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(Srfdjeittt ont erfiett ©onittag jeben 2ftonat§.

5t. ©allen 9îr. 6 3uni {$05

IHesser und ßabel als KranKbeitsträger.

|§ij| n ber tpßgienifcßen Stunbfcßau beröffenitiößt ißrofeffor bon @8=

Q&)j,, mard) einen Stuffafe über bie Verbreitung bon SrantßeitSerregern
buret) ©efeßirr, Meffer, ©abet u.f.w. Sfn ber Steinigung ber nötigsten
©ebraucßSgegenfiänbe mirb bon unferen tpauêfrauen noct) biet gefünbigt,
unb bod) fießt eê feft, bafe gerabe ißnen bietfac^ bie Stoße ber Srant=
tjeitëûbertragung jufäßt. ©Stnarcß infizierte eine ©abet mit $uberteh
bajiflen, tegte fie barauf fünf Minuten in ßetfeeë Stöaffer bon 50 ©rab
nnb tt>ifd)te fie bann mit einem trocfenen 2wcße ab. SDie Seime maren
trofebem nod) fo lebensfähig, bafe man ein Stier bamit töbtieß infizieren
tonnte. ®ie Munbßößte ift betannttid) ber ©ife jaßßofer Vetterten,
bon it)r geßen fie an ba§ ©fegerät über; mirb biefeS nidjt grünbtid)
gereinigt, ftebt ber Slnftecfung nießtg im 28ege. ®ipßtßeriebaäißen Ratten
fid) in ber Munbßößte, wenn ber Srante fetbft tüngft atS genefen gilt.
®er oberftäcßtid) gereinigte Söffet eineê "3bip)htherie IReîonbaïeSgentert
tattn fetjr tooßt bie Srantßeit auf anbere übertragen. Um bie befte,
aße Seime tötente Steinigungämetßobe ju finben, fteßte ©§marcß ber«

fd)iebene Verfucße an. @r bradjte bem Sîanbe bon Sßaffergtäfern ber*
feßiebene Votierten bet, tieft fie ankochten nnb reinigte bie ©eräte bann
naeß aßgemein übtidjem Vraucße, b. ß. tiefe fie mit tattern SBaffer fpüten
unb bann mit einem trocfenen Stucß polieren. ^®ie Unterfucßung ergab,
bafe nod) jaßtreidje Seinte am Stanbe beë ©tafeê fafeen. ©etbft ßeifeeS

SBaffer bon 50 ©rab tonnte fie nidjt bernießten. Stur toenn bie ©e«

rate fünf Minuten barin tiegen btieben, gingen bie Seime ein. SDa

îodjenbeê SSaffer ben ©täfern, Veftectê u.f.tb. feßabet, experimentierte
ber ©eteßrte weiter, ©eine Verfucße braeßten ißn auf ©oba unb
er empfießtt nun eine Mifcßung bon 20 ©ramm ©oba auf ein Siter
50 ©rab ßeifeeS SSaffer, biefetbe tötet innerßatb einer Minute
aße Votierten an ©täfern, Vefiecfe unb @efd)irr. ©Mard) bedangt,

oß-kHailHaltuKsßule
MuWiüMftW AlltNeilllge du Mnieffer Frauen-Mtulig.

Erscheint am ersten Sonntag jeden Monats.

Zt. Gallen Nr. k Juni ssDll

Messer uns Kabel als hrankbeitsträger.

n der Hygienischen Rundschau veröffentlicht Professor von Es-
AWs march einen Aufsatz über die Verbreitung von Krankheitserregern

durch Geschirr, Messer, Gabel u.s.w. In der Reinigung der nötigsten
Gebrauchsgegenstände wird von unseren Hausfrauen noch viel gesündigt,
und doch steht es fest, daß gerade ihnen vielfach die Rolle der
Krankheitsübertragung zufällt. Esmarch infizierte eine Gabel mit Tuberkel-
bazillen, legte sie darauf fünf Minuten in heißes Wasser von 50 Grad
und wischte sie dann mit einem trockenen Tuche ab. Die Keime waren
trotzdem noch so lebensfähig, daß man ein Tier damit tödlich infizieren
konnte. Die Mundhöhle ist bekanntlich der Sitz zahlloser Bakterien,
von ihr gehen sie an das Eßgerät über; wird dieses nicht gründlich
gereinigt, steht der Ansteckung nichts im Wege. Diphtheriebazillen halten
sich in der Mundhöhle, wenn der Kranke selbst längst als genesen gilt.
Der oberflächlich gereinigte Löffel eines Diphtherie - Rekonvaleszenten
kann sehr wohl die Krankheit auf andere übertragen. Um die beste,

alle Keime tötende Reinigungsmethode zu finden, stellte Esmarch
verschiedene Versuche an. Er brachte dem Rande von Wassergläsern
verschiedene Bakterien bei, ließ sie antrocknen und reinigte die Geräte dann
nach allgemein üblichem Brauche, d. h. ließ sie mit kaltem Wasser spülen
und dann mit einem trockenen Tuch polieren. -Die Untersuchung ergab,
daß noch zahlreiche Keime am Rande des Glases saßen. Selbst heißes
Wasser von 50 Grad konnte sie nicht vernichten. Nur wenn die
Geräte fünf Minuten darin liegen blieben, gingen die Keime ein. Da
kochendes Wasser den Gläsern, Bestecks u.s.w. schadet, experimentierte
der Gelehrte weiter. Seine Versuche brachten ihn auf Soda und
er empfiehlt nun eine Mischung von 20 Gramm Soda auf ein Liter
50 Grad heißes Wasser, dieselbe tötet innerhalb einer Minute
alle Bakterien an Gläsern, Bestecke und Geschirr. Esmarch verlangt,
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bafj biefe ïïteinigungbart gwangbweife in 9leftaurationen .unb ipotetb
eingeführt werben fottte, ba [>ter bie ©efalfr burd) einen Vorgänger in
ber 5ßenu|ung beb 23eftedb p erfranfen befonberb grofj ift.

foCCen wir Beim @[Jen beo&acfyten'ï

ieïe SRenfctjen lernen baë @efüt)t beb eigentlichen §ungerb nie*
jnalb ïennen, weit fie fid) bon iyugenb auf an ju reid)tid)e unb

üppige Soft gewöhnten. @b ift in ber $at eine ber angenehmften ©tn=

pfinbungen, wenn man fid) mit lebhaftem ©Pebürfnib p ®ifd)e fetten
fann. ®er ©efunbe unb SRftfjige weiff genau, wenn er fatt ift unb
hört jur rechten ßeit auf, p effen; für ben Sranten barf fein §unger
niematb maffgebenb für bie SRenge feiner fRahrung fein, ebenfo ift
SSorficht bei Sinbern geboten, bei benen bab ©ffen häufig pr ©ewopm
heit Wirb. ®arin liegt aud) ein wichtiger fßunft ber ©rptpng. ®rei,
bei gang Keinen Sinbern ober magentranfen ißerfonen aud) bier Watyb
jeiten mit gehörigen Raufen finb für unferen Sörper am pträgticpften.
SRun noch einige furge, wichtige Stegetn für unfere SRat)tjeiten: 1. S6
niematb, Wenn bein ©emüt ftarE erregt ober wenn bid) unmittelbar
bor bem ©ffen ein Sterger ober 3orn aufgeregt hat. 2. iyjf tangfam
unb taue alieb gefte grünbtid), benn gut getaut, ift l)atb berbaut. 3. Sff
bie ©foetfen niematb heifb 1De^ <üefe teiber fehr häufige Unfitte nidjt
nur beinen 3ä£)nen, fonbern aud) bem SRagen ben größten Schaben
bringt. 4. Srinte währenb beb ©ffenb ober unmittelbar nachher fein
tatteb SSaffer ober S3ier. ®ie 3ät)ne ertragen eb nicht unb ber 33er«

bauung fd^abet eb. 5. ®eine Soft fei nicht p bürftig; 33tutarmut,
Sd)Wäd)e, SRagen« unb anbere Sranfheiten mürben bie goïge fein. Sei
auch uidjt etwa töridjt, aub ©itetfeit wenig p effen. 6. SSietefferet
Werbe bir nid)t pr ©emohnlfeit. Hebertabung beb SRagenb, llnterleibb«
befdjwerben, Srägheit unb anbere Seiben führt fie herbei unb fie er*
niebrigt unb unter bie Stiere, bie ftetb SRafj p hatten wiffen.

©

©Reifen a«§ 23rot= unb ©emmelreftctt.

n jebem £>aubl)att fammetn fid) tro^ alter Sparfamfeit 33rot«

unb Semmetrefte an, für bie eine tüchtige tpaubfrau bie prat«
tifdjfte SSerwenbung fud)t. $n 9tad)flehenbem einige gute, erprobte
Stejepte (fetbftrebenb finb babei nur appetittidje unb faubere Ûïefte ge«

meint; Wab Sinber ober etwaige ©äfte angebiffen haben, fottte nur
inb £>üljnerfutter ober für fonftige Stierfütterung berwenbet ober für
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daß diese Reinigungsart zwangsweise in Restaurationen und Hotels
eingeführt werden sollte, da hier die Gefahr durch einen Vorgänger in
der Benutzung des Bestecks zu erkranken besonders groß ist.

Was sotten rvir beim Gssen beobachten?

iele Menschen lernen das Gefühl des eigentlichen Hungers
niemals kennen, weil sie sich von Jugend auf an zu reichliche und

üppige Kost gewöhnten. Es ist in der Tat eine der angenehmsten
Empfindungen, wenn man sich mit lebhaftem Eßbedürfnis zu Tische setzen

kann. Der Gesunde und Mäßige weiß genau, wenn er satt ist und
hört zur rechten Zeit auf, zu essen; für den Kranken darf sein Hunger
niemals maßgebend für die Menge seiner Nahrung sein, ebenso ist

Vorsicht bei Kindern geboten, bei denen das Essen häufig zur Gewohnheit

wird. Darin liegt auch ein wichtiger Punkt der Erziehung. Drei,
bei ganz kleinen Kindern oder magenkranken Personen auch vier Mahlzeiten

mit gehörigen Pausen sind für unseren Körper am zuträglichsten.
Nun noch einige kurze, wichtige Regeln für unsere Mahlzeiten: 1. Iß
niemals, wenn dein Gemüt stark erregt oder wenn dich unmittelbar
vor dem Essen ein Aerger oder Zorn aufgeregt hat. 2. Iß langsam
und kaue alles Feste gründlich, denn gut gekaut, ist halb verdaut. 3. Iß
die Speisen niemals heiß, weil diese leider sehr häufige Unsitte nicht
nur deinen Zähnen, sondern auch dem Magen den größten Schaden
bringt. 4. Trinke während des Essens oder unmittelbar nachher kein
kaltes Wasser oder Bier. Die Zähne ertragen es nicht und der
Verdauung schadet es. 5. Deine Kost sei nicht zu dürftig; Blutarmut,
Schwäche, Magen- und andere Krankheiten würden die Folge sein. Sei
auch nicht etwa töricht, aus Eitelkeit wenig zu essen. 6. Vielesserei
werde dir nicht zur Gewohnheit. Ueberladung des Magens,
Unterleibsbeschwerden, Trägheit und andere Leiden führt sie herbei und sie

erniedrigt uns unter die Tiere, die stets Maß zu halten wissen.

Speisen aus Brot- und Semmelresten.

u jedem Haushalt sammeln sich trotz aller Sparsamkeit Brot-
sWj und Semmelreste an, für die eine tüchtige Hausfrau die

praktischste Verwendung sucht. In Nachstehendem einige gute, erprobte
Rezepte (selbstredend sind dabei nur appetitliche und saubere Reste

gemeint; was Kinder oder etwaige Gäste angebissen haben, sollte nur
ins Hühnerfutter oder für sonstige Tierfütterung verwendet oder für
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bie Sßöflet im SSinter juin Ütufftreuen bermatjrt merben, menu man
nidjt ßeute Ijat, bie bie Stbfätle für ipren SSietjftanb abholen):

Srodene ©emrnel, infomeit eg grofje (Stüde finb, fällte man reiben
unb in berfdjloffenen Süctjfen alg fßaniermetjt ober p nadjfolgenben
©Reifen aufbemafjren ; fleinere ©titele laffen fid) mit fyeifjer SRild) ober

gteifd)brül)e tibergoffen a(g SRifdjung p gleifd)ftö§en unb gteifd)frifa=
betten öermenben. — Srotrefte muff man in ber Ofenröhre börren,
et)e man fie reiben ober 3er[togen fann; attp jätje ©tüdepen bermat)re
man pm luflocpen mit Sartoffeln pr ©uppe, moburd) biefe feimiger
unb fepmadpafter mirb.

Rezepte.
(Srproßt uttb gut ßefunbeit.

|Ultî)fleiffi)l)oiilettlt)cn. ©in faftigeg ©tüd Ddjfenfleifd) (tpuft, Sug,
©djmanjftüd) mirb mit etmag iRierenfett fein getjadt, mit 80 big 100
©ramm eingeroeidjtem, auggebrüdtem unb geflogenem Srot, ©alj, fßfeffer,
SRugtatnufj, einer fein gefepnittenen unb gebünfteten .Qmiebel, einem ©i
unb nad) Selieben bem ©aft einer ©itrone gemifdjt unb aHeS pfammen
reept tüchtig Verarbeitet, big bie SRaffe pfatnmenpängenb ift; fie mirb
bann fingerbid auggemallt. hierauf ftidjt man mit einem in äRepl ge*
tauchten ©tafe fßläptpen aug, brät biefe in ber Dmelettenpfanne in
etmaê peifjem gett beibfeitig pübfcp unb ridjtet fie auf eine peifje platte
an. ®er in ber fßfanne prüdgebtiebene @a|> mirb mit ein paar ßöffeln
SSein aufgeloht unb mit einem ©üfjcpen „sJ0?aggi=2öür§e" gelräftigt.

*
felier gfüvntcu. SRan tut 2 ißfunb [Rinbgteber ober eine Satbgs

leber in einen. $igel, ber mit ©pedfepeiben gut auggelegt ift. Sängt
fie an p braten, fo giefjt man nad) unb nad) etmag Sier an, fügt
aud) ein paar Sörner englifd) ©emürj unb fßfeffer bei. Sft bie ßeber

gar, fo maept man bie ©auce mit geriebenem Srot, bag bor bem [Reiben

im Dfen getrodnet mürbe, feimig.
*

fjaittmcl jlotelcttcit. Sereitunggjeit 3 ©tuitben. — Sur 5 fßer=

fönen. — 3"ttiaten : 3 fßfunb altgefd)lad)teteg £>ammelrippenftüd bon
einem jungen Stiere, 400 ©ramnt roeifje Sopnen, 125 ©ramm meifje

ßmiebeln, 125 ©ramm frifepe Sutter, V5 ßiter guter, füfjer fRapm,
10 ©ramm ßiebigg Sieifd)eïtra!t, ©atj, Pfeffer. — 3Ran läfjt bie

Sonnen, menn tpunlicp, abenbg border in meid)em SSaffer aufquellen,
fteltt fie am folgenben SRorgen gut bebedt mit meinem SBaffer aufg
Seuer, läfjt fie anlocken, um fie, menu gar, auf einem töurcpfiplag gut
abtropfen p laffen unb, marm burcp ein feineg ©ieb geftriepen, mit
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die Vögel im Winter zum Aufstreuen verwahrt werden, wenn man
nicht Leute hat, die die Abfälle für ihren Viehstand abholen):

Trockene Semmel, insoweit es große Stücke find, sollte man reiben
und in verschlossenen Büchsen als Paniermehl oder zu nachfolgenden
Speisen aufbewahren; kleinere Stücke lassen sich mit heißer Milch oder
Fleischbrühe übergössen als Mischung zu Fleischklößen und Fleischfrika-
dellen verwendein Brotreste muß man in der Ofenröhre dörren,
ehe man sie reiben oder zerstoßen kann; allzu zähe Stückchen verwahre
man zum Aufkochen mit Kartoffeln zur Suppe, wodurch diese seimiger
und schmackhafter wird,

Wezepte.
Erprobt und gut befunden.

Rindfieisrhlioiilcttchcil. Ein saftiges Stück Ochsenfleisch (Hust, Bug,
Schwanzstück) wird mit etwas Nierenfett fein gehackt, mit 8V bis 10V
Gramm eingeweichtem, ausgedrücktem und gestoßenem Brot, Salz, Pfeffer,
Muskatnuß, einer fein geschnittenen und gedünsteten Zwiebel, einem Ei
und nach Belieben dem Saft einer Citrone gemischt und alles zusammen
recht tüchtig verarbeitet, bis die Masse zusammenhängend ist; sie wird
dann fingerdick ausgewallt. Hierauf sticht man mit einem in Mehl
getauchten Glase Plätzchen aus, brät diese in der Omelettenpfanne in
etwas heißem Fett beidseitig hübsch und richtet sie auf eine heiße Platte
an. Der in der Pfanne zurückgebliebene Satz wird mit ein paar Löffeln
Wein aufgekocht und mit einem Güßchen „Maggi-Würze" gekräftigt.

Ktber gebrätelt. Man tut 2 Pfund Rindsleber oder eine Kalbsleber

in einen. Tigel, der mit Speckscheiben gut ausgelegt ist. Fängt
sie an zu braten, so gießt man nach und nach etwas Bier an, fügt
auch ein paar Körner englisch Gewürz und Pfeffer bei. Ist die Leber

gar, so macht man die Sauce mit geriebenem Brot, das vor dem Reiben
im Ofen getrocknet wurde, seimig.

Hammel-Kotelette». Bereitungszeit 3 Stunden. — Für 5

Personen. — Zuthaten: 3 Pfund altgeschlachtetes Hammelrippenstück von
einem jungen Tiere, 400 Gramm weiße Bohnen, 125 Gramm weiße

Zwiebeln, 125 Gramm frische Butter, Liter guter, süßer Rahm,
10 Gramm Liebigs Fleischextrakt, Salz, Pfeffer. — Man läßt die

Bohnen, wenn thunlich, abends vorher in weichem Wasser aufquellen,
stellt sie am folgenden Morgen gut bedeckt mit weichem Wasser aufs
Feuer, läßt sie ankochen, um sie, wenn gar, auf einem Durchschlag gut
abtropfen zu lassen und, warm durch ein feines Sieb gestrichen, mit
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bent Sîagm gu berrügren. — ®ie ^wiebeln werben gefcgält, in bünne

©Reiben geschnitten, in focgenbem 2Baffer eine SJünute blancgiert, in
ben ®urd)fd)lag gegeben, utn bab Sßaffer ablaufen gu laffen. hierauf
finb bie ätoiebetn in einer Safferole mit aub 15 ©ramm Bie-bigb

gleifcgeptraft gergefteïïter Kraftbrühe meid) nnb fegr furg gu bämpfen,
burcg ein feineb ©ieb gvt Staffieren nnb bid eingufocgen. ®ab Sönnern
puree unb bie ^wiebeln finb bib gum ©ebraucge wegguftelten. $n ber
ßwifcgengeit finb bon bem §ammelrippenftüd bie Sîippen bis auf acgt
©entimeter Sänge, ebenfo ber SRüdengratfnocgen abgugaden, bab über
bem gleifcge fid) befinbenbe fÇett unb bie ipaut gu entfernen. SJtan

fchneibet bie Kotetetten in gwei Stippem@tärfe, bod) ift nur eine Stippe
an ber Koteïette gu beïaffen unb biefe wirb fein abgepufjt, aucg finb
bie Kotetetten mit bem Sïlopfmeffer borficgtig bib auf l'A ©entimeter
SDide ftad) gu flopfen unb auf beiben ©eiten mit ©alg unb ißfeffer gu
beftreuen. ®te Ipälfte ber S3utter läfjt man in einer Pfanne auf flottem
geuer golbgelb werben, tgut bie Kotetetten hinein, um biefelben auf
jeber ©eite ca. 2 SOtinuten gu braten. — 2)ab SSognenpuree ift auf ber
Sßlatte Warm gu rühren, mit bem nötigen ©alg abgufcgmecEen unb mit
bem Steft ber S3utter, welcge im legten Slugenblkf barunter gu arbeiten
ift, im ©efcgmad gu geben, in bie SRttte einer ©cgüffel anguricgten unb
mit ben faftig gebratenen, mit flehten iJSapilloten berfegenen Rammet
ïoteletten gu umfrängen, bie mit bem ßwiebeülßuree bid beftriäjen Werben.

*
gnminclriidieit (nad) engltfcger Slrt). ©ine gute, fleifcgige §ammel=

feule ober ein Stücfen — Womöglid) southdown — wirb orbentlid) ab*
gewafcgen, bon einem Seil beb getteb befreit unb mit reichlichem SBaffer
unb einem tüchtigen ©tüc£ S3utter, auf ber Dberfeite liegenb, in ben

Dfen gefdjoben. ftad) 20 SJänuten bib 'h ©tunbe, Wenn bab gleifd)
gu bämpfen anfängt, überftrei'djt man bie freiliegenbe ©eite öotlftänbig
bid mit ©enf unb fcgiebt eb wieber in bie fpige. Stad) 1—1 V-i ©tunbe
wirb. bab ©tüd umgebregt, bie anbere ©eite aucg reichlich mit ©enf
bebecft unb ber Straten fertig gebraten. Sege ein ©tüd älteres, bunfleb
S3rot baneben — womöglicg mit tiiel Trufte — gur Kräftigung unb
Sîunbung ber ©auce. .Qunt ©cglufs ift bie S3eganblung wie bie jebeb
anbern löratenb; öfter begoffen, aucg mit faurem Sîagm, gewinnt biefer
aber einen befonberb feinen SBoglgefcgmad. SDer ©enf burcggiegt ign
unb bie ©auce unb gilft fogar felbft ältere Siere butterweicg gu ntacgeu.
©ine groffe ®eule brate icg fo retcglid) 3 ©tunben, ben Sîûden natür«
lieg biet fürgere 3eit.

*
Ünlb0hotelctten. (SRit Srüffeln paniert.) SRöglicgft fleine, feine

Kalbbïottetetteu flopft man flacg, pugt ben ^nocgen fein, um ignt eine
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dem Rahm zu verrühren. — Die Zwiebeln werden geschält, in dünne

Scheiben geschnitten, in kochendem Wasser eine Minute blanchiert, in
den Durchschlag gegeben, um das Wasser ablaufen zu lassen. Hierauf
sind die Zwiebeln in einer Kasserole mit aus IS Gramm Liebigs
Fleischextrakt hergestellter Kraftbrühe weich und sehr kurz zu dämpfen,
durch ein feines Sieb zu passieren und dick einzukochen. Das Bohnen-
puree und die Zwiebeln sind bis zum Gebrauche wegzustellen. In der
Zwischenzeit sind von dem Hammelrippenstück die Rippen bis auf acht
Centimeter Länge, ebenso der Rückengratknochen abzuhacken, das über
dem Fleische sich befindende Fett und die Haut zu entfernen. Man
schneidet die Koteletten in zwei Rippen-Stärke, doch ist nur eine Rippe
an der Kotelette zu belassen und diese wird fein abgeputzt, auch sind
die Koteletten mit dem Klopfmesser vorsichtig bis auf Isis Centimeter
Dicke flach zu klopfen und auf beiden Seiten mit Salz und Pfeffer zu
bestreuen. Die Hälfte der Butter läßt man in einer Pfanne auf flottem
Feuer goldgelb werden, thut die Koteletten hinein, um dieselben auf
jeder Seite ca. 2 Minuten zu braten. — Das Bohnenpuree ist auf der

Platte warm zu rühren, mit dem nötigen Salz abzuschmecken und mit
dem Rest der Butter, welche im letzten Augenblick darunter zu arbeiten
ist, im Geschmack zu heben, in die Mitte einer Schüssel anzurichten und
mit den saftig gebratenen, mit kleinen Papilloten versehenen Hammelkoteletten

zu umkränzen, die mit dem Zwiebel-Puree dick bestrichen werden.

Hammelriickeil (nach englischer Art). Eine gute, fleischige Hammelkeule

oder ein Rücken — womöglich soutkckorvn — wird ordentlich ab-
gewaschen, von einem Teil des Fettes befreit und mit reichlichem Wasser
und einem tüchtigen Stück Butter, auf der Oberseite liegend, in den

Ofen geschoben. Nach 20 Minuten bis Stunde, wenn das Fleisch

zu dämpfen anfängt, überstreicht man die freiliegende Seite vollständig
dick mit Senf und schiebt es wieder in die Hitze. Nach 1 — 1V> Stunde
wird, das Stück umgedreht, die andere Seite auch reichlich mit Senf
bedeckt und der Braten fertig gebraten. Lege ein Stück älteres, dunkles
Brot daneben — womöglich mit viel Kruste — zur Kräftigung und
Rundung der Sauce. Zum Schluß ist die Behandlung wie die jedes
andern Bratens; öfter begossen, auch mit saurem Rahm, gewinnt dieser
aber einen besonders feinen Wohlgeschmack. Der Senf durchzieht ihn
und die Sauce und hilft sogar selbst ältere Tiere butterweich zu machen.
Eine große Keule brate ich so reichlich 3 Stunden, den Rücken natürlich

viel kürzere Zeit.

Kalbskotelette». (Mit Trüffeln paniert.) Möglichst kleine, feine
Kalbskoteletten klopft man flach, putzt den Knochen fein, um ihm eine



— 45 —

fßapier uartfdjètte auffegen gu ïôniten, firent Pfeffer unb Saig barauf
unb läßt fie in gertaffener Sutter weicp braten. ®ann wätgt man fie
in ein gefcptageneg ©i unb banad) in fein gemiegie Srüffetn (Sonferben
finb bagu fefjr geeignet.) ÜBenn bie Sîoteïetten mit gewiegten Srüffetn
recht fctjön fcpWarg pernio!- ïtopft man biefe „bornepnte" ipütte rectal

ftad) unb brüett bie beiben Seiten beg fÇCetfdjeS ein, legt bie Sotetetten
mieber in peiße Sutter, nur fo lange, baff fiep eine teiepte Trufte biïbet.
®ann richtet man bie $otetetten fo auf bie Scpüffet, baß fie einen auf»

reept ftepenben Srang bitben nnb richtet eine (St)amf)ignDn=?ßüree in
ber SRitte an.

*
Champignons-Püree à la Béchamel. Stadlern bie frifd)en

©pampignong gugepitßt, gewafepen unb abgetroefnet finb, werben fie
mit einem Stüd Sutter, Pfeffer unb Saig in eine Safferode getan.
3Ran läßt fie 5 XRinuten auf bent §euer fepmoren, gießt bann, eine

reept gute Secpametfauce bagu, fteltt bie Safferotte beifeite, itnb läßt
tangfam weiter bämpfen. ®ann gerbrädt man bie ©pampignong unb
treibt fie mit ber Sauce burcp bag ipaarfieb. ®iefe feine ißüree Wirb
big gum Auftragen peiß geftellt, barf aber riict)t mepr ïoipen.

*
fUlbsfdjnitiel à la JJompbour. (Sorfpeife=, grüpfiüdg ober

Stbenbbrotgeriipt.) Scpöne Satbgfipnißet, ein jebeg bon ungefähr 100
©ramm ©ewiept, reept ftad) gettopft, gut abgehäutet, gefatgen nnb ge=

pfeffert, Werben in ber ißfanne patb 'n Sutter unb halb in 0et auf
beiben Seiten EjeUgelb gebraten, gft bieg gefepepen, fo nimmt man fie
aug ber Pfanne, ftettt fie einftwetten beifeite unb maept fotgenbe Sauce:
iyn biefetbe fßfanne, gu ber Sutter unb bem 0et, tput man einen reicp=

licpen ©ßtöffet bolt fein gewiegter Schalotten unb fein gerfdjnittener,
roper ©pampignong (ungefäpr 15 ©ramm per Scpnißet); fobatb fiep
bieg färbt, gießt man ein ©tag SBeißwein unb ein Siqueurgtägcpen
©ognat bagu (ben man, um ben Sprit gn entfernen, borper abbrennt).
®anu tput man eine fepöne ®omatenpuree aug gerquetfepten, frifepen
ober auep eingemachten ®omaten in eine Safferote, fügt ben ^npatt
ber Pfanne bagu, rüprt einen Speetöffel bofl. Siebigg gteifcpeptralt ober

gteifepfaft nnb ein nußgroßeg Stüd frifeper Sutter im teßten ülugen*
btict bagu, läßt bie Scpniget in biefer bieten, rotbränntiepen Sauce peiß
Werben unb trägt fie gang bamit bebedt auf.

*
kräftige, bvnutte iilfeiitmein Saute ?it Steinbutt ober gefpiditcm

SflltblU't. Sereituugggeit 8/*—.1 @tunbe. — fpr 5 ißerfonen. —
tpaten: 7» Siter ïïtpeiw unb SCRofetwein, ©ewürg, 2 ©ßtöffet Eitronen*
faft, 10 ©ramm Siebigg gteifd)=®piratt, aufgetöft in 3 ©ßtöffet SBaffer,
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Papier» anschètte aufsetzen zu können, streut Pfeffer und Salz darauf
und läßt sie in zerlassener Butter weich braten. Dann wälzt man sie

in ein geschlagenes Ei und danach in fein gewiegte Trüffeln (Konserven
sind dazu sehr geeignet.) Wenn die Koteletten mit gewiegten Trüffeln
recht schön schwarz paniert, klopft man diese „vornehme" Hülle recht
flach und drückt die beiden Seiten des Fleisches ein, legt die Koteletten
wieder in heiße Butter, nur so lange, daß sich eine leichte Kruste bildet.
Dann richtet man die Koteletten so auf die Schüssel, daß sie einen
aufrecht stehenden Kranz bilden und richtet eine Champignon-Püree in
der Mitte an.

lüismplgnons-p'üi'SL à la Kkosismöl. Nachdem die frischen
Champignons zugeputzt, gewaschen und abgetrocknet sind, werden sie

mit einem Stück Butter, Pfeffer und Salz in eine Kasserolle getan.
Man läßt sie 6 Minuten auf dem Feuer schmoren, gießt dann eine

recht gute Bechamelsauce dazu, stellt die Kasserolle beiseite und läßt
langsam weiter dämpfen. Dann zerdrückt man die Champignons und
treibt sie mit der Sauce durch das Haarsieb. Diese feine Püree wird
bis zum Auftragen heiß gestellt, darf aber nicht mehr kochen.

-X-

Kalbsschnitzel à lg, Pompabonr. (Vorspeise-, Frühstücks- oder

Abendbrotgericht.) Schöne Kalbsschnitzel, ein jedes von ungefähr 100
Gramm Gewicht, recht flach geklopft, gut abgehäutet, gesalzen und
gepfeffert, werden in der Pfanne halb in Butter und halb in Oel auf
beiden Seiten hellgelb gebraten. Ist dies geschehen, so nimmt man sie

aus der Pfanne, stellt sie einstweilen beiseite und macht folgende Sauce:

In dieselbe Pfanne, zu der Butter und dem Oel, thut man einen
reichlichen Eßlöffel voll fein gewiegter Schalotten und fein zerschnittener,
roher Champignons (ungefähr 15 Gramm per Schnitzel); sobald sich

dies färbt, gießt man ein Glas Weißwein und ein Liqueurgläschen
Cognak dazu (den man, um den Sprit zu entfernen, vorher abbrennt).
Dann thut man eine schöne Tomatenpuree aus zerquetschten, frischen
oder auch eingemachten Tomaten in eine Kasserole, fügt den Inhalt
der Pfanne dazu, rührt einen Theelöffel voll Liebigs Fleischextrakt oder

Fleischsaft und ein nußgroßes Stück frischer Butter im letzten Augenblick

dazu, läßt die Schnitzel in dieser dicken, rotbräunlichen Sauce heiß
werden und trägt sie ganz damit bedeckt auf.

Kräftige, liriume Kljeinweiil-Sauce zu Stcinbutt oder gespicktem
Sandart. Bereitungszeit 1 Stunde. — Für 5 Personen. —
Zuthaten: V» Liter Rhein- und Moselwein, Gewürz, 3 Eßlöffel Citronensaft,

10 Gramm Liebigs Fleisch-Extrakt, aufgelöst in 3 Eßlöffel Wasser,
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2 ©igelb, 250 ©ramm ©teinpilge ober ©bamf)ignonS, 45 @r. Sutter,
30 ©ramm ©fehl, ©alg. — 3/s Siter 9ïf}eim ober SRofelwein merbett
mit '/a ßorbeerblatt, 6 ißfefferförnern 10 ©finuten gelocht; man röftet
45 ©ramm Sutter unb 30 ©ramm ©fehl gelbM), gießt ben burd) ein
©ieb gegoffenen iftotwein unter Stühren in baS SRöftmeljt, fowie baS

aufgelöfte SiebigS gleifcbsQrïtralt, läßt bie ©auce gwei ©îinuten lochen,
fctjmecft fie mit bem ©itronenfaft unb ©alg ab, legiert fie mit gwei @i=

gelb unb gibt bann bie borner marin geseilten Süd)fen ©teinbilge ober

©bampignonS Ifingu. ®ie ©auce muß mäßig bunbig fein.

*
gcrtjnmclfnu« ju übrig gebliebenem ßnlbobrnlett. 60 ©r. febr

fein gebaefter, ro^er ©djinfen, 1 feinge£>ac£te 3lx>tebel, 60 @r. Sutter
fdiwißt man gut burd), bann gibt man einen Söffe! ©lebt bagu unb

rüljrt eS einige ©îintiten auf bem geuer, fügt eine fyalbe srayfe gleifdjs
brübe, ©auce, ober SBaffer mit SiebigS gleifcl) entrait bei unb räbrt bie
©auce mit einer ®affe ;ftabm glatt. ©tan läßt fie auflohen, gibt ben

in ©djeiben gefebnittenen Sraten hinein unb läfjl ibn barin beiß merben,
jebod) nid)t lochen, fonft wirb er gäbe.

*
JHorrtiellt als ©emiife. ©achbern bie ©lord)eln in lauwarmem

SSaffer gut burd)gemafd)en reft), gebürftet finb, werben fie in ein wenig
g(eifd)brübe auf mäßigem gener Weicbgefodjt ober ftatt beffen in etwaS

Sutter gebünftet. SllSbann wirb bon frifct)er Sutter, feingefebnittenen
ßwiebeln, bem nötigen ©îet)l unb etwaS SrübWaffer eine Sutterfauce
bereitet unb gur gehörigen ©aucenbicle aufgeïodgt, bie ©lordjeln bingm
gefügt unb baS ©emüfe guleßt nod) mit einer bal&en ®affe ©ahm unb
etwaê „©faggiS äBürge" red)t fd)maclbaft gemacht.

*
!?linimt!ioljl auf mniläubifrtjc §lrt. ®er Slumenlobl wirb in ©alj»

waffer weid)gelocht, nad)bem man fo Diel als möglid) bie ©tiele ent*

fernt but; man läßt ihn in einem ©ieb abtropfen, ftreidjt eine bubfeße

Saclfchüffel mit Sutter au§, beftreut biefelbe mit geriebenem Säfe unb
legt ben gerfaflüeften Slumenlobl barauf. Sluf ben Slumenlobl tbjut

man 2 ©ßlöffel boE gebaclte, geräucherte Ocßfengunge unb feingebaefte
robe ©bampignonS (aud) SücßfenchampignonS), bebeefi baS ©ange mit
®omatenpuree unb Sechamelfauce, beftreut e§ mit Srotlrume unb ge=

riebenem Säfe, tropft etwaS gerlaffene Sutter barüber unb feßiebt eS

8—10 ©linuten in ben beißen Ofen.

*
Jltflnnf 00)1 Jlljnlinrbcr. ©?an focht ben Dîljabarber, ca. 500 @r.,

mit etwoS SSein, biel .ßuefer, wenig ©itronenfchale unb SaniEe Weich,
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2 Eigelb, 250 Gramm Steinpilze oder Champignons, 45 Gr. Butter,
30 Gramm Mehl, Salz. — V» Liter Rhein- oder Moselwein werden
mit s/s Lorbeerblatt, 6 Pfefferkörnern 10 Minuten gekocht; man röstet
45 Gramm Butter und 30 Gramm Mehl gelblich, gießt den durch ein
Sieb gegossenen Rotwein unter Rühren in das Röstmehl, sowie das

aufgelöste Liebigs Fleisch-Extrakt, lässt die Sauce zwei Minuten kochen,

schmeckt sie mit dem Citronensaft und Salz ab, legiert sie mit zwei
Eigelb und gibt dann die vorher warm gestellten Büchsen Steinvilze oder

Champignons hinzu. Die Sauce muß mäßig bündig sein.

Ktchamelsaure zu übrig gebliebenem Kalbsbraten. 60 Gr. sehr

fein gehackter, roher Schinken, 1 feingehackte Zwiebel, 60 Gr. Butter
schwitzt man gut durch, dann gibt man einen Löffel Mehl dazu und

rührt es einige Minuten auf dem Feuer, fügt eine halbe Tasse Fleischbrühe,

Sauce, oder Wasser mit Liebigs Fleischextrakt bei und rührt die
Sauce mit einer Tasse Rahm glatt. Man läßt sie aufkochen, gibt den

in Scheiben geschnittenen Braten hinein und läßt ihn darin heiß werden,
jedoch nicht kochen, sonst wird er zähe.

Morcheln als Gemüse. Nachdem die Morcheln in lauwarmem
Wasser gut durchgewaschen resp, gebürstet sind, werden sie in ein wenig
Fleischbrühe auf mäßigem Feuer weichgekocht oder statt dessen in etwas
Butter gedünstet. Alsdann wird von frischer Butter, feingeschnittenen
Zwiebeln, dem nötigen Mehl und etwas Brühwasser eine Buttersauce
bereitet und zur gehörigen Saucendicke aufgekocht, die Morcheln
hinzugefügt und das Gemüse zuletzt noch mit einer halben Tasse Rahm und
etwas „Maggis Würze" recht schmackhaft gemacht.

Klunmikohl auf mailinidlsche Art. Der Blumenkohl wird in
Salzwasser weichgekocht, nachdem man so viel als möglich die Stiele
entfernt hat; man läßt ihn in einem Sieb abtropfen, streicht eine hübsche

Backschüssel mit Butter aus, bestreut dieselbe mit geriebenem Käse und
legt den zerpflückten Blumenkohl darauf. Auf den Blumenkohl thut
man 2 Eßlöffel voll gehackte, geräucherte Ochsenzunge und feingehackte

rohe Champignons (auch Büchsenchampignons), bedeckt das Ganze mit
Tomatenpuree und Bechamelsauce, bestreut es mit Brotkrume und
geriebenem Käse, tropft etwas zerlassene Butter darüber und schiebt es

8—10 Minuten in den heißen Ofen.

Allüllllf V0! Msllblirbcr. Man kocht den Rhabarber, ca. 500 Gr.,
mit etwas Wein, viel Zucker, wenig Citronenschale und Vanille weich,
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otjtie iljn gerfaßen gu ïafjen, uttb täfjt itjn abfüllen. SDattn rülfrt man
aug mehreren Söffetn faurem Statut, brei ©ibottern, brei Söffetn 3uc!er,
geflogener Saniße unb ©itronenfcpate itebft einem Söffet fReigmelft eine

$eigtnaffe, §iet)t ben fteifen ©imeifsfcpnee tpuburdf unb füllt bie §ätfte
beg S£eigeg in eine auggeftridjene gornt, fußt ben abgetropften 9Kfns
barber hinein, gibt bie anbere $eigt)ätfte barüber unb bäctt ben 2tuf=

tauf bet mäßiger SSürme 25—40 fOfinuten. ®iefer Ülnftaur ift febir
Wotjtfdjmetfenb unb bann audf mit jeber anberen beliebigen Obftart,
bie border meicp gebämpft morben ift, bereitet werben.

-X-

fioljlliliittcr oefiillt. ©er Sotft wirb gebrüht unb man trifft if>n

crfatten. 500 ©ramm Sdßoeinefteifd) (am beften Sämpdjen unb 500
©ramm fftinbfleifd} (fftumpfteaf werben fetjr fein gewiegt, bagu fommen
gWei feinget)ac£te gwiebetn unb fßeterfitie, ein in Srülje gemeidjteg
Stücfdfen SBeiffbrot, eine gute SEaffe nicpt gang gar geformter 3îei0,
fßfeffer, Saig, bag aßeg gut Oermifdft, wirb in jebeg Statt feft einge*
roßt. ®ie fo entftanbenen SBürftdjen werben bann in eine Safferoße
getan, in ber eine Sauce mit gwei ©tag SSeiffwein, brei ©tag SIpfeb
Wein, ein ©tag gteifdpaft bon Siebigg gfeifd-fejrtraft ober ftarfer Srübe,
250 ©ramm mageren Spec! (in Stüdcpen gefctjnitten) unb mehrerer
Söffet $ontatenpüree bereits !ocpt, wenn bie Kot)tmürftd}en tfineinfommen.
3Kan täjjt biefetben barin brei Stunben tangfam fcpmoren unb richtet
fie mit ber Sauce, in ber fie fodften, an.

*
flljalinrlier ©mclettcu. ©rope Stengel werben gut abgerieben,

wenn gemafcpen, gut abgetroctnet, in gang bünne Scpeibctfeu (1/2 Sentm.)
gefcpnitten. 3n einer Omeletten fßfanne wirb nun Sutter, Otibenöt
ober ifMmin redjt t)eifî genmdft, bie fRljabarberftücMfen [fineingcftreut,
baff ber Soben ber fßfanne bamit giemtici) bebectt ift. Sobann Werben

einige Schöpflöffel bon einem guten, nidft gu bünnen Ometettenteig
über bie 9î£)abnrber gegoffen, öfterg mit bem Sd}äufetct)en auf ben

Seiten bie Omelette ein wenig aufgehoben, bamit ber nod} ftüffige $eig
barunter taufen ïann. §ft fein ftüffiger SEeig mefir obenauf, wirb bie
Omelette entmeber mittetg etneg ©eflerg gewenbet ober and) umge«
fdjmungen unb gugebecft, auf ber anbern Seite ebenfalls fd)öu ge=
bacfen. Seim Slnridften tüdjtig mit .ßuder unb Simmt beftreut. ©g ift
gut, wenn gum $eig für bie fftljcibarber^Ometetten etwag mehr ©ier
atg gum gewöhnlichen Ometettenteig genommen werben.

-5f

^ljaliarlicr=Pnni!Clnbf. ®ie Stengel Werben wie gu Kompott un=

gefcpätt gerfdjnitten. Sluf 4 fßfunb Dîfcjabarber nimmt man 3—372 fßfunb
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ohne ihn zerfallen zu lassen, und läßt ihn abkühlen. Dann rührt man
aus mehreren Löffeln saurem Rahm, drei Eidottern, drei Löffeln Zucker,
gestoßener Vanille und Citronenschale nebst einem Löffel Reismehl eine

Teigmasse, zieht den steifen Eiweißschnee hindurch und füllt die Hälfte
des Teiges in eine ausgestrichene Form, füllt den abgetropften
Rhabarber hinein, gibt die andere Teighälfte darüber und bäckt den Auflauf

bei mäßiger Wärme 25—40 Minuten. Dieser Auflauf ist sehr

wohlschmeckend und kann auch mit jeder anderen beliebigen Obstart,
die vorher weich gedämpft worden ist, bereitet werden.

-X-

Kolstliliitler gefüllt. Der Kohl wird gebrüht und man läßt ihn
erkalten. 500 Gramm Schweinefleisch (am besten Lämpchen und 500
Gramm Rindfleisch (Rumpsteak werdeu sehr fein gewiegt, dazu kommen

zwei feingehackte Zwiebeln und Petersilie, ein in Brühe geweichtes
Stückchen Weißbrot, eine gute Tasse nicht ganz gar gekochter Reis,
Pfeffer, Salz, das alles gut vermischt, wird in jedes Blatt fest eingerollt.

Die so entstandenen Würstchen werden dann in eine Kasserolle
getan, in der eine Sauce mit zwei Glas Weißwein, drei Glas Apfelwein,

ein Glas Fleischsaft von Liebigs Fleischextrakt oder starker Brühe,
250 Gramm mageren Speck (in Stückchen geschnitten) und mehrerer
Löffel Tomatenpüree bereits kocht, wenn die Kohlwürstchen hineinkommen.
Man läßt dieselben darin drei Stunden langsam schmoren und richtet
sie mit der Sauce, in der sie kochten, an.

Kljàrlier-Omeletieil. Große Stengel werden gut abgerieben,
wenn gewaschen, gut abgetrocknet, in ganz dünne Scheibchen (V- Centm.)
geschnitten. In einer Omeletten-Pfanne wird nun Butter, Olivenöl
oder Palmin recht heiß gemacht, die Rhabarberstückchcn hineingestreut,
daß der Boden der Pfanne damit ziemlich bedeckt ist. Sodann werden
einige Schöpflöffel von einem guten, nicht zu dünnen Omelettenteig
über die Rhabarber gegossen, öfters mit dem Schäufelchen auf den

Seiten die Omelette ein wenig aufgehoben, damit der noch flüssige Teig
darunter laufen kann. Ist kein flüssiger Teig mehr obenauf, wird die
Omelette entweder mittels eines Tellers gewendet oder auch
umgeschwungen und zugedeckt, auf der andern Seite ebenfalls schön
gebacken. Beim Anrichten tüchtig mit Zucker und Zimmt bestreut. Es ist

gut, wenn zum Teig für die Rhabarber-Omeletten etwas mehr Eier
als zum gewöhnlichen Omelettenteig genommen werden.

-Z5

AIlltllarüer-MlMlltindt. Die Stengel werden wie zu Kompott
ungeschält zerschnitten. Auf 4 Pfund Rhabarber nimmt man 3—3>/z Pfund
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3uiJer. S" eine grofje, irbene ober ©mai(=@cpüffe( gibt matt eine Sage

ïïtpa barber, eine Sage Sucfer barüber n.f-f- ®ie @d)üffe( wirb guge=
becft an einen füllen £)rt gefießt. 3n 1 ober 2 Sagen tttirb ber 3îfc)a=

barber mit ber .ßucferbrüpe, pje fiep baran gebilbet, aufg geuer ge*

bracpt, opne p rühren, nnb V2—1 ©tunbe (angfam gefocpt. ©obalb
bie Starmetabe anfängt, fidj gu verbieten, muff fleißig am Soben ge*

rüprt tnerben. ©in flein wenig Sinbrennen fepabet biefer Starmelabe
iticpt, fie befommt im ©egenteit eine pübfipe bräun(id)e garbe, nur
barf'g niept gu ftarf fein. @ib gteid) beim ©inbeigen ein paar ©tücfe

gangen ,8immt nnb einige ©ewürgnetfen bap nnb (äffe fie mitfoepen.
ÜSnüpfe jebe Steife gefonbert an einen langen gaben, bamit man fie mit
bem Socplöffet peraugnepmen fann, wenn bie Starmetabe gefocpt ift.
Siefe ätaratelabe ift auggegeiepnet.

*
iiljflltntlietflirit}!. Sie fepr furg gefdjnittenen Stpabarberfiücfe Wer*

ben burcp eine tlniberfa(s,£>acfmafcpine geïaffen, in ©rmangetung einer

fotepen geftampft. Ser fo gewonnene S3rei Wirb burcp ein Sud) ge-
brüeft. Sen ©aft foept man mit je einem ißfunb ßuefer auf ein fßfunb
Saft, unter Seigabe bon gangem 3immt, p ©prup. ©rfaïtet fußt
man ipn in gtafepen nnb bewaprt if)tt im Seßer auf. gitr fßerfonen,
bie an Serftopfnng (eiben, ift Slpabarberfprup befonberg p etnpfe()(en.

-X-

Spinnt'Speife. Sorerft rnaept man einen Seig äug 125 ©ramm
Sutter, 175 ©ramm SKept, brei ©fjlbffeï fattrem Sîaprn nnb etwag

©a(g. Sag SRept nimmt man aufg Jpacfbrett, maept eine Sertiefung,
fußt ben fftapm unb @a(g pinein, gerpflücft bie Sutter unb verarbeitet
aßeg gut burepeinattber. Sann walft matt ben Seig niept gu bünn

aul, ftiept ißtöpepen baraug, etwag gröfjer a(g fleine fßaftetcpen, be*

fireiept fie mit gequirtem @i unb bäcft fie im peilen Dfen. ©inb fie

fertig, fo (äfft matt fie etwag augfüplen, frißt fie mit gut ge!od)tem
©pinatgemnfe unb legt auf jebeg ein ©piegetei in bie SKitte. SJtan

ferbiert bagu ropen ober gefoepten ©epinfen.
*

pruitltfltltrejTeit Saint. Statt wftfept unb reinigt bie Sritititenfreffe
unb (äfft fie auf einem ©iebe ablaufen. Stun brüdt man etwag ©itronen*
faft — eine palbe Sitrone genügt für 3—4 fßerfonen — in eine

©cpüffel unb tput natp Setieben etwag ©cpnittlaud) pingtt, fcpwenft
barin bie treffe, gibt noep ein Wenig ißfeffer gu unb (äfft ben @a(dt
eine patbe ©tunbe ftepen. Sor bem Slnridjten gibt man ein wenig
@a(g unb guteg Safetöt, aber ja feinen ©ffig bagu, benn biefer be*

nimmt bag gange Siroma ber Srunnenfreffe.
SRebattion unb Serla^ : gvau ® ït f e § on e g g e r ttt ©t. ®alfeti.
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Zucker. In eine große, irdene oder Email-Schüssel gibt man eine Lage

Rhabarber, eine Lage Zucker darüber u.s.f. Die Schüssel wird zugedeckt

an einen kühlen Ort gestellt. In 1 oder 2 Tagen wird der
Rhabarber mit der Zuckerbrühe, die sich daran gebildet, aufs Feuer
gebracht, ohne zu rühren, und 1 Stunde langsam gekocht. Sobald
die Marmelade anfängt, sich zu verdicken, muß fleißig am Boden
gerührt werden. Ein klein wenig Anbrennen schadet dieser Marmelade
nicht, sie bekommt im Gegenteil eine hübsche bräunliche Farbe, nur
darf's nicht zu stark sein. Gib gleich beim Einbeizen ein paar Stücke

ganzen Zimmt und einige Gewürznelken dazu und lasse sie mitkochen.

Knüpfe jede Nelke gesondert an einen langen Faden, damit man sie mit
dem Kochlöffel herausnehmen kann, wenn die Marmelade gekocht ist.

Diese Marmelade ist ausgezeichnet.

Ahlàrllersyrup. Die sehr kurz geschnittenen Rhabarberstücke werden

durch eine Universal-Hackmaschine gelassen, in Ermangelung einer

solchen gestampft. Der so gewonnene Brei wird durch ein Tuch
gedrückt. Den Saft kocht man mit je einem Pfund Zucker auf ein Pfund
Saft, unter Beigabe von ganzem Zimmt, zu Syrup. Erkaltet füllt
man ihn in Flaschen und bewahrt ihn im Keller auf. Für Personen,
die an Verstopfung leiden, ist Rhabarbersyrup besonders zu empfehlen.

Spilint-Speise. Vorerst macht man einen Teig aus 125 Gramm
Butter, 175 Gramm Mehl, drei Eßlöffel saurem Rahm und etwas

Salz. Das Mehl nimmt man aufs Hackbrett, macht eine Vertiefung,
füllt den Rahm und Salz hinein, zerpflückt die Butter und verarbeitet
alles gut durcheinander. Dann walkt man den Teig nicht zu dünn

aus, sticht Plätzchen daraus, etwas größer als kleine Pastetchen,
bestreicht sie mit gequirtem Ei und bäckt sie im heißen Ofen. Sind sie

fertig, so läßt man sie etwas auskühlen, füllt sie mit gut gekochtem

Spinatgemüse und legt auf jedes ein Spiegelei in die Mitte. Man
serviert dazu rohen oder gekochten Schinken.

-X-

Druillleiàefseii - Sàt. Man wäscht und reinigt die Brunnenkresse
und läßt sie auf einem Siebe ablaufen. Nun drückt man etwas Citronensaft

— eine halbe Citrone genügt für 3—4 Personen — in eine

Schüssel und thut nach Belieben etwas Schnittlauch hinzu, schwenkt

darin die Kresse, gibt noch ein wenig Pfeffer zu und läßt den Salât
eine halbe Stunde stehen. Vor dem Anrichten gibt man ein wenig
Salz und gutes Tafelöl, aber ja keinen Essig dazu, denn dieser
benimmt das ganze Aroma der Brunnenkresse.
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