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$£*f«itsfaftitfgsffitfe
gausiuîrt tjpdjaftlidjE ttatisteilap to fdjitojtr |rara-|£ttunfl.

©rfdjetnt am erftert ©onntag jeben 3ftonat3.

St. ©alten. 9h\ 6. Sunt 1911.

tev IpfmafdHnem

S3eim Snftanbhalten ber SOtafd)inen Rieten Del unb petroleum eine

wichtige 8toHe. 2Bie manche ®tafd)ine ift fchon nad) wenigen Sfatjren
berart auêgefdjtiffen, bajj eine Stefraratur notWenbig wirb, ober bafj
fogar eine neue angefdjafft werben muff, nnb biefeS nur auS bent ©runbe,
Weil p wenig Sorgfalt ouf baS iynftanbfatten ber SDÏafc^ine gelegt
wirb. „Sßer gut fchmiert, ber gut fährt" — biefeS atte SRalpWort
möchten biejenigen nicht bergeffen, welche wit Sîahmafdjinen p arbeiten
haben. SSöchentttch gweimat minbeftenS wenbe man ein SSiertetftänb^

djen an, um perft, nad)bem baS ©djiffdjen herausgenommen ift, etWaS

ißetroteum mitietft eineS DettänndjenS in bie Deltöcher unb an bie ber

Steibung unterworfenen Seite p bringen, unb gwar nicht nur beim

SKafdjineuieit, fonbern auch beim ©efteil. SltSbann taffe man bie Sita*

fdjine bor* unb rüctwärtS arbeiten, bamit baS alte Det, weld)eS ber=

bic£t unb berfjarjt worben ift, herauSgefdjteubert wirb ; benn baS iße*
iroteum hat bie ©igenfchaft, fotch atteS Det aufptöfen. ®anad) wifdje
man baS übriggebliebene fßetroteum hinweg unb gebe tropfenWeife
reineS Del nad). SBenn bie reibenben Seite nicht bon 3eit p Seit
etwaS Det erhatten, erhöht fid) bie fReibung p fehr, unb e§ entfielt
baS p frühe 2tuSfd)teifen. Stilgemein betiebt unb ber SMEigfeit halber

borgepgen wirb bielfad) baS Det 5ufammen mit 2/s fßetroteum in einer

gtafd)e pnt Deteu berwenbet, oft fogar auch btofj ißetroleum aïïein.

®iefer ©ebraud) ift unprattifd) unb gängtid) bertehrt, fßetroleum hat
feinen ötenben gettgelfatt, tm ©egenteil eS löft baS wenige pgefetste
Det bereits in ber gtafdje auf. ®amit geht bie 33îafct)ine Woht red)t
teid)t, aber — nad) ein bis fünf fahren ift man gezwungen, eine neue

ju taufen. Stur baS Det tann bie Steibung berminbern, hierin liegt
allein eine Sicherheit für längere Sauertjaftigfeit. Stlfo man Wenbe

perft fßetroteum an, bann reines Del, niemals beibeS bermifdjt! Slm

beften berwenbe man Snochenöl auS ber Stfwthete ober ®rogerie ober

Aoch-K Kan5batt!lNP>cbule
Allusivirthschllstliche Grllûsbeîlage der Mwetzer Franen-ZeitUW.

Erscheint am ersten Sonntag jeden Monats.

St. Gallen. Nr. ß. Juni 1911.

Aehandking der Mähmaschinen.

Beim Jnstandhalten der Maschinen spielen Oel und Petroleum eine

wichtige Rolle. Wie manche Maschine ist schon nach wenigen Jahren
derart ausgeschliffen, daß eine Reparatur notwendig wird, oder daß
sogar eine neue angeschafft werden muß, und dieses nur aus dem Grunde,
weil zu wenig Sorgfalt auf das Jnstandhalten der Maschine gelegt
wird. „Wer gut schmiert, der gut fährt" — dieses alte Mahnwort
möchten diejenigen nicht vergessen, welche mit Nähmaschinen zu arbeiten
haben. Wöchentlich zweimal mindestens wende man ein Viertelstündchen

an, um zuerst, nachdem das Schiffchen herausgenommen ist, etwas

Petroleum mittelst eines Oelkännchens in die Oellöcher und an die der

Reibung unterworfenen Teile zu bringen, und zwar nicht nur beim

Maschinenteil, sondern auch beim Gestell. Alsdann lasse man die
Maschine vor- und rückwärts arbeiten, damit das alte Oel, welches
verdickt und verharzt worden ist, herausgeschleudert wird; denn das
Petroleum hat die Eigenschaft, solch altes Oel aufzulösen. Danach wische

man das übriggebliebene Petroleum hinweg und gebe tropfenweise
reines Oel nach. Wenn die reibenden Teile nicht von Zeit zu Zeit
etwas Oel erhalten, erhöht sich die Reibung zu sehr, und es entsteht

das zu frühe Ausschleifen. Allgemein beliebt und der Billigkeit halber
vorgezogen wird vielfach das Oel zusammen mit ^/s Petroleum in einer

Flasche zum Oelen verwendet, oft sogar auch bloß Petroleum allein.
Dieser Gebrauch ist unpraktisch und gänzlich verkehrt. Petroleum hat
keinen ölenden Fettgehalt, im Gegenteil es löst das wenige zugesetzte

Oel bereits in der Flasche auf. Damit geht die Maschine wohl recht

leicht, aber — nach ein bis fünf Jahren ist man gezwungen, eine neue

zu kaufen. Nur das Oel kann die Reibung vermindern, hierin liegt
allein eine Sicherheit für längere Dauerhaftigkeit. Also man wende

zuerst Petroleum an, dann reines Oel, niemals beides vermischtI Am
besten verwende man Knochenöl aus der Apotheke oder Drogerie oder
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befiel äRafcpinenöl au! ben am Srte befinblicpen fRähmafct)inenhanb«

Ijanblungen.

l§eyi bev $näm im #om$?oit

2Rit fïîûcîfidjt auf bie ©inmachegeit !ann man el ben tpaulfrauen,
bie ben Slnfprud) barauf machen, fparfam unb rationell gu wirifd)aften
unb benen ba! SS5oI)t ber gärigen mirllid) am fiergen liegt, nidjt oft
unb einbrtnglid) genug an! £>erg legen, gum ©inlochen iljrer grüdjte
ntd)t3 anberel gu bermenben all reinen natürlichen .Quder. SSor allen

®ingen aber foßten aße fiaulfrauen bie jeben Nährwert entbehren«
ben lünftlid)en ©üftftoffe, mie fie auch heifie« mögen, anê ber Suche

gu berbannen fud)en. "

28er feine grüßte mit reinem, natürlichem Sucîer einloctjt, erhält
nicht nur ba! hoppelte Quantum bei urfprünglidjen ©emidjte! ber

grüdjte an moljlfd)mect:enbem, ben gefunben foWotjt all ben iranien
SRenfdjen erfrifcpenben unb ftärlenben Sompott, fonbern balfelbe be«

fi|t aufjerbem infolge bei grofjen ©etjalte! an 3uto unb $rauben«
gucfer einen fetjr hohe« STJä^rroert.

SRit Innftlicpen ©üfjftoffen bagegen eingelochte grüßte ergeben nicht

nur ein um bie §älfte geringere! Quantum gegenüber ben mit Sticler
eingelochten grüßten, fonbern biefe! ©emifcp ift meber im fRährmert
nod) int' 28ol)lgefd)macl mit bem .Qucferlompott gu bergleidjen.

$uv èefd§téte unfern #|ßeuge#.
StBie prunlenb unb ftolg e! peutgutage auch a«f ben S£ifct>en ber

SSornetjmen liegen mag, tbie aßgemein e! geworben ift, baff e! in
cibilifierten Säubern felbft ber Stermfte ntdjt entbehren mag — ben«

nod) lann unfer ©fjgeug auf leine lange SKfjnenreihe gurüclbticlen. ®er
Söffe! gwar ift uralt, aber bon ©abel unb äReffer all $ifd)gerät finben
mir meber im Stltertum, nod) im SRittelalter auch «ur bie ©pur. @o«

weit fich biel feftfteßen läfjt, fcpeint Sölten bal Sanb gemefen gu
fein, mo e! guerft, natürlich «ur a«f ben 3Tifd)en ber £)öd)ftftehenben,
in ©ebraud) lam. ©ewif) ift, bafs SReffer unb ©abel all ©jjgeug in
®eutfd)lanb gur geit be! ipan! ©ad)! nod) unbelannt maren, benn
in feiner ©d)rift „®er gange tpaulrat tc." mirb mot)l aße! ermähnt,
mal gunt £>aut)alt nötig ift, aber XReffer unb ©abel mürbe man ba

bergeblich fudjen. ©in SSierteljatjrhunbert fpäter etma (1581). fdjeiiten
fie fd)ott belannter gemefen gu fein, benn in Stumbolt! Sod)buct), ba!
gu jener 3eit erfctpeit, merben all Seftanbteite ber fürfllirfjen «tafeln
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bestes Maschinenöl aus den am Orte befindlichen Nähmaschinenhand-

handlungen.

Wer Wert der HMers im Kompott.

Mit Rücksicht auf die Einmachezeit kann man es den Hausfrauen,
die den Anspruch darauf machen, sparsam und rationell zu wirtschaften
und denen das Wohl der Ihrigen wirklich am Herzen liegt, nicht oft
und eindringlich genug ans Herz legen, zum Einkochen ihrer Früchte
nichts anderes zu verwenden als reinen natürlichen Zucker. Vor allen

Dingen aber sollten alle Hausfrauen die jeden Nährwert entbehrenden

künstlichen Süßstoffe, wie sie auch heißen mögen, aus der Küche

zu verbannen suchen. "

Wer seine Früchte mit reinem, natürlichem Zucker einkocht, erhält
nicht nur das doppelte Quantum des ursprünglichen Gewichtes der

Früchte an wohlschmeckendem, den gesunden sowohl als den 'kranken

Menschen erfrischenden und stärkenden Kompott, sondern dasselbe
besitzt außerdem infolge des großen Gehaltes an Zucker und Traubenzucker

einen sehr hohen Nährwert.
Mit künstlichen Süßstoffen dagegen eingekochte Früchte ergeben nicht

nur ein um die Hälfte geringeres Quantum gegenüber den mit Zucker
eingekochten Früchten, sondern dieses Gemisch ist weder im Nährwert
noch im'Wohlgeschmack mit dem Zuckerkompott zu vergleichen.

Hm Geschichte mferes HtzZettges.

Wie prunkend und stolz es heutzutage auch auf den Tischen der

Vornehmen liegen mag, wie allgemein es geworden ist, daß es in
civilisierten Ländern selbst der Aermste nicht entbehren mag — dennoch

kann unser Eßzeug auf keine lange Ahnenreihe zurückblicken. Der
Löffel zwar ist uralt, aber von Gabel und Messer als Tischgerät finden
wir weder im Altertum, noch im Mittelalter auch nur die Spur.
Soweit sich dies feststellen läßt, scheint Italien das Land gewesen zu
sein, wo es zuerst, natürlich nur auf den Tischen der Höchststehenden,
in Gebrauch kam. Gewiß ist, daß Messer und Gabel als Eßzeug in
Deutschland zur Zeit des Hans Sachs noch unbekannt waren, denn
in seiner Schrift „Der ganze Hausrat:c." wird wohl alles erwähnt,
was zum Hauhalt nötig ist, aber Messer und Gabel würde man da

vergeblich suchen. Ein Vierteljahrhundert später etwa (1581) scheinen
sie schon bekannter gewesen zu sein, denn in Rumbolts Kochbuch, das

zu jener Zeit erschien, werden als Bestandteile der fürstlichen Tafeln
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„ißironen ober ©äbelein" angeführt, 3fu grantreid) war ba§ ©fjjeug
merfwürbigerweife bantalê nod) nidjt belannt; ein Sd)riftftetler jener
Sage, ber feine Steife burd) Italien fcïjilberte, maäjte fiel) fogar über
beffen ©ebraud) bei ben igtatienern luftig unb weinte, bte§ gefdjäije
nur auS übermäßiger S3equemïid)leit. Stad) ©nglanb tourbe e§ erft
int galjre 1806 bon $^omaê ©Ijorijale gebracht, ber eS toätjrenb feiner.
Steife in Italien tennen gelernt Ijatte. £50 Stottert fetbft, Wo, wie be=

reitê bewerft würbe, ÜDteffer unb ©abet aw früljeften bei Sifc^ iw
©ebraud) waren, fd)einen fie in ber jweiten ipälfte beê 15. galjrïjun»
bertê, wenigftenê an gürfientafeln, bereits attgewein geworben ju fein,
benn ©alerluê SDtartiuS, einer jener ©etetjrten, bie ber frrac^itiebenbe
ttngarfönig SJÎat^iaë ©orbinuS an feinen f>of gog, Wunberte fid) nid)t
wenig, ba§ Ijier bie Slnwenbung bon SWeffer unb ©abet bei Sifd) nod)

gang unbefannt Wäre.

©verübt ttttî» <iut befunbett.

auf ametutoifée |lri
SStan ferait bie Stengel nid)t, wäfcijt fie nur gut unb fdjnetbet fie

in 1 cm große Stüde unb bringt biefe wit ganj wenig SSaffer unb
bew nötigen Süder in feuerfefter platte, gugebedt in ben 0fen, wo
fie bet langfawew Sod)en balb fertig finb. ®ie Stüde jerfafjren nid)t,
befommen eine fcfjöne garbe nnb behalten ben angenel)wen ©efdjmad
beffer.

St^abarber ©rewe: 500 @r. gefd)älte Stljabarberftengel werben
wit 250 ®r. Sude.r ttnb einem Ijalben ©la§ SSeißwein gelodjt, herrührt
unb mit einem Ijalben Söffe! Sartoffelmel)!, baS mit wenig SBaffer Oer»

rül)ri unb bawit aufgelodjt, fämig gemad)t. Stun fdjlägt tnan 2 @i»

weiß jn. feftew Sdjnee, fügt 2 Söffet feingefto^enen Suder bei unb

berwifd)t ben erfalteten Stljabarber mit biefer SJtaffe. SIEeS wirb nod)
eine Stunbe langfaw gerührt; je länger man rüljrt, je feiner unb aus»

giebiger wirb bie ©rente.

Steine Stljabarberlüd)ti. ®ie gefd)ülten Stengel feßneibet man
2—4 cm lang, tunlt fie in ben SEeig, ben man für Stepfellüdjli mad)t
(nad) SSetieben nimmt man ju bemfelben etwa? SSein nnb Suder; fie
werben bann mürber) unb badt fie langfant gelb in fd)Wimmenbem
gett. Stadler werben bie Sücßtein mit Suder befireut.

©roß er 3ti) a bar ber ïud) en. ®aS Sud)enbled) wirb mit etwas

gett beftrid)en unb bann belegt man el gut mit aufgewalltem Steig,
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„Pironen oder Gäbelein" angeführt. In Frankreich war das Eßzeug
merkwürdigerweise damals noch nicht bekannt; ein Schriftsteller jener
Tage, der seine Reise durch Italien schilderte, machte sich sogar über
dessen Gebrauch bei den Italienern lustig und meinte, dies geschähe

nur aus übermäßiger Bequemlichkeit. Nach England wurde es erst
im Jahre 1806 von Thomas Choryale gebracht, der es während seiner
Reise in Italien kennen gelernt hatte. In Italien selbst, wo, wie
bereits bemerkt wurde, Messer und Gabel am frühesten bei Tisch im
Gebrauch waren, scheinen sie in der zweiten Hälfte des 15. Jahrhunderts,

wenigstens an Fürstentafeln, bereits allgemein geworden zu sein,
denn Galerlus Martins, einer jener Gelehrten, die der prachtliebende
Ungarkönig Mathias Corvjnus an seinen Hof zog, wunderte sich nicht
wenig, daß hier die Anwendung von Messer und Gabel bei Tisch noch

ganz unbekannt wäre.

Erprobt und gut befundeu.

HhàBer auf amerikanische Art.
Man schält die Stengel nicht, wäscht sie nur gut und schneidet sie

in 1 cm große Stücke und bringt diese mit ganz wenig Wasser und
dem nötigen Zucker in feuerfester Platte, zugedeckt in den Ofen, wo
sie bei langsamem Kochen bald fertig sind. Die Stücke zerfahren nicht,
bekommen eine schöne Farbe und behalten den angenehmen Geschmack

besser.

Rhabarber-Creme: 500 Gr. geschälte Rhabarberstengel werden
mit 250 Gr. Zucker und einem halben Glas Weißwein gekocht, verrührt
und mit einem halben Löffel Kartoffelmehl, das mit wenig Wasser
verrührt und damit aufgekocht, sämig gemacht. Nun schlägt man 2

Eiweiß zu festem Schnee, fügt 2 Löffel feingestoßenen Zucker bei und
vermischt den erkalteten Rhabarber mit dieser Masse. Alles wird noch

eine Stunde langsam gerührt; je länger man rührt, je feiner und
ausgiebiger wird die Creme.

Kleine Rhabarberküchli. Die geschälten Stengel schneidet man
2—4 cm lang, tunkt sie in den Teig, den man für Aepfelküchli macht
(nach Belieben nimmt man zu demselben etwas Wein und Zucker; sie

werden dann mürber) und backt sie langsam gelb in schwimmendem
Fett. Nachher werden die Küchlein mit Zucker bestreut.

Großer Rhabarberkuchen. Das Kuchenblech wird mit etwas

Fett bestrichen und dann belegt man es gut mit ausgewalltem Teig,



entWeber Sutter», Mürbeteig ober Hefenteig. ®arauf legt man flehte
gefdjätte 9}f)abarberftenget»@tücfe, beftreut biefe mit biet Suder unb
fctitttet barüber: 1 Söffet äftelft mit SHapt uitb 3 — 4 ©iern gut ber»

ftopft; tangfam in mäpg gezeigtem Dfen baden.

91 f) a barb er fteritifieren. ®ie ©tenget toerben gefdjätt, ftein
gefctjnitten unb ope SBaffer auf® getter geflelXt; auf 500 ©ramm Statt»
ftiete nimmt man 250 @r. Suder. Sangfam gunt Soeben gebracht,
einigemate aufgemallt, abglülftt unb bann in ©täfer gefüllt. Sei 100
©rab nod) 30 SOtinuten iodjett taffen.

fR^abarbermuê. ®ie ©tenget werben gemafd)en, gefdjätt (bei

gang garten ©tengetn ift bie® nid)t einmal nötig), in 3 cm lange ©tücle
gefd)nitten unb einige SJtinuten in fo biet fodjenbe® SSaffer gefegt, bafj
tefdere® barüber fiep. ®amt Xäfgt man ba® ©emüfe auf einem ©ieb
abtroffen. Stuf 1 Sito 9îf)abarberftenget werben 200 — 250 @r. Suder
gugefep. ®ann foc^t man fie nod) einige ÎRinuten auf fdpadjent
geuer. ®a® Stbfoctjen int Sßaffer entgieljt bem 9î()abarber bie ©äure
ein Wenig. ®er ©aft îann mit Sugabe bon Suder gu ©etee einge»
focfc)t werben.

fR^abarher.füdjli. !gn nid)t gn bünnen Dmetettenteig gibt man
ro^e Sf^abarberWärfeli. ®er Steig wirb töffetweife fdjmimmenb in
beigem gett tangfam gebadett unb gegudert.

3îbabarberfd)nitten. 28eiProbfd)nitten werben beibfeitig ge=

bäbt ober gebadett. ®ann wirb ba® fdjon angegebene 9îljabarberniu®
barauf geftrieptt.

9ît)abarberïud)en. Srotteig ober Kuchenteig wirb auëgewettt,
gebörrte®, griebene® Srot barauf geftreut unb bann werben bie roben
9tt)abarberWürfeti gugegeben. Sute|t fomrat eine SWifdjmtg bon Steift
unb Ûîabm ober Stitd) unb ©ter barüber, bann wirb ber Sutten bei

guter §i|e gebaefen.

geitte barbertorte. ©in .©pringbted) wirb mit Sutter»
ober ©üfjteig belegt. 3—4 ©igetb mifd)t ntan mit 3 Söffetn geftopnem
Sucter unb ebenfobiet Stanbetn gut burcpinanber unb ftreidjt e® auf
ben Steig. ®arauf legt man reid)tid) feingefd)nittene 9tl)abarberftenget
mit etwa® Suder. 9tun bäcEt man ben Kucptt, bi® ber Steig gelb unb
ber fftbabarber meid) ift, fd)tägt bon bem ©iweif) einen fteifen ©djnee,
mifd)t geftopnen Suder barunter, ftreidjt iijn auf bie Sorte unb fdjiebf
fie nod) ein paar Stinuten in ben Dfen.

entweder Butter-, Mürbeteig oder Hefenteig. Darauf legt man kleine

geschälte Rhabarberstengel-Stücke, bestreut diese mit viel Zucker und
scküttet darüber: 1 Löffel Mehl mit Rahm und 3 — 4 Eiern gut
verklopft; langsam in mäßig geheiztem Ofen backen.

Rhabarber sterilisieren. Die Stengel werden geschält, klein
geschnitten und ohne Wasser aufs Feuer gestellt; auf 500 Gramm Blattstiele

nimmt man 250 Gr. Zucker. Langsam zum Kochen gebracht,
einigemale aufgewallt, abgkühlt und dann in Gläser gefüllt. Bei 100
Grad noch 30 Minuten kochen lassen.

Rhabarbermus. Die Stengel werden gewaschen, geschält (bei

ganz zarten Stengeln ist dies nicht einmal nötig), in 3 cm lange Stücke

geschnitten und einige Minuten in so viel kochendes Wasser gelegt, daß
letzteres darüber steht. Dann läßt man das Gemüse auf einem Sieb
abtropfen. Auf 1 Kilo Rhabarberstengel werden 200 — 250 Gr. Zucker
zugesetzt. Dann kocht man sie noch einige Minuten auf schwachem

Feuer. Das Abkochen im Wasser entzieht dem Rhabarber die Säure
ein wenig. Der Saft kann mit Zugabe von Zucker zu Gelee eingekocht

werden.

Rhubarbe rküchli. In nicht zu dünnen Omelettenteig gibt man
rohe Rhabarberwürfeli. Der Teig wird löffelweise schwimmend in
heißem Fett langsam gebacken und gezuckert.

Rhabarberschnitten. Weißbrodschnitten werden beidseitig
gebäht oder gebacken. Dann wird das schon angegebene Rhabarbermus
darauf gestrichen.

Rhabarberkuchen. Brotteig oder Kuchenteig wird ausgewellt,
gedörrtes, griebenes Brot darauf gestreut und dann werden die rohen
Rhabarberwürfeli zugegeben. Zuletzt kommt eine Mischung von Mehl
und Rahm oder Milch und Eier darüber, dann wird der Kuchen bei

guter Hitze gebacken.

Feine Rhabarbertorte. Ein Springblech wird mit Butteroder

Süßteig belegt. 3—4 Eigelb mischt man mit 3 Löffeln gestoßenem
Zucker und ebensoviel Mandeln gut durcheinander und streicht es auf
den Teig. Darauf legt man reichlich feingeschnittene Rhabarberstengel
mit etwas Zucker. Nun bäckt man den Kuchen, bis der Teig gelb und
der Rhabarber weich ist, schlägt von dem Eiweiß einen steifen Schnee,

mischt gestoßenen Zucker darunter, streicht ihn auf die Torte und schiebt
sie noch ein paar Minuten in den Ofen.
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Stare fReiSfußße. 75 — 80 ©ramm Sîeté, 2 Siter gteifchbrülje.
®er erlefene, gemafcßene Sîeiê wirb mit '/2 Stier SBaffer ïattgfam jurn
Socljen gebracht. SBenn ber ifteiê irocEett ift, b. t). menn aßelS SBaffer
aufgefaugt ift, fo mirb bie heiße gteifcbbrühe jugefe|t ttttb bie ©ubße
fo large getocßt, bi§ ber ffteiê gut meid) ift. ®ie ©ujtße mirb über
feingefdjnittene fßeterfilie ttrtb nad) Selieben über bertlo.pfte3 ©igelb
angerichtet, gür Siebhaber mirb geriebener Safe baju ferbiert.

*

galfcße ©cßilbfrötenfußße. ©in ©tücf SalbStoßf, ober menn
nur für menige fßerfonen zubereitet merben muß, 2 gebrü()te SalbS*
füfje merben mit tattern SBaffer unb ©alj zugefeßt, 1 ©tunbe getod)t;
bann läßt man fie in einem ©iebe abtroffen, löft ba? gleifch bon ben

Snocßen unb fdjneibet e§ in Heine äöürfel. fiun röftet man itt heißem

gett 3—4 ©ßlöffel 3Rehl unb etroa§ feingefcbnittenen ©cßinten fdjött
braun, löfcßt mit 1 Siter guter gleifcßbruhe unb ber SalbSfoffbrühe
gut ab, gibt ©eïïerie, Saucb, ©etbrübe unb fßeterfilie ju, tocht bieS
1 — 1 Vs ©tunben, entfettet menn nötig bie ©ußße gut, unb mürjt mit
fpanifd)em Pfeffer, SRabeira, ©uppenmürze unb richtet fie burcb ein
©ieb auf bie in ber ©ufofoertfcijüffet angerichteten Satbgfoßfftücfchen an.
SD?an fatttt bie ©ltßße mit in 53rot geröfteten Sörotfdjnittdjen ferbieren.
©batbf)tgnon3 ober fonftige ©chroämmchen ber ©ußße beigegeben,
fcbmectt fetjr gut. — Dbigeê Quantum reictjt für 6 fßerfonen.

*

©cbmeineïoteïetten mit ßitantex ©auce. ®ie Sotetetten
merben bom gett befreit, mit fßfeffer unb ©alz beftreut unb in Stießt
gemälzt, bann läßt man S3utter in einer ißfanne Ijei^ merben, legt bie
Soteletten hinein unb bräunt fie bon beiben «Seiten, hierauf gießt man
fobiet Söouillon baran, baß fie faft bebecft finb, gibt ein paar ®roßfen
Gcffig ober gitronenfaft hinzu unb fod)t e§ auf tangfamem getter eine

SSierteïftunbe. ®ie Sotetetten legt man nun auf eine ermürmte @d)üffet,
bermifcßt bie ©auce mit etroaS gleifcßeytratt unb einigen Söffeln fein«

gemiegten ißfeffergurfen unb gießt fie über ba? gleifch.

*

fßotnifd)e$ ©cßinf engeri d) t. gür 6 ißerfonen. 3Ran fdjneibet
750 ©ramm rohen, meßt ju fetten ©cßinten in reichlich mefferrücJenbicfe
©djetben. ®iefe legt man ca. 6 bi§ 8 ©muben, je nachbem ber ©djim
ten -feht mitb ober feßr faljig ift, in eine ©chüffel mit roher abgerahtm
ter ÜRilch, fo baß bie SOÎiïdj gang über bent gleifch ®ann nimmt
man bie ©<±>eiben ßerau§, läßt bie ÜRild) gut ablaufen unb beftreut fie
mit feiugeftoßenem meißem fßfeffer. Stun feßt man in einer Safferoüe
250 @r. Butter jum geuer, läßt biefe leidjt bräunen unb gibt eine
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Klare Reissu PP c. 75 — 80 Gramm Reis, 2 Liter Fleischbrühe.
Der erlesene, gewaschene Reis wird mit Liter Wasser langsam zum
Kochen gebracht. Wenn der Reis trocken ist, d. h. wenn alles Wasser
aufgesaugt ist, so wird die heiße Fleischbrühe zugesetzt und die Suppe
so lauge gekocht, bis der Reis gut weich ist. Die Suppe wird über
feingeschnittene Petersilie und nach Belieben über verklapstes Eigelb
angerichtet. Für Liebhaber wird geriebener Käse dazu serviert.

Falsche Schildkrötensuppe. Ein Stück Kalbskopf, oder wenn
nur für wenige Personen zubereitet werden muß, 2 gebrühte Kalbsfüße

werden mit kaltem Wasser und Salz zugesetzt, 1 Stunde gekocht;
dann läßt man sie in einem Siebe abtropfen, löst das Fleisch von den

Knochen und schneidet es in kleine Würfel. Nun röstet man in heißem

Fett 3—4 Eßlöffel Mehl und etwas feingeschnittenen Schinken schön

braun, löscht mit 1 Liter guter Fleischbrühe und der Kalbskopfbrühe
gut ab, gibt Sellerie, Lauch, Gelbrübe und Petersilie zu, kocht dies
1 — 1^2 Stunden, entfettet wenn nötig die Suppe gut, und würzt mit
spanischem Pfeffer, Madeira, Suppenwürze und richtet sie durch ein
Sieb auf die in der Suppenschüssel angerichteten Kalbskopfstückchen an.
Man kann die Suppe mit in Brot gerösteten Brotschnittchen servieren.
Champignons oder sonstige Schwämmchen der Suppe beigegeben,
schmeckt sehr gut. — Obiges Quantum reicht für 6 Personen.

Schweinekoteletten mit pikanter Sauce. Die Koteletten
werden vom Fett befreit, mit Pfeffer und Salz bestreut und in Mehl
gewälzt, dann läßt man Butter in einer Pfanne heiß werden, legt die
Koteletten hinein und bräunt sie von beiden Seiten. Hierauf gießt man
soviel Bouillon daran, daß sie fast bedeckt sind, gibt ein paar Tropfen
Essig oder Zitronensaft hinzu und kocht es auf langsamem Feuer eine

Viertelstunde. Die Koteletten legt man nun auf eine erwärmte Schüssel,

vermischt die Sauce mit etwas Fleischextrakt und einigen Löffeln
feingewiegten Pfeffergurken und gießt sie über das Fleisch.

»

Polnisches Schinkengeri ch t. Für 6 Personen. Man schneidet
750 Gramm rohen, nicht zu fetten Schinken in reichlich messerrückendicke

Scheiben. Diese legt man ca. 6 bis 8 Smnden, je nachdem der Schinken

sehr mild oder sehr salzig ist, in eine Schüssel mit roher abgerahmter

Milch, so daß die Milch ganz über dem Fleisch steht. Dann nimmt
man die Scheiben heraus, läßt die Milch gut ablausen und bestreut sie

mit feingestoßenem weißem Pfeffer. Nun setzt man in einer Kasserolle
250 Gr. Butter zum Feuer, läßt diese leicht bräunen und gibt eine
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mittelgroße feingefcßnittene tßmiebet bagu. §tt§bann merben bie @d)im=

fenfd)eiben fdjuett ettt ßaarmat in ber Sutter gemenbet; fie bärfen nid)i
gu lange Sraten, ba fonft ba® gteifd) leicht feft unb trocfen wirb. ®ie
fertigen ©djeiben legt man in eine bereitftetjenbe. ©ctjüffet. ©inb alte

gebraten, gibt man itt bie Sutter V2 Sito guten fußen fRatjm unb etma®

§teifd)eïtraft, läßt bie® nocß einige SOtinuten auffodjen unb mad)t bann
bie ©auce mit etma® in SBaffer angequirlten SJionbamin ober $ar=
toffetme^t fämig. ®ann fegt man bie ©ctjeiben nod) einige SRinuten
in bie ©auce gurücf unb läßt fie an ber ©eite be® geuer® gießen,

nicßt focßen. SRan reicht biefeS @erid)t mit ©algfartoffeln.
*

©aure SRoden. 3eü 2 ©tunben. 1 Sito fftinbfteifd) (©cfftücf,

§üft unb ©cl)roangfeber), 50 ©ramm Seit- 2 ®od)töffet SRel)t, 1 Söffet
3ucfer, 2 ®egiliter Sßein, 3 ®egititer gteifd)brüf)e, 1—2 Söffet faurer
fftaßm, .Qroiebet, Steifen, Sorbeerbtatt, 28ad)l)otberbeeren, ißfefferförner,
1 ©etbrübe. — ®a® gteifd) mirb bon fämttidjen Sïnodjen befreit, tuet)*

tig geftoßft, in eine tiefe @d)äffet gelegt unb mit halb Sßein, fjatb
©ffig übergoffen. ®ie ©eroürge legt man baneben. Se nad) ber Sah*
re®geit bleibt bat» gteifcßfiücf 4—9 Sage in ber Seige, roorin e® täg=
tid) umgemenbet toirb. Sor ber Zubereitung tütrb e® auf ein ©ieb
gelegt unb abgetrocfnet, in einem Söffet tjeißem gett auf alten (Seiten

fd)nell angebraten. SJian bermeibe jebod) ba® I)ineinfied)en. Sm fftefi
be® gette® ober mit ©pedtoürfetn mirb ba® tOteßt unb ber $ucfer braun
geröftet, mit einem Seit be® Seigeffig® abgetöfd)t, bie gteifdjbrüße
ober heiße® SSaffer, ber SBetn, ba® nötige ©atg beigefugt unb bie

©auce fiebenb über ba® gteifd)ftücf gegoffen. @§ mirb barin gugebecît

tangfam meid) gebämßft. ©ine Seigabe bon Staßm berfeinert b®a

@erid)t.
*

Sanittefauce. gür 6 fßerfonen: V2 Sit. ÎDÎitd), 100 ©r. Zucfer,
1 Sanilteftenget, V2 Kaffeelöffel SJfaigena, 2 ©ier (nad) Setieben 1 nuß=

große® ©tücf frifd)e Sutter), einige ®örnd)en ©atg. ßucfer, Stitd),
Sanitte unb ©atg merben gufammen auf® geuer gefeßt unb nadjbem
ba® mit menig SSaffer aufgetöfte SStaigena gugefügt ift, unter öfterem
Stühren aufgefod)t. Hnterbeffen merben bie ©ier mit 2—3 Söffet
SStitd) gut berftoßft. ®ie fiebenbe äRitd) (ber man nad) SSunfd) bie

Sutter gufügt) mirb unter bie ©ter gerührt, ' fobann in eine ©auciere
angerichtet unb marm ober fait ferbiert. ®er Sanitteftengel mirb ab=

gefpütt, gum Srocfnen gelegt unb gu meiterent ©ebraucße aufbemahrt.
®ie ©auce mirb fräftiger, menu ber Zucfer etma® berftoßen, bann gelb

geröftet unb mit ber SSfitd) aufgefönt mirb.

*
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mittelgroße feingeschnittene Zwiebel dazu. Alsdann werden die
Schinkenscheiben schnell ein paarmal in der Butter gewendet; sie dürfen nicht

zu lange Braten, da sonst das Fleisch leicht fest und trocken wird. Die
fertigen Scheiben legt man in eine bereitstehende Schüssel. Sind alle
gebraten, gibt man in die Butter Liter guten süßen Rahm und etwas
Fleischextrakt, läßt dies noch einige Minuten aufkochen und macht dann
die Sauce mit etwas in Wasser angequirlten Mondamin oder
Kartoffelmehl sämig. Dann legt man die Scheiben noch einige Minuten
in die Sauce zurück und läßt sie an der Seite des Feuers ziehen,
nicht kochen. Man reicht dieses Gericht mit Salzkartoffeln.

-t-

Saure Mocken. Zeit 2 Stunden. 1 Kilo Rindfleisch (Eckstück,

Hüft und Schwauzfeder), 50 Gramm Fett, 2 Kochlöffel Mehl, 1 Löffel
Zucker, 2 Deziliter Wein, 3 Deziliter Fleischbrühe, 1—2 Löffel saurer
Rahm, Zwiebel, Nelken, Lorbeerblatt, Wachholderbeeren, Pfefferkörner,
1 Gelbrübe. — Das Fleisch wird von sämtlichen Knochen befreit, tüchtig

geklopft, in eine tiefe Schüssel gelegt und mit halb Wein, halb
Essig übergössen. Die Gewürze legt man daneben. Je nach der
Jahreszeit bleibt das Fleischstück 4—9 Tage in der Beize, worin es täglich

umgewendet wird. Vor der Zubereitung wird es auf ein Sieb
gelegt und abgetrocknet, in einem Löffel heißem Fett aus allen Seiten
schnell angebraten. Man vermeide jedoch das hineinstechen. Im Rest
des Fettes oder mit Speckwürfeln wird das Mehl und der Zucker braun
geröstet, mit einem Teil des Beizessigs abgelöscht, die Fleischbrühe
oder heißes Wasser, der Wein, das nötige Salz beigefügt und die

Sauce siedend über das Fleischstück gegossen. Es wird darin zugedeckt

langsam weich gedämpft. Eine Beigabe von Rahm verfeinert dsa

Gericht.
-I-

Vanillesauce. Für 6 Personen: Lit. Milch, 109 Gr. Zucker,
1 Vanillestengel, V? Kaffeelöffel Maizena, 2 Eier (nach Belieben 1

nußgroßes Stück frische Butter), einige Körnchen Salz. Zucker, Milch,
Vanille und Salz werden zusammen aufs Feuer gesetzt und nachdem
das mit wenig Wasser aufgelöste Maizena zugefügt ist, unter öfterem
Rühren aufgekocht. Unterdessen werden die Eier mit 2—3 Löffel
Milch gut verklopft. Die siedende Milch (der man nach Wunsch die

Butter zufügt) wird unter die Eier gerührt, sodann in eine Sauciere
angerichtet und warm oder kalt serviert. Der Vanillestengel wird
abgespült, zum Trocknen gelegt und zu weiterem Gebrauche aufbewahrt.
Die Sauce wird kräftiger, wenn der Zucker etwas verstoßen, dann gelb
geröstet und mit der Milch aufgekocht wird.
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Stat)onaifen*6auce. 4 ©botter unb 1 ©imeiff werben mit
etnem ïnappen S^eetöffel Saig fo tauge gerieben, big fid) bie Staffe
öerbictt. ®ann giefjt man wäijrenb beg Stührens ungefähr t/s Siter
feinfteg ißrobencer* ober Qtibenöt nur tropfenweife in bie Staffe, f^jrengt
hierauf abmed)fetnb Kräutereffig unb Oet ^tneirt, fährt bamit unter be*

ftänbigem Stühren fort, big bie Sauce richtig fauer ift, unb gibt etwag

meinen ißfeffer unb ißraprifa Éjtngu. Stun bereitet man bon 50 ©r.
Sutter unb 3 ©jjtöffet Steht eine meifje Stehtfchmitje unb herrührt fie

recht tangfam unb grünbtich mit Hühnerbrühe, bamit bag Sïeljï orbent*
tid) aufgeht unb bie Stoffe bicfftüffig wirb. Stach bem ©rfatten gibt
man bie Detfauce barunter unb fdjmecft fie ab. Stuf ©ig wirb bie

Sauce rafdfer fteif. ©iefft man bag Det p eilig auf bie ©ier, fo jer*
fetst fich bie Sauce, gär 8—10 ißerfonen augreid)enb.

*
Stomatenfauce Stan nehme fectjS grofje, reife Somaten, fdjneibe

fie in Stüde, befreie fie bom Kernhaug unb taffe fie mit 50 @r. Sutter,
in Stüdd)en gefdjnittener gmiebet, ©emürj unb etmag rohem ©djinteit
tangfam gar werben. ®ann ftreiche man fie buret) ein Sieb, rühre 2

©fftöffet Steht bap unb gieffe nad) unb nach % Siter gteifd)brü!je
baran, um fie nod) -'/a Stunbe an ber Seite beg He^g gietjen p
taffen. ®arauf berfd)ärft man bie Sauce mit etmag giironenfaft unb
ißfeffer unb jieljt fie mit 1—2 ©bottera ab. gu gefod)tem Stinb* unb
Hammetfteifd) feljr gut.

*
©rune Kartoffeln, ©in Kito Keine, nicht mehlige Kartoffeln

werben gewafd)en, gefetjätt, in nicht p bünne Scheiben gefd)nitten unb
in fiebenbem SBaffer IjatblDetd) gebrüht. $n etwag frifdjer Sutter wirb
ein aufgehäufter ©fftöffet botl berwiegteg ©rüneg (Spinatbtätter, fße*

terfitie unb 3®ieb'etxö^rti.) fnmt 1 — 2 Kodjtöffet Stet)! gebünftet, mit
gteifdjbrühe ober KartoffetbrüL)Wa)fer p einer glatten Sauce aufge*
focht, etwag Satj, eine halbe ®affe Stitch ober ein t)atbeg ©tag Skiff*
wein beit Kartoffeln pte&t pgefügt, biefe nod) gar gefodjt unb beim
2tnrid)ten mit einem ©ûjfdjen Staggig 2Bürp abgefd)medt.

*
Spinat. grifeper Spinat wirb ertefen, gut gemafdjen, in biet

ftarffocpenbeg ©atjroaffer gegeben unb auf lebhaftem getter, ungebedt
rafd) meid) gefod)t. ©rfdjeinen bie Stattrippen meid), fo wirb er rafd)
burd) biet fatteg Stöalfer gepgett ober mit fotdjem überfpütt, gut aug*
gebrüeft unb fein gehaeft. Kurj bor bem Serbieren wirb gett heifi
gemacht, feingefd)ntttene Schalotten, Swiebetrührd)en, Sßeterfitie, Schnitt*
taud) unb ein wenig Steht barin gebämpft, mit einwenig gteifd)brühe
abgetöfetjt, ber Spinat beigegeben, mit Satj, ißfeffer unb Stugfafnufj

4? —

Mayonaisen-Sauce. 4 Eidotter und 1 Eiweiß werden mit
einem knappen Theelöffel Salz so lange gerieben, bis sich die Masse
verdickt. Dann gießt man während des Rührens ungefähr '/s Liter
feinstes Provencer- oder Olivenöl nur tropfenweise in die Masse, sprengt
hierauf abwechselnd Kräuteressig und Oel hinein, fährt damit unter
beständigem Rühren fort, bis die Sauce richtig sauer ist, und gibt etwas
weißen Pfeffer und Praprika hinzu. Nun bereitet man von 50 Gr.
Butter und 3 Eßlöffel Mehl eine weiße Mehlschwitze und verrührt sie

recht langsam und gründlich mit Hühnerbrühe, damit das Mehl ordentlich

aufgeht und die Masse dickflüssig wird. Nach dem Erkalten gibt
man die Oelsauce darunter und schmeckt sie ab. Auf Eis wird die

Sauce rascher steif. Gießt man das Oel zu eilig auf die Eier, so zersetzt

sich die Sauce. Für 8—10 Personen ausreichend.

»

Tomatensauce Man nehme sechs große, reife Tomaten, schneide

sie in Stücke, befreie sie vom Kernhaus und lasse sie mit 50 Gr. Butter,
in Stückchen geschnittener Zwiebel, Gewürz und etwas rohem Schinken
langsam gar werden. Dann streiche man sie durch ein Sieb, rühre 2

Eßlöffel Mehl dazu und gieße nach und nach V2 Liter Fleischbrühe
daran, um sie noch V- Stunde an der Seite des Herdes ziehen zu
lassen. Darauf verschärft man die Sauce mit etwas Zitronensaft und
Pfeffer und zieht sie mit 1—S Eidottern ab. Zu gekochtem Rind- und
Hammelfleisch sehr gut.

-5-

Grüne Kartoffeln. Ein Kilo kleine, nicht mehlige Kartoffeln
werden gewaschen, geschält, in nicht zu dünne Scheiben geschnitten und
in siedendem Wasser halbweich gebrüht. In etwas frischer Butter wird
ein aufgehäufter Eßlöffel voll verwiegtes Grünes (Spinatblätter,
Petersilie und Zwiebelröhrli) samt 1 — 2 Kochlöffel Mehl gedünstet, mit
Fleischbrühe oder Kartosselbrühwasser zu einer glatten Sauce aufgekocht,

etwas Salz, eine halbe Tasse Milch oder ein halbes Glas Weißwein

den Kartoffeln zuletzt zugefügt, diese noch gar gekocht und beim
Anrichte» mit einem Gllßchen Maggis Würze abgeschmeckt.

-i-

Spinat. Frischer Spinat wird erlesen, gut gewaschen, in viel
starkkochendes Salzwasser gegeben und auf lebhaftem Feuer, ungedeckt
rasch weich gekocht. Erscheinen die Blattrippcn weich, so wird er rasch

durch viel kaltes Waiser gezogen oder mit solchem überspült, gut
ausgedrückt und fein gehackt. Kurz vor dein Servieren wird Fett heiß

gemacht, feingeschnittene Schalotten, Zwiebelröhrchen, Petersilie, Schnittlauch

und ein wenig Mehl darin gedämpft, mit einwenig Fleischbrühe
abgelöscht, der Spinat beigegeden, mit Salz, Pfeffer und Muskatnuß
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geWiirjt, wenn nötig nod) berbünnt, focpenb gerührt, in eine beifje platte
angerichtet unb fofort fertoiert. Sunt Slbfocpen ïann fteinwürflig gefcpniS
iener ©pect jur §ätfte ober aSein bertnenbe werben, bag ©emüfe ge=

winnt baburd) fefyr. Sit ber ©pinat fdjon älter, fo îann juin Ser=
bunnen ÜPtild) nebjt gleifcpbrübe berWenbet Werben. (Sine Sßeigabe bon
frifdjer Sutter ober Sîaljm furj bor bent 3tnrid)ten berfeinert bag @e«

müfe.
*

Steige ig. @d)öner Sarotinareig wirb auggequoßen, abgegoffen, mit
ftiffem Staunt unb fonder S«", aber nictjt ganj meid) gefocht. Stuf 500
©ramm Steig l'A Siter Statin. ®antt gepn (Sigelb barunter gerührt,
jute^t ber ©cpnee. ®ieg wirb itt fteine bübfdje görmcpen ober ®iegeA
d)en gestrichen, auf (Sig fetjr fatt gefteEt, geftürjt unb mit eingetnad)*
ten Hagebutten betränkt jur ®afef gegeben.

*
©pinatwäije. S11 einer jiemlid) großen 2Bäf)e, bie beim Söder

gebaden wirb, wirb ein Silo gutgereinigter ©pinat rot) bermiegt. 250
©ramm ©pidfped wirb in fteine SBüifetcpen gefdjnitten, in einer (Sifem
pfattne jertnffen unb beifj auf. ben ©pinat gegoffen. ®amt rüffrt man
bon 3 Sodftôffeïn SOfehf unb einer 3/iffe ÜJtild) ober beffer Stapm ein

jarteg, nicht bütmeS $eigtein an, fchtägt 4—5 (Sier barunter, rüffrt
tüchtig unb gibt bieg mit beut nötigen Sat^ iit ben ©pinat. SBetm

man feinen Statpn t)at, gibt man einige Sutterftödcpen in ben ©pinat
ober auf bie fur ben Ofen zugerichtete SBaije.

*
(Srbfenfatat. 9Jïan fodje auggcfcpotete (Srbfen in ©atjmaffer, taffe

fie auf einem Sieb gut ablaufen unb erfatten. ®attn gebe man SOSur«

fetcpen bon gefochten Sartoffeln, gewiegten gmiebeïn, ©atj, Oet ober

auêgebratenen ©ped, eine ißrife Pfeffer baran, mifcpe aSeg gut unb
utntege ben ©alat mit SSiertetn bon buïtgefocpten (Siern.

*
Ilm bie SWottenbrut ang bem ißetj unb bergfeichen ju ber=

tilgen, berfätjrt man in fotgenber SBeife: geiner trodener ©anb wirb
fo erbiet, bafs man nidjt rnelfr bie Hanb bartn leiben fann, bafj er aber

noci) nid)t fengt. ®iefer ©anb Wirb langfam auf bem ifMjroerf f)'ns
unb IjergeroSt, inbetn man iljtt jwifcpen bie Haare fo red)t auf bie

Haut fomtnen läfft. ®ag nun böSig gereinigte ißetswerf wirb nun,
mit einem XJtottenfd)ufmiitteI berfetfen, in ftarfe gewadjgtc ober in
@ifenbitriot=2iuftöfung getauchte ßeinwaub berpadt unb iff bann büüig
fid) er.

Sîebattion unb SSetlüß : Stau Œ H ï e £ on c g g e t in St. 'Chatten.
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gewürzt, wenn nötig noch verdünnt, kochend gerührt, in eine heiße Platte
angerichtet und sofort serviert. Zum Abkochen kann kleinwürflig geschnittener

Speck zur Hälfte oder allein verwende werden, das Gemüse
gewinnt dadurch sehr. Ist der Spinat schon älter, so kann zum
Verdünnen Milch nebst Fleischbrühe verwendet werden. Eine Beigabe von
frischer Butter oder Rahm kurz vor dem Anrichten verfeinert das
Gemüse.

-5

Reis eis. Schöner Karolinareis wird ausgequollen, abgegossen, mit
süßem Rahm und Zucker gar, aber nicht ganz weich gekocht. Auf 500
Gramm Reis U/r Liter Rahm. Dann zehn Eigelb darunter gerührt,
zuletzt der Schnee. Dies wird in kleine hübsche Förmchen oder Tiegelchen

gestrichen, auf Eis sehr kalt gestellt, gestürzt und mit eingemachten

Hagebutten bekränzt zur Tafel gegeben.

Spinatwähe. Zu einer ziemlich großen Wähe, die beim Bäcker

gebacken wird, wird ein Kilo gutgereinigter Spinat roh verwiegt. 250
Gramm Spickspeck wird in kleine Würfelchen geschnitten, in einer
Eisenpfanne zerlassen und heiß auf den Spinat gegossen. Dann rührt man
von 3 Kochlöffeln Mehl und einer Tasse Milch oder besser Rahm ein

zartes, nicht dünnes Teiglein an, schlägt 4—5 Eier darunter, rührt
tüchtig und gibt dies mit dem nöttgen Salz in den Spinat. Wenn

man keinen Rahm hat, gibt man einige Butterflöckchen in den Spinat
oder auf die für den Ofen zugerichtete Wähe.

Erbsensalat. Man koche ausgeschotete Erbsen in Salzwasser, lasse

sie auf einem Sieb gut ablaufen und erkalten. Dann gebe man
Würfelchen von gekochten Kartoffeln, gewiegten Zwiebeln, Salz, Oel oder

ausgebratenen Speck, eine Prise Pfeffer daran, mische alles gut und
umlege den Salat mit Vierteln von hartgekochten Eiern.

Um die Mottenbrut aus dem Pelz und dergleichen zu
vertilgen, verfährt man in folgender Weise: Feiner trockener Sand wird
so erhitzt, daß man nicht mehr die Hand darin leiden kann, daß er aber

noch nicht sengt. Dieser Sand wird langsam auf dem Pelzwerk hin-
und hergerollt, indem man ihn zwischen die Haare so recht ans die

Haut kommen läßt. Das nun völlig gereinigte Pelzwerk wird nun,
mit einem Mottenschutzmittel versehen, in starke gewachste oder in
Eisenvitriol-Auflösung getauchte Leinwand verpackt und ist dann völlig
sicher.
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