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Pongwivthhaftlicge Gratisbeilage dev Gdjweizer Fraen-Beituug.

Eridheint am erjten Sonunfag jeden Monats.

6t Gallen. v, 11, Jtovember 1911,

Das Mutreiben von Blumenswicbeln,

@aﬁ Antretben von BVlumenziviebeln in Gldjern und Scdyalen it
%<5 eine jept fehr verbreitete Liebhaberei. Hauptjad)lid) werben Hia-
sinthen gefvieben, dod) aucd) Tulpen, Tazetten, Jonquillen, Krofud 2.
eignen fid)y dbazu. Chva 6—8 Wodjen, bevor fie bliihen follen, werbden
pie Biiebeln auj die Gldfer, oder in fiiv diefen Fwed eingerichtete
Sdyalen gefept. Jede Jmwiebel wird mit etnem Schuphaubdjen, dbie man
in den betreffenden Gejdydften fertig faufen fann, oder mit einer jelbit
bergejtellten Papierhiille bedectt. Man fjtellt dann Ddie betrveff. Gldjex
und Gefife in einen fiihlen, dunflen Raum. Dad Waffer darf nur den
Boden der Vlumengiviebel berithren oder jie hocdhjtend Fwei IMillimeter
bod) umijpiifen und ift nur Fu ermeuern, wenn e3 triibe wird oder
Sdyimmel und Faulnid an den Wurgeln und Sdalen der Zwiebeln
su bemerfen find, fonjt wird nur nadygefiillt. Angefaulte Teile jchneide
man fofort ab und jtrewe Holztohlenpulver auf die Sdnittflache: Eine
WNefferipipe pulverifierte Holztohle, ein Gramm doppelfohlenfaured Na-
tron, Kodyjaly, Chilijalpeter ober '2 Gramm Ndbhrialy auf /s Liter
Waffer beigemifcht, exhilt bdiefed meift ganz Elar. IMan braud)t bei
Anwendung eined bdiefer Mittel dann hchftend einmal, am beften vor
Cntfaltung der Vlitte, dad Waifer zu erneuern. Ndhrfaly und Chili-
falpeter find neben pulvervifievter Holztohle, welch leBtere man aber nuy
bei undburd)jichtigen Gldfern und gegen Fdaulnid antwenbdet, am empfeh-
lendwerteften, weil fie gleichzeitig der Bmwiebel Rraft und Nahrung zu-
fithren, fie jtarfen und vor Crjd)dpfung bewahren. Sobald die Wur-
seln die MWiitte ded Glafed erveidht Haben und der Trieb Fu wad)jen
begiunt, ftellt man die Pilangen in ein Simmer mit einer Temperatur
von 14—16 Grad Reamur. Man wihlt jundd)it einen Plap mbglid)it
bon der PHeizvorvidhtung entfernt und halt fie aud) nod) einige Tage
fdyattig; nachber fonnen die Gldfer dann an dad Fenjter ober in dejfen
Nihe fommen. Wenn ber Trieb oben fajt dad Schuphiubdjen beriihrt,



ird diefed abgenomumen, die Jiviebel aber nod) einige Tage bor den
diveften Sonnenjtrahlen gejdyiipt, bid fie jich) an dad Lidht gewdhnt hat.
Bor zubiel Sonne jollte man die Pilangen itberhaupt bhiiten, da fonit
pie Bliitenjtiele leicht zu fury bleiben und die Blume {dynell mwelft.
Beim Tretben in groperen Scdyalen und Jardinieven miiffen die Biwie-
beln eingepflangt werden, weil fie hier nicht wie bet Gldfern fret auf-
fiben fonnen. MWetft haben bevartige groRe Veldlter feime AbFuBldcher
am Boden; dann muf man jur Fillung rveinen Flufjand verienden,
um ftauende Ndjje zu vbermeiden, bei der.die BVlumen eingehen. Eine
Mifdpung aud drei Tetlen Lauberde und einem Teil Sand ift bei Ge-
fagen mit bjluBldchern u empfehlen. Der Voben bed Gejdhirred
wird vor dem Cinfiillen mit einigen Scherben und Torfmullbrocten be-
pectt. Sowohl dem vetnen FluBjand wie aud) der Crdomijdhung find
einige Mefjerfpiben voll pulberifiecter Holztohle zur BVerhinderung von
Faulnid beizufiigen. Die Cromifdjung darf bei BVlumenzwiebeln nuv
mapig feudyt gebalten twerden.

Das Dalzen der Speifen,

%ﬁr die LVerdauung tjt die Scdymadhaftigleit der Speifen eine un-
S22 erliflidye Borbedingung und dad Kodyjalz fpielt dabei die Haupt-
volle. Sdyon fleine Salzmengen geniigen, um den -Gejchmacd mancher
Jtahrungditoffe ju einem angenehmerven zu machen, auBerdem mup ber
Salzgehalt unjered Kbrperd duvd) entjprechende Bufubhr jtetd auf der
torm gehalten werden. Dad Blul und die Korperfifte enthalten eine
bejtintmte Wenge Kodjaly; wird diefe auf die Dauer vermindert, jo
tonunen fdywere gefundheitliche Schdben, ja fogar der Tobd, eintreten.
Der KLbrper vermag jich auj die Dauer jowohl vor einem Subviel, ivie
Buwenig an Kodyjaly zu jditpen. Haben wir Fubiel Saly aufgenommen,
jo entjteht ein ftarfer Durit und die darauffhin aufgenommene Waijer-
menge verdiinnt den Kodyfalzgehalt im Korper; ijt die Lojung zu jtart
perdiinnt, fo Hhiljt jich der Organidmus durd) jtarfe Waijerausdjdeidung.
Neideffer braudjen evfahrungdgemd fehr wenig Salz, wihrend RKar-
toffeleffer viel Salz ju thren Speifen nehmen miifjen, und da der Reis
auBerdem bviefe BVorziige vor der Kartoffel hat, jo jollte er viel mehr
auc) in unjeren Ldndern bdad etgentliche BVolfSnabhrungdmittel werden.

Auch jonit wdre e8 fehr tm JInterefje der Gejundheit, wenn mit
pemt Rodhjalz fparjamer in der Kiidhe gewirtichaftet wiirde, und letder
flagen die erzte iiber Miphandlung der Nieven infolge jtarfen Wiir-
zend. Was fpeziell dad Kodyfaly anbelangt, jo enthilt die gejamte Blut-
menge ded Menfdyen hochjtens 20 Gvamm, und felbjt wenn taglich) diefe
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PNienge erneuert werben miite, o Wwiivde man in den Riichen nicdht bdie
Hilfte der Salymengen zu nehmen braudjen, welde heute tm allge-
meinen den Speifen jugefept werden, da ja in dielen Nahrungdmitteln
jhon Salj entba[ten ijt.

eber den ildﬁrwert der Gier,

Die moberne Kiiche fennt ficdh ganyg vorliglich im 9?a[)11ve1,te per
berjchiedenen Nabhrungdmittel aus, vie jie bejtmdglich) zur ridtigen Vex-
wendung bringt.

Vet den Eiern haben wir zwel Hauptmerfmale tn Betvadht zu
sieben: 1. beven Frifdhe und NUmfang; 2. deven vortetlhafte Beveitung.

Je frifder dad i, defto twertvoller it e8, und je Ffriftiger die
Rafle ded Tiered, um fo hiher der Gehalt ded Eied. €3 it ein ent-
fchtedener Fehler bed Cinfaufes, daf wir imumer nod) zogern, die Eier
nad) dem Gewidyte zu begahlen, dad bdenn aud) ihre Audgiebigteit
bielfac) Dejtimmt. Wenn {dhon die gewidhnliche Differens ded Hithnereied
auf 8—10 Gramm fteigen Fann, um iie viel grofer wird fid) der
Unterfchied zwifchen Hithuer-, Cnten- und Gdnfeetern gejtalten! Lepteve
werden mit Ned)t mit einem Hiohern Preis bezahlt, follten aber in
Wirtlicdyfeit doppelt jo diel foften, ald ein gewdhnliches Hiihnerei, da
jo aud) ithr Gewid)t bad Doppelte betrdgt. Wenu dad Ei der jungen
Henne hidhjtend 50 Gramm, dad ber erwad)jenen 60 Granun betrdgt,
pann foll fiir bad Gdnjeet von zivfa 120 Gramm dod) gewil Doppel:
taxe und fiiv bad Entenet bon 70—75 Gramm eine entfpredende
SPreidyulage eintreten.

Daraud ergibt fid), dbap wir aud) in Beredyunng dber Eierveriven-
bung im Hausdhalte genan auf deren Groge und Vollwert zu adyten
haben. Gin frifdyes Hithneret von 60 Gramm, deffen Dotter Hodygelb
audjieht, ift fiher mehr tert, ald ein blajjed, gelagerted. Wo 6 Eiex
vorgejdhrieben find tm Kod)regepte, da wird die Haudfrau wiffen, dap
der jugegebene Eterftofi zirfa 350 Gramm audmadyen joll, daher alfo
3 Gdnfe- und 4—5 Cnteneter geniigen. Sie weih aber aud), daB bei
fleinen Stitcden 7 Hithneveier, bet jehr fleinen, blaffen und nid)t gany
frijhen Shiden jogar 8 erforberlicy finbd.

Will man pden Ndhrvert einer Suppe durd) Sugabe vou Ciern
wicklid) exhdhen, jo wire auf die Perfon je etn Dotter, bei jehr grofen
Gtiicten je viexr Cigeld auf fiinf Perjonen zu beredhnen. Soll der
Sleijchwert eined Gerichted erjept oder erginzt werben durd) Eierzulage
i Bouillon, in Mild) oder durd) Rohgaben bvon Eigelb mit Cognac,
pann nehme man minbeftensd wei grofe Cigelb fitr eine Portion,
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Bilzvergiffungen,

& haufig die Pilzvergiftungen vorfommen, jo viele duntle Punfte find
boch nod) im Wefen diefer Crfvantungen aufjufldren. Bei der Begut-
adytung von Bergiftungen infolge Genujjes von Pilen veidyt ndamlid
pie botanijdhe Vejtimmung nidht aus, vielmehr muf aund) dad Krant-
heitdbild beritctjichtigt werden, fonjt fommen leiht Berwed)3lungen mit
andern Criranfungen vor. LBiel LVerwirrung entjteht in der Pilzlehre
aud) dadurd), bak derfelbe Pilz Dbei der einen PWerjon giftig oder dod
jhddlich wicft, bet der andern ungiftig, fo daf gar nicdht einmal villige
Rlarheit davitber ferrfdyt, weldye Pilze ald giftig angufehen find und
weldhe nicht. Wenn nacy dem Pilzgenup Krantheitderfdieinungen auf-
treten, fo braud)t ber Pily dbedhalb an und fiiv jid) nidyt giftig Fu fein.
Die BPilze jind ndmlid) eiwei= und fettreiche Nahrungdmittel. Ste find
paber fdjwer verdaulich und erzeugen, im Uebermaf genojfen, leicht
Berdauungsjtdrungen. Dasd ijt natitvlich feine eigentliche Pilzvergiftung,
wird aber oft dafifr gehalten. Wie alle Nahrungdmittel, namentlid
wenn jie jo eiweiBreicd) jind, zerfeBen fich aucd) Pilze jehr leicht, wenn
jie nicht mebr frifdy find, und evzeugen danu einen Giftitoff, ein pflang-
liches Reichengift. Endlic) gibt 3 Pifze, die an und fiiv fidy giftig find,
jedoch hren Giftitoff an heifed Waffer abgeben, o daf mit dem Ab-
gieBen ded Waifers, in dem die Pilze gefodht jind, dad Gift entfernt
wird. Dad gilt namentlih von den befannten Mordjeln. So wenig die
Chemie der Pilze befannt ijt, fo gut befannt ift dag Rrantheitskild,
pad fjie hervorrufen. €8 duBert fih tn Crfranfungen ded IMagendarm-
fanal8 und bed Nervenfyjtems, aljo in Uebelteit, Crbredhen, Durchfdllen,
fpiter Delieren und Kedmpfe hingu. Man tut gut, jofort ftarfe Ab-
fliprmittel zu geben, aber auf afle Fdalle fdjicte man fofort zu einem
Avgt. Dr. Haasd in Verlin meint, dap die Pilzvergiftungen gehorig ein-
geidyrintt werden fonnten, wenn in den Mavfthallen und auf den
Mdrten die Pilzbeftinde von bdagu audgebildeten Polizeiorganen ge-
pritft iirden.

Rezepfe.

Crprobt und gut Hefunden.

Blumentohlfuppe Den in fleine Riosdden zerteilten Vlumen-
fohl fodht man in Salzwaffer halbweid); hierauf beveitet man eine friftige
Sletihbriihe aud Liebigs Fleijchertvatt, verfodht bdiefe mit einer hellen
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Mehljchwite, gibt die Rodchen hinein, Salz, Mustatnuf, jowic eine Prife
Buder nad) Gefdymact und ferviert die Suppe mit gerditeten Semmeljdetb-
dhen. Aud) fann man die friftige Suppe mit 1—2 Cigelb legieven. Klopchen
von Semmel, Fleifd) oder Fifch hineingeben.

%

Goulafd. Ju Wiirfeln gefdynittene Kartoffeln mwerben in HeiBer
Butter {dhin gelb gebraten und Fum Gebraud) in die Warme gejtellt.
Cin guter GRlofiel gefdhnittene Swiebeln wird in etwad Butter gold-
gelb geriijtet, ein Rilo in Wiirfel gejchnittened Ochienfleijdy (Filet, Huft)
beigegeben, rajd) angebraten, mit Sal und Paprifa und wenig Weh!
bejtreut, wenn alled fdynell Farbe angenommen, die vorbereiteten Kar-
toffeln zugefiigt, bi3 fie bheip jind, bdann alled bhitbjd) auf eine heifge
Llatte angerichtet, der Foud in der Kafferolle mit einem CRlHfrel Wein
und etmad wenig Brithe oder Waffer aufgeldit, dann mit etwasd Tafel
fenf, fowie einem Giigdjen ,Maggi3 Suppeniviivze” gefrdftigt und
jofort angeridhtet. :

*

Gefii(lte Rojtbraten Cinige Roftbraten Elopft man jehr ditun
aud, jdyneidet Fett und alled MngleicdhymdaBige ab und jalzt dad Fleijd.
Die Abjchnisel werden mit einer Bwiebel feinft geiviegt, einer ,gebactten,
gepupten Sardelle, 3 gefchdlten, gefodhten und paffierten Kartoffeln,
etwad Pieffer und einem €t ur Fiille gerithrt. Dad Fletfch fingerdbic
beftriden, eingevollt und mit weiBem Faden freuz und quer gebunben.
YNit etwad Fett, fein gewiegter Bwiebel und einigen Lwffeln Wajfer
dampft man die Roftbraten weid) und giept uleht Fleijdbrithe, Rahm
und einige Tropfen Efjig an die BVriihe, die mit einem Hhalben Raffee-
[0ffel Mebl verdict wird.

&

Hedyt mit Rarvtoffeln. Der abgefodhte Hedht wird in Stiicte
gepfliictt und bon den Gerdten befreit; zugleidh fodht man Salatfar-
toffeln ab, {dyidlt und fdyneidet jie in Scheiben und biinjtet jie mit
Biebeln in Butter, wobet man Fleijhbriihe angiept mit ehwasd Liebigs
Sletfdertraft. Nun gibt man auf eine Sdyitjjel abwed)felnd KRartoffeln
und Fijdh) und richtet bergartig an. Obenauf fommen Kartoffeln, zulept
eine Decde bon mit Siebeln gebratenem Haring.

) :

Sdellfijd)y im Topf, portugiefiid). (6 Perfoner, 2 Stun-
pen.) Cinen redyt frifdjen Schellfifch von ungefihr */+ Rilo ober 3wei
entjprechend fletnere Fijche fdhneidet man in 6 gleid) grope Stitcte. Jn
einem trdenen Topf oder einer nicht ju hohen RKafferolle, worin diefe
Stitcfe bequem paffen, madyt man 100 Gramm Butter und ebenjoviel
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Oel heify, legt die Fifd)jtiicte, die man bvorher fdhon 10 Minuten ein-
gefalzen bHatte, hinein und gibt dazu: 2 fleinwiirflig gejchnittene, in
Butter langjam weidygediinftete Jwiebeln, ein fleined Stiiddhen zer-
briicften fnoblaud), einen RKaffeeldffel frifd)gehacte Peterjilie, 10 Ef-
[Bffel in Salzwajfer halbwetdygetohten gut abgetropften Reis, /2 Glad
WeiBwein und 1'/> Pfund abgebriihte, abgezogene und leidyt ausdge-
pritcte Tomaten. Man bringt dad Gervid)t ind Kodjen, fiigt dann dad
nod) notige Saly hingu und (Gt am Rande ded Feuerd zugedectt lang-
jom ietd) werben. Sollte hierbei nocy zu viel Brithe bleiben, {o giept
man fie fo weit al8 mbglid) ab, fodht fie in einer flachen Pianne ein
und gibt fie dann wieder itber den Fijdh. -Bum Sdhluf jdhmedt man
mit 12— 15 ‘Tropfen Maggis Wiivze ab und trigt im gleidjen Topfe auf.
*

Rofenfoh! mit Raftanien. Geddrrte Kajtanien iwerden 1—2
Tage in Waifer eingeweid)t. Nadydem die nod) davan haftenden Haut-
chen entfernt worden find, gibt man fie mit frijhemt Wajfer und etwasd
@alz aufs Feuer. Weun fie bald weid) jind, gibt man den gepnhten
Jtofentohl daju und dampft beided auf gelindem Feuer weic). Vor dem
Anridhten gibt man nod) eine nidyt zu dicke Vutterfauce, mit etwas
Mild) odber Rahm aufgefodht, davitber und ldht nod) einige WMinuten
fochen. :

3 *k :

Mobhrriiben, frangdjiid). Die WViohrritben (Carotten) werden
gepubt, gewajcdhen, tn fehr diinne 2 cm lange Stiiddjen gejdhnitten und
in Fleifchbriibe weich) geddmpft, dazu mifdht man '/2 Obertajfe Weik-
wein, ein Biinbel avomatifdher Krvduter, etwad Bfeffer, 1 Prife Salj
und 1 Prife Mustatbliite. Die Sauce wird durd) ein Stitdden in
Mehl gerollte Butter feimig gemadt.

*

- Maronen ju foden auf Bredlauer Avt. Man gibt die
abgejcyilten Mavonen in einen irdenen Topf oder Rafferolle, tut etwasd
Salz und 1256 Gramm Butter, fowie 2 Glad Waifer hingu, Lt fie
fiber fleinem Feuer gav ditnfjten und gibt vor dem Unridyten den Saft
einer Bitrone hingu. Man bringt jie mit Suder Dejtreut auf den Zifd).

*

Saure KRarvtoffeln. Cin Rilogramm abgefddlte Rartofjeln
werden weid) gefod)t, abgegojfen und abgedbdmpft. Unterdeffen hat man
folgende Sauce bevettet: 76 Gramm feinviirfelig gefdnittener Sped
wird audgebraten, 75 Gramm Butter und eine gejdynittene Jiviebel
bazu getan und ein gehdufter Qijfel Weizenmehl darin gebrdunt. Nun .
giept man '/ iter fodjended Waffer bazu und [GHt e8 u etner glatten
Sauce verfodjen, an die man 2—3 Lffel Sirup ober braunen Sucer,
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nebit Saly und Eifig nady Gefdymad gibt. Diefe Sauce gieft man iiber
bie Rartoffeln und (4Rt fie qut damit durchfochen; follten fie zu fett
jein, fo gieBt man nod) fodjended Waffer dazu. Bulept jdymedt man
fie mit Cijig ab.

*

Qaudygemiife (PVorvee). 750 Gramm Lauchjtengel, 7 Dejifiter
Waifer, 100 Gr. Fett, 50 Gr. Mehl, Salz, Bitroneniaft. Dad Mieh!l
pampft man tm heiBen Fett hellgelb, gibt die gemwafchenen, fein ge-
{dynittenen Lauchjtengel dazu, (Bt fie unter dftevem Riihren ein wenig
braten, {djiittef dad jiedende Wajjer jamt Saly davan und [(GRt dasd
Gemiife eine halbe Stunde fodjen. BVor dem Anvidjten wird der Saft
einer Bitrone dazu gemijdht.

Over: Die Laud)jtengel werden in (inglide Stiicte gefchnitten,
im Salzwajjer !> Stunde gefodyt, abgefeiht und mit frijdjer Butter
und Bitvonenfaft oder IMayonunaije ferviert. Dasd Wbjeihwaijfer wird
betm Rochen bon Suppen, Saucen und Kartoffeln verwendet.

Qaudygemiije au gratin. Der in Salzwaijer weid)gefodhte Laudh
wird in eine feuerfejte Platte gegeben und eine Vutterjauce damit vers
mijht. Dann jtreut man 3—4 Lbffel geriebenen RKdfe, 1—2 Liffel
geriebene BVrofamen dariiber und qibt einige Butterftiickhen dbavauf. Die
Speife wirb dann tm Bratofen etwa 15 Minuten gebacten; fjie foll
obent eine jdyone gelbe Krujte haben.

*

Ciev=Nocderl. Pan madt einen weihen Teig von einem Ei,
weldjed man mit o Liter IMild) abfprudelt und mit 2 Liter Miehl
gut abriihrt, Saly nady Gefhymad dazujest und mitteld RKaffeeltffels
fleine Stiicke Herausfticht, die man in fjiedended Salzwafjer legt und
ungefihr 10 Minuten fodhen (Gt Diefe Mocer( fann man ald NMehl=
fpeifen geniefien, indem man gevdjtete Semmelbrijel daviiber fjdyiittet
ober 2 Eier dariiber jhlagt und einige Minuten mit denfelben diinjten
(apt; man fann jie aucy anjtatt in Salzwaijer in Suppe einfochen und
al8 Suppenjpeife geniepen. ;

Gebadene Sellerie. 3—4 groBe Sellerie-{nollen, gqut ge-
wajdjen und geretnigt, werden in Salzwajjer weid) gefodht und, wenn
in faltem Waffer ausgetiihlt, gefchalt und in egale Scheiben gejdynitten,
pavauf mit etwad Sal3, Plefjer und einigen Liffeln Olivendl mariniert.
3—4 Stunden vor dem AUnvidhten wird auf folgende Weife ein Aus-
bactteig zugeridhtet: 250 Grvanm Wiehl werden mit etwas Bier (Weif-
bier), Weifivein oder Waffer zu einem glatten, didflifjigen Teig ange-
vithrt, dem Sal3, ein Loffel Olivendl, etwad Franzbranntwein oder
Fium Fugefiigt wird. Diefen Teig (ARt man an etnem falten Ort ftehen.
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S{‘ur5 vor dem usbacten zieht man bden Sdynee von 2 Eiweif unter
pen Teig, taud)t in diefen, an eine Sabel gejtectt, die Selleriefdjeiben
ein, jo dap jie vollftdndig bdamit itberzogen {ind, und bddt jie damm

aud feiem Fett.
*

Sogenannted Haferle. Cin hart gefodhted Ei, cin Stiickdjen
Sped, ein mildener Hering und eine Bwiebel werden fein gehactt und
pie in Waljer gequirlte Hevingdmildy davunter geriihrt. Man gibt diefes
s neuen Kartoffeln in der Sdyale, zu VButterbrot ober gerdjteten
Senuneljdyeiben.

3k
Upfel=Auflauf. Von 4 guten Wepjeln fodht man mit /s Liter
WeiRwetn, 150 Gr. Zucer und der abgeriebenen Sdyale von '/z Apfel-
jine einen Brei, jtreidht ihn durd) einen Porzellan-Durd)jd)lag und (Gt
ibn erfalten. — 240 ©r. Vutter vithrt mau zu Sdaum, gibt unter
beftandigem Niihren 10 Eigelbe, 175 Gr. Zucer mit nod) etwad ab-
geriebener Apfeljinenidyale, 125 Gr. geriebener Semmel, etwad Vanille-
pulver und den falten Apfelbrei dazu, zieht den Schnee der Fehn Eiex
hinduvdy, fitllt bie Meajje in gut gebutterte LPorjellan-Formen und bt
ven Auflauf */+ Stunbden. '
*®
Savioffelauflauf. Oefodite Salzfavtoffeln treibt man duvd
ein Sieb, vexmifcht jie mit BVutter, Sal3, Pfeffer, géviebenem Sdyweijer=
fife, 3 Cigelb und dem Schnee der 3 Ehwei, Die Mafje Hillt man
in eine fett audgejtrichene, andgeftrente Form und badt fie in mdpig
heipemt Ofen. Mian jhivzt jie mit brauner BVutter und veid)t jte 3u
Sleijhpeifen oder ald fefbitdndiges Gevicht mit Mild) fiiv Kinder.

Gefiillte WUepfel. rvoRe, {dhdne, jauerliche Wepfel veibt man
mit teocenem Fucy jauber ab, jdjneidet obem an bder Bfiume einen
Dectel ab, jtidyt dad Rernhausd aus, ohne die Stielfeite duvchzuftofen,
und fiillt die entftandene Hohlung mit folgender Mijhung: 50 jdhbine,
edhte Rafjtanien jhalt man und jieht fie ab, fodht fie in gefiipter, mit
einer Stange BVanille durchzogener Mild) weidy und vetbt jie durd) ein
Sieb, rviihrt vier Cidotter davunter, mifdht qut gequollene und verfefene
tleine Mofinen oder Kovinthen dazu, vermifcht den Bret mit bem Schnee
der bier Eiweige und ftreicht ihn in die Wepfel, dect den abgefdnittenen
Dectel davauf und budt jie tm Badofen {dhon Hellgelb und weid). Odex
man Hiillt die epfel in Badteig und bt fie in Sdymaly goldbraun,
beftreut jie mit Buder und trdgt jie ald Nadyttijc) auf.

Revattion und Bevlag: Jrau Elije Honegger in St, Gallen.
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