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gausiuirtt)fdjaftltdje «BrattsMliip Pr $thro£tj£r|raM-$eitiiîtB.

©rfdjeint am erftert (Sonntag jeben SKoitatô.

St. (Sailen 9ft\ 8. 2tuguft t903

^Terdorßme Reifen.
^||||ltjäbrtid) tieft man bon gteifd)=, S0titd)=, Säfe= unb |5tfd)=SSer=
<&Mf giftungen unb bie gälte häufen fid) gerabe um bie beige fgabreb*

geit. ©rfranfungeit tonnen Wolft burd) gteifd) unb fDtitd) berurfad)t
werben, bie bon tränten Stieren flammen unb fjinter bem Stüden ber

@anttät§f)otigei in ben Sonftmt gebractjt morben finb; in biefett gälten
aber Waren gteifd)* unb SKitdjWaren bon Stnfang an tabettoë; fie finb
erft nad)trägtid) berborbeit unb gefunbt)eitëfd)âbtid) geworben.

®ie Urfadje beb SSerberbenb ift für berfdjiebene ©jfwaren im
©runbe genommen bie gteidje. ®ie. Sßärtne beförbert bie ©ntwicftung
ber gäutnibbafterien, unb inbem biefe fid) rafd) bertnet)ren, teben fie
bon gteifd), Sftitci) u. f. w., gerfeljen bie Stahrungbmittet unb erzeugen
babei aud) giftige Stoffe. 28ie heftige ©ifte babei entfielen, mag man
aub einem einzigen S3eifpiet entnehmen. Stub 100 ©ramm berborbenen
@törfteifd)eb hat wan nur Drei SDfiHigramnt fßromrofnn gewinnen fön*

neu; aber biefeb ©ift ift fo heftig, baff biefe tfeine SQtenge genügen
würbe, um jwei äRenfdjett 51t töten.

Unter ben ©rtrantungen infolge beb ©enuffeb bon berborbenen

©fjeifen ift bie unter bem Stamen 38 ur ft tiergiftung betannte, be*

fonberb berüchtigt. Sie ift gewiffermaffett eine SanbeStrantheit, inbem
fie in beftimmten ©egenbeit häufiger atb in anberen aufzutreten pflegt.
®ab hängt mit ber - tanbebübtid)en SBürftbereitung jufammen. SJtan

hängt in ben betreffeuben ©ebieten bie SSürfte nicht in ben abgefühften
Staunt t)od) oben im Santin, fonbern in ben heiffen Stauch, nabe bem

geuer. ®urd) bie ©inmirtung ber-tpi|e bitbet ftd) bann eine troctene,
fefte tpütte um bie SSürfte, bie bab ©inbringen ber antifeptifd)en @ub*
ftanjen beb Staitd)eb in bab innere ber SBurftmaffe aujjerorbenttid)
erfdjwert. tpierburd) aber wirb ben gäutnibbafterien int gnnern ber

SJtaffe freieb ©piet getaffeit. SSietfact) l)errfd)t aud) bie Unfitte, SBürfte
in Siften unb Saften, anftatt an luftigen Drten aufzubewahren. Sttn

AllllsmrtMMe GMisbeilllge der ZlyMtzerKlluen-Zàllg.

Erscheint am ersten Sonntag jeden Monats.

St. Gallen Nr. 8. August l902

Weröorbene Speisen.

liest man van Fleisch-, Milch-, Käse- und Fisch-Ver-
êRv giftungen und die Fälle häufen sich gerade um die heiße Jahreszeit.

Erkrankungen können Wohl durch Fleisch und Milch verursacht
werden, die von kranken Tieren stammen und hinter dem Rücken der

Sanitätspolizei in den Konsum gebracht worden sind; in diesen Fällen
aber waren Fleisch- und Milchwaren von Anfang an tadellos; sie sind
erst nachträglich verdorben und gesundheitsschädlich geworden.

Die Ursache des Verderbens ist für verschiedene Eßwaren im
Grunde genommen die gleiche. Die Wärme befördert die Entwicklung
der Fäulnisbakterien, und indem diese sich rasch vermehren, leben sie

von Fleisch, Milch u. s. w., zersetze?! die Nahrungsmittel und erzeugen
dabei auch giftige Stoffe. Wie heftige Gifte dabei entstehen, mag man
aus einem einzigen Beispiel entnehmen. Ans 1VV Gramm verdorbenen
Störfleisches hat man nur drei Milligramm Promropin gewinnen
können; aber dieses Gift ist so heftig, daß diese kleine Menge genügen
würde, um zwei Menschen zu töten.

Unter den Erkrankungen infolge des Genusses von verdorbenen
Speisen ist die unter dem Namen Wurstvergiftung bekannte,
besonders berüchtigt. Sie ist gewissermaßen eine Landeskrankheit, indem
sie in bestimmten Gegenden häufiger als in anderen aufzutreten Pflegt.
Das hängt mit der - landesüblichen Wurstbereitung zusammen. Man
hängt in den betreffenden Gebieten die Würste nicht in den abgekühlten
Raum hoch oben im Kamin, sondern in den heißen Rauch, nahe dem

Feuer. Durch die Einwirkung der Hitze bildet sich dann eine trockene,

feste Hülle um die Würste, die das Eindringen der antiseptischen
Substanzen des Rauches in das Innere der Wurstmasse außerordentlich
erschwert. Hierdurch aber wird den Fäulnisbakterien im Innern der

Masse freies Spiel gelassen. Vielfach herrscht auch die Unsitte, Würste
in Kisten und Kasten, anstatt an luftigen Orten aufzubewahren. Am
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Ijciuftgtften berantaffen and) barurn 58tut= mtb SeBerboürfte, namentlich
aber bie buret) ihre ©töfse auggeseidjneten Präparate, bie man aïê

„@d)Wartenmagen" unb „ißrefifobf" bejetdjnet, Sßergiftuitgem

®ie erftert @rfd)einungen biefer ©rîrdnîung treten berhättnigmäfjig
fpät ein, etwa 12—^24 ©tunbert nad) bem SÖerf^eifert ber SÖurft ®ie
©t)m))töme finb jafjlreid) j Stufftöfjen, @rbred)en, brennen im @d)tunbe,
®urd)faß mit S3erfto|>furtg abwechfetnb, Seibfd)merjen treten anfangt
üuf; banèben befielt So|)f|d)merj, eg ïartn ju Öfjrenfaufeit, ©djwinbet,
@et)örgtäufchungen unb ©elfftörungert fommett. ®ie @terbtid)ïeit tft
h oct) j man fcfcjä^t fie auf 40 ißrojent ber erfrartïten ^rtbiuibiten; natür=

ltd) ift aitd) bie SJÎen'ge ber öerjeljrten Sßurft bon ©inftuff. «Selten er^

folgt ber Sob rafd), fonbern meift erft nad) 4—8 Sagen, unb gteic()=

faßg tangfam tritt bie ©enefung ein.

$n burc^auê äf)ntid)er 2trt herlaufen ©rfranfuugen infolge beg

©enuffeg bon anbereu berborbenen gteifd)waren unb gifdjen.

Stud) bon ©peifereften, bie nid)t ganj einwanbfrei finb, gilt bag»

fetbe. 90?and)eê linWof)tfein, mancher XRagen * unb ®armfatarrl) ift
ohne ^weifet bie gotge beg ©enuffeS berb'äd)tiger fÇleifdjftûcïe. 2Bo

eg fid) um geringere ©rabe ber ,3erfe|ung unb Heinere XRengen I)an=

belt, braudjen aud) nidjt alte SOcitglieber ber gamitie ober afle Sufct»
geuoffen su erfranten, benn bie @mf>fängtid)feit beg einen ift gröfjer
atg beg anbern.

Defter wirb aud) bie Säfebergiftmtg beobachtet, eine ©rïranfung,
bie fid) nad) bem ©enuffe bon berborbenem ober ju altem Safe ein*

fteßt. ®ag ©ift entftelft h'er ouf biefetbe SBeife, wie in berborbenem
gteifd); eg wirb bon befonberen (Batterien erseugt.

Stuf biefe Slrt töunen aud) anbere äRitdjWaren unb fOtitchfßeifen
gefunbheitgfdjäbtid) werben. Sgrotojin faun fid) in berborbenem fRaßm»
ober Säfe!uci)en bilben, man hat eg in ©igereme unb in S3aniße»©ig
nad)gewiefen in gälten, in benen biefe su ©rtrantungen gefuhrt hoben,
©ig unb SSaniße trugen barait nicht bie @d)tßb, ber (Rahm war fdjon
berborben, bebor fie einfror.

(Befonberg leicht faßt bag gifdjfteifd) ber 3eefe|ung antjeim, rtnb

©rtrantungen infolge beg ©enuffeg bon berborbenen gifdjen finb burd)=
aug nicht' fetten. ®egfjatb ift mit (Reften bon gifdjfpeifett währenb ber
heilen Salfregseit befonbere 3Sorfid)t geboten ; man foflte bie frifd) ge»

fodßett ober gebratenen gifd)e gteid) aufset)ren ; eine StufbeWat)rung bon
Sag S" Sog ift felbft bei S3enufHtng eineg ©igfd)ranfeg mifjtid). 2tet)n=

(id) berhätt eg fid) mit ben gifdjeu in Sonferbenbud)fen, bie man ge=

öffnet hot. Stud) in biefent gaße ift eine rafdje SSerwenbung ratfam.
S3on Srebfen unb tpummern muff bagfetbe gefagt werben.
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häufigsten veranlassen auch darum Blut- und Leberwürste, namentlich
aber die durch ihre Größe ausgezeichneten Präparate, die man als

„Schwartenmagen" und „Preßkopf" bezeichnet, Vergiftungen.

Die ersten Erscheinungen dieser Erkrankung treten verhältnismäßig
spät ein, etwa 12—24 Stunden nach dem Verspeisen der Wurst. Die
Symptome sind zahlreich; Aufstoßen, Erbrechen, Brennen im Schlunde,
Durchfall mit Verstopfung abwechselnd, Leibschmerzen treten anfangs
auf; daneben besteht Kopfschmerz, es kann zu Ohrensausen, Schwindel,
Gehörstäuschungen und Sehstörungen kommen. Die Sterblichkeit ist

hoch, man schätzt sie auf 4v Prozent der erkrankten Individuen; natürlich

ist auch die Menge der verzehrten Wurst von Einfluß. Selten
erfolgt der Tod rasch, sondern meist erst nach 4—8 Tagen, und gleichfalls

langsam tritt die Genesung ein.

In durchaus ähnlicher Art verlaufen Erkrankungen infolge des

Genusses von anderen verdorbenen Fleischwaren und Fischen.

Auch von Speiseresten, die nicht ganz einwandfrei sind, gilt
dasselbe. Manches Unwohlsein, mancher Magen- und Darmkatarrh ist
ohne Zweifel die Folge des Genusses verdächtiger Fleischstücke. Wo
es sich um geringere Grade der Zersetzung und kleinere Mengen handelt,

brauchen auch nicht alle Mitglieder der Familie oder alle
Tafelgenossen zu erkranken, denn die Empfänglichkeit des einen ist größer
als des andern.

Oefter wird auch die Käsevergiftung beobachtet, eine Erkrankung,
die sich nach dem Genusse von verdorbenem oder zu altem Käse
einstellt. Das Gift entsteht hier auf dieselbe Weise, wie in verdorbenem
Fleisch; es wird von besonderen Bakterien erzeugt.

Auf diese Art können auch andere Milchwaren und Milchspeisen
gesundheitsschädlich werden. Tyrotoxin kann sich in verdorbenem Rahmoder

Käsekuchen bilden, man hat es in Eiscreme und in Vanille-Eis
nachgewiesen in Fällen, in denen diese zu Erkrankungen geführt haben.
Eis und Vanille trugen daran nicht die Schuld, der Rahm war schon

verdorben, bevor sie einfror.
Besonders leicht fällt das Fischfleisch der Zersetzung anheim, und

Erkrankungen infolge des Genusses von verdorbenen Fischen sind durchaus

nicht selten. Deshalb ist mit Resten von Fischspeisen während der
heißen Jahreszeit besondere Vorsicht geboten; man sollte die frisch
gekochten oder gebratenen Fische gleich aufzehren; eine Aufbewahrung von
Tag zu Tag ist selbst bei Benutzung eines Eisschrankes mißlich. Aehn-
lich verhält es sich mit den Fischen in Konservenbüchsen, die man
geöffnet hat. Auch in diesem Falle ist eine rasche Verwendung ratsam.
Von Krebsen und Hummern muß dasselbe gesagt werden.
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SUS eine gefunb^citSgefä^rtidje Nahrung, iriüffen fdflieblid) alle
ißilge ermähnt werben. Sie faulen ïeidjt, fdjon im SBalbe, unb eS bit-
ben fid) babei aud) in ben fonft PöUig unfd)äblid)en, tote Steinpilg ober

©)ampignou, bebentliclfe ©ifte.
Sfi eine ©rfranfung burcij ben ©ettuft öerborbener NaprungS*

mittet entftanben, fo muff fdjteunigft ärgtlidfe |)itfe in Slnfprud) genonu
men merben; aber bereuten ift teid)ter als tarieren. SaS füllte man
behergigen. gär bie ipauSfrau ergibt fict) ein befonbereS Negime für
bie hetffe Qa^reëgeit. Nian taufe nur frifdje SBare unb gerabe fo biet,
all man Sag für Sag berbraudjen tann. Niait ftaple teine Vorräte
für längere Seit an feid)t Perberblidjen Nahrungsmitteln, hauptfäd)lid)
nicht au gleifd)toaren. ®aS ift gut möglid), ba in ber §i|e bie meiften
fo tote fo ihren gleifd)genub einfchränten. Niait wirb babei bieEeid)t
auf manche Slnnehmlidjteiten bergictjteu müffen, bafür aber aud) bor
leichteren Niagem nnb Sarmertrantungen fid) fdjitjjen, bie fid) befoiu
berS im «Sommer einfteïïen.

SSiele Naturbötter, bie in trofoifdjen ©egenben leben, haben bor
Speifereften eine ^eilige Sdjeu. Sie meinen, baff man mit ihnen Raubet
treiben, ben Nienfdjen, ber fie übrig getaffen hat- traut machen tönne.
Sie bernidjten barum bie Speiferefte, öergrabett fie ober toerfen fie tnS
Nieer. SaS ift itid)t ötonomifd), aber 5. 23. bei gifdjfattg treibenben
SSölfern in ben tjei^en Sropen burd)anS nicht unhpgienifd).

-gleite.
ét|>ro6t ttttb flitt ßefunbeit.

©riiitt StlpJJC. 3n einer Dberiaffe tattem SBaffer gerquirtt matt
gtoei ©^töffet Niehl, lijxtt geljactte fßeterfilie, Kerbel, Spinat unb Sd)nitt=
laitd) hinp mtb berrü|rt bieS mit ettoaS bagugegoffener, fiebenber gleifd)*
brühe, tooranf man atleS gufammen in 2 Siter tod)enbe 23rülje fd)üttet
unb unter fortgefetjtem Nähren eittigemale auffochen täfft; gulejgt be=

giefjt man bie Suppe mit gtoei ©botter unb richtet fie über geröftete
Seramettoürfel an.

*

fari0ftlfup}tï. Niatt fd)ätt 10—12 gröbere Kartoffeln toie §it
Satattartoffetn, fdjneibet fie aber in tleinere Stüde, toäfd)t biefe unb

fegt fie mit 2 Siter SSaffer an. SBettn fie toeid) finb, gerrührt man fie

gang tlar, tlfut bann 1 Kaffeelöffel Saig, 1 ©fftöffel gett, 2 fßrifen
fßfeffer unb eftoaS gewiegte ißeterfilie tjingu, nad) belieben auch etn

paar tieine Spedtoürfeldfen, bie man gubor noch geröftet hat unb
bann famt bem h^auSgebratenen gett in bie Suppe fdpttei. Severe
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Als eine gesundheitsgefährliche Nahrung, müssen schließlich alle
Pilze erwähnt werden. Sie faulen leicht, schon im Walde, und es
bilden sich dabei auch in den sonst völlig unschädlichen, wie Steinpilz oder

Champignon, bedenkliche Gifte.
Ist eine Erkrankung durch den Genuß verdorbener Nahrungsmittel

entstanden, so muß schleunigst ärztliche Hilfe in Anspruch genommen

werden; aber verhüten ist leichter als kurieren. Das sollte man
beherzigen. Für die Hausfrau ergibt sich ein besonderes Regime für
die heiße Jahreszeit. Man kaufe nur frische Ware und gerade so viel,
als man Tag für Tag verbrauchen kann. Man staple keine Vorräte
für längere Zeit an leicht verderblichen Nahrungsmitteln, hauptsächlich
nicht au Fleischwaren. Das ist gut möglich, da in der Hitze die meisten
so wie so ihren Fleischgenuß einschränken. Mau wird dabei vielleicht
auf manche Annehmlichkeiten verzichten müssen, dafür aber auch vor
leichteren Magen- und Darmerkrankuugen sich schützen, die sich besonders

im Sommer einstellen.
Viele Naturvölker, die in tropischen Gegenden leben, haben vor

Speiseresten eine heilige Scheu. Sie meinen, daß man mit ihnen Zauber
treiben, den Menschen, der sie übrig gelassen hat, krank machen könne.

Sie vernichten darum die Speisereste, vergraben sie oder werfen sie ins
Meer. Das ist nicht ökonomisch, aber z. B. bei Fischfang treibenden
Völkern in den heißen Tropen durchaus nicht unhygienisch.

Wezepte.
Erprobt und gut befunden.

Grime Suppe. In einer Obertasse kaltem Wasser zerquirlt man
zwei Eßlöffel Mehl, thut gehackte Petersilie, Kerbel, Spinat und Schnittlauch

hinzu und verrührt dies mit etwas dazugegossener, siedender Fleischbrühe,

worauf man alles zusammen in 2 Liter kochende Brühe schüttet
und unter fortgesetztem Rühren einigemale aufkochen läßt; zuletzt
begießt man die Suppe mit zwei Eidotter und richtet sie über geröstete

Semmelwürfel an.

Kartossklsllppk. Mau schält 10—12 größere Kartoffeln wie zu
Salatkartoffeln, schneidet sie aber in kleinere Stücke, wäscht diese und
setzt sie mit 2 Liter Wasser an. Wenn sie weich sind, zerrührt man sie

ganz klar, thut dann 1 Kaffeelöffel Salz, 1 Eßlöffel Fett, 2 Prisen
Pfeffer und etwas gewiegte Petersilie hinzu, nach Belieben auch ein

paar kleine Speckwürfelchen, die man zuvor noch geröstet hat und
dann samt dem herausgebratenen Fett in die Suppe schüttet. Letztere



löfit man nochmals fitrg auffod)en. 2Sar fie bereits gu bic! eingelöst,
fo giejjt man bor bem legten Sluffocljen nod) fyeifjeS Sßaffer l)ingu.

*
fammbrnteit. Stadlern man bon einem auSgefci)ïad)teten, nidjt

über 6 äBodjen alten Samm ben Sofif abgefdjnitten, bie beulen nnb
Sorberblättec nad) bem Stüden gugetegt unb ber Saud), mit einer

güde berfeljen, gugenäljt. morben ift, mirb baS Samm über unb über

gefgidt unb toie Salbfletfd) mit Sutter fdjöu gebraten. 211S güde gu
biefern traten nimmt man 125 ©ramm Sutter, bie man in einer

©cfyüffef gu ©djaitm rübrt, gibt 4 ©ier, unb mer mefjr tfjun mid, nod)

befonberS 2—3 SDolter bavan, rü^rt 250 ©ramm ©entmelbröfeln ober

fo biet geriebene ©emmel baran, als ber $eig annimmt, bamit er einem

Slöfjcfyen* ober Snöbelteig ftljnlid) ift, fügt ©alg, etmaS feingetniegte
ißeterfitie unb eine gefyacfte .gmiebel bagu, mifdjt adeS gut burd)einan=
ber, füdt baS Samm unb berfätjrt meiter, mie bereits gefagt mürbe.
Sei müfjig ftarfer Ipiije unb bei öfterem Segteßeu bratet baS Samm,
je nad) feiner ©röfje, in l'/a—2 ©iunben. ©S mirb and) baS §inter=
teil ober bie beulen einzeln genommen. ®aS fÇteifd^ mufs einige SÜage

an ber Suft gegangen fyaben. 9Ran mäfdjt baS Sammftüd rein, Ijäutet
unb fpicft eS, legt eg mit einer .Qtoiebel, ißeterfilienmurgel, 10 Pfeffer=
förnern unb ebenfo biel Steifen in bie ißfanne, folgt unb bratet eS mit
biet Sutter unter öfterem Segiefjen in 1—l1/« ©tunbe. ©in gebratenes
Samm mit grünem ©alat, fKotfraut ober Seifa^ bon 3udergurfen,
Pflaumen unb ©algfartoffeln.

*
pleine Sti|iltliettltuil)eit. gür 6 ißerfonen, in Vj ©tunbe fjergufteden.

200 ©ramm rein auSgefdjnittenen, gefod)ten, mageren ©djinfen, ber nicijt
gu falgig fein barf, Ijadt man fein unb berrüfjrt iljn mit einem gangen
@i, 3 ©igelb, einem ©fjlöffel gerlaffener Sutter unb 1h Siter faurem
Staunt. Sind) giet)t man eine flehte ißrife feinen ißfeffer, 6 Sroftfen
„SRaggiS ©Uppen unb ©Reifen 5 SCSürge" unb einen fnappen ©fjlöffel
frifdjgeriebene tneifje ©emmelbröfeln barunter. 12 fleine fladje görtm
d)en legt man mit Slätterteig auS, mogu fid) fftefte bon fold)em fjer=

borragenb eignen, gibt bie ©djinfenmaffe l)inein unb bäcft fie im Dfen
ab (12—15 SRinuten), morauf man bie S£örtd)en auf einer ©erbiette
anrichtet unb mit ijßeterfilie ober treffe garniert.

*
Unriofftl » lleifrijpoftetc. SereitnngSgeit etma l'/a ©tuttben. —

gür 6 ißerfonen. Sulfaten : 500 ©ramm ben $ag gubor faum gar
gefönte,, bide, mehlige Sartoffeln, 100 ©ramm Sutter, 2 ©ier, ©alg,
SRuSfatblüte, 130 ©ramm SBeigeumeljl, 500 ©rantin feingetjadter SalbS=
braten, etmaS geflogener ißfeffer, geriebene Zwiebel unb ll* Siter bon

läßt man nochmals kurz aufkochen. War sie bereits zu dick eingekocht,
so gießt man vor dem letzten Aufkochen noch heißes Wasser hinzu.

ßllMUlilrilteil. Nachdem man von einem ausgeschlachteten, nicht
über 6 Wochen alten Lamm den Kopf abgeschnitten, die Keulen und
Vorderblätter nach dem Rücken zugelegt und der Bauch, mit einer

Fülle versehen, zugenäht worden ist, wird das Lamm über und über

gespickt und wie Kalbfleisch mit Butter schön gebraten. Als Fülle zu
diesem Braten nimmt man 125 Gramm Butter, die man in einer

Schüssel zu Schaum rührt, gibt 4 Eier, und wer mehr thun will, noch

besonders 2—3 Dotter daran, rührt 25V Gramm Semmelbröseln oder
so viel geriebene Semmel daran, als der Teig annimmt, damit er einem

Klößchen- oder Knödelteig ähnlich ist, fügt Salz, etwas feingewiegte
Petersilie und eine gehackte Zwiebel dazu, mischt alles gut durcheinander,

füllt das Lamm und verfährt weiter, wie bereits gesagt wurde.
Bei mäßig starker Hitze und bei öfterem Begießen bratet das Lamm,
je nach seiner Größe, in 10-—2 Stunden. Es wird auch das Hinterteil

oder die Keulen einzeln genommen. Das Fleisch muß einige Tage
an der Luft gehangen haben. Man wäscht das Lammstttck rein, häutet
und spickt es, legt es mit einer Zwiebel, Petersilienwurzel, 1V Pfefferkörnern

und ebenso viel Nelken in die Pfanne, salzt und bratet es mit
viel Butter unter öfterem Begießen in 1—1'/» Stunde. Ein gebratenes
Lamm mit grünem Salat, Rotkraut oder Beisatz von Zuckergurken,
Pflaumen und Salzkartoffeln.

Kleine Schillkenlluchen. Für 6 Personen, in '/- Stunde herzustellen.
200 Gramm rein ausgeschnittenen, gekochten, mageren Schinken, der nicht
zu salzig sein darf, hackt man fein und verrührt ihn mit einem ganzen
Ei, 3 Eigelb, einem Eßlöffel zerlassener Butter und 0- Liter saurem
Rahm. Auch zieht man eine kleine Prise feinen Pfeffer, 6 Tropfen
„Maggis Suppen- und Speisen-Würze" und einen knappen Eßlöffel
frischgeriebene weiße Semmelbröseln darunter. 12 kleine flache Förmchen

legt man mit Blätterteig aus, wozu sich Reste von solchem
hervorragend eignen, gibt die Schinkenmasse hinein und bäckt sie im Ofen
ab (12—15 Minuten), worauf man die Törtchen auf einer Serviette
anrichtet und mit Petersilie oder Kresse garniert.

Kartoffel - Fleislhpllffete. Bereitungszeit etwa 1'/- Stunden. —
Für 6 Personen. Zuthaten: 500 Gramm den Tag zuvor kaum gar
gekochte, dicke, mehlige Kartoffeln, 100 Gramm Butter, 2 Eier, Salz,
Muskatblüte, 130 Gramm Weizenmehl, 500 Gramm feingehackter
Kalbsbraten, etwas gestoßener Pfeffer, geriebene Zwiebel und '/» Liter von
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beti Kaïbêfnopen unb Snorkel« gefachte, mit 20 ©ramm Siebigê gleifp*
©jtraït gefrftftigte Souillon. $uerft retM man bie Sartoffeln unb fnetet

fie mit 2 gangen ©iern, etmaë ©alg, 1 geriebenen .Qmiebel, 100 ©ramm
SBeigenmepl, 50 ©ramm Sutter, elmaê geflogener Slîitêfatbtûte mit ben

Ipänben gu einer guten Kartoffetllofjmaffe. Samt merben, je napbem
ber Sraten fett ober mager ift, 50 ©ramm Sutter (ftatt Sutler ïann
aup Sratenfett genommen merben) mit etmaê Zwiebel unb 30 ©ramm
SBeigenmepl auf bem greuer gefpmipt, bie Souillon au8 Siebigg gleifp*
©jtraft pingugerüprt unb ber feingepadte Sraten mit etma§ Pfeffer, ge*
ftofjener 5Dtu§fatblüte unb ©alg burpgefpafft, fo bajf er eine nipt gu
meiere gleifpfarce gibt. üiun gibt man in eine mit Sutter auggeftripeite
Stuflaufform bie tpätfte ber Kartoffelmaffe, Dann bie gileifpfarce nttb
barauf ben Sîeft ber Kartoffeln. 3ulept beftreietjt man bie ißaftete mit
etma§ gefpmolgener Sutter, baett fie int Ofen etma P/4—iv» ©tunben
unb ftürgt fie auf eine peijje, flape ißorgellanfpüffel. 3U biefer Sßaftete

fpmedt ein ©emüfe, mie gefpmorte SÖZöbjren ober Spinat, fepr gut,
ebenfo eine Kapern* ober SarbeUenfaitce.

*
(Stlmdiftte (fflllbeit, Stillte Jipra. iftapbem bie Sauben auêgenom*

men, geflammt finb, binbe fie mit ©pedfpeiben ein, unb marfiere fie
in ein ©autoir mit grobgefpnittenen SBurgeln unb menig ©emürg. lieber*
giefje bi§ gu palber Ipöpe mit gutem SSeifpoein unb laffe iptt rafcp pr
©lace einfopen; bann erfepe bie berbampfte gflüffigfeit burp gileifp*
brüpe unb fope langfant, big bie Sauben gar finb. Saffe erlalten:
fpneibe bie Sauben in gmei Seile, riepte biefelben unter ©ntfernnng
ber überflüffigen Süden unb gufjteile fauber gu unb bade fie in einem
leiepten fdjaumigen Sadteig in fpmimntenbem gfett. ©erbtere auf ge=

bropener ©erbiette mit gebadetter ißeterfilte garniert unb einer ©auciere
©aitce' gigaro.

*
fratljiirinfje bereitet man folgenbermafjen gu : ©nine Ipäringe rner*

ben fauber abgeputzt, gemafpen, eingefatgen unb bann meprere ©tnnben
gugebedt pingeftetlt. hierauf menbei man fie in Step! um unb bädt
fie in Oel nnb Sutter fpön braun. Später übergießt man fie mit ©ffig,
melper borper mit ©atg, ißfefferlörnern, Sorbeerblatt, Sppmian unb
©itrottenfpaie gemürgt unb tüptig géfopt mürbe. ®od) ift barauf gu
apten, bafj Siffig mie IÇtfpe bollftänbig erfaltet finb, epe man beibeê

gufammengibt, meil bie ^dringe fonft meip merben unb gerfallen.
-X-

finrtoffellt mit Jroielteln. Ipiegu nimmt man Heine Kartoffeln bon

gleipef ©rßffe. einer ©püffel bon mittlerer ©röfje repnet ntan
einen Seller bon Smiebeln, legt biefe lagenmeife mit reiplicp Sutter,
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den Kalbsknochen und Knorpeln gekochte, mit 20 Gramm Liebigs Fleisch-
Extrakt gekräftigte Bouillon. Zuerst reibt man die Kartoffeln und knetet

sie mit 2 ganzen Eiern, etwas Salz, 1 geriebenen Zwiebel, 100 Gramm
Weizenmehl, 5V Gramm Butter, etwas gestoßener Muskatblüte mit den

Händen zu einer guten Kartoffelkloßmasse. Dann werden, je nachdem
der Braten fett oder mager ist, 50 Gramm Butter (statt Butter kann

auch Bratenfett genommen werden) mit etwas Zwiebel und 30 Gramm
Weizenmehl auf dem Feuer geschwitzt, die Bouillon aus Liebigs Fleisch-
Extrakt hinzugerührt und der feingehackte Braten mit etwas Pfeffer,
gestoßener Muskatblüte und Salz durchgeschafft, so daß er eine nicht zu
weiche Fleischfarce gibt. Nun gibt man in eine mit Butter ausgestrichene
Auflaufform die Hälfte der Kartoffelmasse, Vann die Fleischfarce und
darauf den Rest der Kartoffeln. Zuletzt bestreicht man die Pastete mit
etwas geschmolzener Butter, backt sie im Ofen etwa 1'/«—O/2 Stunden
und stürzt sie auf eine heiße, flache Porzellanschüssel. Zu dieser Pastete
schmeckt ein Gemüse, wie geschmorte Möhren oder Spinat, sehr gut,
ebenso eine Kapern- oder Sardellensauce.

Gebackene Tauben, Saure Figaro. Nachdem die Tauben ausgenommen,

geflammt sind, binde sie mit Speckscheiben ein, und markiere sie

in ein Sautoir mit grobgeschnittenen Wurzeln und wenig Gewürz. Uebergieße

bis zu halber Höhe mit gutem Weißwein und lasse ihn rasch zur
Glace einkochen; dann ersetze die verdampfte Flüssigkeit durch Fleischbrühe

und koche langsam, bis die Tauben gar sind. Lasse erkalten:
schneide die Tauben in zwei Teile, richte dieselben unter Entfernung
der überflüssigen Rücken und Fußteile sauber zu und backe sie in einem
leichten schaumigen Backleig in schwimmendem Fett. Serviere auf
gebrochener Serviette mit gebackener Petersilie garniert und einer Sauciere
Sauce Figaro.

-Z5

Krathiiringe bereitet man folgendermaßen zu: Grüne Häringe werden

sauber abgeputzt, gewaschen, eingesalzen und dann mehrere Stunden
zugedeckt hingestellt. Hierauf wendet man sie in Mehl um und bäckt

sie in Oel und Butter schön braun. Später übergießt man sie mit Essig,
welcher vorher mit Salz, Pfefferkörnern, Lorbeerblatt, Thymian und
Citronenschale gewürzt und tüchtig gekocht wurde. Doch ist darauf zu
achten, daß Essig wie Fische vollständig erkaltet sind, ehe man beides

zusammengibt, weil die Häringe sonst weich werden und zerfallen.

Kartoffeln mit Zwiebeln. Hiezu nimmt man kleine Kartoffeln von
gleicher Größe. Zu einer Schüssel von mittlerer Größe rechnet man
einen Teller von Zwiebeln, legt diese lagenweise mit reichlich Butter,
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©atg unb etronb ^Sfeffer in einen $opf, fjibt fo biet SSaffer |ingu, baft
fie nidft gang bebedt fin-b unb tciftt fie meid) fodjen; man fann aud)
etroaS ©ffig bagu geben.

*
ISggeraiiff. ©arienmangotbfraut ober ©pinat roirb ftatb meid)

abgefodjt, nacftbem eg borfter Hein gefdjnitten morben roar, bann gibt
man auf 5 fßerfonen eine SDegitaffe boïï fReig in bag abgefodjte Sraut
unb ca. ''s ißfnnb geriebenen ©mmentaterfüfe. SBtefeg täftt man fo

tange unter fietent fRüIfren ïodjen, bis ber fReig roeid) ift. ffttkp gieftt
man Reifte Sutter, mit feingelfadten fftoiebetn barin gebrannt, barüber,
unb richtet gteid) an mit aufgelegten Dcpfenaugerteter.

5f

Jiotriibenfalnt. SRan reibt groei Heinere, rol)e, rote fRübeit, uadp
beut man fie gefdfätt Ejatte, auf einem fReibeifen. gerner reibt man etroa
2 ©fttöffet boll rotjen äReerrettig, fügt bera fReibfet ©alg unb Pfeffer,
einen Sitjeetöffet Srobenceröt unb einen ©fttöffet SBeineffig bei unb fer=

biert bag fcftöti rot augfeftenbe unb angenehm fdfmedenbe ©emifd) in
einer ©tagfdjate mit ©tagtöffet gu traten, fRumfteat ober Sotetetteg.

*
pflkudlü. SRan neunte (pegu übrig gebliebenen Safe. ©mmen*

iater ober tlrfener, fcftneibe ihn in feine ©cftnitten, macfte einen Stätter*
ober Dbftfudjenteig, rotte ihn mefferrücfenbid aug unb fdpteibe Sierede
baraug. Stuf jebeS Siered -lege man eine Säfefc^nitte, bebecfe biefe
roieber mit einem $eig=Siered, befireicfte fie mit ©igeb unb bade biefe

Sücftti im Reiften gett fdjön getb. ©ieroerben tjeift ferbiert unb fcftmeclen

red)t gut.
*

ilriobnlllifcn mit dljokalniic. @ut blanchierter fReig (200 ©ramm)
mit 3/j Siter fetter SRitd), 1 Söffet frifcftet Sutter, 1 Söffet 3uder,
6 ©entimeter Sanilte roirb, faftig gar getocftt, abgefüllt, 2 ©ter unter*
gerührt, Heine Sugetn geformt, roobei 1 Sbjeetöffet Obftmarmetabe, ober

einige eingemachte Sirfcbert in bie SRitte eingefüllt roerben. $n
bad unb @i paniert, in gett auggebaden, in geriebener ©foïoîabe ge*
roätgt, mit fotgenber ©auce übergoffen, roarnt aufgetragen: 2 ©ibotter,
4 eetöffet geftoftenen Quder, bid roeift gerührt, 3 Söffet geriebene
©t)o!otabe, lU Siter abgeîodfte, berfüftte SRitd), im SBafferbab über
bem geuer gequirtt, big eg bid roirb. fRidft toctjen taffen.

*
Jlpfelkiiltjlciu. fRütjre 5 Söffet SRetjt, etroag SBein, 4 ©ier unb

entfprect)enb ©atg gtatt. ©cftneibe 1 ©entimeter bide, runbe Stpfet*
fcfteiben, taudfe fie in bie SRaffe, bade fie in fdjroimmenbem gett fcftön
getb unb befireidfe fie reidfticf mit guder unb 3imntet.
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Salz und etwas Pfeffer in einen Topf, gibt so viel Wasser hinzu, daß
sie nicht ganz bedeckt sind und läßt sie weich kochen; man kann auch
etwas Essig dazu geben.

Kiisgemiisk. Gartenmangoldkraut oder Spinat wird halb weich
abgekocht, nachdem es vorher klein geschnitten worden war, dann gibt
man auf 5 Personen eine Dezitasse voll Reis in das abgekochte Kraut
und ca. Pfund geriebenen Emmentalerkäse. Dieses läßt man so

lange unter stetem Rühren kochen, bis der Reis weich ist. Zuletzt gießt
man heiße Butter, mit feingehackten Zwiebeln darin gebrannt, darüber,
und richtet gleich an mit aufgelegten Ochsenaugeneier.

Rotriibensàt. Man reibt zwei kleinere, rohe, rote Rüben, nachdem

man sie geschält hatte, auf einem Reibeisen. Ferner reibt man etwa
2 Eßlöffel voll rohen Meerrettig, fügt dem Reibsel Salz und Pfeffer,
einen Theelöffel Provenceröl und einen Eßlöffel Weinessig bei und
serviert das schön rot aussehende und angenehm schmeckende Gemisch in
einer Glasschalc mit Glaslöffel zu Braten, Rnmsteak oder Côtelettes.

Kiislîiichìi. Man nehme hiezu übrig gebliebenen Käse. Emmentaler

oder Ursener, schneide ihn in feine Schnitten, mache einen Blätteroder

Obstkuchenteig, rolle ihn messerrückendick aus und schneide Vierecke

daraus. Auf jedes Viereck lege man eine Käseschnitte, bedecke diese

wieder mit einem Teig-Viereck, bestreiche sie mit Eigeb und backe diese

Küchli im heißen Fett schön gelb. Sie werden heiß serviert und schmecken

recht gut.

Rrisdiillchtil mit Chokolade. Gut blanchierter Reis (200 Gramm)
mit ^ Liter fetter Milch, 1 Löffel frischer Butter, 1 Löffel Zucker,
6 Centimeter Vanille wird, saftig gar gekocht, abgekühlt, 2 Eier
untergerührt, kleine Kugeln geformt, wobei 1 Theelöffel Obstmarmelade, oder

einige eingemachte Kirschen in die Mitte eingehüllt werden. In Zwieback

und Ei paniert, in Fett ausgebacken, in geriebener Chokolade
gewälzt, mit folgender Sauce Übergossen, warm aufgetragen: 2 Eidotter,
4 Theelöffel gestoßenen Zucker, dick weiß gerührt, 3 Löffel geriebene
Chokolade, '/» Liter abgekochte/verkühlte Milch, im Wasserbad über
dem Feuer gequirlt, bis es dick wird. Nicht kochen lassen.

ApselKÜlhltill. Rühre 5 Löffel Mehl, etwas Wein, 4 Eier und
entsprechend Salz glatt. Schneide 1 Centimeter dicke, runde
Apfelscheiben, tauche sie in die Masse, backe sie in schwimmendem Fett schön

gelb und bestreiche sie reichlich mit Zucker und Zimmet.
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ilfmnikudieit mit lurijnieittttmeljl. 2 geftridjene, grope Ôbertàffen
feineS Sud).meijettittel)t, 3 Soffen IjeipeS Stoffer, 1 Söffe bicfer, fouver
Storni unb ©afg. SieS alles wirb gut gerüljrt unb fogteicl), ot)ne ben

Seig fytnjufieüeit, in recfjt fyeifj geworbener Sutter gelbbraun gebadem
-X-

Ptitt=®nllerte in ffiierformen. Socpe v? ßiter SRitd), 20 ©ramm
Weifje ©etatine, 8 ©ramm geriebene SOfanbetn, 1 ©tuet Sanitte unb
Snder auf, füüe bie gfüffigfeit in ©erfdjaten unb fteße fie jttnt Gcr=

fatten in ©erbedjer. tJJiifdje 200 ©ramm Suder, 40 ©ramm aufgetöfte
©etatine unb ben ©aft bon 2 ©fronen mit 1 gfafdje Mjeinwein, gieße
ben S8ein über Die auS ben ©erfcfyafen gefcßätte Stiaffe ntib taffe bieS

fteif Werben.
*

Unogejndinfte tljfcfdjllUten. 3 ©ter, fo biet biefe wiegen Suder,
SRefp unb Sutter. Sie ©er Werben mit beut Suder biet gerührt unb
mit ber fdjaumig gerührten Sutter nebft 100 ©r. iRoftnen, gewiegter
©troitenfdjafe unb beut 33îet)t bermengt. Siefc SRaffe wirb in einer

gorttt gut auSgebacfen unb am fotgenben Sage in bnnne ©djeiben gc*
fdjnitten, Wefcpe aud) gerbftet fetw fd)inadf)aft firtb.

*
ffiinfniljee ^jltfekt. I1/* ißfunb tötest, 3 ©er, Vz ißfunb Suder,

30 ©r. Sutter, Vs Siter STÎiïcti, 12 ®r. fpirfd)()orttfafj werben auf beut
fftubelbrett ju einem Seig berarbeitet, bann mefferrttdenbid auSgeWalft,
mit gorrnen auSgeüocijeii, mit © beftriepen unb in jiemtidjer fpipe ge=

baden.
*

Auflauf U»tt pi0£uit?iuicbft(fe. 2tuf eine ©djitffet, wctdje Ofcnßiße
berträgt, SiScuitS bid)t aneinanber gelegt, mit 9htm, sDtarafd)ino ober
Sirfcfywaffer ein wenig befftrengi, ©rbbeeren, Sirfdjen ober was man
f)at, ftngerbid baraufgetegt. SP ^ frifdjeS Dbft, mit Suder beftrent,
250 @r. feinften, troctenen Suder mit 6 ju feftem ©djnee gefeßtagenen

©iweiß geinifcfjt, l)od) auf bie ©fteife getürmt, mit ctwaS Suder befiebt,
in berlütptem Ofen 'äU ©tunben getbtid) gebaden.

*
fistuittorte. 12 ©botter werben nebft 250 ®r. fein geftofjenem

unb gefiebtem Suder bon ber heften ©orte eine ©tunbe lang mit beut

Sodjtöffet ober mit einem Sefett in einem meljr tiefen atS breiten ©efäß
fo tange gerührt, biê bie SOÏaffe feingtängenb ttttb bidftüffig wirb. 92un

fctjtage man baS SSeiße ber 12 ©er (ober aud) nur bon fed)fen ber=

fetben), wetdjeS inbeffen att einem fatten Ort geftanben, mit einer fleitten
9fute auS fünf bis fed)S bünnett ©teibdjen jtt einem feften @d)itee unb

mifdje fie mitteïft eines leidjten ßmwettbenS unb tleberrüfjrenS mit bem
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Pfannkuchen mit Kuchweyenmehl. 2 gestrichene, große Öbertässen
feines Buchweizenmehl, 3 Tassen heißes Wasser, 1 Tasse dicker, saurer
Rahm und Salz. Dies alles wird gut gerührt und sogleich, ohne den

Teig hinzustellen, in recht heiß gewordener Butter gelbbraun gebacken.

Wein-Gallerte in Eicrformen. Koche Liter Milch, 20 Gramm
weiße Gelatine, 3 Gramm geriebene Mandeln, 1 Stück Vanille und
Zucker auf, fülle die Flüssigkeit in Eierschalen und stelle sie zum
Erkalten in Eierbecher. Mische 200 Gramm Zucker, 40 Gramm aufgelöste
Gelatine und den Saft von 2 Citronen mit 1 Flasche Rheinwein, gieße
den Wein über vie aus den Eierschalen geschälte Masse und lasse dies
steif werden.

Ausgezeichnete Theeschnitten. 3 Eier, so viel diese wiegen Zucker,
Mehl und Butter. Die Eier werden mit dem Zucker dick gerührt und
mit der schaumig gerührten Butter nebst 100 Gr. Rosinen, gewiegter
Citronenschale und dem Mehl vermengt. Diese Masse wird in einer

Form gut ausgebacken und am folgenden Tage in dünne Scheiben
geschnitten, welche auch geröstet sehr schmackhaft sind.

Einfaches Kansekt. ZLU Pfund Mehl, 3 Eier, Pfund Zucker,
30 Gr. Butter, Liter Milch, 12 Gr. Hirschhornsalz werden auf dem
Nudelbrett zu einem Teig verarbeitet, dann messerrückendick ausgewalkt,
mit Formen ausgeüochen, mit Ei bestrichen und in ziemlicher Hitze
gebacken.

-X-

Ankauf van Kisruitzmicliack. Auf eine Schüssel, welche Ofcnhitze
verträgt, Biscuits dicht aneinander gelegt, mit Rum, Maraschino oder
Kirschwasser ein wenig besprengt, Erdbeeren, Kirschen oder was man
hat, fingerdick daraufgelegt. Ist es frisches Obst, mit Zucker bestreut,
250 Gr. feinsten, trockenen Zucker mit K zu festem Schnee geschlagenen

Eiweiß gemischt, hoch auf die Speise getürmt, mit etwas Zucker besiebt,
in verkühltem Ofen Stunden gelblich gebacken.

X-

Kiscuittorte. 12 Eidotter werden nebst 250 Gr. fein gestoßenem
und gesiebtem Zucker von der besten Sorte eine Stunde lang mit dem

Kochlöffel oder mit einem Besen in einem mehr tiefen als breiten Gefäß
so lange gerührt, bis die Masse seinglänzend und dickflüssig wird. Nun
schlage man das Weiße der 12 Eier (oder auch nur von sechsen

derselben), welches indessen an einem kalten Ort gestanden, mit einer kleinen
Rute aus fünf bis sechs dünnen Stäbchen zu einem festen Schnee und
mische sie mittelst eines leichten Umwendens und Ueberrührens mit dem
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Sod)îôffel in ben ïeig, jutent füge man 180 ®r. be! feinften 9Rel)le!,
ba! gubor fein gefiebt unb forgfättig getrodnet fein muft, nebft ber am
3nder ober bent ffieibeifett abgeriebenen Scpale einer ©trotte na et) unb
nad) ebenfalls opne biete! IRüpren leiept ftingu. 21m bellen ift e!, ba!
SReftl fepned in bie SRaffe gu fieben unb e! berfetben fo mit wenigen
^Bewegungen be! fRüprlöffel! nad) unb nad) einguberteiben.

*
(Snglifipcr STeig 51t ffiortfu unb feinerem pnihuierh. 500 ©ramm

feine! SDtepl, 125 ©r. burdjgefiebter 31!Cfev> 125 ®r. geftoftette SRan*

beln, 1 ©botter, 9 partgefoepte ©er, ba! ©etbe fein gepadt, 330 @r.

au!gewafcpene, in îleine @tüc!e gerfepnittene iButter unb etwa! Weifter
28ein werben gu $eig gemad)t unb au!geroHt. tpierboit maept man
ein Unter« unb Dberbtatt ober ©ittertorte.

*
iîcljnniiluitg iter ünrtoffcln beim Sieben. Kartoffeln finb burd) forgs

faltige IBepanblung bei ber ßübereitung biet woplfcftiitedenber gu ntad)en,
Wenn man gugteid) mit betn ©efäfte, in bem matt bie Kartoffeln auf
ba! getter bringt, ein attbereS, mit reinem SSJaffer gefüllte!, ebenfall!
gum Sieben erpiftt. Sittb bie Kartoffeln nun mehrere SRale überge=

ïod)t, fo baft fie batb gar finb, fo gieftt man ba! SBaffer bott iptten
ab unb ba! attbere, bereitftepenbe, toepeube SBaffer barüber, in meld)er
gweiten Prüfte man fie nun boUenb! gar !od)en Iciftt, Worauf matt auet)

biefe abgieftt, bie Kartoffeln, welcpe natürlich rot) gefepält finb, mit etwa!
Saig unb gepadter fßeterfilie überfdjwenlt unb fie Ijierauf fo peift al!
möglid) aufträgt. Sitte Kartoffeln werben burd) gWeimatige! Socpen in
frifepem SBaffer berbeffert, gleidjbiel ob fie gefepält ober mit ber Scpale
auf! getter gebracht werben. SRan lann fogar übrig gebliebene, fait
geworbene Kartoffeln baburd) fo gut Wie frifd) gefod)te berWettben, baft
ntan fie itt fiebenbe! SSaffer wirft unb einige SRinnten baritt lotpett läftt.

-X-

Stijitme mnlfcrbirijt JU motljeit. Scpirme bon Sllpaccaftoff werben
beim fRegen fepmer unb bebürfen längere 3eiï guut SErodttett. SRan

nepine 1 SCpeelöffel ißaraffin unb löfe ba!felbe in 10—15 £peetöffet
SBengol in einem ©lafe. fRttn fpanne tttatt ben Sdjirtn auf unb über»

giefte ben Sfoff rafd) in Spirallinien, bott ber Spifte angefangen, mit
ber fßaraffittlöfung. ülRatt füprt bie Slrbeit ant heften bei $ag au!, ba

wegen ber S3ettgolbämpfe fein brennenbe! Sicpt in ber Stäpe fein barf.
garbe, SBeicppeit ttttb ^altbarleit be! Stoffe! bleiben unberänbert, unb
bie ^Regentropfen rotten barüber pin, fo baft man ben Scpirm naep
ber SBenuputtg im IRegen fofort wieber gufammenfcplagen fann.

Sftebaltioit imb SBertas : 8rûu Stift $> o tt e a 8 e r in @t. ©attett.
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Kochlöffel in den Teig, zuletzt füge man 180 Gr. des feinsten Mehles,
das zuvor fein gesiebt und sorgfältig getrocknet sein muß, nebst der am
Zucker oder dem Reibeisen abgeriebenen Schale einer Citrone nach und

nach ebenfalls ohne vieles Rühren leicht hinzu. Am besten ist es, das

Mehl schnell in die Masse zu sieben und es derselben so mit wenigen
Bewegungen des Rührlöffels nach und nach einzuverleiben.

Englischer Teig zu Torten und feinerem Knckwerk. 500 Gramm
seines Mehl, 125 Gr. durchgesiebter Zucker, 125 Gr. gestoßene Mandeln,

1 Eidotter, 9 hartgekochte Eier, das Gelbe fein gehackt, 330 Gr.
ausgewaschene, in kleine Stücke zerschnittene Butter uud etwas weißer
Wein werden zu Teig gemacht und ausgerollt. Hiervon macht man
ein Unter- und Oberblatt oder Gittertorte.

Behandlung der Kartoffeln beim Siede». Kartoffeln sind durch
sorgfältige Behandlung bei der Zubereitung viel wohlschmeckender zu machen,
wenn man zugleich mit dem Gefäße, in dem man die Kartoffeln auf
das Feuer bringt, ein anderes, mit reinem Wasser gefülltes, ebenfalls

zum Sieden erhitzt. Sind die Kartoffeln nun mehrere Male übergekocht,

so daß sie bald gar sind, so gießt man das Wasser von ihnen
ab und das andere, bereitstehende, kochende Wasser darüber, in welcher
zweiten Brühe man sie nun vollends gar kochen läßt, worauf man auch
diese abgießt, die Kartoffeln, welche natürlich roh geschält sind, mit etwas

Salz und gehackter Petersilie überschwenkt und sie hierauf so heiß als
möglich aufträgt. Alle Kartoffeln werden durch zweimaliges Kochen in
frischem Wasser verbessert, gleichviel ob sie geschält oder mit der Schale
aufs Feuer gebracht werden. Man kann sogar übrig gebliebene, kalt
gewordene Kartoffeln dadurch so gut wie frisch gekochte verwenden, daß
man sie in siedendes Wasser wirft und einige Minuten darin kochen läßt.

Schirme wasserdicht zu machen. Schirme von Alpaccastoff werden
beim Regen schwer und bedürfen längere Zeit zum Trocknen. Man
nehme 1 Theelöffel Paraffin und löse dasselbe in 10—15 Theelöffel
Benzol in einem Glase. Nun spanne man den Schirm auf und übergieße

den Ssoff rasch in Spirallinien, von der Spitze angefangen, mit
der Paraffinlösung. Man führt die Arbeit am besten bei Tag aus, da

wegen der Benzoldämpfc kein brennendes Licht in der Nähe sein darf.
Farbe, Weichheit und Haltbarkeit des Stoffes bleiben unverändert, und
die Regentropfen rollen darüber hin, so daß man den Schirm nach
der Benutzung im Regen sofort wieder zusammenschlagen kann.
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