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ImiswirttjpäjiiftlitijE iiuttsMiip ber fdptfp Jiaira-Jettotfl.

©rfcfjeint ant erftert (Sonntag jeben SOlonatê.

St. ©alten 9ÎV. 3. JTtärj 1910.

fHe Verteilung be£ Vafl*e&

®ag Kalb mirb eingeteilt: Kopf, ipalg, Söruft, SftippenfiücE, Stierem
ftücf, ©tofsen (Keule), ©pale (Saffe) uttb güfje.

®er Kopf (mit 2 ©tunben Kod^eit) mirb gefotlen unb liefert bie*

fet)r beliebten platten, Kaïbgfopf mit pilanten ©aucen, Kalbglopf à la

vinaigrette ober Kalbglopf gebacfen.

KalbSjunge ^at ein feljr garteS, leicpt berbaulicljeg gleifct) unb
eignet fid) ganj befonberê gut für bie Kranlenlüdje. Kocpjeit 1 —V2 @tb.

Kalbgtjirn ('A ©tunbc Kottweil) liefert biele unb beliebte ©e*
ricpte unb ftnbet biel SBermenbung in ber Kranlenlüdje. ®a eg jiemlid)
fettljaltenb ift, mirb beim Kocpen etmag Sffieifjmein ober Ditronenfaft
berroenbet, urn eg berbaulid)er ju machen.

Kalb g milieu merben am meiften bermenbet, meil fie bei anbern
Stieren feljr llein ftnb ; SJtilîe bom Kalb ift begmegen feljr gefucpt unb
teuer. Sfjr S(eifd) ift gart, aber bod) fefter aïg §irn unb enthält biel
geit, mirb aber gleictimoïjï biel für Kranïenfpeife bermenbet, meil eg

bag Kauen erleichtert. Koctjgeit 15 big 20 SOfinuten.

^alg ift bunller in ber garbe, aïg bie anbern gleifcpftücfe unb

eignet fid) gut jum Straten ober atg Stagoutfleifd). Kocpseit l'A big
2 ©tunben.

SS ru ft ift jiemlid) Inorpelig, eignet fic^ jum Straten, 3. SS. für
gefüllte Kalbgbruft ober Kalbgroulabe, fomie auch fur Stagout. S8rat=

geit l1/2 big 2 ©tunben.

Stipp enftüdi mirb für Koteletten bermenbet. SSratgeit 10 bi§
15 SStinuten.

Stieren ftücf ift ein bortrefflidjeg SSratenftiicl (mit gilet unb
Stieren) unb hot biel 3artere gleifdjfafern alg ber ©tofsen. SSratgeit

l'A ©tunben.
®er © 10 I e n (aud) Keule genannt) ift ber gefucptefie unb mert=

boUfte ®eil beg Kalbeg unb mirb eingeteilt: 1. in bag grilanbeau (aud)

DllMMWMW Gratisbeilage ber Macher Frauen-Zeitung.

Erscheint am ersten Sonntag jeden Monats.

St. Gallen Nr. 3. März

Wie Hàikmg des Kalbes.

Das Kalb wird eingeteilt: Kopf, Hals, Brust, Rippenstück, Nierenstück,

Stotzen (Keule), Spale (Lasse) und Füße.
Der Kops (mit 2 Stunden Kochzeit) wird gesotten und liefert die^

sehr beliebten Platten, Kalbskopf mit pikanten Saucen, Kalbskopf à la

vinaigrette oder Kalbskopf gebacken.

Kalbszunge hat ein sehr zartes, leicht verdauliches Fleisch und
eignet sich ganz besonders gut für die Krankenküche. Kochzeit l^'/s Std.

Kalbs Hirn ('/^ Stunde Kochzeit) liefert viele und beliebte
Gerichte und findet viel Verwendung in der Krankenküche. Da es ziemlich
fetthaltend ist, wird beim Kochen etwas Weißwein oder Zitronensaft
verwendet, um es verdaulicher zu machen.

Kalbsmilken werden am meisten verwendet, weitste bei andern
Tieren sehr klein sind; Milke vom Kalb ist deswegen sehr gesucht und
teuer. Ihr Fleisch ist zart, aber doch fester als Hirn und enthält viel
Fett, wird aber gleichwohl viel für Krankenspeise verwendet, weil es

das Kauen erleichtert. Kochzeit 15 bis 2V Minuten.
Hals ist dunkler in der Farbe, als die andern Fleischstücke und

eignet sich gut zum Braten oder als Ragoutfleisch. Kochzeit l'st' bis
2 Stunden.

Brust ist ziemlich knorpelig, eignet sich zum Braten, z. B. für
gefüllte Kalbsbrust oder Kalbsroulade, sowie auch für Ragout. Bratzeit

I'/- bis 2 Stunden.
Rippenstück wird für Koteletten verwendet. Bratzeit 10 bis

15 Minuten.
Nierenstück ist ein vortreffliches Bratenftück (mit Filet und

Nieren) und hat viel zartere Fleischfasern als der Stotzen. Bratzeit
1V2 Stunden.

Der Stotzen (auch Keule genannt) ist der gesuchteste und
wertvollste Teil des Kalbes und wird eingeteilt: 1. in das Frikandeau (auch
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grofse Stuf) genannt), ein fepr feine? Sratenfiüc! ; 2. in bie Keine Stuf),

ifi faftiger aï? bie groffe Stuf) unb fepr paffenb für Heinere gamitie
aï? 93ratenf±üc! ; 3. in ben runben Stiemen (aucp ißtäptimoden ober

UnterftäcE genannt), ©ignet fiep gu SSienerfcpnipet (ißtötttifteifcp ober

ißtäpti), gu ©utafcp ober 33ratenfiüd.
®a? ©topenfteifcp ift gewöpnticp 20 bi? 30 Stappen teurer at? bie

anberen ©tüde, ift aber and; ergiebiger, benn e? entrait bie meifien
gteifcpfafern. 33ratgeit für groffe ©tüde l1/2 bi? 2 ©tunben. ©? fottte
Beim traten ba? gett nebft ettoa? ©pect nicpi gefpart werben, weit bie

gteifepfafern toenig gett unb bieï Sßaffer entpatten.

©pate ober Saffe ift and) giemticp ergiebig, weit fie wenig Snorpetn
entpätt unb eignet fid) gut gum traten ober für Sîagout. lîïoepgeit
iVs ©tunben.

Sîaïbêteber fiept btaffrot an?, ift berbauticper aï? 3tinb?teber unb

bebarf furger Socpgeit. Sie ift fepr Beliebt unb oft taum erpftttticp
* unb ftept im ißreife immer poep.

®atb?füfje unb *@(pentet eignen fid) gut für @d)teimfuppen,
befonber? für Srante, fowie aucp gur Bereitung bon ©aïïericp (gteifcp*
futg), Weit fie biet Seimftoffe enthalten. ®ie Weicpgetocpten güjfe Werben

gebaden ober mit püanter ©auce ferbiert.

§>t<* B^euttturj fcev §j>cifeti,

®em ©erud) wirb unter ben fünf ©innen bie unterfte Stangftufe
angewiefen, unb e? ift and) nicpt gweifetpaft, baff er bei ben SJÎenfcpen

weit weniger pocp eniwidett ift at? bei bieten Stieren. ®er Suttur=
rnenfcp pat Wieberum nod) Stüdfdjritte in ber @erucp?fäpigteit gemacht,
benn e? erfdjeint un? faft ungtaubticp, bafi Staturmenfdjen, wie e? §itm=
botbt bon gewiffen Snbianerftammen in Sßeru berichtet, ber gäprte eine?
SBitbe? ebenfo wie ein îgagbpunb mit ber Stafe folgen tonnten. 2Bir
mobernen SOtenfcpen, fo fcpreibt bie .Qeitung ber Söcpe, müffen un?
bamit begnügen, angunepmen, bafi fiep unfer ©eruep wenigsten? in anberer
^infiept berfeinert pat, wa? man freitiep bietteic^t richtiger at? bergärtett
begeiepnen tönnte. ®ie @erucp?fäpigteit ift babei jeboep burdjau? fein
fo unwidjtiger gaftor im Seben be? ÏDtenfepen, Weber in feinem geiftigen
ober Sterbenteben, noep in feinem törpertiepen. ®ie nape SSerwanbtfcpaft
gwifepen ©efepmad unb ©erud) altein tegt biefen ©eptuf) nape. 33eibe

©inne ftepen fiep ber Strt naep fo nape, bafi faft eine SBermifcpung
möglicp ift. SRan tann burcp einen ©efepmad unwiberfteptiep an ben

©eruep bon ®ingen erinnert werben, bie man nie gegeffen pat. ®er
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große Nuß genannt), ein sehr feines Bratenstück; 2. in die kleine Nuß,
ist saftiger als die große Nuß und sehr passend für kleinere Familie
als Bratenstück; 3. in den runden Riemen (auch Plätzlimocken oder

Unterstück genannt). Eignet sich zu Wienerschnitzel (Plättlifleisch oder

Plätzli), zu Gulasch oder Bratenstück.
Das Stotzenfleisch ist gewöhnlich 20 bis 30 Rappen teurer als die

anderen Stücke, ist aber auch ergiebiger, denn es enthält die meisten

Fleischfasern. Bratzeit für große Stücke l'/s bis 2 Stunden. Es sollte
beim Braten das Fett nebst etwas Speck nicht gespart werden, weil die

Fleischfasern wenig Fett und viel Wasser enthalten.

Spale oder Laste ist auch ziemlich ergiebig, weil sie wenig Knorpeln
enthält und eignet sich gut zum Braten oder für Ragout. Kochzeit
IVs Stunden.

Kalbsleber sieht blaßrot aus, ist verdaulicher als Rindsleber und

bedarf kurzer Kochzeit. Sie ist sehr beliebt und oft kaum erhältlich
' und steht im Preise immer hoch.

Kalbsfüße und -Schenkel eignen sich gut für Schleimsuppen,
besonders für Kranke, sowie auch zur Bereitung von Gallerich (Fleischsulz),

weil sie viel Leimstoffe enthalten. Die weichgekochten Füße werden
gebacken oder mit pikanter Sauce serviert.

Kie TsdLutmlg des Hohtgeruchs der Speisen.

Dem Geruch wird unter den fünf Sinnen die unterste Rangstufe
angewiesen, und es ist auch nicht zweifelhaft, daß er bei den Menschen
weit weniger hoch entwickelt ist als bei vielen Tieren. Der Kulturmensch

hat wiederum noch Rückschritte in der Geruchsfähigkeit gemacht,
denn es erscheint uns fast unglaublich, daß Naturmenschen, wie es Humboldt

von gewissen Jndianerstämmen in Peru berichtet, der Fährte eines
Wildes ebenso wie ein Jagdhund mit der Nase folgen konnten. Wir
modernen Menschen, so schreibt die Zeitung der Köche, müssen uns
damit begnügen, anzunehmen, daß sich unser Geruch wenigstens in anderer
Hinsicht verfeinert hat, was man freilich vielleicht richtiger als verzärtelt
bezeichnen könnte. Die Geruchsfähigkeit ist dabei jedoch durchaus kein

so unwichtiger Faktor im Leben des Menschen, weder in seinem geistigen
oder Nervenleben, noch in seinem körperlichen. Die nahe Verwandtschaft
zwischen Geschmack und Geruch allein legt diesen Schluß nahe. Beide
Sinne stehen sich der Art nach so nahe, daß fast eine Vermischung
möglich ist. Man kann durch einen Geschmack unwiderstehlich an den

Geruch von Dingen erinnert werden, die man nie gegessen hat. Der
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Stoptgerucp bon ©Reifen ift ein ©tWaS, bas bie ©jjtuft auf's ^ödjfte

anguregen berrnag. ®aS gleite ift ja fogar, unb ficher gutreffenb, bon
bem Stnbticf einer gut pergeriipteten ©peife behauptet worben. Stenn
einem aber ftp on babei, wie ber StotfSmunb fagt, baS Staffer im äRunbe

gufammentäuft, fo ift baS infolge beS ©ufteS ber ©peifen notp biet

rnepr ber galt, unb bief er etwas unäftpetifcp ttingenbe StuSbrucf bebeutet
etwa® fepr SticptigeS, Weit baS Sufatnmentaufen beS Staffers im SRunbe

bagu ber erfte Stnfang ift, eine gefunbe Sterbauuttg ber ©peifen ein»

guteiten.

(SvproPt unb gut befunden.

©erftenfuppe optte gteifep. (fÇiir 5 ißerfonen). StereitungS»

geit; 3 ©tunben. 3utciten ; 50 ©ramm frifcpeS ©uppenfett, 2 ©fftöffet
SRept, 3 ©fjtöffet feingewiegte ©uppenMuter, ©atg, eine ißrife Pfeffer,
15 ©ramm Siebig'S fÇteifeytraït, Sttumentopt ober ©parget, je ttaep

ber gapreSgeit, 5 ©fjtöffet SRitcp, SJhtStatnufj. — ©ie abgebrüpte ©erfte
gibt man mit bem SRepte, fjett, ©atj, ben ©uppenfräutern unb genü»

genbem Staffer gutn geuer unb täfjt reepi tangfam, aber ununterbroepen
toepen, bamit bie ©erfte reept fämig wirb. ©ann gibt man bie StRitcp,

ben gteifepeptralt baran uttb würgt gutept mit SRuSfotnufj. Sttumentopt
ober ©parget fommt erft ttatp ber gWeiten §ütfte ber Sodpgeit baran.

*
©intage für fräftige StouiUonfuppe. 2 ©ier, einen ©ee»

töffet SSÎept, V2 ©äffe gteifepbrüpe, etmaS ©atg unb 3 Söffet geriebenen
fßarmefantäfe quirtt man gut gufammen, füllt eS in eine ißorgettanbücpfe,
fteUt biefe in focpenbeS Staffer unb täfjt fie im Stafferbab fo tange
ïocpeit, biS bie äRaffe erpärtet ift. ©ann ftiept man bie ftRaffe töffet»
weife in eine ©errine unb füllt bie peijje gteifepbrüpe pingu.

*
©emifepter traten..(gär 5 fjterfonen). StereitungSgeit 2 @tb.

3utaten: V2 Sito Satbfteifcp (Seutenftücf), V« Silo ©ipweinefteifcp (Staden)
7* Sito Dcpfentenbe, 5 @r. Siebig'S gteifepertraft, 100 @r. Stutter, V2

©peetöffel ©atg, 1 ißrife Pfeffer, 1 ©fjtöffet SRept, 5 ©fjtöffet Stapm.
— SRatt ftopfe baS gteifep tücptig, beftreue jebeS ftaepe ©tüct mit
Pfeffer, ©atg unb ettiepen -Stutterftocfen, tege Satbfteifcp, battit ©cpweine»
fteifcp, bann Senbe obenauf, rotte gufammen, binbe mit einem gaben,
wettbe im SRepte unb gebrannten Stutter. SJÎan giefje etwaS focpettbeS

Staffer an, gebe gteifepeptraft, gutept Stapm pingu unb taffe weitp
fepmoren; beim Snriepien töfe man ben gaben.
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Wohlgeruch von Speisen ist ein Etwas, das die Eßlust auf's höchste

anzuregen vermag. Das gleiche ist ja sogar, und sicher zutreffend, von
dem Anblick einer gut hergerichteten Speise behauptet worden. Wenn
einem aber schon dabei, wie der Volksmund sagt, das Wasser im Munde
zusammenläuft, so ist das infolge des Duftes der Speisen noch viel
mehr der Fall, und dieser etwas unästhetisch klingende Ausdruck bedeutet
etwas sehr Wichtiges, wAl das Zusammenlaufen des Wassers im Munde
dazu der erste Anfang ist, eine gesunde Verdauung der Speisen
einzuleiten.

Erprobt und gut befunden.

Gerstensuppe ohne Fleisch. (Für 5 Personen). Bereitungszeit:

3 Stunden. Zutaten: 50 Gramm frisches Suppenfett, 2 Eßlöffel
Mehl, 3 Eßlöffel feingewiegte Suppenkrttuter, Salz, eine Prise Pfeffer,
15 Gramm Liebig's Fleischextrakt, Blumenkohl oder Spargel, je nach

der Jahreszeit, 5 Eßlöffel Milch, Muskatnuß. — Die abgebrühte Gerste

gibt man mit dem Mehle, Fett, Salz, den Suppenkräuteru und
genügendem Wasser zum Feuer und läßt recht langsam, aber ununterbrochen
kochen, damit die Gerste recht sämig wird. Dann gibt man die Milch,
den Fleischextrakt daran und würzt zuletzt mit Muskatnuß. Blumenkohl
oder Spargel kommt erst nach der zweiten Hälfte der Kochzeit daran.

Einlage für kräftige Bouillonsuppe. 2 Eier, einen
Teelöffel Mehl, Tasse Fleischbrühe, etwas Salz und 3 Löffel geriebenen
Parmesankäse quirlt man gut zusammen, füllt es in eine Porzellanbüchse,
stellt diese in kochendes Wasser und läßt sie im Wasferbad so lange
kochen, bis die Masse erhärtet ist. Dann sticht man die Masse löffelweise

in eine Terrine und füllt die heiße Fleischbrühe hinzu.

Gemischter Braten. (Für 5 Personen). Bereitungszeit 2 Std.
Zutaten: V- Kilo Kalbfleisch (Keulenstück), s-ll Kilo Schweinefleisch (Nacken)

'ft Kilo Ochsenlende, 5 Gr. Liebig's Fleischextrakt, 100 Gr. Butter, V?

Theelöffel Salz, 1 Prise Pfeffer, 1 Eßlöffel Mehl, 5 Eßlöffel Rahm.
— Man klopfe das Fleisch tüchtig, bestreue jedes flache Stück mit
Pfeffer, Salz und etlichen -Butterflocken, lege Kalbfleisch, dann Schweinefleisch,

dann Lende obenauf, rolle zusammen, binde mit einem Faden,
wende im Mehle und gebräunten Butter. Man gieße etwas kochendes

Wasser an, gebe Fleischextrakt, zuletzt Rahm hinzu und lasse weich

schmoren; beim Anrichten löse man den Faden.
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®albfteifd)bögel. iötan fdjneibet fingerbicte Kalbfteifchftücie,
ïlopft, folgt unb pfeffert fie. SDanri macht man eine Srotfauce (ober
©chweinefteifdjfauce), fegt auf jebeS ©tücl einen üöffet boH, rollt fie

auf unb umwiclelt fie mit Sinbfaben. ®ann bratet man fie gngebecEt

in ber ftadjen ißfanne fdjön gelb, fireut. etwag Meljl barüber, eine

gerfd)nitiene ober gewiegte .Qwiebel, töfdjt mit SöeifjWein ab unb läfjt
fie auf mäßigem geuer, beffer nod) auf ber tjeiffen fjerbfüaite girfa 1

©tunbe lang lochen. ©obalb ber SBein in bag gleifcf) gebogen, giefet

man gleifd)brühe ober SSSaffer hingu. Seim Slnridjten mu| bie ©auce

bicllidjt fein. ®ie Sögel werben Ifie unb ba umgewenbet ober mit
ber ©auce begoffen. Sor beut Slnrid)ten wirb ber Sinbfaben entfernt,
bie SSöget auf eine obafe fßlatte angerichtet unb bie ©auce barüber
paffiert. Stuf ein Silo gleifci) rechnet man Srotfauce bon einem Sröi=
djen unb 2 Eiern.

*

©efüllte Sal bgbruft. 3Jfan bereitet eine Srotfauce auf 1 Silo
Sruft bon 1 Srötchen unb 2 Eiern. ®ann Köpft man bag gleifci),
fdjneibet eine ©eite ber ipaut auf, fährt mit einem SJîeffer forgfättig
hinein unb töft biefetbe über bern ganzen ©tue! big an ben fRanb hin
log, ohne baff eg eine Deffnung gibt. ®ann füllt man bie ©auce hi«'
ein, näht bie ^jaut gu unb bratet bie ©ruft unter oftmaligem Segiefjen
in ber SaffaroKe ober nodj beffer im Sratofen fdjün weich- 2 V2 Socl)=

jeit. gleifd)brühe ober ©auce unb Sratengarnitur bagu.
*

©efotteneg Ütinbfleifd) mit einer Trufte. SDÎan nimmt
hierzu bom fpodjrücfen, Sîifofjenftûcf ober Srufttern. Sebor bag gleifci)
gang weid) ift, wirb eg aug ber SSrä^e genommen, auf ein Saclbled)
gelegt, mit berltopftem Ei überftridjen unb mit einer SJiifdjung bon
Srofamen, ©alg, ißfeffer unb geriebenem ißarmefanläfe überftreut, in
einen hoffen Srak ober Saclofen geftellt, big bie Sirufte gelb ift, Wor=

auf man bag Slnftreidjen unb Ueberftreuen wieberholt, wieber gelb
werben läfjt unb bebor man eg gu $ifd)e gibt, mit gerlaffener Sutter
überftreidjt.

*

©efpiette ®albghergen. ®ie §ergen (für 3 ißerfonen rechnet
man etwa 2 ©tüd) werben in lod)enbeg ©algwaffer getan, 2A ©tunbe
barin gelocht, gebiertelt unb geffaicEt. Stun bünftet man fie ein wenig
in Sutter, fügt nach unb nad) bag Sod)Waffer wieber Ijingu unb läfjt
bie ffergen mit etwag SSurgelwerl 3 ©tunben barin fdjmoren. Sulefü
wirb eine Sffeljlfchwi^e mit ber Srülfe herrührt unb ein Wenig SBein

unb Effig, auch @ffigf>tlge, wenn man fie hat, barau getan.

*
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Kalbfleischvögel. Man schneidet fingerdicke Kalbfleischstücke,

klopft, salzt und Pfeffert sie. Dann macht man eine Brotsauce (oder
Schweinefleischsauce), legt auf jedes Stück einen Löffel voll, rollt sie

auf und umwickelt sie mit Bindfaden. Dann bratet man sie zugedeckt

in der flachen Pfanne schön gelb, streut etwas Mehl darüber, eine

zerschnittene oder gewiegte Zwiebel, löscht mit Weißwein ab und läßt
sie auf mäßigem Feuer, besser noch auf der heißen Herdplatte zirka 1

Stunde lang kochen. Sobald der Wein in das Fleisch gezogen, gießt
man Fleischbrühe oder Wasser hinzu. Beim Anrichten muß die Sauce

dicklicht sein. Die Vögel werden hie und da umgewendet oder mit
der Sauce begossen. Vor dem Anrichten wird der Bindfaden entfernt,
die Vögel auf eine ovale Platte angerichtet und die Sauce darüber
passiert. Auf ein Kilo Fleisch rechnet man Brotsauce von einem Brötchen

und 2 Eiern.

Gefüllte Kalbsbrust. Man bereitet eine Brotsauce auf 1 Kilo
Brust von 1 Brötchen und 2 Eiern. Dann klopft man das Fleisch,

schneidet eine Seite der Haut auf, fährt mit einem Messer sorgfältig
hinein und löst dieselbe über dem ganzen Stück bis an den Rand hin
los, ohne daß es eine Oeffnung gibt. Dann füllt man die Sauce hinein,

näht die Haut zu und bratet die Brust unter oftmaligem Begießen
in der Kassarolle oder noch besser im Bratofen schön weich. 2 V- Kochzeit.

Fleischbrühe oder Sauce und Bratengarnitur dazu.

Gesottenes Rindfleisch mit einer Kruste. Man nimmt
hierzu vom Hochrücken, Rippenstück oder Brustkern. Bevor das Fleisch

ganz weich ist, wird es aus der Brühe genommen, auf ein Backblech
gelegt, mit verklopftem Ei überstrichen und mit einer Mischung von
Brosamen, Salz, Pfeffer und geriebenem Parmesankäse überstreut, in
einen heißen Brat- oder Backofen gestellt, bis die Kruste gelb ist, worauf

man das Anstreichen und Ueberstreuen wiederholt, wieder gelb
werden läßt und bevor man es zu Tische gibt, mit zerlassener Butter
überstreicht.

Gespickte Kalbsherzen. Die Herzen (für 3 Personen rechnet
man etwa 2 Stück) werden in kochendes Salzwasser getan, V« Stunde
darin gekocht, geviertelt und gespickt. Nun dünstet man sie ein wenig
in Butter, fügt nach und nach das Kochwasser wieder hinzu und läßt
die Herzen mit etwas Wurzelwerk 3 Stunden darin schmoren. Zuletzt
wird eine Mehlschwitze mit der Brühe verrührt und ein wenig Wein
und Essig, auch Essigpilze, wenn man sie hat, darau getan.
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St e ß to u r ft. peju farm matt ein SafbS- ober ©ßmeineiteß ber=

wenben. SSetbe muffen in warmem SSaffer meßrfaß getoafßen unb

enbtiß über bent ©eißbecfen auSgefpannt werben. SlttfäXXige Stiffe werben
mit Sîabel unb 3rotm pfammeugenäßt ; auf größere fegt man ein ©tücf
Dora Sfußenranb beS SteßeS. 500 ©ramm Dßfenffeifß, 500 ©ramm
Safbffeifß, 500 ©ramm ©ßtoeineffeifß werben einmaf burß bie fpacfs

mafßine getrieben. ®a§ jtoeite SJtaf fomnten gebrücfte ©emmein bap.
Sfußerbem ßacft man eine große 3toiebef, jirfa 125 ©ramm geräußerten,
bürren ©pect, ein paar Bfätter fßeterfifie, 1 ©tenget ©efferie redjt fein
unb beimpft eS einige Sftinuten in etwas Gutter weiß. ®ann fügt man
eS, nebft 3 ©iern unb ißfeffer, einer guten ipanb Poff ©atj, ettoaS

SStuSfatnuß unb ettoaS geriebenen Säfe bem gtetfe^e bei, mifßt Die

SSÎaffe reßt gut burßeinanber unb breffiert fie aufs Steß, toefßeS man
auf einem fangen fpoßßrett ausgebreitet ßat. Stun näßt man bie £>änbe

mit faftem SBaffer unb gibt ißrn eine gefällige, gleichmäßige, fängfiße
gorrn. ®ann fßfägt man baS Steß übereinanber, näßt bie ©nben feft

p unb nmWicfeft bie Steßtourft mit einer ©ßnur, fo baß baS gfeifß
nirgenbë ßerauS fann. 3n bie Bratpfanne fegt man eiwaS Butter,
©pecffßeiben, gmiebetfeßeiben, unb naeßbem ber Braten barauf liegt,
feßüttet man gfeifeßbrüße baran ober ©ance auS Siebig'S gfeifßejtraft
mit SBaffer. 3n einem ßeißen Dfen genügt 1 ©tnnbe Soßjeit. SRan

muß oft begießen, bamit bie Oberffäcße fcßön braun wirb. 3ufeßt paf=

fiert unb entfettet man bie ©ance, feßueibet ben Braten in bünne
©eßeiben, bie man feßuppenförmig auf eine fange platte breffiert, mit
fßeterfitie berjiert unb mit ettoaS ©auce begießt, Steft p faftem 2fuf=

fßnitt PerWenben.

fßifante ©ance. 3" faftem Sluffcßnitt, ©uppenfteifcß unb fßeH=

fartoffefn. BereitungSjeit 1 ©tnnbe. gür 5 fßerfonen. 3utaten: 2 ßart<
gefoßte prriebene ©botter, 3 ©arbeiten, 10 ©ramm Butter, 5 @r.
üiebig'S gfeifßeptraft, V-' ©ßföffef Sapern, 2 ©ßföffef brauiteS Butter=
meßf, 1 gefßabte gelbe Stube, 1 ißfeffergurfe, 2 ©ßafotten, 3itronen>
faft unb ©afj. — $n einem ©opfe läßt man bie ©ßafotten, Stübe,
©urfe feßmorett, gibt baS nötige SfBaffer, baS Buttermeßf ßinp unb

bünftet bieS Weiß. SffSbann treibt man eS burß ein ©iebßen, gibt baS

gfeifßejtraft, 3üronenfaft, bie feingeßaeften ©arbeiten, fßfeffer unb bie
©otter bajn, fßmeeft, ob baS ©afj genügt, unb überftreut bie ange=
rißtete ©auce mit Sapern.

*
©auce mit Bearnaife. 6—8 ©ßalotten werben mit ßi—-3A

©faS gutem ©ftragoneffig gefoßt, bis ber Gsffig faft ganj eingebampft
ift, pm Berfüßlen geftettt, 100—125 ©ramm Butter unb 4 ©gelb
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Netz wurst. Hiezu kann man ein Kalbs- oder Schweinenetz
verwenden. Beide müssen in warmem Wasser mehrfach gewaschen und
endlich über dem Seihbecken ausgespannt werden. Allfällige Risse werden
mit Nadel und Zwirn zusammengenäht; auf größere legt man ein Stück
vom Außenrand des Netzes. 500 Gramm Ochsenfleisch, 500 Gramm
Kalbfleisch, 500 Gramm Schweinefleisch werden einmal durch die
Hackmaschine getrieben. Das zweite Mal kommen gedrückte Semmeln dazu.
Außerdem hackt man eine große Zwiebel, zirka 125 Gramm geräucherten,
dürren Speck, ein paar Blätter Petersilie, 1 Stengel Sellerie recht fein
und dämpft es einige Minuten in etwas Butter weich. Dann fügt man
es, nebst 3 Eiern und Pfeffer, einer guten Hand voll Salz, etwas

Muskatnuß und etwas geriebenen Käse dem Fleische bei, mischt oie

Masse recht gut durcheinander und dressiert sie aufs Netz, welches man
auf einem langen Holzbrett ausgebreitet hat. Nun näßt man die Hände
mit kaltem Wasser und gibt ihm eine gefällige, gleichmäßige, längliche
Form. Dann schlägt man das Netz übereinander, näht die Enden fest

zu und umwickelt die Netzwurst mit einer Schnur, so daß das Fleisch
nirgends heraus kann. In die Bratpfanne legt man etwas Butter,
Speckscheiben, Zwiebelscheiben, und nachdem der Braten darauf liegt,
schüttet man Fleischbrühe daran oder Sauce aus Liebig's Fleischextrakt
mit Wasser. In einem heißen Ofen genügt 1 Stunde Kochzeit. Man
muß oft begießen, damit die Oberfläche schön braun wird. Zuletzt
passiert und entfettet man die Sauce, schneidet den Braten in dünne
Scheiben, die man schuppensörmig auf eine lange Platte dressiert, mit
Petersilie verziert und mit etwas Sauce begießt. Rest zu kaltem
Aufschnitt verwenden.

Pikante Sauce. Zu kaltem Aufschnitt, Suppenfleisch und
Pellkartoffeln. Bereitungszeit 1 Stunde. Für 5 Personen. Zutaten: 2
hartgekochte zerriebene Eidotter, 3 Sardellen, 10 Gramm Butter, 5 Gr.
Liebig's Fleischextrakt, V-' Eßlöffel Kapern, 2 Eßlöffel braunes Buttermehl,

1 geschabte gelbe Rübe, 1 Pfeffergurke, 2 Schalotten, Zitronen-
fast und Salz. — In einem Topfe läßt man die Schalotten, Rübe,
Gurke schmoren, gibt das nötige Wasser, das Buttermehl hinzu und

dünstet dies weich. Alsdann treibt man es durch ein Siebchen, gibt das
Fleischextrakt, Zitronensaft, die feingehackten Sardellen, Pfeffer und die
Dotter dazu, schmeckt, ob das Salz genügt, und überstreut die
angerichtete Sauce mit Kapern.

Sauce mit Béarnaise. 6—8 Schalotten werden mit
Glas gutem Estragonessig gekocht, bis der Essig fast ganz eingedampft
ist, zum Verkühlen gestellt, 100—125 Gramm Butter und 4 Eigelb
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tjtngugefügt, glatt gerührt, 1 ®affe ¥a£te gteifd)brülje, her ©aft einer
Zitrone, wenn bortätig etwas Sratenfauce, 1 ißrife ©atg beigegeben
unb bie ©auce int SBafferbab borS Sodjen gebracht, b. fj. fo lange ge=

rüEjrt, biê fie anfängt, bidlid) gu werben.. ®ann wirb fie mit bent

SBafferbab bont geuer genommen, mit einigen ©firagonbtättäjen itttb

wenigen Stumpfen SJtaggnSBnrge get'räftigt itnb. fofort ferbiert.
-X-

2 ad) S als Steppid)beet. Sian fiebet eine etwa |anbI)oI}e
©treibe 2aci)S wie gewöpntid) gar, pebt fie borfidjtig auf eine ©djüffet
ttnb übergießt bie ©d)nitifläd)e mit einer fdjönen, fteifen Sîaponnaife.
®arauf arrangiert man bon ber Siitte auS ein I)übfct)eS Stuftet, ittbent

man atS Siittetpunft eine ausgeflogene Stuftet benu&t, rnnbnm einen

Grätig Sabiar ïegt. Sîutt teilt man ben übrigen Staunt buret) ©treifen
bon auSgetöften Sfrabbem ober SrebSfd)Wängd)en in fed)S gelber unb

füllt fie mit hübfdjen ©term ober Stdjtecfmuftern auS fattren $irfd)en,
Sapera, Sabiarhäufcpen, Dtiben, ©arbettenfitetS, IRabieS, ©terndjen auS

roten Stuben, SornicbonS, StaiSïotben jc. tc. giertict) anS. ®aS ©attge
umringt ein Srang bon Srunnenïreffe, gelfadtem ©i unb Sabtar. ®iefe
falte, auf ©iS bewahrte ©d)üffet ift eineS ber fdjönften gifcl)gerid)te für
ein Süfett ober gu einem feinen grüffftüd.

*

goretten auf für ft £ i d) e 'St it. ©djöne Sadjforelten Werben

gut gebläut unb gar gemacht, ©ine mit Det auSgeftricljenc Suppetforat
füllt man brei ginger breit mit fe£)r ftarern StlfeinWeinfianb. Segt eine

goretle ïrumm barauf, übergießt fie mit ©tanb, arrangiert eine fteife
iDtaponnaife barauf, belegt fie mit ausgeflossenen Stufiern unb SrebS=

fctjwängen, fttUt ©tanb nad), Wieber eine goreile u. f. f., bis bie gorm
gefüllt ift. 3n ©iS ftarr unb ftetf werben laffen, ftürgen, bie übrige
Statjonnaife runbum gelegt, bie übrigen goretlen gwifdjen Sluftern unb
Sabiar nebft SrebSfcpwängen fdjön aufgarniert unb fait atS Sorfpeife
bei einem größeren ©ffeu ferbiert.

*

§ed)iftrubet, and) bon btaugefottenem Steft beS gifdjeS gu
bereiten, ©in ungefüfjter ©ierfud)en wirb gebaden unb baS Stagout
bon bem gut enthäuteten unb entgräteten giict) l)ineingero££t, ber @ier=

fudjen gufammengerollt, in @i unb Sßaniermeht gewenbet unb in fod)en=
ber Sutter gebaden. ®aS Stagout mad)t man fotgenbermafjen: ©tne
bräunliche, fette SîehIfd)Wi|e, mit Srütje bon flüffigem gleifd)»
eytraft aufgefüllt, wirb mit a££er£et feinen Zutaten bermifdjt, wie bon
©tein gefdjätten Dtiben, SrebSfd)Wängen, StumenfohtroSd)en, ©teiw
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hinzugefügt, glcitt gerührt, 1 Tasse kalte Fleischbrühe, der Saft einer

Zitrone, wenn vorrätig etwas Bratensauce, 1 Prise Salz beigegeben
und die Sauce im Wasserbad vors Kochen gebracht, d, h. so lange
gerührt, bis sie anfängt, dicklich zu werden. Dann wird sie mit dem

Wasserbad vom Feuer genommen, mit einigen Estragonblättchen und

wenigen Tropfen Maggi-Würze gekräftigt und sofort serviert,

Lachs als Teppichbeet. Man siedet eine etwa handhohe
Scheibe Lachs wie gewöhnlich gar, hebt sie vorsichtig auf eine Schüssel
und überzieht die Schnittfläche mit einer schönen, steifen Mayonnaise.
Darauf arrangiert man von der Mitte aus ein hübsches Muster, indem

man als Mittelpunkt eine ausgestochene Auster benutzt, rundum einen

Kranz Kaviar legt. Nun teilt man den übrigen Raum durch Streifen
von ausgelösten Krabben- oder Krebsschwänzchen in sechs Felder und

füllt sie mit hübschen Stern- oder Achteckmustern aus sanren Kirschen,
Kapern, Kaviarhäufchen, Oliven, Sardellenfilets, Radies, Sternchen aus
roten Rüben, Kornichons, Maiskolben zc, :c. zierlich aus. Das Ganze
umringt ein Kranz von Brunnenkresse, gehacktem Ei und Kaviar. Diese
kalte, auf Eis bewahrte Schüssel ist eines der schönsten Fischgerichte für
ein Büfett oder zu einem feineu Frühstück.

-i«

Forellen auf fürstliche Art. Schöne Bachforellen werden

gut gebläut und gar gemacht. Eine mit Oel ausgestrichene Kuppelform
füllt man drei Finger breit mit sehr klarem Rheinweinstand. Legt eine

Forelle krumm darauf, übergießt sie mit Stand, arrangiert eine steife

Mayonnaise darauf, belegt sie mit ausgestochenen Austern und Krebs-
schwänzen, füllt Stand nach, wieder eine Forelle u. s. f., bis die Form
gefüllt ist. In Eis starr und steif werden lassen, stürzen, die übrige
Mayonnaise rundum gelegt, die übrigen Forellen zwischen Austern und
Kaviar nebst Krebsschwänzen schön aufgarniert und kalt als Vorspeise
bei einem größeren Essen serviert.

Hechtstrudel, auch von blaugesottenem Rest des Fisches zu
bereiten. Ein ungesüßter Eierkuchen wird gebacken und das Ragout
von dem gut enthäuteten und entgräteten Fisch hineingerollt, der
Eierkuchen zusammengerollt, in Ei und Paniermehl gewendet und in kochender

Butter gebacken. Das Ragout macht man folgendermaßen: Eine
bräunliche, fette Mehlschwitze, mit Brühe von flüssigem Fleischextrakt

aufgefüllt, wird mit allerlei feinen Zutaten vermischt, wie von
Stein geschälten Oliven, Krebsschwänzen, Blumenkohlröschen, Stein-



— 28 —

pilota, Saftern, ©eemufdjettt ufm., aUeg ttein 'gefdjnitten, mit SSeißMein
unb 3tt^onenfaft, Pfeffer unb ©aïj abgefdjmedt. ©g barf nid)t ab=

fließen, muß ober gut mit ber ©auce. berbunben fein.

Sarftf enmitd) mit feinen Kräutern. ®ie Sarftfenmitcfyen
merben in einem ©ub bon V2 fRIfeinmein, Y2 SBaffer, ©emürj, Stetten,

ißfeffer, 1 5ßaf)rifafd)ote, biet ©aïj, ®itl unb ©atbei gar gefotten,
tjerauggelfoben, in t)übfd)e ©tüde gefd)ititten unb auf einer ©djüffet
jiertid) arrangiert, Sfn bie Mitte biefer ©djüffet gibt man fotgenbe
©auce: Son 125 @r. Sutter unb erttffaredjenb biet tötest mact)t man
eine Ejeïïe ©d)tbi|e unb füllt fie mit bem burd)gefeilten ©ub ber Sarftfem
raitdje auf, läßt todjen, gibt eine ®ofe tteine ©ijamfiignong, bie man
gerfcljnitten £>at, eine ipanb bot! feine Sräuter: ©gbragon, ®itl, SörbeY
traut, ©etleriebtätter, ißeterfitie tc. baju, §ie^t bie ©auce mit einigen
©ibottern ab unb richtet fie mit beu Sarpfenmitdjen an. Stud) in
Mufdjeln ju geben.

*

Sagtudjen. gür 6 ißerfonen; ein größeres Sudjenbted) bon
35—40 Centimeter ®urd)meffer, 400 ©ramm geriebener Sudjenteig,
1 Söffet (30 ©r. Meljt), 2 ®affeu Mild) ober Sta^m, 150—180 ®r.
geriebener Safe, 3—4 ©ier, etmag ©atj. Matt rüljre bag SJiefyt mit
ganj menig Mitd) gart unb bidtid) an, rüljre ©ier, Safe unb etmag

©atj barunter unb gieße jutefjt.bie SDtitcfc) baju. Stun belege bag Sud)ett=
Med) mit bem mefferrüctenbict auggemattten Seig, flutte bie Sägfütte
barauf, bade ben Suiten bei guter §i|e in 25 big 30 Minuten unb
ferbiere if)n gteid).

*

Säggeridjt. gür 6 ißerfonen: 150 big 200 ©ramm Säfe,
5 big 6 ©ter, eigroß Sutter, etmag ©atg unb ißfeffer. Man fdjneibe
bett Säg in büntte Scheiben, unb brate biefe in ber beißen Sutter auf
beiben ©etten teid)t an, gieße bie berttofoften ©ier barüber, beftreue
ïeidjt mit ©atj unb Pfeffer, brate big bie ©ier anfangen bidtid) jrt
merben unb ferbiere fofort.

*

Saft anient öp ft ein. gür 6 big 8 ißerfonett : 500 ©ramm
grüne Saftanten, 125 ©ramm feiner Bl'der, s/-i Siter SJiitd), 1 SaniHc=
ftenget, einige Sörndjen ©atg, 15 ©ramm ©etatine, V2 Siter Sialjm.
~®ie gefdjätten Saftanten merben mit tjeißem SBaffer itbergoffen, ju=
gebecft, einige Mittuten fielen getaffen, barnit fid) bie ipaut abjieljett
läßt, bann mit ber ipätfte ber SJiitd) unb einer Saffe SBaffer, Satiiïïe,
etmag ©atj unb 2 Söffet Bieter auf'g getter gefegt, gut meid) gefoeßt,
auf ein ©ieb gegoffen unb fein berftoßen. ®ie abgeffoütte ©etatine
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Pilzen, Kapern, Seemuscheln usw., alles klein geschnitten, mit Weißwein
und Zitronensaft, Pfeffer und Salz abgeschmeckt. Es darf nicht
abfließen, muß aber gut mit der Sauce verbunden sein.

Karpfenmilch mit feinen Kräutern. Die Karpfenmilchen
werden in einem Sud von Rheinwein, V- Wasser, Gewürz, Nelken,

Pfeffer, 1 Paprikaschote, viel Salz, Dill und Salbei gar gesotten,

herausgehoben, in hübsche Stücke geschnitten und auf einer Schüssel

zierlich arrangiert. In die Mitte dieser Schüssel gibt man folgende
Sauce: Von 125 Gr. Butter und entsprechend viel Mehl macht man
eine helle Schwitze und füllt sie mit dem durchgeseihten Sud der Karpfenmilche

auf, läßt kochen, gibt eine Dose kleine Champignons, die man
zerschnitten hat, eine Hand voll feine Kräuter: Esdragon, Dill, Körbelkraut,

Sellerieblätter, Petersilierc. dazu, zieht die Sauce mit einigen
Eidottern ab und richtet sie mit den Karpfenmilchen an. Auch in
Muscheln zu geben.

Käskuchen. Für 6 Personen: ein größeres Kuchenblech von
35—40 Zentimeter Durchmesser, 400 Gramm geriebener Kuchenteig,
1 Löffel (30 Gr. Mehl), 2 Tassen Milch oder Rahm, 150—180 Gr.
geriebener Käse, 3—4 Eier, etwas Salz. Man rühre das Mehl mit
ganz wenig Milch zart und dicklich an, rühre Eier, Käse und etwas

Salz darunter und gieße zuletzt die Milch dazu. Nun belege das Kuchenblech

mit dem messerrückendick ausgewallten Teig, schütte die Käsfülle
darauf, backe den Kuchen bei guter Hitze in 25 bis 30 Minuten und
serviere ihn gleich.

Käsgericht. Für 0 Personen: 150 bis 200 Gramm Käse,
5 bis 6 Eier, eigroß Butter, etwas Salz und Pfeffer. Man schneide
den Käs in dünne Scheiben, und brate diese in der heißen Butter auf
beiden Seiten leicht an, gieße die verklopften Eier darüber, bestreue
leicht mit Salz und Pfeffer, brate bis die Eier anfangen dicklich zu
werden und serviere sofort.

Kastanienköpflein. Für 6 bis 8 Personen: 500 Gramm
grüne Kastanien, 125 Gramm feiner Zucker, Liter Milch, 1 Vanillestengel,

einige Körnchen Salz, 15 Gramm Gelatine, 'st Liter Rahm.
Die geschälten Kastanien werden mit heißem Wasser Übergossen,
zugedeckt, einige Minuten stehen gelassen, damit sich die Haut abziehen
läßt, dann mit der Hälfte der Milch und einer Tasse Wasser, Vanille,
etwas Salz und 2 Löffel Zucker auf's Feuer gesetzt, gut weich gekocht,

auf ein Sieb gegossen und fein verstoßen. Die abgespülte Gelatine
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wirb in V2 Safte marmeg SBafter gelegt unb, wenn fie aufgetöft ift,
mit ben Safianien «nb bem IReft 3uc!er unb ber Saftanienbrüpe, worin
man bie Saftauien gefoctjt, unb.ber übrigen SWilcp fait gerührt. 9?un

Wirb bie §älfte fftapm p ©cpnee gefd)tagen unb barunter gemengt, bie

3Kafte in eine mit fattem SBafter auggefpülte gorm gefüllt, mehrere

©tunben, am beften über SRadjt, in ben Detter gefteltt, !urj bor bem

Auftragen fcpneH in peifteg SBafter getauft, geftürgt unb mit ber -ipäXfte

fftapm, ben man p ©d)nee fcplftgt, ober einer Sanitlefauce ferbiert.

*
Duittenpubbing. 500 ©ramm Duittenbrei ober =SRarmelabe

bermifcpt man mit folgenber SRafte: 8 ©botter mit 125 ©r. gucter
gellopft, 1 Siter SKilcp, 125 ©ramm Sutter unb 250 ©ramm mit
falter SRilcp glatt berrüprteg ffteigmepl wirb gut bermifcpt, ein wenig
Bitronenfcpale pgefügt, ber ©cpnee bon ben 8 ©weift barunter gebogen
unb 1 V2 ©tunbe in gefcploftener, gut auggeftricpener Sorot gefodjt unb

eine SSeinfcpaumfaUce bap gegeben.

*
©riegp ubbing. 4 ®eftiliter S02ild) unb 20 ©ramm Sutter

Werben in einer paftenben Safferolle aufgeloht, bann rüprt man fofort
80 ©ramnt ©rieg barunter unb lafte eg unter befiänbigem IRüpren

einige SRinuten lochen, big bie ©rieSmafte bic! ift unb fiel) bon ber

Safterolle ablöft; richte bie ÜJtafte in ein paftenbeg Sccten an, rüpre
etwa 45 ©r. geftoftenen $ucter, bag abgeriebene ©elbe einer 3itrone,
unb naepbem ber ©rieg etwag abgefüllt ift, ein ganjeg © unb jwei
(Sigelb barunter. Sftan fann auep eine ipanb boll gereinigte Sofinett
unb SBeinbeeren, fowie etwag Orangeat unb Zitronat bapgeben, feplägt
bann bie jWei ©weift p ©cpnee unb gibt ipn p ber SOÎafte. SRan

fireiept eine fßubbingform mit Sutter aitg, beftreut fie mit fßanierotepl,
füllt bie SRajfe pinein unb bäcft ben Rubbing 40—50 föJinuten, Wenn

möglicp im peiften Ofen. Saw Slnricpten wirb bie gorm auf eine fßlatte
geftürjt unb forgfältig abgezogen unb fofort ferbiert. SRau lann eine

SBeiftwetnfauce ober gfrucptfauce apart bap ferbieren.
*

Seim Slufwifcpen beg guftbobeng imSranfenjimmer
fepütte man in einen ©mer Sßafter 10 big 12 Söffel Stftol, rüpre bieg

gut um unb totfepe ben guftboben bamit auf. ®iefelbe Söfung lann
man auep für 9lad)tgejcftirre beuuften. Sßärterinnen, welcpe mit an am
fteclenben Sranlpeiten leibenben Sranlen 511 tun pabett, fallen, Wenn fie
bag .Qirnmer berlaften, fid) bie ipänbe ftetg mit einer Sürfte bei Se=

nuftung einer Sftfolliftung unb ©eife grünblid) reinigen.

Webattion unb S3crtag : fttau ®ïife £> Ott eg g er in <5t. ©ûHett
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wird in V2 Tasse warmes Wasser gelegt und, wenn sie aufgelöst ist,

mit den Kastanien und dem Rest Zucker und der Kastanienbrühe, worin
man die Kastanien gekocht, und cher übrigen Milch kalt gerührt. Nun
wird die Hälfte Rahm zu Schnee geschlagen und darunter gemengt, die

Masse in eine mit kaltem Wasser ausgespülte Form gefüllt, mehrere

Stunden, am besten über Nacht, in den Keller gestellt, kurz vor dem

Auftragen schnell in heißes Wasser getaucht, gestürzt und mit der Hälfte
Rahm, den man zu Schnee schlägt, oder einer Vanillesauce serviert.

Quittenpudding. 500 Gramm Quittenbrei oder -Marmelade
vermischt man mit folgender Masse: 8 Eidotter mit 125 Gr. Zucker

geklopft, 1 Liter Milch, 125 Gramm Butter und 250 Gramm mit
kalter Milch glatt verrührtes Reismehl wird gut vermischt, ein wenig
Zitronenschale zugefügt, der Schnee von den 8 Eiweiß darunter gezogen
und 1 V2 Stunde in geschlossener, gut ausgestrichener Form gekocht und

eine Weinschaumsauce dazu gegeben.

Griespudding. 4 Deziliter Milch und 20 Gramm Butter
werden in einer passenden Kasserolle aufgekocht, dann rührt man sofort
80 Gramm Gries darunter und lasse es unter beständigem Rühren
einige Minuten kochen, bis die Griesmasse dick ist und sich von der

Kasserolle ablöst; richte die Masse in ein passendes Becken an, rühre
etwa 45 Gr. gestoßenen Zucker, das abgeriebene Gelbe einer Zitrone,
und nachdem der Gries etwas abgekühlt ist, ein ganzes Ei und zwei
Eigelb darunter. Man kann auch eine Hand voll gereinigte Rosinen
und Weinbeeren, sowie etwas Orangeat und Zitronat dazugeben, schlägt
dann die zwei Eiweiß zu Schnee und gibt ihn zu der Masse. Man
streicht eine Puddingform mit Butter aus, bestreut sie mit Paniermehl,
füllt die Masse hinein und bäckt den Pudding 40—50 Minuten, wenn
möglich im heißen Ofen. Zum Anrichten wird die Form auf eine Platte
gestürzt und sorgfältig abgezogen und sofort serviert. Man kann eine

Weißweinsauce oder Fruchtsauce apart dazu servieren.

Beim Aufwischen des Fußbodens im Krankenzimmer
schütte man in einen Eimer Wasser 10 bis 12 Löffel Lysol, rühre dies

gut um und wische den Fußboden damit auf. Dieselbe Lösung kann

man auch für Nachtgeschirre benutzen. Wärterinnen, welche mit an
ansteckenden Krankheiten leidenden Kranken zu tun haben, sollen, wenn sie

das Zimmer verlassen, sich die Hände stets mit einer Bürste bei

Benutzung einer Lysollösung und Seife gründlich reinigen.
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