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Hongwirthaftlide Guatisbeilage der Hyweiyer Franen-Fertuug,

Evfheint am Svikfen Hounifag jeben Alonais.

3. Gallen Do, 6 Funi 1895

Heber die Yerwendung und Buriiftung der Pilje in der Riidje.
(Fortiepung.)

Gebratene Sdwdamme al8 Garnitur. Sdale und wajde die
Pilze forgfaltiq und Dbringe fiix 24 Stit 90 Granun Butter in die
Pranne.  Lajfe die Pilze tn dev Butter fo lange braten, big fie eine
jchpne Favbe Haben. Veftveue fie damn mit Mehl, gehadten Sdhalotten
und Peterjilie und begieRe fie mit Fleijchbrithe. Jjt die Speife gavr und
jchon gefarbt, jo bringt man fie ab dem Feuer,

Gievfudjen mit Pilzen. Nijte cine Omelette wund Tlajfe jie auf
ber einen Seite fdhon geld und auf Dder anbern bleih bacten. Yege bdie
Omelette mit der dunftleren Seite in cine Scdiijjel und [diitte auf die
eine Hilfte der Obevfeite 10—15 qebratene Pilge; nun lege die andeve
Halfte der Omelette nach Art ened Socdenftrumpfed um.

Pilze mit Giern vermengt. Sddle, wajdhe und blandjiere 12
Pilze, hacte fie fein, jhmelze fie mit Vutter und begieRe fie nad) Abgabe
ihres Wafjers mit etwad Fleijchbrithe. Vringe n eine weite Kajjerolle
10 Gigeldb und 2 Giweify, entferne den Keiny, fhiitte die Pilze hinein
und viihre die Gier gefdhicft duvdheinander. Trage bad Gevidht fofort
und gang warm auj, _

Gine befondere Furitjtungdart der Ehampignonsd, jeiner Ab-
arten und dev Blatterjdhwamme tm allgemeinen, Der ChHampignon
ift im allgemeinen der verbreitetjite Pily. Dant der Leichtigteit, mit weldher
er Einftlich geziichtet wevden fann, ift er ju jeber Reit um wenig Geld
crhiltlich.  Man  begueift daher, Daf ev dhnlich wie die Kavtoffel mit
allen Saucen zubeveitet auf den Tijdh fommt. Crident er aber vobh,
gefocht ober auj Hunbdert verjdiedene Avten gubereitet auf dev Tafel, fo
ift er immer gqut, wird gerne gefehen und madht der Triiffel und bev
Movcdhel tmmer Den eviten NRang ftveitig.  Die  titojtlid) geglichteten
Sdmdmme miiffen weif, qefiillt und feft fein.  Wan vedhnet auf vier
Perfonen ungefihr 12 Bilze. Entferne die crbigen Veftandteile am
Stiele und wirf die Pilze zum Wafden in frifdhes Wajjer. Bletben
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brefelben ju lange tm Waffer liegen, fo verlieven fie auf etmmal thren
@e{cf)macf und v jchomes usjehen. Vringe bdiefelben nun in eine
Kajjevolle mit fiedendem Wajfer, dad gefalzen und mit dem Safjte einer
Citrone angefdauert ift und fiige etn Stitct Vutter ju.  Die {o juberciteten
Sdhwamme fonnew ju Garniturven aufbewabhrt werden.

Champignonjchnitten, Wiple iunlid) fefte und nicht allyu Ddicte
Ehampignons, d)a[c jte jorgfaltig und reinige fie tn iel lba]]el bad
mit dem Safte einer Citvone und Gjjfig angefduert ift; dann lajje fic
auf etnem Siebe vertropfen.  Vringe tn eine Kajjevolle ein grofes Stiict
frifche Vutter, Peterjilie, gehactte Schalotten und chwad Saly, laff bdie
Pilze darin Dmtcu, beftrewe fte mit Mehl, begiefe fle mit Fletjchbrithe
und fafg fie 10 Minuten lang jdhmoren. Schneide BDrotfdnitten, vdjte
jte it Butter und garniere damit eine Sdhitjjel mit Hohen Rinbdern.
Jam  fiigt man den Pilgen Cigelbliatjon i und jdhiittet fie iiber Ddie
Vreotjdnitten, wobet aber der Krang um die Sdhiijjel den Ragout ber
WMitte dfibervagen muf. Serviere fie jogletd).

Gierfhwdamme 3 la barigonle. Sdhale und entjticle frifd gepfiictte
Gierjhmwdmme und fitlle die Hihlungen mit cinem Semifd) von Brot-
frumen,  fnoblauch, Peterfilie, €alz, Preffer und fein gehadten Stiel:
jtitfen aus.  Vegiefe dag Gange mit Oel und laf ed langfam wdhrend
15 big 20 Winuten braun braten (Paulet).

Ragout von Moosidwdmmen. Nach dem Wajdhen 1nd Vertropfen
ber Pilze bring lf)t %antr mit einem Stk Butter, mit Saly und cinem
Loffel poll MWeehl n eine Kajjerolle; giefe zs[cucf)fuuf)e und dime Kalbs:
brithe davein und la 5 Minuten fodhen. Den Ragout ARt man ge:
linbe etne halbe Stunde {dhymorven und ferviert ihn Hievauf mit emem
Kalbsbraten.

Subeveitung der Nujjula: und Lactavind-vten. Wegen Mange!
an Erfahrung und Pravig jind die Rujjula-Arten tr unjevem Lande nie
nad) ihrem gevecdhten Werte gewiivdigh worden. €8 ijt ju bedauern, daf
der portreffliche wund in amfern Wadlbern fo  gemeine lederbraunblittrige
Zdubling nicht gu nubse gezogen wird. Die Rujjula-Avten lafjen fich) auf
dicjelbe Weife wic der Ehampignon Fubereiten, Unter den IMildhlingen
gibt ¢8 einige, wic 3. V. der Faujtmildling, die, mit Saly wund Pfeffer
gewitrat, voh gegeflen werden Ennen. Will man fie braten, jo fann
man fie etnfach) tn Butter braten, wiieyt fie mit Salz und feinen Krdaulern
und fiigt etwad Cveme bet. Dev Pieffermildhling ijt fehr gentefbar,
wenn man thn mit Pleffer und Saly gewiiegt fiber den Roft bringt.
Durd) dag Kochen verliert er feinen natiivlichen bittern Gefdymact faft
vollftandig.  Dev ojtliche BVlatterfhwamm fann am bejten 3u Ragout
verwendet werden.  Man fonferviert ihn in Ejjig.



Chanterelles royales. Lafy dic gejchdlten und jovgfdltly geveinigten
Chantevellen wdabhrend etner Halben Stunde [(angjam fjieden und fiige
etwad Saly, Mustatnuf und weien Wein Dei.  Sdhmelze, wdhrend die
Sdwdamme i) [duteri und vevtvopfen, einige Bwiebeln und Sdyalotten
i Butter und verfee jie mit einer Schidht gevafpeltem Kafe.  Bringe
bic Pilze dagu und wiiege fie etwas mit Saly und geviebener Mustat:
nuf. Fige dem Servicht, ofue wmgurithren, Liaifon von gevithrten Siern
3u und frage fofort auf. (Sdlup folgt.)

Gtwas von den FHeidelbeeren.

S jeder Haughaltung tonnten mit gevinger Wiithe und wenig Kojten
folche beveitet werden. LBl num die alleveinfadhite, billigite und befte Avt an:
fithren. 3. B, Heidelbeeven, die man ja diberall findet, ober um ge-
vingen Preis Haben fann, fonferviert man folgendermafen: Man fitlle
fie i Flajchen ober bejjer in Selterdwajjevtriige, die man jehr billig in
jeder pothete faufen fann (5 Mp. per Stiik), jtveue eine Prife Ructer
davitber, wvevforfe gut, verfiegle oder verbinde mit Pevgament. Daun
jtellt man fie i Waffer auf’s Feuer, At fie 10 Mnuten fodhen und
laft fie up Wajjer ftehent big o8 wicder evtaltet.  ASdann jtellt man fie
big jum Gebraud) in den Keller. Kommen fie nun jur Vermwendung,
jo witd ber obere Teil von bden Kritgen abgejdhlagen, die Beeven werden
hevaudgenonmen, mit Bucder vermijdht und tm Winter, wenn notwendig,
etmad  erwdvmt.  Auf gletche Art fann man aud) Johanmisheeren und
Kirjden fonjervieven. o ubereitet halten fie ein Jahv und nod) langer
und bletben wie frifd). Wie {dhon ift 8 im Winter, wenn man nach
pem Gfjen jolhe Friidte fervteven famm.  Vefonders fiiv Kvanfe find
Seidelbeeren durjtjtillend und fozufagen bet jeder Kvantheit ohne Nad)-
tetl geniefbar. Davum modhte ich allen Hausfraven anvaten, jolde Frithte
auf diefe Art zu fonfervicven und etmmal angefangen, werden fic e ges
wif jeded Jabhr wiederholen.  Frijdhe Herdelbeeven in jlifer Mild) ge-
noffen, 1t eine Deliebte falte Schale; aud) fod)t man davon eine Supype,
indem man die BVeeven i Wajjer gerfochen laft, Buder und Eitvonen:
jchale davan tut und fie mit Kavtoffelmefhl ebuet, Ferner fann man
eine Sauce dapon berveiten, indem man nur ein fleimed Duantum Wajjer
ju den gefochten Beeven giefst, mit Fucker it und jic dann nut fKavtofjel:
mebhl ebnet. Diefe Sauce wird mit Vorliebe ju Gter: odber Kavtoffel:
fuchen genofjen.  Gine angenehm jchmecdende ©peife  Devettet man  aus
pen Blaubeeven, wenn man fie tn etnem fupfernen oder emaillierten Kejjel
focht und in Butter gebratene Semmel: odber Wedenjdhnitte hingufiigt.
gevner dienen fie auf eine unjdhddliche Weife um Farben der Viqueure,
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Mit threm Sajte fann man Wolle, Lemmwand 2c. Jdhon violett farben.
Bei Badwerten erjeten fie die Weinbeeren am beften,  LVor allem aber
verdient ihr mediginijcher Nuben Beadptung, wund diefer it Jum Ol
ben Yandleuten viclmehr befannt ald den Stadtebewolhnern. Sdhretber
biefes fennt felbjt zabhllofe Vaucrnfamilien, welhe die geddrrten Heidel-
beeven nie audgehen fajjen.  Mit 1 oder 2 ERIBffel voll davon in mehy
oder weniger Waifer aufgefocdht, wavm oder falt genofjen, jtillen fie die
heftigite ‘Otarrhoe fehr fduell, obhne eine nadteilige Ritckwivtung befitvchten
ju fajjen.  Sehr wabhrideintid) witvde i) diejed cnfache MWiittel aud) bei
letchten Choleraanjdllen af8 fHelfam bewdhren; aud) wr vielen andeven
Sallen ditvften jie Heilfame Wirbung haben, und nicht mit Unvecht fagt
ein alte8 Gpridhwort:  Geraten Hetdelbeeven gut, fo ift feine quie Reit
fite die Wevste.

Das LRodjen mit Gas.

Die fortwdhrende Verteuerung Hed Vrenumaterials hat dhon ldngjt
bayu gedbvdngt, Berbefjerungen bder Kodhherde herbeijufithren; bder alte
fholjrefjende Stemplattenherd ift verfdymwunden; ev hat dem eifernen, fitv
Coafs: und Stemntohlenfeuering bevedhueten Herd Plap gemadht.  JIn
jharffinniger Weife wird die Feuerlujt jo geleitet, daf jie mglichit viel
Warme abgibt, fo daf mit verhiltnismdgig wenig Vrennmaterial ein
guter Jtupeffett ergielt wird. JIn neuever RBeit ijt man nod) einen Schritt
weiter gegangen ; jtatt die Stembohlen bivett auf dem Pofte 3u verbrennen,
benlit man dad augd bden Stemfohlen gewonnene Gas ur Erjeugung
Der jum Kodjen ndtigent Hise und evzielt dadburd) Vorteile, die nicmand
beffer ju wiitbigen verfteht, ald die in der Kiiche befdhdftigte Hausfrau.

Bor allem bietet die neue Kodhweife der Haudjrauw den Vorzug
grofer Bequemlichteit. Ta ijt nidht ndtig, zum Bwede ded Anfeuerns
Holy zu gerfleinern, dann mit Hilffe von Papier, vielcicht nodh mit An-
wendung eined Blafebalges, erft ein fleined Feuer und fpiter ein grdferes
angufachen.  Cin Biindbholzdhen wird an den Brenner gehalten und der
Hahnen gedffnet; Jofort ijt die Flamme da.  Und ift die Suppe gefodht,
pic Milch , gewellt”, der Vraten fertig, jo braucht man fein Feuer nub:
[08 weiterbrennen 3u laffen eine Drehung am Hahnen und die Flamme
erlijht,  Da muf fein Brennmatevial herbeigejhafft und feine WAfde weg:
gefithrt werden; fein Ruf bildet {ih an LPlannen und Topfen, fein
Saminfeqer betritt die Kiiche. Alled dad dient nicht nur der Bequemlid):
teit, fondern Dedeutet aud) eine enovme Heit: und Wrbeitderiparnis.

Das Rochen nut Gad bietet aber auch eine Crleichterung fiiv die
fodyin hinjidhtlhch der MRegulierung des Feuerd.  In jedem Veoment hat
fic ¢8 n ber Gewalt, die Flamme ftart oder {dwad) brenmen zu lafjen,



und was 2ad bebeuten will, wetf jede am Herd Vewanderte.  Hanbdelt
¢8 fich um die Bubereitung ciner Spetfe, die jtundenlang fochen muf, fo
wird mit jtavfer Flamme der Siedepuntt herbeigefithrt und alddann mit
gang wingigem Flammden der Kodhprozel forvtaefebt. €8 fann aljo etne
Regulicvung vorgenommen werden, wie fie beim Holz: und Stetntollens
herd fchlechterdmgd unmoglic) ijt.

Jaun  aber ur Hauptjache, jum Koftenpuntt. 3 Herrjdht in den
weiteften Kreifen nod) die Anficht, dad Koden mit Gag miijje jehr teuer
jein, jedenfalls viel teurver al8 bet nwendung gewdhnlicher Brenn=
materialien.  ‘Dad ift abjolut unvichtig; vidhtiq it nur fooiel, daf bei
unverftndiger BVehandlung fehr viel Gad nublos verbraudyt werden fonn.
LWer aber jtets davauj jieht, die Flamme nicht ftavfer brennen ju lajjen,
ald abjolut erforderlid) ijt, wer ferner dag Erhiben ded Wafjerd jum
Gefdyivrmaidhen 20, nidht auf dem Gadherd vornimmt, jondern einen eigens
fonfteuierten Gad-Waffevwdavner hiesu verwendet, der wird ju feinem Cr-
jtaunen  gewabhr werden, daf die Koften cher gevinger, jedenfalls nicht
hoher find ald die Kojten bet emem Holzz ober Kohlenherd.

Angefichtd  jolcher NRejultate wird dic Anwendung ded Safed u
Sochyoecen bald eine allgemeineve werden; jdhon jetst ijt die 3ahl dev
in der Schweiy tm Betviebe ftehenden Gagtochherde eine betvddhtliche. Sie
wiirdbe nod) weit mehr anfteigen, wenn der Gadpreid nod) mehr vedbugievt
werden wiirde, wad evwiefenermagen gefchehen fonnte.

Die Gagwerte machen {ibevall glangende Gejchdfte. So jei nuv
betjpiel3weife gefagt, dafy die Gadfonjuntenten in Riivid) cinen Vetvag
von nicht weniger ald 250,000 Fr. mehr an die Stadtfafje bezahlen,
als Ddiefe dag verbrauchte Gad foitet. Und jo ijt e anderwdarts aud.

Jn Berlin wirtd dad Gag jum Koden und Heigen vom 1. April
an fiir 10 Pfennig den Kubitmeter geliefert. Das Leudhtgad fojtet 16
Lrenmig.  Jn Bajel foftet dad Kod)gad 16 Jappen der Kubifmeter und
in &t. Gallen begahlt man fogar 20 Rappen fiiv dag Kodgas und
271/, Rappen fiir dad Leudhtgas.

Um aber die Frage der Wohlfeilheit, foweit fie fich fdon Heute
entfchicden Bat, Hier nicht gang zu fibergehen, fithren wiv aud der bis-
Hevigen Praxig eimige Veifpiele an. Die Gadvermendung n der Kiiche
evfaubt e8 — und aud) dad ijt, Dbejonbers fiiv die Hevvidaften unadyt-
jamer Dienjtboten, ein jdhakendwerter Vorteil, — an jebem Tage, ja
fite jeded Gevicht, wenn wir wollen, den Gasdverbraud) und die Koften
besfelben duvch etnen Bl auf die i ober neben der Kithe angebrachte
Gasuhr fejtyuftellen. Legt man dben Durdhjdhnittspreis ded Heizgafesd u
Grunde, fo foftet dag Wujtochen von 21/, Yiter Wajjer mittels Sas
1,25 Gts,, mittels Petroleum 2,05 Gf5., und auf dem Spivitugtoder
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5 (t8., wie woblfetl man denjelben Bwet mit Koblen, Holy oder Vi
quetted erveidhen tann, mitjfen wiv jedev freundlichen Leferin an der Hand
threv eigenen Erfahrungen jejtyuitellen iiberlajjen.

Sollen wiv umfafjendeve Veijpiele evwdhnen, jo fei angefithrt, daj
eine bitrgerlidge Familic von fech)8 Kopfen, bei ztemlid) Hoher E‘Rcmcﬁum:;
threv Vediivinifle, tdglich mit chwa 15 €t3. an Gadtojten ju veien im
Stande ift; billiger wird fic) die Feuevung mit Holy und StoI)Icn woh(
micgt, vecht Ddufig aber tewver jtellen.  Oeitbte, v grofen Kilden be:
{dhaftigte Koche vermochten natiivlich beffere Mejultate ju exgiclen: jo wurde
in England ein 39pfiindiger Vraten {iber dem Gagfeuer fiiv 1 Fr.
20 Ct3. jubeveitet, wdhrend die Fertigitellung eined andeven von der:
felben Grdfie 2 Fr. an Holy und Kohlen erfordevte. Vel cinem vedht
genan angejtellten Verfuch wurden jum Kodhen von 1 Liter Mild) und
11/, Qiter Thee fiir 4 Ctd. Torf und Holy, aber mur fiiv 2 €18, Gag
oerbraudt.

Was aber bag Gag itn ber Kiihe nod) viel mehr cmpfiehlt, ald
bic tmmerhin nicht die cingige WNolle jpielende Kojtenfrage, dag ijt die
mit fetner Vevwendung verbundene Sauberfeit, Vequemlihtert und Gu-
fparnig an Wrbeit. Wir fehen 8 lidngjt ald felbjtverftanbdlich an, daf
ung dad Waffer, frither vom Vrunnen tagtaglich mithiam Hevangejchleppt,
heute durd) Leitungen aud grofen Aentralanjtalten . die Kilde gefandt
wird und nur nod) cne Habhndvehung evfordert, wm und flar und Hell
i Topfe und Cimer ju fprudeln, aber wir laffen ung ruhig dic Un-
bequemlichteit gefallen, jebes Etiichen Brennmmatertal treppauf jhleppen,
eine. Weile, off mit Plagen, auffpeichern und dann in Sejtalt von Ajdhe
aud) nod) wieder befeitigen zu miijjen.

Die Gagtodhmajdhine macht alle diefe Wmitandlichteiten {iberfliifjig:
man Offnet den Habhn, indet die Flamme, eine oder mehreve nad) Be:
parf, an und fann bei vichtiger Wahl des Brenners jidher fein, daf nie:
malg etn Tropfdhen angebrannter Miild) oder en BVijjen zu jtart gebrdunten
Lratend mehr unfeve Kitdhe wverflajjen wuwd. Welde Plage legt jebit
parin, dap mander Herd, fowie gewiffe Oefen, fich i ihren Launen
nacd) dem Wetter vidhten und an mandjen Tagen entweder gar nidt
brennen wollen ober dod) die Rithe mit Waudy beldjtigen. Ein Gagherd
vaucht nie, da fein Feuer duvch eine veichliche Lujtzufubhr jedes Atom
Koblenftoff vergehrt und bdie Topfe und Tiegel nuv noc) i Eletnen,
blawen, vdllig rufglofen Flammen umijptelt. Wind doch haben diefe Flammdhen
Hike genug tn i, um dad frdftigite Steinfohlenfener u erfelen und
boch wieder laffen fie fidh) durd) eime Hahndrehung fo leicht und ficher
vegulieven, daf wir unfevem Gagofen cinen 40pfiindigen Vraten und ein
Mildyflafchchen fite den Sdugling mit gleicher Rubhe anvertvauen fdnmen,
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Weld)’ ein Gewinn 8 fiiv die Kiidhe ift, wenn fetne vaudhige Flamme,
fein rugiger Topf, fein jdhmwarger Kohlenbehdlter thre bligende Sauberfet
jtort, das malt fid) leicht jede Haudfraw aus,

Auf etn Miinimum von Avrbeit jhmilzt die Kodharbert ujammen,
wenn man nebent dem Gasherde den Miiller’fhen Selbfttocher - beniitt.
Denfende und vechnende Hausfrauen, die hievin ihre Erfahrungen maden
fonnten, mocdhten {ich nmichtd befjevesd, billigeres und gwedmdfi-
qered winjden.

Fiir Riide und FHaus.

BGebratene Tanben. Die jauber gevupften, auf brennendem Spivitud
abgefengten, audgenommienenr und vecdht veingewajchencen jungen Tauben
[dgt man big jum folgenden Tage liegen. Vor dem Vraten nodymals
auggemwajchert, veitbt man fie tmwendig mit etwad Saly aus, ftectt jeder
Taube Hery und Leber m dem Leib und drefjiert fle, mdem man dic
Slitgel auf den Niicfen, die Beindjen freugweife iibeveinander legt und durd)
bie Haut unter dic Vruft ftecft, um die Oeffnung ju jdhliefen. Naddem
man die Tauben dicht nebeneinander in eine Vratpfanne gelegt bhat, be:
giegt man jie mit dicfem, jauwerem Rahm, fjtreut wenig Saly und Semmel-
brofel Ddaviiber, fjtellt die Pfanne in einen gut geheizten Bratofen und
jhmort die Tauben unter odftevem Begiefen mit dem Rahm in 1/, Stun:
ben gar und Dvaunm, Nachdem fie angevidhtet find, fodht man mit etwad
Yiebig's Fleijchertratt-Vouillon die Sauce in der Pfanne, veibt fie durd
etn feines Sieb, fitllt auf jede Taube 1 GERIBffel poll und veidht die
libvige nebenfer.

5

Hommelflefdh mif Kavfoffeln. Hammel-Coteletten werden von Haut
und Fett befreit, m dime Sdheiben gefdhnitten, mit veihlich) [wiebeln,
gefdhalten fleinen Wadpstartoffeln, Pfeffer und Saly gomijdht.  Jn nidht
ju grofem Lopfe werden Ddiefe Veftandteile mit Wafjer, n weldem 1
Theeldffel Liebig's Fleifhertratt aufgeldst ijt, nicht gang bedectt, feft ver-
jchloffen auf bad Feuer gejtellt und weid) getodht. Sie bilben cin fchnell
hevgujtellendes, frdftiged und wobhljchmedendes Sericht.

#

Odifenfdwanyfuppe. Das dice Cnde von 2 Odhfenfdhwangen wird
i fochendem Wajjer 10 Minuten blandytert, n faltem Wajjer abgetiiflt
und in Portionsftitce gehauer, mit fochendem Wafjer und '/, Viter Sherry
bedectt, wieder auf dag Feuer gejtellt, mit Suppenwurzeln und 1 Bwiebel
langlam  weid) gefodht.  Bu gleiher Beit dampft man cinige Dupend
weife Perlzmwicbeln und 1/, YLiter tn Sdheiben gefdnittene Kavotten in
Vutter mit fehr quter Vouillon von Fletjhertratt weich), gavnievt bdie
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FletfhitiicEe in eimer Sditfjel damit und jtellt fie warm. Die Bouilorn
Cwird, 2 Liter betragend, mit 1 CRBffel tn Butter hellbraun gebratenem
fetnent Wiehl verfocht, gefalzen und, da man bei fejtlidhen Selegenfeiten
und an diefe At von Suppen Ecionberc Anjpriiche madht, nod)y durd)
Liebtg's Fleifchertvalt im Gejhmact gehoben, das Fett aber abgefiillt.
Die Ochjen J)ma|151'11ppL wirh {iber in Vutter gebratenen Croutond an:
gerichtet, dag Flefjch nebenher gcutc{)f

@Brine @blen.  Dian diinjtet ble jungen Erbjen mit veidhlich Butter,
SGaly, wenig Bucer und etwad Peterfilic langfam fajt weich (man mu[,
oie Gubjen oft wmjdywenten, wm dad Anfeten 3u vermetden), (58t als-
pamt 10 Gramm Liebig’s Fleijhertvalt in wenig Wafjer auf, giet dies
fiber die Erbfen und ddampjt fie ni')'l'[ig gar.

Spacgel mif @iecfance. 1 (SBID TLI feines Mehl jdhwilt man in 1
ERloffel Butter, fodht mit dem bpaxge[ma}fu wd einigen Gramm Fleijd)-
evtratt eme didlihe Sauce, rvithvt fie mit 2 Gidottern ab, wiivyt fie mit
Salz, Cfjig ober Citvonenjajt. und Mustat und gieRt fie iiber den an-
gevichteten Stangenjpargel oder madht furzgefdhnittenen gav gefod)ten Spavgel
bavin heif.

Das ﬂufﬁemuﬁneu von Prefhefe im Sommer. Im Sommer muf
die he[c fofort nady Anl fmqm audgepactt, aud dem Papier entfernt und
an einem fithlen, Tuftigen Ovt auf dem Kopfe fo aufgeftellt werben, daf
Jich Die e'mac[ucu Patete md)t bevithren.  Madh) ungefahr etner Stunbde
gibt man die Hefe i den Keller (ohne Papier). Auf diefe Weife halt
fih bie Hefe 1 Sommer fehr lange. Trocten gemorbene, erfallene HHefe
bejprite man mit frijhem, veinem Wajfer und fnete fic sufammen, weil
jie fonft warm wird und verdivbt.

Polnifdier Salaf. Sewdjjerte, abgezogene, in Witefel gefdnittene
Devinge, die gleihe Nenge in der Schale getodhte Kartoffeln und feine,
jacte epfel, ebenfalld gewiivfelt, werdben mit Eleingejchnittencr Bwiebel,
Preffer, Cifig, el und 2 GRloffel  Fletfhertvatt-Bouillon  gemijdht.
Beim Anvidhten wied der Salat mit Scheiben von voter Niibe, Kreffe
oder Peterfilie garniert,

Schwarjwurgeln mif Kife. Dian fodht die Shmwargmurieln in ficden:
pem @alzwajjer, [dft fie abtropfen und ]'t[)menft fie mit gerlajjener Butter,
geviebenem Parmefantdfe, i]lfaﬁcr und ?D‘eﬁer]'pit;c Liebig's Fleifd)-
extrat fo fange ftber dem Feuer, bis fie wic glactert exfa[)emen

E]iebuftknn un‘o EBerIag %rau @It'ie @nnegget"m @5& Ga[feﬁ



	Koch- & Haushaltungsschule : hauswirthschaftliche Gratisbeilage der Schweizer Frauen-Zeitung

