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gausiü ixt 1) fdj a ftl idjß fiatüMap Pr güjniBtißr Irara-pitiraß.

©rfäjeint am erften Sonntag jeben 2ftonat§.

St. ©allen Dir. 7. 3U^ f908

Rochen, Braten, Rösten.

isMiie Zubereitung ber ©peifen itnb namentlich be§ gleifdjeS in un=
d&gßl ferer mobernen ©üd)e fehltest gar nicfcjt fo grofje gortfc()ritte in
fiel), mie man beim Pnbïid; ber pompöfen ©faeifefarten grofjer ffotefê
unb Peftaurantg beuten möd)te.

©in @ad)berftänbiger, ba3 ßei^t ein fotdjer, ber über ben Pälfr*
mert einer ©peife fein Urteil abzugeben berechtigt ift, hat jüngft ben

StuSfprud) getan, bafj nnfere Süctje nod) tjeute mandjeg bon ben fog.
SBilben lernen tonnte. Pud) fei bie Zubereitung beg gteifdjeê buret)

(Sinfüßrung ber @partoci)apperate unb ber @a§tod)er neuerbingg er*
Ijebtid) jurüefgegangen. Ptl befieê Verfahren ber gteifd)jubereitung
ift baë Pöften anjufehen, ba§ offen bor bem geuer gefd)ieï)t. ®er Vor*
311g be§ Pôftenë liegt nid)t in einer ©inbitbung, fonbern ber ©efdjmac!
eineê fo befjanbelten gteifdjeS ift biet beffer, fein ©etnebe ift allgemein
jarter atS bei gebratenem ober getodjtem gteifd). Pun ift eê eine um
beftrittene ®atfad)e, bafj ber ©efdjmacf rtnb bie Zartheit be§ gteifctjeS
in mefentidjem Zufammenl)ang mit ber Verbauunggfähigteit nnb fomit
and) mit bem eigenen Pätjrmert flehen. Dl)ite ©fftuft ift bie Verbauung
träge, unb eS ift meljr at§ eine Pebenêart, roenn man fagt, baff bie

Verbauung fd)on bor bem ©ffen beginne. ©anj gemiff merben bie

Vorgänge ber Verhärtung itt unferem Sörper fd)on beim bioffen 9tn=

blieb einer nnfere ©jftuft reijenben ©foeife erregt, ebenfo burd) einen

appetitlichen ©erud). @S ift fogar miffenfd)afttid) nadjgemiefen, bafs ber

Pnbtict gut zubereiteter ©peifen unmittelbar eine 2IuSfd)eibitng bon

Dtagenfaft üeranlafjt, bemnad) bie 93iafd)inerie ber Verbauung in Ve*

wegitng fe^t. ©etbft menn int übrigen ber Pährwert bel* gteifd)eê in
ben berfd)iebenen Prien ber Zubereitung berfetbe bliebe, fo mürbe

bemnad) baê Verfahren bod) bon Pttgfdjlag gebenber Vebeutung für
bie Vetömmtid)teit ber ©peife fein. SUS baê iybeal einet* Vratenë
fd)ä|ett alte, bie et* fennert, ba§ ©rgebnit* ber bei ben PaturPölfern
übtidjen Prt allmählicher Pöftung burd) heifje ©teine. ®aë gteifd) er*

AMMiiMllfWie GMMlW der Schivetzer FMien-Zeitrmg.

Erscheint am ersten Sonntag jeden Monats.

St. Gallen Nr. 7. Juli HZOS

Kochen, Kralen. Kosten.

Zubereitung der Speisen und namentlich des Fleisches in nn-
serer modernen Küche schließt gar nicht so große Fortschritte in

sich, wie man beim Anblick der pompösen Speisekarten großer Hotels
und Restaurants denken möchte.

Ein Sachverständiger, das heißt ein solcher, der über den Nährwert

einer Speise sein Urteil abzugeben berechtigt ist, hat jüngst den

Ausspruch getan, daß unsere Küche noch heute manches von den sog.

Wilden lernen könnte. Auch sei die Zubereitung des Fleisches durch
Einführung der Sparkochapperate und der Gaskocher neuerdings
erheblich zurückgegangen. Als bestes Verfahren der Fleischzubereitung
ist das Rösten anzusehen, das offen vor dem Feuer geschieht. Der Vorzug

des Röstens liegt nicht in einer Einbildung, sondern der Geschmack

eines so behandelten Fleisches ist viel besser, sein Gewebe ist allgemein
zarter als bei gebratenem oder gekochtem Fleisch. Nun ist es eine

unbestrittene Tatsache, daß der Geschmack und die Zartheit des Fleisches
in wesenlichem Zusammenhang mit der Verdauungsfähigkeit und somit
auch mit dem eigenen Nährwert stehen. Ohne Eßlust ist die Verdauung
träge, und es ist mehr als eine Redensart, wenn man sagt, daß die

Verdauung schon vor dem Essen beginne. Ganz gewiß werden die

Vorgänge der Verdauung in unserem Körper schon beim bloßen
Anblick einer unsere Eßlust reizenden Speise erregt, ebenso durch einen

appetitlichen Geruch. Es ist sogar wissenschaftlich nachgewiesen, daß der
Anblick gut zubereiteter Speisen unmittelbar eine Ausscheidung von

Magensaft veranlaßt, demnach die Maschinerie der Verdauung in
Bewegung setzt. Selbst wenn im übrigen der Nährwert des Fleisches in
den verschiedenen Arten der Zubereitung derselbe bliebe, so würde
demnach das Verfahren doch von Ausschlag gebender Bedeutung für
die Bekömmlichkeit der Speise sein. Als das Ideal eines Bratens
schätzen alle, die es kennen, das Ergebnis der bei den Naturvölkern
üblichen Art allmählicher Röstung durch heiße Steine. Das Fleisch er-
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halt baburcf) eine fo ïôftlidje Sefd)affenl)eit, mie fie il)m bieHeidjt burcl)
ben geübtefien Sod) unb mit ben feinften mobernen äRitteln nid)t ge^

geben werben fann. ®ag ©elfeimnig liegt babei in bem langsamen

Sodjen beg gleifcßeg, unb aug bemfelben ©runbe ift bag Sratett am
fRoft bem Sraten im Dfen weit borgugietjen. ®ie langfame ®urd)=
hißung beg gleifdjeg hat einen gang entfdjiebenen Sorted in ber @r=

Haltung beg iRahrwerteg. SBenn bie ®xtre eineg in Senüßung beftnb=

lichen Sratofenl aufgemacht wirb, fo ftrömt ein ®unft baraug tjeibor,
ber nidjt unähnlich bem eineg eben auggeblafenen ®alglid)teg riedjt,
mäl)renb ber ©eract) beg Srateng feljr angenehm ift. Sut Sratofen
wirb bag gleifd) abgefdjtoffen in tjeißer Suft gefacht, bie bie SReigung

hat, bag gett in fdjarfe (Stoffe gu gerfe|en. Seim fRöften wirb ber
Sraten buret) ftratjlenbe §i|e gubereitet, gleidjfam burd) ein Sombarbe*
ment bon SBärmewetlen ; wäfjrenb bie Suft gwifdjen bem Sraten unb
bem gener berhältnigmäßig ïalt fein fann, nimmt ber Sorgang beg

fRöfieng feinen gortgang. ®ie ©rünbe, megtjalb bag auggegeidjnete
Zubereitunggberfat)ren, bag aïïerbingg bei ung immer berhältnigmäßig
Wenig in ©ebraud) gewefen ift, nun nod) fettener auggeübt wirb, liegen
t)auptfäd)lid) in ber größeren Sequemlidjfeit anberer Zubereitungen,
bei benen namentlich bag fortwätjrenbe begießen unb anbexe Heine

aber wichtige 91ufnterffamfeiten ber Sebienung fortfallen. SRit ber Zeit
aber wirb boct) woßl bie I)i)gienifd)e Slufftärung aud) in ber Südje ein
SSort mitgureben haben, unb eg muß barin Wohl mandjeg berbefferitngg«
bebürftig fein, Wenn ein §t)gienifer ben Slugfbrud) tun lann, baß
ein Arbeiter, ber fein Stüde gleifd) am Spaten über ein paar £>olg=

fepeiten röftet, eine nahrhaftere unb fd)macthaftere Speife gewinnt, alg
wir fie gewöl)nlid) bon unferm Sothhrrb erhalten.

Die Brotkrume.

^uSjZjir wiffen alle, baß bag Srot gur ©rnäßrung beg äRenfcpen bient
unb aug ber jogenannten SRinbe unb Srume beftept. ®ie

guten ©igenfepaften ber Srotfrume beftetjexr nun aber nicht nur barin,
baß fie ben öungrigen fätiigt, fonbern fie ift and) nod) gu manchen
anbern ®ingen nü|licp. Su ber Südje fann bie Srotfrume eine wahre
fRetterin ber 9Rot werben; wenn eg fid) barum tjanbelt, Zwiebeln gu
fd)älen ober SReerrettig gn fepneiben, fo treibt Zwiebeln ober SReerettig
bem Setreffenben, ber bamit pantiert, bie Sränen in bie Slugen, ja eg

fomntt fogar gu regelrechtem „SBeinen". 2Iuf bie Spiße beg ÜRefferg,
beffen man fid) bebient, ein Stücfdjen Srotfrume gefteclt, unb ber läftige
SReiß auf bie ®ränenbrüfen hart wie mit Zauberei auf, unb ®ußenbe
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halt dadurch eine so köstliche Beschaffenheit, wie sie ihm vielleicht durch
den geübtesten Koch und mit den feinsten modernen Mitteln nicht
gegeben werden kann. Das Geheimnis liegt dabei in dem langsamen
Kochen des Fleisches, und aus demselben Grunde ist das Braten am
Rost dem Braten im Ofen weit vorzuziehen. Die langsame Durch-
hitzung des Fleisches hat einen ganz entschiedenen Vorteil in der
Erhaltung des Nährwertes. Wenn die Türe eines in Benützung befindlichen

Bratofens aufgemacht wird, so strömt ein Dunst daraus hervor,
der nicht unähnlich dem eines eben ausgeblasenen Talglichtes riecht,
während der Geruch des Bratens sehr angenehm ist. Im Bratofen
wird das Fleisch abgeschlossen in heißer Luft gekocht, die die Neigung
hat, das Fett in scharfe Stoffe zu zersetzen. Beim Rösten wird der
Braten durch strahlende Hitze zubereitet, gleichsam durch ein Bombardement

von Wärmewellen; während die Luft zwischen dem Braten und
dem Feuer verhältnismäßig kalt sein kann, nimmt der Vorgang des

Röstens seinen Fortgang. Die Gründe, weshalb das ausgezeichnete

Zubereitungsverfahren, das allerdings bei uns immer verhältnismäßig
wenig in Gebrauch gewesen ist, nun noch seltener ausgeübt wird, liegen
hauptsächlich in der größeren Bequemlichkeit anderer Zubereitungen,
bei denen namentlich das fortwährende Begießen und andere kleine

aber wichtige Aufmerksamkeiten der Bedienung fortfallen. Mit der Zeit
aber wird doch wohl die hygienische Aufklärung auch in der Küche ein
Wort mitzureden haben, und es muß darin wohl manches verbesserungsbedürftig

sein, wenn ein Hygieniker den Ausspruch tun kann, daß
ein Arbeiter, der sein Stück Fleisch am Spaten über ein paar
Holzscheiten röstet, eine nahrhaftere und schmackhaftere Speise gewinnt, als
wir sie gewöhnlich von unserm Kochherd erhalten.

Sie MoMume.

âlWr wissen alle, daß das Brot zur Ernährung des Menschen dient
und aus der sogenannten Rinde und Krume besteht. Die

guten Eigenschaften der Brotkrume bestehen nun aber nicht nur darin,
daß sie den Hungrigen sättigt, sondern sie ist auch noch zu manchen
andern Dingen nützlich. In der Küche kann die Brotkrume eine wahre
Retterin der Not werden; wenn es sich darum handelt, Zwiebeln zu
schälen oder Meerrettig zu schneiden, so treibt Zwiebeln oder Meerettig
dem Betreffenden, der damit hantiert, die Tränen in die Augen, ja es

kommt sogar zu regelrechtem „Weinen". Auf die Spitze des Messers,
dessen man sich bedient, ein Stückchen Brotkrume gesteckt, und der lastige
Reitz auf die Tränendrüsen hört wie mit Zauberei auf, und Dutzende
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unb aber ®u|enbe bon .gmiebeïn formen abgegogen merben, oljne bajj
„gemeint" mirb, benn bie gauge ©cpärfe ber .Qroiebeï gieljt in bie S3rot=

frunte. Stud) bet Sifd) teiftet bie SBrotfrume gute ®ienfie; ^at man
berfetjenttid) gu biet fcf)arfen ©enf genommen, fo genügt eg, rafd) an
einem ©tücfdjen S3rotfrume gu riect)en, fo, mie man eg an einem

glaçon ißarfüm tut, benn fofort hört ber 9îeig in Petite nnb iRafe auf.
iörotfrume ift aucp beim Zeichnen ftatt beg ©ummig gu benutzen, um
Konturen, bie nidjt gelungen fittb, mieber gu entfernen. Stud) gum
Steinigen bon befonberg garten Safteten ober ißtafonbg ift Srotfrume
mit üRu|en angumenben. Sttteg, trocfeneg Srot foEte niemanb fort»
merfen; menn eg gu meiter nicljtg gu gebrauten ift, fo gibt eg nod)

gutter für bag geberbielj.

Die Temperatur der Speisen und Getränke

ift für unfer Sßotftbefinben nid)t gleichgültig; unfd)äb(ict) finb bie ©peifen,
metdje bei Körpertemperatur genoffen merben, gu hetjie °ber âu ïdEe

©peifen führen bagegen teicpt gu ©cpäbigungen ber 3a[)ne unb beg

HRageng unb fönnen aud) auf bie SSerbauung ungünftig einmieten. Uebpi-
geng befijgt ber örganigmug (Sinric^iungen, um fid) gegen b erartige
©dfcjäbigungert gu mehren, ©ie mirten berart, baf; gu beifee ©peifen
abgefüllt, gu fatte ermärmt merben. ®ag beforgt bereits bie SRunbs

l)öljte, in nod) Inherent SRafje ber SRagen fetbft. ÜRad) ben ïtnterfudjungen
non igotjanneg ERüber in SSürgburg tritt bie iemperaturauggteidjenbe
SBirfung beg XRageng fetjr rafd) in Satigfeit. SÔenn mau falte gtüffig*
feit in ben SRagen einführt unb biefeîbe bann fpüter mieber augbrüctt,
fo ergibt fid), baff fie fcfjon nad) 6—8 SRtnuten auf Körpertemperatur
ermärmt ift. ®er SRagen fungiert baljer atg @d)uj3borrid)tung für
ben ®arm. Kalte ober gu heipe ©peifen unb ©etränfe mirfen bedang*
famenb auf bie Sätigfeit beg ERageng. gtüffigfeiten bon Körpertem*
peratur merben rafdjer entleert mie falte unb tjeijje. Stuf bie ©atgfaure*
abfonberung beg SRagenfafteg ift ïatteg SBaffer otjne ©inftufj, fetst man
bemfetben jebod) etmag Sttfoljot gu, fo mirb fie herborgerufen. @0

finbet aud) bie Souriftenfitte ifjre ©rftärung, einen falten Srunf nur
mit ©pirituofeu berfetü gu nehmen. Kleine ERengen Sltfoljot in ben

SJtagen gebrad)t, fteigern ja befannttid) bie Stbfonberung beg ERagen*

fafteg, ftarfe SRengen heben fie auf. ®ie Semperatur ber ©peifen unb
©etränfe foE im aEgemeinen nid)t unter 9 ®rab ©etfiug unb nicpt
über 45 ©raD gehen, augnahmgmeife barf bie Semperatur ber ©es

tränfe, menu fie ermärmen foEen, 50 ©rab betragen,
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und aber Dutzende von Zwiebeln können abgezogen werden, ohne daß

„geweint" wird, denn die ganze Schärfe der Zwiebel zieht in die
Brotkrume. Auch bei Tisch leistet die Brotkrume gute Dienste; hat man
versehentlich zu viel scharfen Senf genommen, so genügt es, rasch an
einem Stückchen Brotkrume zu riechen, so, wie man es an einem

Flacon Parfüm tut, denn sofort hört der Reiz in Kehle und Nase auf.
Brotkrume ist auch beim Zeichnen statt des Gummis zu benützen, um
Konturen, die nicht gelungen sind, wieder zu entfernen. Auch zum
Reinigen von besonders zarten Tapeten oder Plafonds ist Brotkrume
mit Nutzen anzuwenden. Altes, trockenes Brot sollte niemand
fortwerfen; wenn es zu weiter nichts zu gebrauchen ist, so gibt es noch

Futter für das Federvieh.

Sie Temperatur Ser Speisen uncl kerränke
ist für unser Wohlbefinden nicht gleichgültig; unschädlich sind die Speisen,
welche bei Körpertemperatur genossen werden, zu heiße oder zu kalte

Speisen führen dagegen leicht zu Schädigungen der Zähne und des

Magens und können auch auf die Verdauung ungünstig einwirken. Uebxi-
gens besitzt der Organismus Einrichtungen, um sich gegen derartige
Schädigungen zu wehren. Sie wirken derart, daß zu heiße Speisen
abgekühlt, zu kalte erwärmt werden. Das besorgt bereits die Mundhöhle,

in noch höherem Maße der Magen selbst. Nach den Untersuchungen
von Johannes Müber in Würzburg tritt die temperaturausgleichende
Wirkung des Magens sehr rasch in Tätigkeit. Wenn man kalte Flüssigkeit

in den Magen einführt und dieselbe dann später wieder ausdrückt,
so ergibt sich, daß sie schon nach 6—8 Minuten auf Körpertemperatur
erwärmt ist. Der Magen fungiert daher als Schutzvorrichtung für
den Darm. Kalte oder zu heiße Speisen und Getränke wirken verlangsamend

auf die Tätigkeit des Magens. Flüssigkeiten von Körpertemperatur

werden rascher entleert wie kalte und heiße. Auf die
Salzsäureabsonderung des Magensaftes ist kaltes Wasser ohne Einfluß, setzt man
demselben jedoch etwas Alkohol zu, so wird sie hervorgerufen. So
findet auch die Touristensitte ihre Erklärung, einen kalten Trunk nur
mit Spiritussen versetzt zu nehmen. Kleine Mengen Alkohol in den

Magen gebracht, steigern ja bekanntlich die Absonderung des Magensaftes,

starke Mengen heben sie auf. Die Temperatur der Speisen und
Getränke soll im allgemeinen nicht unter g Grad Celsius und nicht
über 45 Grad gehen, ausnahmsweise darf die Temperatur der
Getränke, wenn sie erwärmen sollen, 50 Grad betragen,
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"glegeple.
grpvoßf it it b gut ßefmtbcn.

KatbSmitten @ubbe- ©ine betitate, teidjt beröautidje @u^e,
bic wenig Kodjgeit braudjt. ©ine KatbSmitte wirb, nadjbem fie gut ge=

häutet unb gewafdjen ift, in etwas fü^er tButter angebraten, gewürgt,
unb mit ein wenig warmem SBaffer ober töriilje übergoffen, nod) ca.

1/s ©tunbe gebünftet, atêbann angerichtet unb gum ©rfatteu geftettt.
Sn bie burd)fiebte 33ritl)e rührt mau etwaS ißertfago ein unb foc^t ifm
ein, bi§ er ftar ift; bann wirb ber ©ubbe nach ^Belieben eine SLaffe

fRahm beigegeben. ®te erïattete SRitfe wirb in hübfdje SBiirfetdfc)eit ge=

fdjnitten, ber ©ubbe beigefügt, ïurg artfgefoc^t unb leidere bann über

einige ®robfen „SRaggiS ©ubbenwtirge" angerichtet.

*
©ubbe bon geriebenen Kartoffeln. 6—8 ©tue! gefottene

fatte Kartoffeln werben auf bent fReibeifen berrieben. ®ann wirb in
einer ißfanne ein Söffet gett ijeif? gemadjt unb bie Kartoffeln ncbft
etwas ©rünern unb einer feinge£>ac£ten .Qwiebet etwa .5 SRinuten barin
geröftet, baS nötige ©atg bagu getan, 20 SRinuten ge!od)t unb über
2—3 Söffet fRahm ober geriebenem Käfe angerichtet.

*
SBinbforfuhfie. ©twa '500 ©ramm 2ßaben(ipa£en)fteifd) bom

fRinb unb ebenfobiet bom Kalb Werben — mit ben Knochen — in ©tüde
gerteitt, mit etwas rohem @cf)in!en, ^wiebeln, SRohrrüben bräunlich in
gett ober SSutter gebraten, mit etwa 4 Siter gteifd)brühe unb einem

©ubftenhuhn, beffen SSruftftüde entfernt Würben, einige ©tunben tang»
fam geïodjt. S3on bem S3ruftftüct Wirb eine Ktöffctjenfarce bereitet, in«

bem man eS fetjr fein wiegt, mit 2—3 ©iern, etwas ißanierbrot, ©alg
unb gewiegter ißeterfitie bermifd)t; barauS werben tteine runbe Ktofj=
d;en geformt, bie man in ©atgwaffer todjt. ©ine fpanbood ftein ge=

brodjene SRaffaroni Werben ebenfadS in ©atgwaffer meid) ge!od)t unb
in Söutter mit einem ©löschen ©herrt) gefd)wenft. ®ie ©ubbenbrülfe
wirb mit einer bräunlichen ÜRehtfdjWihe gu einer ©ubbe angerührt unb,
wenn fie eine geittang auSgefod)t ift, buret) ein ®ud) foaffiert, mit ben

Ktöffctjen, SRattaroni unb einem ©täSdjen ©herrt) gewürgt, aufgetragen.

*
fRoftbraten auf botnifd)e 2Iri. ©in tteiner gited ober Sungem

braten, ber gut abgelagert fein muff, wirb, nad)bem er fdjön gugebutd
ift, ber Sänge nach gefbatten, bie gteifdjteite werben breit gettobft, mit
©atg, einer ißrife fßabrifa unb eiwaS weitem Pfeffer beftreut. S3on

einem eigrofjen ©tuet 58utter, einem fdjönen ©i, etwas fein getieften

— 32 —

Wezepte.
Erprobt und gut befunden.

Kalbsmilken-Suppe. Eine delikate, leicht verdauliche Suppe,
die wenig Kochzeit braucht. Eine Kalbsmilke wird, nachdem sie gut
gehäutet und gewaschen ist, in etwas süßer Butter angebraten, gewürzt,
und mit ein wenig warmem Wasser oder Brühe Übergossen, noch ca.

V- Stunde gedünstet, alsdann angerichtet und zum Erkalten gestellt.

In die durchsiebte Brühe rührt man etwas Perlsago ein und kocht ihn
ein, bis er klar ist; dann wird der Suppe nach Belieben eine Tasse

Rahm beigegeben. Die erkaltete Milke wird in hübsche Würfelcheu
geschnitten, der Suppe beigefügt, kurz aufgekocht und letztere dann über

einige Tropfen „Maggis Suppenwürze" angerichtet.

Suppe von geriebenen Kartoffeln. 6—8 Stück gesottene
kalte Kartoffeln werden auf dem Reibeisen verrieben. Dann wird in
einer Pfanne ein Löffel Fett heiß gemacht und die Kartoffeln nebst

etwas Grünem und einer feingehackten Zwiebel etwa 5 Minuten darin
geröstet, das nötige Salz dazu getan, 20 Minuten gekocht und über
2—3 Löffel Rahm oder geriebenem Käse angerichtet.

Windsorsuppe. Etwa '500 Gramm Waden(Haxen)fleisch vom
Rind und ebensoviel vom Kalb werden — mit den Knochen — in Stücke

zerteilt, mit etwas rohem Schinken, Zwiebeln, Mohrrüben bräunlich in
Fett oder Butter gebraten, mit etwa 4 Liter Fleischbrühe und einem

Suppenhuhn, dessen Bruststücke entfernt wurden, einige Stunden langsam

gekocht. Von dem Bruststück wird eine Klößchenfarce bereitet,
indem man es sehr fein wiegt, mit 2—3 Eiern, etwas Panierbrot, Salz
und gewiegter Petersilie vermischt; daraus werden kleine runde Klößchen

geformt, die man in Salzwasfer kocht. Eine Handvoll klein
gebrochene Makkaroni werden ebenfalls in Salzwasser weich gekocht und
in Butter mit einem Gläschen Sherry geschwenkt. Die Suppenbrühe
wird mit einer bräunlichen Mehlschwitze zu einer Suppe angerührt und,
wenn sie eine zeitlang ausgekocht ist, durch ein Tuch passiert, mit den

Klößchen, Makkaroni und einem Gläschen Sherry gewürzt, aufgetragen.

Rostbraten auf Polnische Art. Ein kleiner Filet- oder Lungenbraten,

der gut abgelagert sein muß, wird, nachdem er schön zugeputzt
ist, der Länge nach gespalten, die Fleischteile werden breit geklopft, mit
Salz, einer Prise Paprika und etwas weißem Pfeffer bestreut. Von
einem eigrvßen Stück Butter, einem schönen Ei, etwas fein gehackten
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Schalotten, 2 Qcfjtöffet boll Srotbröfetn, einer ïleinen Eütefferfpifge @e

würgnellen unb gang wenig pulberifierter IDtuStatblüte wirb ein îbtrieb
gemacht, bamit jebeS gleifcfjfiücl auf einer Seite beftridjen, bann bie

beibeit Seile gufammengegeben unb einrolXiert, worauf baS gleifcl) mit
feinem SBurftfaben fdjön umfdpürt Wirb. ®aS Sratenftücl wirb fobann
auf einer mit Specl unb ^bDtebeïfdjeiben belegten Sratpfanne unter
öfterem Segiefjen mit eigenem Safte unb fftinbSfuppe fcpön braun ge«

bämpft, aus bent Safte gehoben, bie Sauce angeftäubt, mit 9ïal)m,
.Qitronenfaft unb SBein gewürgt, aufgelöst unb 31t beut in Scheiben

gefdjnitterten traten gegeben.

Katbftei'fd) ©roquettdjen. Uebrig gebliebener Kalbsbraten
wirb fein ge^acft, fobiel, bafj eS ungefähr einen Suppentetier Poll auS=

mad)t, ebenfo eine gebratene KalbS= ober SdjmeinSniere unb etWaS

^wiebel. 9lun mad)t man eine weifte 9Jtel)lfd)Wijje bon 3 ©fflöffet
sD?el)t unb Sutter, löfcpt fie mit gteifdjbrülje ab, würgt mit Saig, fßfeffer
unb SftuSlatnuft, gieljt rafd) gwet ©gelb barunter unb fdjüttet bie XJlaffe
in eine Sdjüffet über baS getjacfte fÇteifc^, rüljrt eS barin gut um unb

läfjt eS erlalten. SllSbann formt man bon ber SJiaffe Sroquettd)en,
wätgt fie in Semmelbröfel unb bäclt fie fcpwimmenb in gett fdjün gelb.

*
Itngarifdjer 9t oft bra ten. SereitungSgeit 2 Stunben. — gür

5 ißerfonen. $utaten: Stinbfleifd), Söutter, ^wiebeln unb 20 ©ramm
Siebig'S gleifdjeptralt, Saig, Sßfeffer, V2 Stter Jauern fftafjm. Son V/s Kilo
9tinbfleifd) auS ber Keule ober bem 9tüclen fdjneibet man Ifanbgrofje
Scheiben, wetdje orbentlid) breit geltopft, mit Saig unb fßfeffer beftrcut,
in einer fßfanne mit Sutter gebraten werben unb int einige in Scheiben
gefcfynittene .Qwiebeln bagu, bie fid) bräunen müffen. SllSbann legt man
bie Scheiben in einen feft berfd)tie|baren Sopf, giefjt V2 Stter guten
Jauern Staunt Ijingu, gibt 20 ©ramm Siebig'S gleifd)s@£tratt baran,
läfjt fo alleS 2 Stunben bünften unb madjt bann bie Sauce mit etwas
iötei)l feimig.

*

gleifd) Ëierlud)en. SereitungSgeit l'/4 Stunben. gür 5 fßer=
Jonen. $utaten: 5 ©er, 3/-i Siter SOtild), 80 ©ramm 3J?efjt, 125 ©ramm
Sadfett, eine fßrife Saig, nad) Setieben gelodjteS 9tinbfleifd), eine

3wiebet, etwas ißeterfitie, 2 Söffel Semmetlrumen, 8 ©ramm SiebigS
gleifd)=@£tralt, eine ißrife fßfeffer. 3 ©gelb werben mit ber SOlitd) unb
bent Saig bermifdjt, unter ftetem Schlagen in baS 9JteE)l gegoffen unb
nad) unb nad) bamit berrüljrt. 4 ©weift fdjtägt man gu fteifem Sdjnee
unb mengt fie langfam unter bie SDtaffe, bon ber nun bttnne ©erludjen
gebacfen werben. Itebrig gebliebenes Suppenfleifd) wirb fein gewiegt,
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Schalotten, 2 Eßlöffel voll Brotbröseln, einer kleinen Messerspitze Ge

Würznelken und ganz wenig pulverisierter Muskatblüte wird ein Abtrieb
gemacht, damit jedes Fleischstück auf einer Seite bestrichen, dann die

beiden Teile zusammengegeben und einrolliert, worauf das Fleisch mit
feinem Wurstfaden schön umschnürt wird. Das Bratenstück wird sodann

auf einer mit Speck und Zwiebelscheiben belegten Bratpfanne unter
öfterem Begießen mit eigenem Safte und Rindssuppe schön braun
gedämpft, aus dem Safte gehoben, die Sauce angestäubt, mit Rahm,
Zitronensaft und Wein gewürzt, aufgekocht und zu dem in Scheiben
geschnittenen Braten gegeben.

Kalbfleisch - Croquettchen. klebrig gebliebener Kalbsbraten
wird fein gehackt, soviel, daß es ungefähr einen Suppenteller voll
ausmacht, ebenso eine gebratene Kalbs- oder Schweinsniere und etwas

Zwiebel. Nun macht man eine weiße Mehlschwitze von 3 Eßlöffel
Mehl und Butter, löscht sie mit Fleischbrühe ab, würzt mit Salz, Pfeffer
und Muskatnuß, zieht rasch zwei Eigelb darunter und schüttet die Masse
in eine Schüssel über das gehackte Fleisch, rührt es darin gut um und

läßt es erkalten. Alsdann formt man von der Masse Croquettchen,
wälzt sie in Semmelbrösel und bäckt sie schwimmend in Fett schön gelb.

» 45

Ungarischer Rostbraten. Bereilungszeit 2 Stunden. — Für
5 Personen. Zutaten: Rindfleisch, Butter, Zwiebeln und 2V Gramm
Liebig's Fleischextrakt, Salz, Pfeffer, V- Liter sauern Rahm. Von 1'/-- Kilo
Rindfleisch aus der Keule oder dem Rücken schneidet man handgroße
Scheiben, welche ordentlich breit geklopft, mit Salz und Pfeffer bestreut,
in einer Pfanne mit Butter gebraten werden und tut einige in Scheiben
geschnittene Zwiebeln dazu, die sich bräunen müssen. Alsdann legt man
die Scheiben in einen fest verschließbaren Topf, gießt sts Liter guten
sauern Rahm hinzu, gibt 20 Gramm Liebig's Fleisch-Extrakt daran,
läßt so alles 2 Stunden dünsten und macht dann die Sauce mit etwas
Mehl seimig.

45

Fleisch-Eierkuchen. Bereitnngszeit l'Z Stunden. Für 5

Personen. Zutaten: 5 Eier, "Z Liter Milch, 80 Gramm Mehl, 125 Gramm
Backfett, eine Prise Salz, nach Belieben gekochtes Rindfleisch, eine

Zwiebel, etwas Petersilie, 2 Löffel Semmelkrumen, 8 Gramm Liebigs
Fleisch-Extrakt, eine Prise Pfeffer. 3 Eigelb werden mit der Milch und
dem Salz vermischt, unter stetem Schlagen in das Mehl gegossen und
nach und nach damit verrührt. 4 Eiweiß schlägt man zu steifem Schnee
und mengt sie langsam unter die Masse, von der nun dünne Eierkuchen
gebacken werden, ksebrig gebliebenes Suppenfleisch wird fein gewiegt,
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mit einem ©igelb, 8 ©rautm ÔiebigS gleifdjejtraft aufgelöft in gwet
©ßlöffel SSaffer, 1 geriebener Jwiebcl, ctwaS ißeterfilic, Pfeffer unb

Saig bermifd)t, unb biefe gülle gleichmäßig auf eine ©cite beS @ier=

fudjenS geftridjen. ®iefer wirb nun aufgerollt unb in 3 bis 4 Stüde
gefdjnitten, welche man erft in SJfeljl, bann in einem gerrührten ©i
unb gunt (Schluß gleichmäßig mit Semmelfruttten paniert. 9J?an badt
bie gleifd) 6ierfucl)en fdjön golbgelb ; fie geben eine bortreffMje, billige
SBeitdge gu allen ©emitfen.

*
ißeterfilienfartoffeln als ©emüfe. Kartoffeln werben mit

ber. ©djale gefocht unb nadjbetn fie etwas abgefühlt finb, gefdjält unb
in Sd)ciben gefdjnitten. Stun gerläßt man reichlich Sutter in einem

Sdjmortopf unb tut etwaS geßaclte Jwiebel, fßeterfilie, fp fe ffer, Saig
unb bie Kartoffeln bagu. ®ieS muß gufammen eine furge Jett burd)5
fehraoren. JngWifd)en quirlt man einige ©igelb, fdjwenft bie Kartoffeln
beratit gut burd) unb richtet fie fofort an.

©rüne ©rbfen. ®ie ©rbfen (mau faufe nur bie Meinen,

fußen ©rbfen, eine Jungenprobe ift Oorher angebracht), werben mit
einem Stüddjen Satter, 1 Teelöffel Juder unb ebenfoöiel Saig gum
geuer gebracht unb etwa V» ©tunbe gefocht. ®ann madft'man ein gang
helleS Sd)Wij3mel)l/ gill ^ 5« ben ©rbfen unb läßt alles gufammen gut
burctjfochen. Kurg bor beut einrichten fügt man 1 Stüddjen fitße Sutter
unb etwaS fein gewiegte fßeterfilie bei, fchwenft baS ©emüfe gut burd)
unb ferbiert eS fofort.

Sohnenfalat. £)iegu eignen fid) nur feine Sorten. Sie werben

nadjbem bie gäben abgegogen finb, in SalgWaffer weich gefod)t, bann
fein länglich gefdjnitten, unb nod) warm mit ©ffig, Del, Saig unb
fßfeffer nebft fein gefd)nittcnen Jwiebetn angemadjt. ©twaS fein ge=

fiebte fßeterfilie barunter gemengt, fdjmecft auch feßr gut.

*
Jol)annfSbeerfud)en. ©itt guter Hefenteig wirb möglid)ft bünn

ausgerollt, mit einem ©rieSbrei meffertücfenbic! beftridjen unb bünn
mit JwiebadSfrurae beftrent. ®arauf fommt eine bide Sage entftielter
Johannisbeeren unb baritber ein @uß auS fanrem fRaljm unb ©i unb

Juder. ®er Kudjen muß bei biet Dberljiße gebaefen werben.

*

Käfefdjnitten. 3 Srötd)en â 10 ©tS. werben in 1 cm biete Sdjnitt=
djen berteilt, in SRiich umgefeßrt unb auf eine fßlatte gelegt, hierauf
berrührt man 8 Söffe! geriebenen Käfe, 3 Söffel SReljl, 3—4 ©ier
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mit einem Eigelb, 8 Gramm Liebigs Fleischextrakt aufgelöst in zwei
Eßlöffel Wasser, l geriebener Zwiebel, etwas Petersilie, Pfeffer und

Salz vermischt, und diese Fülle gleichmäßig auf eine Seite des

Eierkuchens gestrichen. Dieser wird nun aufgerollt und in 3 bis 4 Stücke

geschnitten, welche man erst in Mehl, dann in einem zerrührten Ei
und zum Schluß gleichmäßig mit Semmelkrumen paniert. Man backt

die Fleisch-Eierkuchen schön goldgelb^ sie geben eine vortreffliche, billige
Beilage zu allen Gemüsen.

Petersilicnkarioffeln als Gemüse. Kartoffeln werden mit
der Schale gekocht und nachdem sie etwas abgekühlt sind, geschält und
in Scheiben geschnitten. Nun zerläßt man reichlich Butter in einem

Schmortopf und tut etwas gehackte Zwiebel, Petersilie, Pfeffer, Salz
und die Kartoffeln dazu. Dies muß zusammen eine kurze Zeit
durchschmoren. Inzwischen quirlt man einige Eigelb, schwenkt die Kartoffeln
damit gut durch und richtet sie sofort an.

Grüne Erbsen. Die Erbsen (man kaufe nur die kleinen,
süßen Erbsen, eine Zungenprobe ist vorher angebracht), werden mit
einem Stückchen Butter, 1 Teelöffel Zucker und ebensoviel Salz zum
Feuer gebracht und etwa V? Stunde gekocht. Dann macht'man ein ganz
Helles Schwitzmehl, gibt es zu den Erbsen und läßt alles zusammen gut
durchkochen. Kurz vor dem Anrichten fügt man 1 Stückchen süße Butter
und etwas fein gewiegte Petersilie bei, schwenkt das Gemüse gut durch
und serviert es sofort.

Bohnensalat. Hiezu eignen sich nur feine Sorten. Sie werden
nachdem die Fäden abgezogen sind, in Salzwasser weich gekocht, dann
fein länglich geschnitten, und noch warm mit Essig, Oel, Salz und
Pfeffer nebst fein geschnittenen Zwiebeln angemacht. Etwas fein
gesiebte Petersilie darunter gemengt, schmeckt auch sehr gut.

Johannisbeerkuchen. Ein guter Hefenteig wird möglichst dünn
ausgerollt, mit einem Griesbrei messerrückendick bestrichen und dünn
mit Zwiebackskrume bestreut. Darauf kommt eine dicke Lage entstielter
Johannisbeeren und darüber ein Guß aus saurem Rahm und Ei und

Zucker. Der Kuchen muß bei viel Oberhitze gebacken werden.

Käseschnitten. 3 Brötchen á 10 Cts. werden in 1 cm dicke Schnittchen

verteilt, in Milch umgekehrt und auf eine Platte gelegt. Hierauf
verrührt man 8 Löffel geriebenen Käse, 3 Löffel Mehl, 3—4 Eier
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irab 1 fßrife Saig mit XTÎ'ttdj gn einem bünnftüffigert fEeiglein, tut'bag
fette iu eine XReffingpfanne unb rüprt barin, big fiel) bie Siaffe »Ott
ber fßfänne löfi, fireiept fie bann 1 cm biet aitf Srotfcpnitten unb baett

fie auf ber nid)t beftriepenen Seite in peifjent gett fepmimmenb.

*
©ie rfp etf e mit Spinat. Sßoit 8 big 10 part ge!od)ten ©iern trennt

man bag Stöeifse unb bag ©elbe, fepneibet erftereS in Streifen unb ruftet
biefe in etmag Sutter, bermifetjt fie fobann mit einigen Süffeln geriebe=
nem Keife unb Dtapm, fßfeffer unb Saig. Unter bie feingepadten ©igelb
gibt man eine fßrife ©apennepfeffer unb Saig. ®ie ©iermaffe gibt man
in eine fßorgellanform, barltber bag ©igelb, gerlaffene Sutter, foiuie
geriebene Semmeln unb badt bie Speife etrna 10 SDÎinuten. Spinat
mirb bagu ferbiert.

*

©ine gute Kartoffelfpeife. IRope Kartoffeln merben gefdjcilt
tiein gefdjnitten unb bann fcpkptmeife in eine 31uftauf= ober fonftige
Scpüffel gelegt, unb gmar in folgenber SBeife: ©rft etmag Sutter, bann
geriebener Sîafe, eine Sage Kartoffeln, Saig barüber unb fo forfgefap«
rett, big alle! aufgebraud)t ift, obenauf mufj reieplid) Sutter unb Keife
fummen. Stun mirb bag gange im Öfen 3/i Stunben gebaefen.

*
@emifd)ter Salat. Sereihtngggeit 2 Stunben. ymr 5 iperfonen.

,3utaten: 1 Siter Srecpbopnen, '/t Stter auggepellte frifepe Sopttett
1V2 öder Kartoffeln in ber Scpale, 1 Kopf grüner Salat, 3 — 4 Släk
ter ®ragon, 3 Süffel ©ffig, 8 ©ramm SiebigS gleifcpeptraft, 1 Spec«

lüffel gepadte fßeterfilie. V4 Siter auggepellte, frifepe, meijje Sopnen
merben mit 2 Siter foepenbent SSaffer unb 10 ©ramm Saig gu gern*
gebraept; paben fie '/t Stutibe gefoept, fepüttet man 1 Siter abgegogene

gebroepene grüne Sopnen mit pinein. ©benfallg läßt man I'/2 Siter
Heine Salattartoffeln in ein Siter ÏÏSaffer unb 10 ©ramm Saig gar
foepen. — SBäprenbbeffen bereitet man eine Salalfauce: .fjiergu gibt
man 8 ©ramm Stebigg gleifcpeptraît in eine tiefe Scpüffel unb rüprt
eg mit 3 Süffeln Sopnenbrüpe eben; bann tut man eine feingemiegte
3miebel unb fßeterfilienblätter, 4 Süffel öel, 3 Süffel ©ffig, 5 ©ramm
Saig, feingeftoffene fßfefferfürner unb 3—4 grob gefdjnittene ®ragon*
blätter pinein. — Sinb bie Sopnen nad) etma l'/s Stunben gar, fo

giefjt man fie auf einen ®urd)fcplag. ®ie getoepten Kartoffeln merben

abgegogen unb in feine Scpeiben gefdjnitten; ber Salat ift gemafdjen,
abgetropft unb gerlegt. 9?un berteilt man bie Sauce auf bie berfd)ie=
benen Subftangen, fdjmentt unb rüprt bie SWaffe etmag unb läjft bie
Sauce bann gut eingiepen. 2BiH man ben Salat anriepten, fo legt man
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und 1 Prise Salz mit Milch zu einem dünnflüssigen Teiglein, tut'das
selbe in eine Messingpfanne und rührt darin, bis sich die Masse von
der Pfanne löst, streicht sie dann 1 cm dick ans Brotschnitten und backt

fie auf der nicht bestrichenen Seite in heißem Fett schwimmend.

Eiersp eise mit Spinat. Von 8 bis 10 hart gekochten Eiern trennt
man das Weiße und das Gelbe, schneidet ersteres in Streifen und röstet
diese in etwas Butter, vermischt sie sodann mit einigen Löffeln geriebenem

Käse und Rahm, Pfeffer und Salz. Unter die feingehackten Eigelb
gibt man eine Prise Cayennepfeffer und Salz. Die Eiermasse gibt man
in eine Porzellanform, darüber das Eigelb, zerlassene Butter, sowie

geriebene Semmeln und backt die Speise etwa 10 Minuten. Spinat
wird dazu serviert.

Eine gute Kartoffelspeise. Rohe Kartoffeln werden geschält
klein geschnitten und dann schichtweise in eine Auflauf- oder sonstige
Schüssel gelegt, und zwar in folgender Weise: Erst etwas Butter, dann
geriebener Käse, eine Lage Kartoffeln, Salz darüber und so fortgefahren,

bis alles aufgebraucht ist, obenauf muß reichlich Butter und Käse
kommen. Nun wird das ganze im Ofen Stunden gebacken.

Gemischter Salat. Bereitungszeit 2 Stunden. Für ö Personen.
Zutaten: 1 Liter Brechbohnen, 'Z Liter ausgepellte frische Bohnen
l'/s Liter Kartoffeln in der Schale, 1 Kopf grüner Salat, 3 — 4 Blätter

Dragon, 3 Löffel Essig, 8 Gramm LiebigS Fleischextrakt, 1 Theelöffel

gehackte Petersilie. Liter ausgepellte, frische, weiße Bohnen
werden mit 2 Liter kochendem Wasser und 10 Gramm Salz zu Feuer
gebracht; haben sie V» Stunde gekocht, schüttet man 1 Liter abgezogene

gebrochene grüne Bohnen mit hinein. Ebenfalls läßt man 1'/-> Liter
kleine Salatkartoffeln in ein Liter Wasser und 10 Gramm Salz gar
kochen. — Währenddessen bereitet man eine Salatsauce: Hierzu gibt
man 8 Gramm Liebigs Fleischextrakt in eine tiefe Schüssel und rührt
es mit 3 Löffeln Bohnenbrühe eben; dann tut man eine feingewiegte
Zwiebel und Petersilienblätter, 4 Löffel Oel, 3 Löffel Essig, 5 Gramm
Salz, feingestoßene Pfefferkörner und 3—4 grob geschnittene Dragon-
blätter hinein. — Sind die Bohnen nach etwa 1"/- Stunden gar, so

gießt man sie auf einen Durchschlag. Die gekochten Kartoffeln werden
abgezogen und in feine Scheiben geschnitten; der Salat ist gewaschen,

abgetropft und zerlegt. Nun verteilt man die Sauce auf die verschiedenen

Substanzen, schwenkt und rührt die Masse etwas und läßt die
Sauce dann gut einziehen. Will man den Salat anrichten, so legt man



— Bebte

©atatière mit bem grünen ©atat au§, gibt bann fdjicfytenWeife bie

Sotfnen unb Sartoffetn t)inein unb legt obenauf nod) einige Statter in
bie SJtitte. — SBenn man eS l)at, reicht man fatten Srateit ober ge=

bratetten gifd) baju.
*

gtaumpaftettein. Stuf 250 ©ramm Sutter, bie man an ber
SSärme gergetjen täfjt, nimmt man 6 ©ier, 6 Söffet bolt tOfitd), ctwaS

©atj, fdjtägt ein ©igetb, ein Söffet SJÎitd), ein Söffet SQtefjt juin Steig,
bi§ alte 6 ©igetb berbraudjt finb. hierauf fdftägt man baê SBeiffe ber
©ier ju (Sconce nttb bermifd)t Efn teidjt mit bent Steig, tffn tteine, gut.
mit Sutter betriebene görmdjen gibt man jwet Söffet boE bon biefem
Steig, in bie SDÏitte eine Snget bon fyteifcbfarce, bann mieber 2 Söffet
Steig, hierauf werben fie gebadten.

*
tpimbeer timonabe Wirb fotgenbermafjen jubereitet: SJÎan ^are^t

bie Himbeeren, metebe mögtiebft frifd) fein foïïen, au§, 31t V2 Siter ©aft
gibt man ein Siter frifdjeS Srunnentnaffer, ben ©aft 72 ©itrone unb

ca. 125 ©ramm ,8ucfer; täfjt biefe Söiifdjung einige ©tunben jugebeclt
ftet)en, täfft bett ©aft bttrd) ben gittrierbeutet taufen unb fteEt iljn red)t
fatt. ®tefe Simonabe ift entmeber fofort ju berlnenben, fann aber aud)
einige Seit i'1 Ötafcben aitfbemal)rt werben. — ©ine gute Simonabe er*
l)ätt matt ebenfaES, wenn man eingelochten tpimbeerfaft ttnb SBaffer
berwenbet unb. etwaê frifdjen ©itronenfaft beimif^t.

*
©eibene Stufen ju reinigen, ©inige Sartoffetn werben gc=

fdjütt, in ganj feine @d)eiben gefdjnitten unb abgefpütt. ®ann giejjt
man ungefähr einen Siter fodjenbeë SBaffer barauf nnb täfjt e§ ftebeu,
bis eS abgefüllt ift. Son biefem SBaffer nimmt man fo biet, wie matt
nötig bat itttb giefjt nun eine gteid)e SJtenge SSeingeift binju. SJtit bie=

fer gtüffigfeit reibt man mittetft eines @d)WammeS bie Stufen gut ab

ttttb wenn t)atb troefen, bügelt matt fie auf ber Süclfeite mit einem nidjt
ju beiffen ©ifen betjutfam. Stuf biefe SBeife taffen fid) Stufen, fetbene
Söcle 2C. in ben jarteften färben reinigen, ebenfo tann man ©atnt mit
biefer gtüffigfeit reinigen.

*
SB er feine ©a§ red) nun g mögtiebft niebrig tjaben möd)te, mag

barauf ad)ten, nad) jeber, and) ber tteinften ©aSbeititbung, attcl) ben

tpaupttjabn abjufteEen. ®aburd) wirb ber ®ruc! auf bie ©aSul)r We=

fenttid) berminbert.

9ieî>aftion uni) Sevtcifl : gfau ©life Çonegfler in ®t.
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die Salatière mit dem grünen Salat aus, gibt dann schichtenweise die

Bohnen und Kartoffeln hinein und legt obenauf noch einige Blätter in
die Mitte. — Wenn man es hat, reicht man kalten Braten oder
gebratenen Fisch dazu.

Flanmp astet le in. Auf 250 Gramm Butter, die man an der
Wärme zergehen läßt, nimmt man 6 Eier, K Löffel voll Milch, etwas
Salz, schlägt ein Eigelb, ein Löffel Milch, ein Löffel Mehl zum Teig,
bis alle 6 Eigelb verbraucht sind. Hierauf schlägt man das Weiße der
Eier zu Schnee und vermischt ihn leicht mit dem Teig. In kleine, gut
mit Butter bestrichene Förmchen gibt man zwei Löffel voll von diesem

Teig, in die Mitte eine Kugel von Fleischfarce, dann wieder 2 Löffel
Teig. Hierauf werden sie gebacken.

-X

Himbeer limonade wird folgendermaßen zubereitet: Man preßt
die Himbeeren, welche möglichst frisch sein sollen, aus, zu V-' Liter Saft
gibt man ein Liter frisches Brunnenwasser, den Saft V» Citrone und

ca. 125 Gramm Zucker; läßt diese Mischung einige Stunden zugedeckt

stehen, läßt den Saft durch den Filtrierbentel laufen und stellt ihn recht
kalt. Diese Limonade ist entweder sofort zu verwenden, kann aber auch

einige Zeit in Flaschen aufbewahrt werden. — Eine gute Limonade
erhält man ebenfalls, wenn man eingekochten Himbeersaft und Wasser
verwendet und etwas frischen Citronensaft beimischt.

Seidene Blusen zu reinigen. Einige Kartoffeln werden
geschält, in ganz feine Scheiben geschnitten und abgespült. Dann gießt
man ungefähr einen Liter kochendes Wasser darauf und läßt es stehen,

bis es abgekühlt ist. Von diesem Wasser nimmt man so viel, wie man
nötig hat und gießt nun eine gleiche Menge Weingeist hinzu. Mit dieser

Flüssigkeit reibt man mittelst eines Schwammes die Blusen gut ab

und wenn halb trocken, bügelt man sie auf der Rückseite mit einem nicht

zu heißen Eisen behutsam. Auf diese Weise lassen sich Blusen, seidene

Röcke:c. in den zartesten Farben reinigen, ebenso kann man Samt mit
dieser Flüssigkeit reinigen.

Wer seine Gasrechnung möglichst niedrig haben möchte, mag
darauf achten, nach jeder, auch der kleinsten Gasbemchung, auch den

Haupthahn abzustellen. Dadurch wird der Druck ans die Gasuhr
wesentlich vermindert.

Redaltion und Verlag: Frau Elise H o neg acr in St. Gallen.
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