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(Sïfdjeiîtt ont erften ©omttog jeben Bftoitot§.

St. ©alien 9îr. 5. ZTTat 1902

"gKeßer ôm ~glä§xvoext öe& <§ie&.

ift gar nicßtS UngemötjnlidjeS, baß einem Sranfen baS ©ige®
®je) in ber (Suppe berrüfjrt, baS ©imeiß aber borenttjatten mirb.

®aS ift jiemlid) baS SSerfeljrtefte, ma§ man mit einem ©t tljitn fann,
benn fein mertboEfter 33cftaubteil ift im ©imeiß in erßeblid) größeren
Stengen enthalten, als im ©ige®. ®er ©ibotter ßat aEerbingS and)
einen feßr bebeutenben Stäfjrmcrt, aber ßauptfädjlid) megen feines fÇett=

geßaltS. ®aS ©tmeiß, mie eS als ißeftanbteit beS ©ieS bortommt, ift
in feiner .Qufammenfetsung feitteSmegS baSfetbe mie baS ©imeiß nacß

bem Spradjgebraud) beS ©ßemiferS, benn eS befielt nur ju etmaS über
13 ißrojent auS eigentlichem ©imeiß unb ju faft 87 fßrojent auS SSaffer.
Smmer|in berßält fid) ber ©imeißgeßalt im ©iereitneiß ju bem im ©i=

gelb mie 5:3. ®a nun baS ©imeiß als ber mid)tigfte Stäßrftoff unb
als bie t)auptfäd)licl)fte BueEe ber SebenSenergie angcfeßen mirb, fo

fann baS Urteil über baS SBertberßältniS ber beiben Söeftanbteile beS

©ieS nicf)t jmeifelßaft fein. UebrigenS mirb ber Staßrroert beS einzelnen
©ieS ebetifo oft überfcßäßt mie unierfdjäßt. ©ine StebenSart mie: ©in
©i ift ebenfo biel mcrt mie ein ßalbeS ipufm, ift maßt ntefjr um eines

©djerjeS mitten cntftauben, jitm Stinbefteu nid)t ernft ju nehmen, ©in
ißftmb gteifd) ift nad) bent Çerttigett greife billiger als biejenige SIn=

jat)l ©ier, bie benfelben Stctßrmert an ©imeiß unb gett geben mürben,
benn ein ©i miegt in biefer ^Segicfjnng nur etma 40 ©rantm gleifd)
ober 150 Subifjentimeter Stild) auf. SInbererfeitS ift bie S3erroenbung
ber ©ier bon tjoßem 253erte überaE ba, tbo eine Steigerung beS Stöfjr*
merteS unb beS 2BoI)lgefd)ntacfeS gleic£)gcitig gemünfdjt mirb, unb ba

baS beinahe immer ber gaü ift, fo folgt barauS bie nnbergleid)licf)e
Sebcutung beS ©ieS in unterer Soft. Stun fommt eS aber nod) feljr
auf bie 21rt an, mie baS ©i genoffen mirb. ®aß eS möglicßft frifd)
fein muß, ift felbftberftänblid), ttnb bon ber @üte beS ©ieS fann fid)
in biefer töejielfung jeber überjeugeu, ba fid) frifcße ©ier burd) il)re

ìoH-MnMàNMâ
Allllsiviühschllftliche Gratlàilllge w Wucher Frlliien-MtMg.

Erscheint am ersten Sonntag jeden Monats.

5>t. Gallen Nr. 3. Mai l902

Websr den WäHrrvert des Gies.

^Ms ist gar nichts Ungewöhnliches, daß einem Kranken das Eigelb
in der Suppe verrührt, das Eiweiß aber vorenthalten wird.

Das ist ziemlich das Verkehrteste, was man mit einem Ei thun kann,
denn sein wertvollster Bestandteil ist im Eiweiß in erheblich größeren
Mengen enthalten, als im Eigelb. Der Eidotter hat allerdings auch
einen sehr bedeutenden Nährwert, aber hauptsächlich wegen seines
Fettgehalts. Das Eiweiß, wie es als Bestandteil des Eies vorkommt, ist
in seiner Zusammensetzung keineswegs dasselbe wie das Eiweiß nach
dem Sprachgebrauch des Chemikers, denn es besteht nur zu etwas über
13 Prozent aus eigentlichem Eiweiß und zu fast 87 Prozent aus Wasser.

Immerhin verhält sich der Eiweißgehalt im Eiereiweiß zu dem im
Eigelb wie 5:3. Da nun das Eiweiß als der wichtigste Nährstoff und
als die hauptsächlichste Quelle der Lebensenergie angesehen wird, so

kann das Urteil über das Wertverhältnis der beiden Bestandteile des

Eies nicht zweifelhaft sein. Uebrigens wird der Nährwert des einzelnen
Eies ebenso oft überschätzt wie unterschätzt. Eine Redensart wie: Ein
Ei ist ebenso viel wert wie ein halbes Huhn, ist wohl mehr um eines

Scherzes willen entstanden, zum Mindesten nicht ernst zu nehmen. Ein
Pfund Fleisch ist nach dem heutigen Preise billiger als diejenige
Anzahl Eier, die denselben Nährwert an Eiweiß und Fett geben würden,
denn ein Ei wiegt in dieser Beziehung nur etwa 4g Gramm Fleisch
oder 150 Kubikzentimeter Milch auf. Andererseits ist die Verwendung
der Eier von hohem Werte überall da, wo eine Steigerung des
Nährwertes und des Wohlgeschmackes gleichzeitig gewünscht wird, und da

das beinahe immer der Fall ist, so folgt daraus die unvergleichliche
Bedeutung des Eies in unserer Kost. Nun kommt es aber noch sehr

auf die Art an, wie das Ei genossen wird. Daß es möglichst frisch
sein muß, ist selbstverständlich, und von der Güte des Eies kann sich

in dieser Beziehung jeder überzeugen, da sich frische Eier durch ihre
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größere ®itrcßfid)tig!eit unb burd) % größereg ©emicßt auggeicßncn.
grijdje ©ier muffen in einer fünf« big ge^nprogenttgen Sîofatgtöf«ng
gu ißoben finïen. SRit ben beîamiten Eftittetn, unter benen bag Sat!«
inaffer mußt bie meiiefte SSerbrettung ßat, Caffen fict) ©er tauge auf«
belnaßren, üßtte baß ißr Etäßrmert beeinträcfjtigt mirb, faltg ba§ ©in«

bringen bon gä.utnigMmen burd) bie @d;ate berßiitbert mirb. ®ie 31b«

itaßnte ber ®urcßfid)tig!eit unb beg ©emicßtg berußt nämticß augfdjtieß«
tid) auf einem SBafferbertuft. infolge ber SSerbunfiung bitrcß bie ißoren
ber ©ierfcßate. ®ie groectmäßigfte Strt ber SSerfßeifung eineg ©ieg ift
bag Söerqutrten beg gangen gnßattg, bie ungmecEmäßigfte Etrt bag ®rin!en
roßer ©ier. 3« Ie|term gälte battt fid) itämlicß bag ©imetß im Etagen
gu einer fugetigen ERaffe gufammen unb mirb nur in gang Keinen Seiten
berbaut. ©etocßte ©ier finb roßen ©iern bal;er immer borgugießeit, itnb
fetbft ein ßart getod)teg @i mirb niemanb fdjtner berbaüticß finben, menn
er fid) gu einer 3erlteinerumg int ERunbe Seit täßt, mie ja überßaußt
bie fogenannte fcßmere $erbautid)!eit bon ©Reifen in bieten gälten
burd) ein forgfanteg Sauen gum minbefiett teitmeife aufgehoben mirb.

Rezepte.
fimro6f uitt> gut Befinden.

Okrij|tctc Hcliljiiljiicr mit frijnrfer Sit tue. £>at man junge fRebßüßner,
fo merben biefe nad) bem ©aubermacßen auf ber tftüclfeite gefßatten,
auggenommen, augeinanbergebrnctt unb ein meitig gcttoßft. ®attn märgt
inan fie mit ©atg unb ißfeffer, täßt fie in ßeißer iöutter etmag angießen
unb boltenbet fie auf bem Etofte, inbem man fie auf beiben ©eiten
röftet. ERan richtet fie mit ©itronenftüctdjeu an unb gibt eine ißfeffer«
ober Seufetgfauce befonberg. Sind) ältere A2)ül;ncr taffen fid) gang gut
bermenbett. ERan ßatbiert biefe, ttoßft fie etmag, ftedt bie güße ein,

röftet fie nad) bem EBürgen in gutem ©et an. ®ann ßebt man fie
ßeraitg in eine Safferote, fcßüttet bie nötige ERenge ber genannten ©auce
barüber unb bünftet bie ipiißner, meid). @o gibt man fie in einer tiefen
©cßüffet gu Sifcß, bie man mit gcröftetcn törotfcßnitten umtegt.

*
Pilïiftijroeiltskenlf. ©uteg ©cßmargmitb ift nicßt nur eine Efarität,

foubern and), menu ricßtig gubereitet, ein borgügücßer Secferbiffett. ©in
fcßöner ©djmargmitbfdjtcget fann baßer überall atg geftbraten auf ben

Sifcß fommen. ERan mäßtt gitmeift unb mit gutem ©ritnb bie Seute
eineg mittelgroßen ESitbfcßmeineg, mäfcßt bag gteifd), Koßft eg, reibt
eg mit ©atg,, ißfeffer unb fein gerbrüclten ESacßotberbeeren gut ein, fpidt
eg auf ber unteren Seite mit einigen ©ßedftreifen unb brät eg mit
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größere Durchsichtigkeit und durch ihr größeres Gewicht auszeichnen.
Frische Eier müssen in einer fünf- bis zehnprozentigen Kochsalzlösung
zu Boden sinken. Mit den bekannten Mitteln, unter denen das
Kalkwasser wohl die weiteste Verbreitung hat, lassen sich Eier lauge
aufbewahren, ohne daß ihr Nährwert beeinträchtigt wird, falls das
Eindringen von Fäulniskeimen durch die Schale verhindert wird. Die
Abnahme der Durchsichtigkeit und des Gewichts beruht nämlich ausschließlich

auf einem Wasserverlust infolge der Verdunstung durch die Poren
der Eierschale. Die zweckmäßigste Art der Verspeisung eines Eies ist
das Verquirlen des ganzen Inhalts, die unzweckmäßigste Art das Trinken
roher Eier. In letzterm Falle ballt sich nämlich das Eiweiß im Magen
zu einer kugeligen Masse zusammen und wird nur in ganz kleinen Teilen
verdaut. Gekochte Eier sind rohen Eiern daher immer vorzuziehen, und
selbst ein hart gekochtes Ei wird niemand schwer verdaulich finden, wenn
er sich zu einer Zerkleinerung im Munde Zeit läßt, wie ja überhaupt
die sogenannte schwere Verdaulichkeit von Speisen in vielen Fällen
durch ein sorgsames Kauen zum mindesten teilweise aufgehoben wird.

Wezepte.
Erprobt und gut befunden.

Geröstete stetchnhucr mit scharfer Sauce. Hat man junge Rebhühner,
so werden diese nach dem Saubermachen auf der Rückseite gespalten,

ausgenommen, auseinandergedrückt und ein wenig geklopft. Dann würzt
lnan sie mit Salz und Pfeffer, läßt sie in heißer Butter etwas anziehen
und vollendet sie auf dem Roste, indem man sie auf beiden Seiten
röstet. Man richtet sie mit Citronenstückchen an und gibt eine Pfefferoder

Teufelssauce besonders. Auch ältere Hühner lassen sich ganz gut
verwenden. Man halbiert diese, klopft sie etwas, steckt die Füße ein,
röstet sie nach dem Würzen in gutem Oel an. Dann hebt man sie

heraus in eine Kasserole, schüttet die nötige Menge der genannten Sauce
darüber und dünstet die Hühner weich. So gibt man sie in einer tiefen
Schüssel zu Tisch, die man mit gerösteten Brotschnitten umlegt.

-X-

WldschMtinàà. Gutes Schwarzwild ist nicht nur eine Rarität,
sondern auch, wenn richtig zubereitet, ein vorzüglicher Leckerbissen. Ein
schöner Schwarzwildschlegel kann daher überall als Festbraten auf den

Tisch kommen. Man wählt zumeist und mit gutem Grund die Keule
eines mittelgroßen Wildschweines, wäscht das Fleisch, klopft es, reibt
es mit Salz, Pfeffer und fein zerdrückten Wacholderbeeren gut ein, spickt

es auf der unteren Seite mit einigen Speckstreifen und brät es mit



— 35 —

Sßutter mürbe. ignbeffen macpt man folgenbe feine, bttnîle Sauce: man
gibt gett in einen Siegel, etwa? Buffer pingu uttb röftet baritt ein

wenig SJkpl licptbraun, gibt feingefcpnittene Supbcnwurgelit uttb einen

©primer StotWein, ein paar gerbrücfte Skcpolberbeeren, 2—3 CS^töffe£

^agebuttenntar! littb ein St'reifdjcn Sitronenfdjale [)ineht, focpt bie Sauce
unter Bufap be?. Sratenfafte? bom Scplegel fel)t gut burd) vtnb treibt
fie fobann buret) cut fpaarfteb. ®a? gleifcpftüd felbft wirb in feine
Schnitte gerïleinert, mit etwa? Sauce unterfcpWemm't angerichtet, bie

übrige Sauce befonber? piergit nebft einer feinen Seilage boit Sutter*
teigbogeu, Srapfen ober aud) mit SBinbnnbeln gereicht.

*
Okfliigclvfltc mit Steinpilzen. Sott gebratenem ©cftügel, am beften

eignen fid) junge §äpncpen bagu, löft man alle?-gleifd) forgfältig ttnb

fdpeibet e? in flehte SSttrfel. ®antt pupt man gwei Setter bot! Stein*
pitge, bie jung unb friftp fein müffen, ttnb fdpeibet fie in bide Scpeiben.

gtt Sutter bräunt man SRepl reept gleichmäßig, fepredt biefe Einbrenne
mit foepenbent Staffer ab, baß eine biete Sauce entftept, würgt fie mit
etwa? gepadter .Btuicbel, ißeterfilie, einem palben Speelöffel STÎaggt,

Saig, ißfeffer unb gang Wenig Eitronenfcpale ttnb tput nun bie fßilge
pinein, bie langfam barin weiep fepmoren müffen. Erft gutept Werben
bie ©eflügelrefte peiß gentaept, bie aber ni.cpt foepen bürfen; ba? @e=

riept wirb bann mit Salgfartoffeln auf ben 5Dtittag?tifd) gebraept. SDian

fatttt auep ftatt ber ©eflügelrefte Ueberbleibfcl faftigen Salb?braten?
ttepnten.

*
Inmlmi'ßer §rntiuurlt. Sftatt nimmt eilt Silo mit etwa® gett bttrep*

fepte? ScpWeinefleifcp ttnb padt e? fein, bann gibt man in Staffer auf*
geweidjte unb gut auëgebrûdte Semmel pingu unb mifept gleifcp unb
Semmet gut gufamnten, würgt e? mit Saig unb ißfeffer unb einigen
Sropfen Eitronat, Inetet e? tüd)tig bttrep, fd)mecft ab, ob and) gettügenb

Saig baran ift, unb int galle bie SDÎaffe nitpt gefepmeibig genug ift,
gibt matt beputfam nod) etwa? Staffer baratt. Eingefpript wirb bie

gleifipmaffe in mit Saig abgeriebene ScpWein?bärme.
-X-

fiallijlfifttjuiigel. gür 6 ißerfonett werben lVa Silo Salbflcifcp, bont

llnterftüd, in fingerbide Srancpen gefepnitten, leiipt geflopft, mit Saig
unb ißfeffer eingerieben unb mit folgenber gülle belegt: 60—80 ©rantm
eingeweiepte? unb wieber gut ait?gebrüdte? Srot werben fein berwiegt,
1 Toffel gebünftete gwiebel, 1 Söffet gepadte fßeterfilie, 50 ©ramm
ait? §aut ttttb Slbern gefdjabte Salb?leber, Saig, ijîfcffer, Ü£ßu?fatmtf3,

naep Selieben etwa? Eitro.itenfaft unb 1 Ei gttgefügt unb alle? gut
bermengt. Suf jebe Srancpe wirb nun ein fcpwacper EßXößel boll ge*
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Butter mürbe. Indessen macht man folgende feine, dunkle Sauce: man
gibt Fett in einen Tiegel, etwas Zucker hinzu und röstet darin ein

wenig Mehl lichtbraun, gibt feingeschnittene Suppenwurzeln und einen

Spritzer Rotwein, ein paar zerdrückte Wacholderbeeren, 2—3 Eßlöffel
Hagebuttenmark und ein Streifchen Citronenschale hinein, kocht die Sauce
unter Zusatz des Bratensaftes vom Schlegel sehr gut durch und treibt
sie sodann durch ejn Haarsieb. Das Fleischstück selbst wird in feine
Schnitte zerkleinert, mit etwas Sauce unterschwemmt angerichtet, die

übrige Sauce besonders hierzu nebst einer feinen Beilage von
Butterteigbogen, Krapfen oder auch mit Windnudeln gereicht.

Ktstügtll'tstc mit Steinpilzen. Von gebratenem Geflügel, am besten

eignen sich junge Hähnchen dazu, löst man alles Fleisch sorgfältig und
schneidet es in kleine Würfel. Dann putzt man zwei Teller voll Steinpilze,

die jung und frisch sein müssen, und schneidet sie in dicke Scheiben.

In Butter bräunt man Mehl recht gleichmäßig, schreckt diese Einbrenne
mit kochendem Wasser ab, daß eine dicke Sauce entsteht, würzt sie mit
etwas gehackter Zwiebel, Petersilie, einem halben Theelöffel Maggi,
Salz, Pfeffer und ganz wenig Citronenschale und thut nun die Pilze
hinein, die langsam darin weich schmoren müssen. Erst zuletzt werden
die Geflügelreste heiß gemacht, die aber nicht kochen dürfen; das
Gericht wird dann mit Salzkartoffeln auf den Mittagstisch gebracht. Man
kann auch statt der Geflügelreste Ueberbleibsel saftigen Kalbsbratens
nehmen.

Hamiiurger Sratmiirst. Man nimmt ein Kilo mit etwas Fett durchsetztes

Schweinefleisch und hackt es fein, dann gibt man in Wasser
aufgeweichte und gut ausgedrückte Semmel hinzu und mischt Fleisch und
Semmel gut zusammen, würzt es mit Salz und Pfeffer und einigen
Tropfen Citronat, knetet es tüchtig durch, schmeckt ab, ob auch genügend

Salz daran ist, und im Falle die Masse nicht geschmeidig genug ist,

gibt man behutsam noch etwas Wasser daran. Eingespritzt wird die

Fleischmasse in mit Salz abgeriebene Schweinsdärme.

KalllstkisllMze!. Für 6 Personen werden IV- Kilo Kalbfleisch, vom
Unterstück, in fingerdicke Tranchen geschnitten, leicht geklopft, mit Salz
und Pfeffer eingerieben und mit folgender Fülle belegt: 6V—80 Gramm
eingeweichtes und wieder gut ausgedrücktes Brot werden fein verwiegt,
1 Löffel gedünstete Zwiebel, 1 Löffel gehackte Petersilie, ö0 Gramm
aus Haut und Adern geschabte Kalbsleber, Salz, Pfeffer, Muskatnuß,
nach Belieben etwas Citronensaft und 1 Ei zugefügt und alles gut
vermengt. Auf jede Tranche wird nun ein schwacher Eßlöffel voll ge-
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geben, biefe aufgerollt unb fo mit Binbfaben ummunben, baff nirgenbg
gälte berauêtommen fann. ®ie Böget merben, nad)bem fie nod) teicpt
in iöiebl umgemenbet, nebeneinanber in bie Bratpfanne in einen Söffet
beifje Butter ober tjeifjeg gett gelegt, über lebhaftem geuer ober nod)

beffer im ifeifjen Bratofen rafd) getb gebraten, mit Vi ©tag SBeifjmein
abgeXöfcJjt, menn biefer etmaë eingefd)mort, bag pr ©auce nötige, marme
SBaffer pgegoffen unb bag gteifd) pgebedt in 3U—1 ©tunbe fertig
geïodjt. Bor bem 2tnrid)ten mirb bie ©auce nod) mit einer SJtefferfpitm
Siebig'g gteifd)ejtraft unb 2 Söffetn 9îat)m öermifdjt.

*
fjflfntriptljcu mit |unßem flkmiiff. SBäbrenb man bon ben 9?üden=

ntugMtt unb ben fanber abgefdjabten Sîippen bie Sotetetteg formt, mact)t

man bom gteifd) ber Seuten eine garce. Bon alten Snodjen !oct)t man
ein menig ©tace. ©in §afenrippd)en fe|t man auf eine mit Butter be*

firicpene Bratpfanne unb bebedt fie mit einem Butterpapier. Bom
garce mad)t man ftad)e glatte SRänber. Stufferbem bätt man eine ©e«

müfegarnitur bon grünen ©rbfen, gefcpmorten ©urfen, Sarotten unb

grünen Boljnen bereit. SBäbrenb man nun biefe fächerartig innerhalb'
ber SRänber anrichtet, merben bie 3tippd)en bei ftottem geuer gebraten,
mit ber ©tace übergtänjt nnb auf ben SRänbern angerichtet. Steine

5ßapiermand)etten bottenben bie ©arnitur.
*

StfiujJtlie mit foituitetireiD. ©in febr mot)tfd)medcnbeg unb babei

BiEigeë ©erictjt für 4—5 ißerfonen bereitet man auf fotgenbe SBetfe:
SRadjbem man 1 ißfunb ©teinpitje gefäubert, gemafd)en unb in ©djeiben
jerfdjnitten bat, fdjmort man fie ca. 10 Minuten in einem Söffet Butter-

gar. Sttgbann gebe man Vs Siter fauren 3tabm, 1 SRefferfpifie gteifd)«
ejtratt, ebenfo biet Pfeffer unb ©atj baran unb taffe bann bag ©anp
mit einem ©fflöffet ttar gerührtem Stiebt nodjmatg orbenttid) bitrd)«
fodjen. 3ur Bereitung beg Slomatenretfeg gerfc^neibe man 6—8 reife
Tomaten unb bämpfe fie mit einem Söffet Butter 10 SJiinuten lang,
atêbann giefse man 1 Siter SBaffer ober leichte Bouitton bi«P unb
taffe bie Tomaten bamit nodjmatg einige Stiinuten fo'djen, morauf man
fie burd) ein ©ieb treibt. Sîadjbem man biefe Brube' nad) ©efcbmad
gefallen bat, taffe man in berfetben 1h ißfunb gut gemafcpenen Steig

gar quellen. SDiefen Steig richte man auf einer flachen @d)üffet in gorm
eineg Stanbcg an unb fütle bie ©teinpitge in bie SJtitte. hierauf be«

ftreue man bag ©anje mit etmag ißarmefanfäfe unb bade bag ©eridjt
10 Stiinuten im beiden Ofen.

*
|ücdte«=filöffE. Bon 4 SBedeit mirb bag SSeiffe auggeppft, mit

SBaffer ein menig angefeuchtet, .80 ©ramm Butter fdjaitmig gerüt)rt,
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geben, diese aufgerollt und so mit Bindfaden umwunden, daß nirgends
Fülle herauskommen kann. Die Vögel werden, nachdem sie noch leicht
in Mehl umgewendet, nebeneinander in die Bratpfanne in einen Löffel
heiße Butter oder heißes Fett gelegt, über lebhaftem Feuer oder noch

besser im heißen Bratofen rasch gelb gebraten, mit '/e Glas Weißwein
abgelöscht, wenn dieser etwas eingeschmort, das zur Sauce nötige, warme
Wasser zugegossen und das Fleisch zugedeckt in 2/4—i Stunde fertig
gekocht. Vor dem Anrichten wird die Sauce noch mit einer Messerspitze

Liebig's Fleischextrakt und 2 Löffeln Rahm vermischt.

Kascllripplheu mit jungem Gemüse. Während man von den
Rückenmuskeln und den sauber abgeschabten Rippen die Kotelettes formt, macht
man vom Fleisch der Keulen eine Farce. Von allen Knochen kocht man
ein wenig Glace. Ein Hasenrippchen setzt man auf eine mit Butter be-

strichene Bratpfanne und bedeckt sie mit einem Butterpapier. Vom
Farce macht man flache glatte Ränder. Außerdem hält man eine

Gemüsegarnitur von grünen Erbsen, geschmorten Gurken, Karotten und

grünen Bohnen bereit. Während man nun diese fächerartig innerhalb
der Ränder anrichtet, werden die Rippchen bei flottem Feuer gebraten,
mit der Glace überglänzt und auf den Rändern angerichtet. Kleine
Papiermanchetten vollenden die Garnitur.

Steinpilze mit Tomntenrcio. Ein sehr wohlschmeckendes und dabei

billiges Gericht für 4—5 Personen bereitet man auf folgende Weise:
Nachdem man 1 Pfund Steinpilze gesäubert, gewaschen und in Scheiben
zerschnitten hat, schmort man sie ca. 10 Minuten in einem Löffel Butter
gar. Alsdann gebe man lls Liter sauren Rahm, 1 Messerspitze Fleischextrakt,

ebenso viel Pfeffer und Salz daran und lasse dann das Ganze
mit einem Eßlöffel klar gerührtem Mehl nochmals ordentlich
durchkochen. Zur Bereitung des Tomatenreises zerschneide man 6—3 reife
Tomaten und dämpfe sie mit einem Löffel Butter 10 Minuten lang,
alsdann gieße man 1 Liter Wasser oder leichte Bouillon hinzu und
lasse die Tomaten damit nochmals einige Minuten kochen, worauf man
sie durch ein Sieb treibt. Nachdem man diese Brühe nach Geschmack

gesalzen hat, lasse man in derselben 4/2 Pfund gut gewaschenen Reis

gar quellen. Diesen Reis richte man auf einer flachen Schüssel in Form
eines Randes an und fülle die Steinpilze in die Mitte. Hierauf
bestreue man das Ganze mit etwas Parmesankäse und backe das Gericht
10 Minuten im heißen Ofen.

45

Wecken-Klöße. Von 4 Wecken wird das Weiße ausgezupft, mit
Wasser ein wenig angefeuchtet, 80 Gramm Butter schaumig gerührt,
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ttöd) unb nach 5 ©igetb, bie angefeuchteten SBecten bagu gerührt, fetn=

gewiegte, etwaS abgebchnpfte ?ßeterfitie, ©atg'unb XRuStatnuj) intb ber
©ierfdjnee batunter gemengt, Ktöffe in gornt eineS großen SlpfetS ge=

formt unb in toctjenbem ©atgwaffer fo lange gefodjt, big fie oben

fdjwimmen. ®ann werben fie angerichtet, mit SSrofamen abgeid)mritgt
unb gu ©aucenfteifd) ober and) nur gu Kopffatat ferbiert.

*
Stijmndîljnfter fUvtoffclfnlflt. ©aitg weich gdocbte Kartoffeln werben

in ©djeiben gefd)nitten unb bei mögtidjftem 2Bgrmhattèn mit nad)ftehen=
ber ©auce redjt faftig Permengt: SRan rül)re gutes Oet, ©ffig, SOÎitd),

fßfeffer, ©atg unb feingefcijnittene Zwiebeln gufammen. ©aS Vermengen
get)t auf fotgenbe SBcife fetjr gut: ÏRan ttjne bie gefdjnittencn Kar*
toffetn in eine ©djüffet, bie ipätfte ber ©auce barüber, tege eine feft*
fdjtiefjenbe ©dpffet barauf, faffe fie mit beiben Rauben feft gufammen
unb fdjwinge ben ©atat barin; atSbann tïjué man bie übrige ©auce

bap unb 'fdjwinge Wetter, bis bie Kartoffeln faftig geworben finb.
*

lomntntfnlnt. fötan macht ben ©omatenfatat, p bem man bie Wölfl5
fdjmecEenbften ©orten Perwenbet, gang, ofine ©fftg gurectjt. ®ie ©äure
ber grud)t genügt boüftänbig. ®er eigenartige SSohtgcfdjmact tritt biet
beffer herbor, unb — bie ,öattptfad)e — ber ©atat Wirb auch Pom

fd)Wächfien SOtagen ertragen. ERit ©atg (giemtid) biet), wenig Rundet-
bie aud) wegbleiben tann, öet unb turg bor bent Stnridjten mit etwas
faurem Staunt bermifd)t, ift er gang föftlid) unb buret; ben bieten ©aft,
ber natürlich nicht Weggefdjüttet Werben barf, ungemein erfrifdjenb. ®ie
Zubereitung gefd)iet)t wie bei jebent anbcrn ©atat, unb muff er furg
bor bem Stuftragen gurec^t gemacht werben, ba er anbernfattS gu weich
unb unanfetintich wirb.

*

fànltcr fleiö à la princesse. Zu biefer borirefftidjen ©peife gebraucht
man 200 ©ramm SleiS, einen Siter SRitd), 250 ©ramm Zuder, 20 ©ramm
Weiffe ©etatine, für 80 3îp. gefd)tagener 9îai)nt, eine halbe ©tauge SSauitle

unb etwaS ftein gefdjnitteneS Sitrouat. ®en gereinigten ïïteiS täfft man in
ber ERttch mit ber 93aniHe unb ein wenig ©atg auSquelten, thüt, wenn er
balb gar ift, ben Zuder bagu unb täfft ilp PottenbS Weich lochen, bod; fo,
bafs er lörnig bleibt, ©obatb er erfattet ift, nimmt man bie SBanitle

heraus, ttjut bie aufgetöfte ©etatine bagu unb täfft ben fftetS unter
öfterem Ilmrühren auf bem (Sife biet werben. ®ann bermifcht man it)n
mit bent gefangenen Staffm unb ©itronat, füllt itjn in eine gornt unb

Iaht il;n int @ife erftarren. SSeim Einrichten taudjt man bie gornt einen

Stugenbtid in WarmeS EBaffer, wifdjt fie ab, ftürgt fie auf eine ©djüffet
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nach und nach 5 Eigelb, die angefeuchteten Wecken dazu gerührt,
feingewiegte, etwas abgedämpfte Petersilie, Salz und Muskatnuß und der
Eierschnee darunter gemengt, Klöße in Form eines großen Apfels
geformt und in kochendem Salzwasser so lange gekocht, bis sie oben

schwimmen. Dann werden sie angerichtet, mit Brosamen abgeschmälzt
und zu Saucenfleisch oder auch nur zu Kopfsalat serviert.

Schmnll'.linfter Kortoffeisalot. Ganz weich gekochte Kartoffeln werden
in Scheiben geschnitten und bei möglichstem Warmhalten mit nachstehender

Sauce recht saftig vermengt: Man rühre gutes Oel, Essig, Milch,
Pfeffer, Salz und feingeschnittene Zwiebeln zusammen. Das Vermengen
geht auf folgende Weise sehr gut: Man thue die geschnittenen
Kartoffeln in eine Schüssel, die Hälfte der Sauce darüber, lege eine

festschließende Schüssel darauf, fasse sie mit beiden Händen fest zusammen
und schwinge den Salat darin; alsdann thue man die übrige Sauce
dazu und schwinge weiter, bis die Kartoffeln saftig geworden sind.

Tomatensalat. Man macht den Tomatensalat, zu dem man die

wohlschmeckendsten Sorten verwendet, ganz, ohne Essig zurecht. Die Säure
der Frucht genügt vollständig. Der eigenartige Wohlgeschmack tritt viel
besser hervor, und die Hauptsache der Salat wird auch vom
schwächsten Magen ertragen. Mit Salz (ziemlich viel), wenig Zwiebel,
die auch wegbleiben kann, Oel und kurz vor dem Anrichten mit etwas
saurem Rahm vermischt, ist er ganz köstlich und durch den vielen Saft,
der natürlich nicht weggeschüttet werden darf, ungemein erfrischend. Die
Zubereitung geschieht wie bei jedem andern Salat, und muß er kurz
vor dem Auftragen zurecht gemacht werden, da er andernfalls zu weich
und unansehnlich wird.

Klllier Rois à Iz Mllcssss. Zu dieser vortrefflichen Speise gebraucht
man 200 Gramm Reis, einen Liter Milch, 250 Gramm Zucker, 2g Gramm
weiße Gelatine, für 80 Rp. geschlagener Rahm, eine halbe Stange Vanille
und etwas klein geschnittenes Citronat. Den gereinigten Reis läßt man in
der Milch, mit der Vanille und ein wenig Salz ausquellen, thut, wenn er
bald gar ist, den Zucker dazu und läßt ihn vollends weich kochen, doch so,

daß er körnig bleibt. Sobald er erkaltet ist, nimmt man die Vanille
heraus, thut die aufgelöste Gelatine dazu und läßt den Reis unter
öfterem Umrühren auf dem Eise dick werden. Dann vermischt man ihn
mit dem geschlagenen Rahm und Citronat, füllt ihn in eine Form und
läßt ihn im Eise erstarren. Beim Anrichten taucht man die Form einen

Augenblick in warmes Wasser, wischt sie ab, stürzt sie auf eine Schüssel



imb garniert ben StetS mit eingemachten Früd)ten. SRan gibt eine falte
SSanillefauee, unter meldte man etmaS gefcplagenen fRapm gcxnifct)t hat,

bap.
*

Harengs à la maître d'hôtel. ®en gepufctcu geringen mirb ber Soff
unb ©djmanj abgefcfjnitfen. ©ine Sôratfcïjûffet bief mit SSuiter auSge»

ftridjeri, mit gehacftën ©hatnpignonS, cbennUcber fßeterfilie, ©atj unb

tjSfeffer beftreut. ®ie geringe barauf gelegt, etmaS F'(etfd)brübe unter»

gegriffen, ©itronenfaft barüber getropft, mit einem ©utterpapier bebeeft.

©eirn ©armaepett einmal gemenbet, bann angerichtet. ®er Fönb mirb
teid)t mit in ©utter gefnetetem ÏRepl gebunben unb barüber gegeben.
®er 3îanb ber Sßtatte fann mit ©itronenfçheiben umlegt fein.

-X-

Iflfelnufnnntl'öllli. 3« ©pnip ober @lace§, ober pm Sftadjtifd) mit
Früchten, eignet fid) biefeê fdjmadpafte Sonfeft, mefcpeS 'folgenbermajjen
bereitet mirb, borpglid). SRan taffe 1 fßfunb (pafelnuhfernen (gut ge=

mögen) burcf) eine äRanbefmüple. SRan rührt nun 4 groffe ober 5 Keine
©ier mit 1 fßfunb geflohenem Buder Va Stunbe lang. SRa'n fügt einen

Kaffeelöffel fjimmet ober bie fRinbe einer ©itrone bei unb mengt bie

gema|tenen Kernen barunter, hierauf beftreidjt man ein Kudjcnbled) mit
einer (Speäfcpmarte unb fegt auf baSfelbe faffeeföffelmeife je ein fpödli.
®iefe bürfen aber nict)t p nape aneinanber gelegt merben, bamit fie
Sßlajj pm Stufgehen haben. SJfan täßt fie bei ntäfjiger tpipe etma

Va <Stunbe baden.
-X-

®0hriipn'if(t8 |tl Ircreitcn. 58er biefen herrlichen ©ffig erft einmal

p (Salat erprobt hat, mag feinen anbern mehr bertoenben.. $ur 33e»

reitung gehört ein tabellofer SBeineffig. ©epter ©Sbragon mirb in ben

(Sommermonaten an einem fonnigen ®age gepflücft unb mit (Stengeln,
©lüten unb ©füttern, bermittetft ber Scheere ober mit ber tpanb in
2 ©entimeter grofje <Stüc£e gepflüdt ober gefepnitten unb in gut ge=

reinigte SSeinflafcpett fo geftedt, bah biefe pr Raffte boll finb. URan

füllt bie Flafdje'n mit rohem SBeinefftg unb (teilt fie etma 3—4 SBocpert

in bie (Sonne, ait fRegentagen aber an ben marrnen Kücpenofen. ®ann
ift ber ©ffig pm ©ebraud) fertig, ©r mirb burcf) Filterpapier in aitbere

Flafcpen gefüllt, bie berforft an einem troefenen Orte flehen bleiben.
SDfait fann ben ©ffig aber and) auf ben ©lättern belaffen unb, menu
bie Flafdje half' geteert ift, nochmals neuen ©ffig aufgichcit, ber mieberum

ganj fräftig mirb. 3« jebe glafcpe mit @Sbragon»©ffig fann man aufjer»
bem bor bem Sluffteïïen jum ®eftillieren eine halbe, ungemafd)ene <5ar»

belle ipun.

und garniert den Reis mit eingemachten Fruchten, Man gibt eine kalte

Vanillesauee, unter welche man etwas geschlagenen Rahm gemischt hat,
dazu.

llzrenAS à Is wzitee ä'dötel. Den gepichten Heringen wird der Kopf
und Schwanz abgeschnitten. Eine Bratschüssel dick mit Bnlter
ausgestrichen, mit gehackten Champignons, ebensolcher Petersilie, Salz und

Pfeffer bestreut. Die Heringe darauf gelegt, etwas Fleischbrühe nnter-
gegossen, Citronensaft darüber getropft, mit einem Butterpapier bedeckt.

Beim Garmachen einmal gewendet, dann angerichtet. Der Fond wird
leicht mit in Butter geknetetem Mehl gebunden und darüber gegeben.
Der Rand der Platte kann mit Citronenscheiben umlegt sein.

HnselnnßllllM'iillli. Zu Syrup oder Glaces, oder zum Nachtisch mit
Früchten, eignet sich dieses schmackhafte Konfekt, welches folgendermaßen
bereitet wird, vorzüglich. Man lasse 1 Pfund Haselnußkernen (gut
gewogen) durch eine Mandelmühle. Man rührt nun 4 große oder 5 kleine
Eier mit 1 Pfund gestoßenem Zucker V- Stunde lang. Man fügt einen

Kaffeelöffel Zimmet oder die Rinde einer Citrone bei und mengt die

gemahlenen Kernen darunter. Hierauf bestreicht man ein Kuchenblech mit
einer Speckschwarte und legt auf dasselbe kaffeelöffelweise je ein Höckli.
Diese dürfen aber nicht zu nahe aneinander gelegt werden, damit sie

Platz zum Aufgehen haben. Man läßt sie bei mäßiger Hitze etwa

l/- Stunde backen.

Esdrazon-Esflg zu bereiten. Wer diesen herrlichen Essig erst einmal

zu Salat erprobt hat, mag keinen andern mehr verwenden. Zur
Bereitung gehört ein tadelloser Weinessig. Echter Esdragon wird in den

Sommermonaten an einem sonnigen Tage gepflückt und mit Stengeln,
Blüten und Blättern, vermittelst der Scheere oder mit der Hand in
2 Centimeter große Stücke gepflückt oder geschnitten und in gut
gereinigte Weinflaschen so gesteckt, daß diese zur Hälfte voll sind. Man
füllt die Flaschen mit rohem Weinessig und stellt sie etwa 3—4 Wochen
in die Sonne, an Regentagen aber an den warmen Küchenofen. Dann
ist der Essig zum Gebrauch fertig. Er wird durch Filterpapier in andere

Flaschen gefüllt, die verkorkt an einem trockenen Orte stehen bleiben.
Man kann den Essig aber auch auf den Blättern belassen und, wenn
die Flasche halb geleert ist, nochmals neuen Essig aufgießen, der wiederum

ganz kräftig wird. In jede Flasche mit Esdragon-Essig kann man außerdem

vor dem Aufstellen zum Destillieren eine halbe, ungewaschene Sardelle

thun.
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iöirfuig mit îîcie, auf italienifdje Strt. 9!ad)beut ber SSirftng ab*

gefod)t, tf)ut mau in ein Safferol Suiter unb 125 ©ramm guten ge*
brühten ûîeië, beit SBirfing barauf, foürgt benfelben mit ©alg unb Pfeffer,
giefjt fÇteifcl)brûE)e auf, unb beimpft beibeg meid), mobei man nad) unb
nad) nod) etmag gleifdfbrütie bagu giejfen mu|. 8ute|t gibt man
geriebenen ißarmefanläfe barüber.

*
JlJjnÜnrbcr ciltjiniindjctl. ®ie abgezogenen Stiele ber 3Kfabarber=

pflange fepneibet man in fünf Kentimeter lange ©tüde, mäfd)t unb
trodnet fie bann ab unb lafjt fie mit fein geflogenem Buder (auf ein

ißfunb fR^abarber 375 ©ramm 8mier) an einem fntjlen Orte feft gu=

gebeett einen Sag unb eine fftad)t fte£)en. ®ann giefst man ben ©aft
ab, fügt einen big groei Söffet SSeifjmein ï^in^u unb £od)t ibjn fo lange,
big er breit born Söffet läuft, legt nun bie fRljabarberftücte l)inein, läßt
fie bartn meid) lochen, aber nidjt gerfalXen, füllt fie, etmag abgelütflt,
in ermärmte ©läfer, meiere borffer gefdjmefelt morben finb, nnb ber*

fdjliejjt fie gut. #

linltniticnliUltjcll. 35 Saftanien merben metd)gefod)t, gcfdjält unb
burd) ein ©ieb gebrucît. ®ann mit 125 ©ramm geflogenem Bucïer unb
3 ©gelb gut berarbeitet. Bulefct nod) ben ©ierfdjnee barunter gemifdjt,
in eine mit Sutter beftridjene Sigquitform gefüllt unb im Ofen unge*
fäbtr 20 fOtinnten gebaden.

*
|l|lfcltl)Cf. ©ute Sorgborfer SIepfet mit ber @d)ale merben in ©lüde

gefdjnitten unb mit focfjenbem SBaffer übergoffen, bagu lönnen einige
redjt braun gebadene @tücl:d)en B^iebad: fommen. ®iefer Sfjee mirb
£ri£)l getrnnlen unb gemährt nad)tg bei Ruften grofje ©rquiditng.

*
Jltr fjottijjiuciulict'cituns. Sticht ade ©orten iponig eignen fid) gur

SBeinbereitung gleid) gut. ®en heften SBein liefert ber Sinbenljonig nnb
näd)ft beut bie übrigen Slumenbonigförten nad) bem ©rabe itjreg Buder*
getjalteg. ®er tpeibetjonig eignet fid) megen feineg bebeittenben ©dfteim*
gudergeljalteg gar nidjt, mobil aber lägt fid) aug bemfelben ein guter
©ognac bmftelten. Ilm bie beabfid)tigte ©tärle beg SSeineg gu treffen,
ift gu empfehlen, ben 3uc£ergeb)alt mittel)! beg ©aedjarometerg (Buder*
mefferg) gu prüfen unb nad) SebürfniS igonig ober Staffer gugufef^en.
©in geringer $ufaf) bon rotjem SBeinftein berbeffert ben ©efdjmad unb
befördert bie ©äljrung unb längere Haltung beg SBeineg.

*
ïlns (Siltliorijen mm Jpfeljtttctt. ©djöne grofje Slpfelfinen, in 8 big

10 Seile ber Sänge nad) gerfepnitten, bag SBeiffe babon gut abgepu|t,
bann gufammengeroHt, unb mittelft einer Sîabel mit ftarlem, meinen
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Mirslllg Mit Aeis, auf italienische Art. Nachdem der Wirsing

abgekocht, thut man in ein Kasserol Butter und 125 Gramm guten
gebrühten Reis, den Wirsing darauf, tvürzt denselben mit Salz und Pfeffer,
gießt Fleischbrühe auf, und dämpft beides weich, wobei man nach und
nach noch etwas Fleischbrühe dazu gießen muß. Zuletzt gibt man
geriebenen Parmesankäse darüber.

Rhabarber cinzilMlllhen. Die abgezogenen Stiele der Rhabarberpflanze

schneidet man in fünf Centimeter lange Stücke, wäscht und
trocknet sie dann ab und läßt sie mit fein gestoßenem Zucker (auf ein

Pfund Rhabarber 375 Gramm Zucker) an einem kühlen Orte fest

zugedeckt einen Tag und eine Nacht stehen. Dann gießt man den Saft
ab, fügt einen bis zwei Löffel Weißwein hinzu und kocht ihn so lange,
bis er breit vom Löffel läuft, legt nun die Rhabarberstücke hinein, läßt
sie darin weich kochen, aber nicht zerfallen, füllt sie, etwas abgekühlt,
in erwärmte Gläser, welche vorher geschwefelt worden sind, und
verschließt sie gut. x

Kastailitlll'.lllhcil. 35 Kastanien werden weichgekocht, geschält und
durch ein Sieb gedrückt. Dann mit 125 Gramm gestoßenem Zucker und
3 Eigelb gut verarbeitet. Zuletzt noch den Eierschnee darunter gemischt,
in eine mit Butter bestrichene Bisquitform gefüllt und im Ofen ungefähr

20 Minuten gebacken.
-Z5

Apselthtt. Gute Borsdorfer Aepfel mit der Schale werden in Stücke

geschnitten und mit kochendem Waffer übergössen, dazu können einige
recht braun gebackene Stückchen Zwieback kommen. Dieser Thee wird
kühl getrunken und gewährt nachts bei Husten große Erquickung.

Inr Nonigwcinlicrcitung. Nicht alle Sorten Honig eignen sich zur
Weinbereitung gleich gut. Den besten Wein liefert der Lindenhonig und
nächst dem die übrigen Blumenhonigsorten nach dem Grade ihres
Zuckergehaltes. Der Heidehouig eignet sich wegen seines bedeutenden
Schleimzuckergehaltes gar nicht, wohl aber läßt sich aus demselben ein guter
Cognac Herstelleu. Um die beabsichtigte Stärke des Weines zu treffen,
ist zu empfehlen, den Zuckergehalt mittelst des Saccharometers (Zucker-
mesfers) zu prüfen und nach Bedürfnis Honig oder Wasser zuzusetzen.
Ein geringer Zusatz von rohem Weinstein verbessert den Geschmack und
befördert die Gährung und längere Haltung des Weines.

Zag Einliachen van Apfelsinen. Schöne große Apfelsinen, in 8 bis
10 Teile der Länge nach zerschnitten, das Weiße davon gut abgeputzt,
dann zusammengerollt, und mittelst einer Nadel mit starkem, Weißen
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©am aufgereiht, immer ein Städten an bag anbere ber SRitte nach

burchjogen, bann in bielern SBaffer, bag man einige SRate abgießt unb
buret; frifdjeS erfe|t, meid) gelodft. ®ann nimmt man \lh Silo Schalen,
ebenfo biet Buder, foetjt biefetben gut ein, faft big jum fogen. großen
gtug, nimmt bie gut abgelaufenen Saaten unb legt fie in ben Buder,
in bent fie eine SRad)t fielen tonnen. ®er Bùcler giet)t in bie Sßoren
ein, bie mäfferigen $eite aug, anbern ®agg gießt man ben Saft ab,
focht itjn tangfam mieber auf, übergießt it)n mieber. Stnbern ®ageg,
menu ber Bitcfer bie gehörige ®ide erreicht, täfst man beibeg einige
State aufmetlen, ju ftart barf ber Buder nid)t fein, ba berfetbe bei
feiner anbereit grud)t fo ïeic^t frt)ftallifiert atg h'61"- ®ie ©djaten muffen
fo meid) fein, bah man fie mit einem Strohhalm anfted)en fann.

*
©irottenfafi. Um ©itronenfaft auggibig gu geminnen, rotte man

bie gruff) t juerft auf einer ®ifd)f>latte unter ber teidjt aufgebrüeften
Ipanb fo tange fanft hm unb l)er» big fie meid) gemorben iff. Stun
fdjneibet man fie ber Sänge nach buret) unb briicEt fie gut aug, am
heften mit einer ©itronenßreffe, mobei ade Serne befeitigt merben.

*
|lo|lcr. gär jebeg SBaffergtag biefeg ©etränfeg mifdjt man ih

SSeingtqg Sherrt) unb ebenfo biet SRußtigueur miteinanber, ttjut bann
ben Saft einer tjatben ©itrone bagu, gießt nun biefe 9Rifd)ung in ein

SBaffergtag, legt ein mattnußgroßeg Stüct ©ig hinein, bag am heften
aug beftifliert'em SBaffer hergeftedt mirb ober bod) minbefteng flunfteig
ift, unb fällt nun bag ©lag mit bort)er gut gefülltem, fohtenfäuren SBaffer.

*
|iir|lcntrailk. ©ine S3iertet=Stange Sßanide mirb fein geftoßln, burd)

ein Sieb gerieben unb Vh Siter SRitd) mit ebenfo biel 9îal)m ber«

mifd)t. SDian gibt bie SSaniüe, foroie 4 ®tägd)cn Sirfcßgeift, eine [;atbe,
gefd)ätte, mürftig gefd)nittene, reife Stnanag, ein tjntbeg Siter burd)ge«
riebeue SB.atberbbeeren unb 200—500 ©ramm Buder in bie SKi-tcf) unb
fieflt bag ©etränf brei Stunben in ©ig. 33ar bent Stuftragen mirb eg

burdjgefeiht, in flache ©täfer gefällt, in jebeg ©tag ein ©igftäddjen unb
einige eingegueterte ©rbbeeren gelegt unb bann fofort ferbiert.

*
fUflnuictt fit frijiilfu. Stm beften uttb leidjteften merben bie Saftanien

gefdjätt, inbem biefelben ringgt)erum mit einer fdjarfen SRefferfbiße
eingefdjnitten merben. SRan ach te barauf, uur bie Sdjale bttrchgufchneiben,
fetjt fie Ijernad) mit reidjlid) marinem SBaffer aufg geuer, läßt fie auf«
ïod)en, gieht fie bann bom geuer gurücf, hebt nid)t ju biet auf einmal
mit ber Schaumleite heraug ttnb fd)att fie fofort.

Stebaltion uttb sßerlaa : grau Stife $ottegger in @t. «SaJXen.

— 40 —

Garn aufgereiht, immer ein Stückchen an das andere der Mitte nach

durchzogen, dann in vielem Wasser, das man einige Male abgießt und
durch frisches ersetzt, weich gekocht. Dann nimmt mau 1^2 Kilo Schalen,
ebenso viel Zucker, kocht dieselben gut ein, fast bis zum sogen, großen
Flug, nimmt die gut abgelaufenen Schalen und legt sie in den Zucker,
in dem sie eine Nacht stehen können. Der Zucker zieht in die Poren
ein, die wässerigen Teile aus, andern Tags gießt man den Saft ab,
kocht ihn langsam wieder auf, übergießt ihn wieder. Andern Tages,
wenn der Zucker die gehörige Dicke erreicht, läßt man beides einige
Male aufwellen, zu stark darf der Zucker nicht sein, da derselbe bei
keiner anderen Frucht so leicht krystallisiert als hier. Die Schalen müssen
so weich sein, daß man sie mit einem Strohhalm anstechen kann.

Clirmmlsafi. Um Citrouensaft ausgibig zu gewinnen, rolle man
die Frucht zuerst auf einer Tischplatte unter der leicht aufgedrückten
Hand so lange sanft hin und her, bis sie weich geworden ist. Nun
schneidet man sie der Länge nach durch und drückt sie gut aus, am
besten mit einer Citronenpresse, wobei alle Kerne beseitigt werden.

Flostcr. Für jedes Wasserglas dieses Getränkes mischt man V-

Weinglas Sherry und ebenso viel Nußliqueur miteinander, thut dann
den Saft einer halben Citrone dazu, gießt nun diese Mischung in ein

Wasserglas, legt ein wallnußgroßes Stück Eis hinein, das am besten

aus destilliertem Wasser hergestellt wird oder doch mindestens Kunsteis
ist, und füllt nun das Glas mit vorher gut gekühltem, kohlensauren Wasser.

Fürsteniraitk. Eine Viertel-Stange Vanille wird fein gestoßen, durch
ein Sieb gerieben und 1'/- Liter Milch mit ebenso viel Rahm
vermischt. Man gibt die Vanille, sowie 4 Gläschen Kirschgcist, eine halbe,
geschälte, würflig geschnittene, reife Ananas, ein halbes Liter durchgeriebene

Walderdbeeren und 200—500 Gramm Zucker in die Milch und
stellt das Getränk drei Stunden in Eis. Vor dem Auftragen wird es

durchgeseiht, in flache Gläser gefüllt, in jedes Glas ein Eisstückchen und
einige eingezuckerte Erdbeeren gelegt und dann sofort serviert.

-X-

Kastanien zu schälen. Am besten und leichtesten werden die Kastanien
geschält, indem dieselben ringsherum mit einer scharfen Messerspitze
eingeschnitten werden. Man achte darauf, nur die Schale durchzuschneiden,
setzt sie hernach mit reichlich warmem Wasser aufs Feuer, läßt sie

aufkochen, zieht sie dann vom Feuer zurück, hebt nicht zu viel auf einmal
mit der Schaumkelle heraus und schält sie sofort.

Redaktion und Verlag: Frau Elise Hone gger in St. Gallen.
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