejtvent bdiefe mit viel Zuder und
jctiittet bariiber: 1 Loffel Wehl mit Habhm und 8—4 Ciern gqut ver-
tlopft; langlam in mipig geheiztem Ofen bacten.

Rbhabarber jtevilifieren. Die Stengel werden gefddlt, flein
gefdhnitten und ohne Waffer aufd Feuer geftellt; auf 500 Gramm Blatt-
jtiele nimmt man 250 Grv. Jucer. " Langjam jum Kodhen gebradyt,
cinigemale aufgewallt, abgtithlt und dann in Oldjer gefiillt. BVei 100
Grad nod) 30 Minuten foden l(affen.

SRE)abazbeLmu?:. Die Stengel werden gemaid]en gefd)aft (Det
gang zarten Stengeln ift died nidyt einmal ndtig), in 3 cm lange Stiide
gejdhnitten und einige Minuten in jo viel fodjended Waifer gelegt, dap
leptered daritber fteht. Dann (Gt man dad Gemiife auf einem Sieb
abtropfen. Auf 1 Kilo Rbhabarberjtengel werden 200—250 Gr. Sucter
sugefept. Dann fodht man fie nody einige Minuten auf {d)ywacjem
Feuer. Dad Ubfochen im Waijfer entzieht dem Rbhabavber die Sdure
ein wenig. Der Saft fann mit Zugabe von Buder zu Gelee einge-
focht werden.

Rhabarbervtitchli. Jn nicdht zu ditnnen Omelettenteig gibt man
vohe Nbabarberwiirfeli. Der Teig wird [dHifehweife {dywimmend in
heifem Fett langjam gebacen und gejuctert.

Rbhabarberfchnitten. LWeigbrodidynitten werden beidjeitig ge-
babt oder gebacten. Dann wird dad {don angegebene Rhabarbermus
pavauf geftrichen.

Rhabarberfudyen. VBrotieig oder Kudjenteig wird ausdgewellt,
gebdrrted, griebened Brot davauf gejtreut und dann werden die rohen
Hhabarberiviirfeli zugegeben. Bulept fommt eine INijdung von Wiehl
und Rahm oder Mild) und Cier dariiber, dbann wird der Kucjen bei
guter @tge gebacten.

%etne Mbhabarbertorte Cin Springbled) wird mit Butter-
ober Giifgtelg belegt. 8—4 Cigelb mijcht man mit 3 Lofjeln geftoBenem
Buder und ebenfobiel Mandeln gut durdjeinander und ftreicht e3 auf
pen Teig. Davauf legt man veidylid) feingefdynittene Rbhabarberitengel
mit etwad Bucter. Nun badt man den KRudjen, bid der Teig gelb und
per NRhabarber weich ift, jchligt bon dem Ciweif einen jteifen Schnee,
mifdyt geftopenen Buder davunter, ftreicht ithn auf die Torte und jdyiebt
jie nody ein paar Minuten in den Ofen.
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RUlare Retsjuppbe. 75—80 Gramm Neid, 2 Liter Fleifd)briihe.
Der erlefene, gewajdjene Neid wird mit ‘o Liter Waffer langfam Fum
Rochen gebracht. Wenn bder Reid trocen ift, d. . wenn alled Waffer
aufgejaugt ijt, fo wird die heife Fletidbriibe zugefest und bdie Suppe
jo large gefocht, bi8 der Neid gut weid) ift. Die Suppe wird iiber
feingefchnittene Peterfilie nnd nad) Belieben iiber verflopftes Eigelb
angeridytet. Fiir Liebhaber wird geviebener Kije dazu ferviert.

*

Falide Sdilbfrdtenfuppe. Cin Stiid Ralbsfopf, oder wenn
nur fiiv wenige PVerfonen 3ubeveitet werden muf, 2 gebriihte Ralb3-
fiige werden mit faltem Waifer und ©alz zugefept, 1 Stunde gefodyt;
bann [GBt man {ie in einem Siebe abtropfen, (Bt dag Fleijd) bon ben
Snochen und jcyneidet e8 in fleine Wiirfel. Nun rdjtet man in heiBem
ettt 3—4 Cploffel Diehl und etwasd feingefdynittenen Schinfen {d)bn
brawn, [8idht mit 1 Liter guter Fleifd)brithe und der Kalbsfopfbriihe
gut ab, gibt Sellerie, Laud), Gelbriibe und Peterfilie zu, fodyt bdied
1—1"/> Stunden, entfettet wenn ndtig die Suppe gut, und iiirzt mit
fpanifdjem Pfeffer, Madeira, Suppenmwiirze und rvidtet fie durcd) ein
Sieb auf die in der Suppenfdyiiffel angerichteten Kalb3topfitiicidhen an.
Man fann die Suppe mit in Brot gerbiteten Brotjdnittden fervieren.
Champignond ober fjonjtige Sdywdmmden der Suppe betgegeben,
jdymecdt jehr gut. — Obiged Duantum veidyt fiiv 6 Perfonen.

%

Sdmweinefoteletten mit pifanter Sauce. Die Koteletten
werden bom Fett befreit, mit Pfeffer und Salz bejtreut und in Mehl
gewdlzt, dbann (Bt manw Vutter in einer Pfanne heiB werden, legt die
Roteletten hinein und briunt fie bon beiden Seiten. Hievauj gieit man
foviel Bouillon darvan, daf fie faft bedectt jind, gibt ein paar Tropfen
Cifig over Jitronenjaft hingu und fod)t ed auf langjamem Frusr eine
Bierteljtunde. Die Koteletten legt man nun auf etne ermwirmte Schiiffel,
vermifcht die Sauce mit etwad Fleijdjertvatt und einigen Lffeln fein-
gewiegten ‘Pfefferqurfen und giefit fie iiber dad Fleild).

*®

Bolnifdesd Sdyinfengervidyt. Fir 6 Perfonen. Man {dyneidet
750 Gramm vohen, nidyt Fu fetten Schinfen in veichlich nefferviicfendice
Sdyetben. Diefe legt man ca. 6 bid 8 Siunden, je nad)dem der Sdjin=
fen Jehr mild oder jehr falzig ift, in eine Sdhiijfel mit roher abgerahm-
tev IMild), jo daB die Mild) gang {tber dem Fletjch jteht. Dann nimmt
man die Sdjeiben bheraus, (Gt die IMildy gut ablaufen und bejtreut fie
mit feingejtoBenem weiBem Pfeffer. Jun fest man in einer Kafferolle
250 Gr. Butter zum Feuer, [ABt bdiefe letcht brdunen und gibt eine
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mittelgrofRe feingefhnittene Biviebel dazu. AlBdann werden die Schin-
fenjdjeiben jdhnell ein paarmal in der Butter gewendet; fie ditrfen nidht
su lange Braten, da jonjt dad Fleifch leicht fejt und troden wird. Die
fertigen Sdjetben legt man in eine berveitjtehende Schiifjel. Sind alle
gebraten, gibt man in die Butter '/2 Liter guten fiigen Rabhm und etwad
Sletjchertratt, (Bt dies nod) einige Minuten aujfochen und madyt dann
pie Sauce mit etwad in Wajfer angequirlten Mondamin ober Kar-
toffelmehl jdmig. Dann legt man die Sdjeiben nod) einige Minuten
in die SGauce juritd und (Gt jie an ber Seite ded Feuerd jziehen,
nicht fochen. Man veidyt diejesd Gericht mit Salztartoffeln.
k3

Saure Moden. Seit 2 Stunden. 1 RKilo Rindfletfd) (Sctftiick,
itft und Sdymanzfeder), 50 Gramm Fett, 2 KRodylffel Mehl, 1 Loffel
Buder, 2 Degiliter Wein, 3 Dejiliter Fleijchbriihe, 1—2 Loffel fauver
Rabhm, Smwiebel, Nelfen, Lorbeerblatt, Wadyholderbeeren, Pfefferfirner,
L ®elbritbe. — Dad Fleijch twird von jdmtlichen Knochen befreit, tiich-
tig getlopft, in eine tiefe Sdyiiffel gelegt und mit Halb Wein, Halb
Cifig Tibergoffen. Die Gewiirze legt man daneben. Je nad) der Jabh-
redzeit bleibt dad Fleijchitiit 4—9 Tage in ber BVeize, mworin e tig-
i) umgemwendet wird. Vor bder Hubereitung wird ed auf ein Sieb
gelegt und abgetrocnet, tn einem Lofjel heifem Fett auf allen Setten
jhnell angebraten. IMan vermeide jedod) dasd hineinjtechen. Jm NRejt
ped Fetted oder mit Spectmiirfeln wird dad Wehl und der Bucter braun
geriSftet, mit einem Teil be3 Beizefiigd abgeldiht, die Fleijdhbriihe
ober Dheiged Wajjer, der Wein, dad nitige Salz beigefiigt und bdie
Sauce jiedend itber dad Fleifdhjtiict gegoffen. E3 wird darin Fugededt
langfam weid) geddmpft. Cine Beigabe von Rahm verfeinert d3a
Gericht. : :

* 5

Banillefauce Fir 6 PVerfonen: /2 Lit. Wild), 100 Gr. Buder,
1 Banilleftengel, '/> Kaffeeldffel Matzena, 2 Cier (nad) Belieben 1 nup-
groRed Gtiic frijhe Butter), einige RKdrncdhen Salz. Bucer, INild),
Banille und Salz werden Fufommen aufd Feuer gefept und naddem
pag mit wenig Wafjer aufgeldfte Maizena zugefiigt ift, unter Bfterem
Riihren aufgefodht. Unterbefjen werden bie CEler mit 2—3 Loffel
Mild) gut verflopft. Die fiedende Mild) (der man nad) Wunjd) bie
Butter zufiigt) wird unter die Cier geriihrt, jodann in eine Sauciere
angerichtet und warm oder falt jerviert. Der Vanillejtengel wird ab-
gejpitlt, um Trodnen gelegt und zu eiterem Gebraudje aufbewabhrt.
Die Sauce wird friftiger, wenn der Juder etwad verjtoBen, dann gelb
gerdftet umd mit der IMild) aufgefocdht wird.

*
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Mayonatfen-Sauce. 4 Cidotter und 1 Eiweil werben mit
etmem fnappen Theeldffel Salz jo lange gerieben, bid fidhy bdie Maffe
berdicdt. Dann giept man wibhrend ded Nithrend ungefdbhr '/s Liter
feinfted Provencer- oder Olivendl nur tropfentveife in die Maffe, fprengt
hievauf abwedyfelud Rrauterefjig und Oel hinein, fihrt damit unter be-
jtindigem Riihren fort, big dbie Sauce ridytig jauer ift, und gibt etwasd
weiBen Pfeffer und Praprifa hingu. Nun bereitet man von 50 Gr.
Butter und 3 CRlifrel Wiehl eine weike Miehlidywife und verviihrt fie
vedht langfam und griindlic) mit Hithnerbriihe, damit dad Mehl orbent-
lih aufgeht und die Mafje dictflifjig wird. Nad) dem CErfalten gibt
man die Veljauce darvunter und jdymedt jie ab. WAuf €i8 wird bdie
Sauce rajdjer jtetf. Gieft man dad Vel zu eilig auf die Eier, jo zer-
fept fid) die Sauce. Fiirx 8—10 Perjonen audreidjend.

*

Tomatenjauce Man nehme jedh3 grofe, veife Tomaten, jdyneide
fie in Gtiicte, befreie jie vom Kernhaud und laffe jie mit 50 Gr. Butter,
in Stitcdhen gefchnittener Biviebel, Gewiiry und etwad rohem Schinten
langjam gar werden. Dann ftreiche man fie durd) ein Sieb, rithre 2
CRDfTel Mehl dazu und gieBe nad)y und nacd)y '/» Liter Fleifdhbriihe
pavan, um fjie nod) /2 Stunde an Dder Seite ded Herded jiehen 3u
{ajfen. Davauj verjd)drjt man die Sauce mit etwad Jitvonenjaft und
Lheffer und zieht jie mit 1—2 Cidottern ab. Zu gefodhtem Rinb- und
Hammelfleijd) jebhr gut. .

Griine RQavtoffeln. Cin Kilo fleine, nid)t mehlige Kartoffeln
werden getwajdyen, gefdhdlt, in nidht zu ditnne Sdjeiben gefcdhnitten und
in fiedendem Wajfer halbweid) gebriiht. Jn etwad frifdjer Butter wird
ein aufgehufter CRISffel voll verwiegted Griined (Spinatblitter, Be-
terfilie und Fwiebelvshrli) jamt 1 —2 Qochlbjrel Mehl gebitnftet, mit
Sleifd)brithe ober Kavtoffelbriipwayjer zu ciner glatten Sauce aufge-
fodyt, etivad Saly, eine halbe Tafje Mild) oder ein halbes Glag Weif-
wein den Karvtoffeln zuleBt zugefiigt, diefe nod) gar gefocdht und betm
nrichten mit einem Giidjen MDiaggis Witrze abgejdhmectt.

*

Spinat. Frijher Spinat wird exlefen, gut gewajdhen, in viel
ftarffochendes Salzmwajjer gegeben und auf lebhaftem Feuer, ungedectt
rajd) weicy gefodhr.  CErjcdheinen die BVlattrtppen weid), jo wird exr raid
burd) viel talted Waifer gezogen ober mit joldjem {iberjpiilt, gut aus=
gebviicEt und fein gehackt. Rury vor dem Servieven wird Fett hei
gemacdyt, feingefdynittene Schalotten, Bwicbelrdhrcyen, Peterjilie, Schnitt:
faud) und ein wenig MWehl darin geddmpit, mit etmwenig Fleijdhbrithe
abgeldjdht, der Spinat beigegeben, mit Salz, Preffer und WMusdtatnup
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gewiirat, wenn ndttg nod) verdiinnt, fodjend geriihrt, in eine heige Platte
angerichtet und jofort jervievt. Bum WUbfodjen fann fleinwiivilig gefchnit-
tener Gped zur Halfte oder allein beriwende werden, dbad Gemiife ge-
winnt dadurd) fehr. Jit der Spinat jdhon dlter, fo fann Fum Vey-
pitnnen IMild) nebjt Fleijchbriihe verwendet werden. Eine BVeigabe von
frifjcher Butter oder Rabhm furz bor dem Wnrid)ten verfeinert dad Ge-
miife.
*

NReigeis. Shvner Karolinaretd wird audgequollen, abgegoijen, mit
fligem Nahm und Jucder gar, aber nidht gang weid) gefocht. Auf 500
Gramm Reid 1'/+ Liter Rahm. Dann ehn Eigelb darunter geriihrt,
sulept der Schnee. Dies wird in tleine hitbjche Formdyen ober Tiegel-
chen gejtrichen, auf €i8 febr falt geftellt, gejtiirzt und mit eingemad)-
ten Hagebutten befrdngt zur Tafel gegeben.

*

Spinatwdahe. Bu einer zlemlid) groBen Wibe, die betm Victer
gebacten wird, wird ein Kilo gutgereinigter Spinat roh verviegt. 250
Gramm Spidiped wird in fleine Wiirfeldjen gejdyuitten, in einer Cifen-
pfanme zerlaffen und heip auf. ben Spinat gegojjen. Dann rithrt man
bon 3 Rodylbffeln Dehl und etner Tajje MWiild)y oder befjer Rabhm ein
javtes, nicht diinned Teiglein an, Jdligt 4—5 Cier barunter, viihvt
Hichtig und gibt died mit Dem nbtigen Saly in den Spinat. Wenn
man feinen Rahm Hat, gibt man einige Vutterfldckcdhen in den Spinat
oder auf die fiir den Ofen ugevichtete Wibe.

> *

Erbfenfalat. Man fodje audgejdotete Erbjen in Salzwaffer, laffe
fie auf einem Sieb gut ablaufen und erfalten. Dann gebe man Wiir-
felchen von gefodhten RKavtoffeln, qewiegten Iwiebeln, Salz, el ober
audgebratenen Spect, eine Prife Pfeffer davan, mifde alled gut und
umlege den Salat mit BVierteln von hartgefodyten Eiern.

MWm die Mottenbrut ausd dewm Pelz und dergleichen u ver-
tilgen, verfabhrt man in folgender Weife: Feiner trodener Sand iwird
jo ecbipt, dap man nidyt mehr die Hand davin (eiden fann, daB er aber
nod) nicht fengt. Diefer Sand wird langfam auf dem LPelzwerf bhin-
und hergerollt, indem man ihn 3wijden die Haave o rved)t auf die
Haut fommen [(GRt. Dad nun vollig gereinigte LPelzwert wird nun,
mit einem Mottenfchupmittel bverfehen, in fjtavfe gewad)8te ober in
Cifenbitriol-Aufldjung getaudhte Leimwand verpackt und ijt dann vilig

ficher.
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