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- Rod-s Banshaltufigsjbule

Douswirth(aitlide Gratisbeilage der Hdjweizer Frowen-Jeitung.

Gridheint am erjten Sonntag jeden Monats.

St. Gallen Yer. 12, Dezember 1899

Wipt by, was SHausfraven [ind?
it ihr, was Hausfraven {ind?

Die Pilegerin von tann und KHind;

Ste fteht frith auf, it fauber fiir und fiir,
BHalt fparfam Geld und Gut jujanumen,

Bibt reidh) dem Armen an der Tiir,

Als gute Fee ndhrt fie des Haujes flammen;
Beim Spinnen fingt fie Lieder, dles und das;
Stellt frijche Blumen in das Glas,

Er3ahlt den Hindern abends holde UTdrchen,
Und jupft dem Ehemann die grauen Hardpen
So madyt {ie vetd) um Daradiefestraum

Der drmiten Hiltte dumpfen Raum,

Ste betet am Altar fiir thren Utann

Und fiir fein Werk, das er mit AT erfann.
Ste ift fein beff'ver Teil, hat UTund und Hers
Am rechten Fleck, und jaubert {HIl Behagen
3's ganze feben allerwdrts. —

Das it das ecdhte Weib feit alten Tagen.
Auf ihre Treue Fonnt ihr Felfen bau'n.

Die Jte[fzetf r dexr Stiiche.

@bne bie Riiche fein Fejt.” Dad fann man mit vollem Nedht
Y fagen. Denn wo immer Dbei eimem freudigen obder trauvigen
Anlajfe fich Menjchen u gemeinjamer Feter ujammenfinden, o bers
einigt jie ein gemetnjames Mahl, muf alfo die RKiicdhe ecine erhihte
Zatigteit entfalten. Died erftredtt jid) fogor auf den allivichentlic
wiederfehrenden Sonntag und in gang bejonbevem Mafe auf die fivcy-
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lichen Fejtzeiten, wie Oftern, Weihnadhten 2c.  Aus der Sitte, die Fejt-
seiten durc) befondeve fulinavijdhe Geniiffe audzuzetdhnen, jind nad) und
nad) gang Dedeutende Jnduftvien entjtanden. Sozufagen eine jede
Gegend befennt fic) auf diefem Gebiete zu diefer oder jener Spegiali
tqt, die micdht nur am Ovte felbft in Dejter Qualitdt erjeugt und ge-
nojfen, jondern aud) weit fiber dbie Narfen des Landes hinaus verfauft
wird. — o bringen wir denn auc) im Hinblide auf die nabende
Feftseit heute eine Audwahl von fejtlichen Gevicdhten fowohl fliv bie
beffer Dotierte af8 fiiv die einfache Riiche mit dem Wunjche, daf bdieje
tn Froplichteit yubereitet und im Woh{jein und Frieden genofjen werden.

Regepte.

Crprobf und guf befunden.

Gebakene Halbs: oder Rindaleber, Nadjdem die Leber gehdutet
ijt, wird jie in fingerlange, 3wetfingerbrette und 1 Em. dide Sdjeiben
gefchnitten. Vorher wurden 2 Sarbellen, etne Jmwiebel, etiwasd Eddbragon,
Peterjilie und fonjt beliebte Kiichenfrauter fein gewiivat und gemijcht.
Mit der Mijdhung beftreidht man die eine Seite der Leberjdynitten,
traufelt auf jede Dderfelben etivad Citronenjaft und flegt fjie aufj Ddie
flache Pfanne in heied Fett. Wenn 1 Kod)lbffel Miehl gleidhmdapig
{iber dad Gericht gejtreunt worden, bactt man die Schetben vajd) hithjd)
gelh, [Bicht mit ettvad BVouillon, die mit Liebig’s Fleijdjertratt fraftig
gemach)t wurde, ab und (it dad gamge wenige Minuten dimpfen.
LBor dem nridhten wird der Platte dad nbtige, feingejtofene Salz
betgegeben. Dad Geridht mup jdhnell beveitet (10 Minuten) und jofort
aufgetvagen werden. Sehr gut jhmeden gelb gevditete Spectidyeiben
und Kavtoffeljalat daju.

*

Gediinfiete Bartofieln, Gefottene, in Scheiben oder Wiirfel ge-
jdhnittene Kavtoffeln gibt man mit cinem Stk Butter auf’s Feuer,
fitgt Sats, Preffer, feingeiviivate Peterfilie bet und viittle jie letcht dDurd),
big jie vollig heify jind, obhne gelb Fu werden. Dann verden fie mit
etioad Miehl Deftveut und mit einem Glad WeiBvein und einer Tafje
Fletjdhbriihe begojfen und 15 Minuten jadyte gefocht. Eine Miefjer-
Apibe voll Liebig’s Fletfchertratt madht das Gevicht jehr frdftig und fein.

Roviofelkiidleiw mit qekodten, diivvew oder frifden Friidien, Cin
gehdaufter Suppenteller voll gefottener, falter, geriebener Kartofjeln wird
mit 1 CRloffel Meehl, 1 EhlHfrel Sucter, 1 Semiifeltffel voll gefdydlten
und fein getviegten Mlandeln, 3 Ciern, einer Prife Saly und etwad
fetn gewiegter Citronenfdjale gut bermijdht. BVon Ddiefem Teige fticht



AL 91 S

man  mit einent Loffel fleine KIOPhen ab und Dbacdt jie in Heifem
Sdhymaly fhon geld. JIn Werbindbung mit einer beliebigen Frucht-
jchtifiel, et beliebtes benbdeffen fiir Kinder.

*

Gebadene Haolbsfiife, v, Qiter Mild), 2 LWwffel wvoll erlafjene
flige Vutter und 4 ERLHTFel voll Mehl werben auf dem Fewer geviihrt, bis
der Teig fid) von dem Gefchivy (Bt Wenn ev exfaltet 1jt, mijdht man das
nitige Saly und dret Cier dbavunter. Die ganz weichgefodhten und
audgebeinten Kalbsfitge werden audeinander gefchuitten und i Heifem
Sdymaly jdywimmend gebacken.

%

Hadbraten, Dad Fleifd) witd fein gewiegt, cine Wede einge-
weid)t und audgedriictt, die Jwiebel fein gefdynitten, Salz und Piejfer
bazu, ein Loffel Miehl, alled died gut vermijcht (nad) Belieben aud) 1
big 3 Cier). Von der Mafjfe forme etnen Knddel, iemlicdh jlac) und
bade ihn in veidlic) Fett hitbjc) gar wmd gelb.

*

HBanindpeubraten, Cin Ranincdhen wird, wenn e3 gemebget ift, in
Stiicte gejdhnitten und 2—3 Tage in eine Vetze bon Eijig, Salj,
LPrefrer, Citvonenjdyale, Lorbeerblatt und Swiebeln gelegt. Veim Kodyen
wird dad Fleifch jodann {dhon gelb gebraten, ein Teil von der Beije
und etn Glad Wein hingugegeben und iveid) gefodht. Statt mit Beize
und Wein fann man aud) mit Fleijchbrithe und Wein weid) fochen.

%

Spanifdes Fricawdean, 750 Gr. b3 | Kg. Rindfleifh) wird in
tleine Gtitckchen gejchnitten, mit Butter und Jwiebeln geddmpft, dann
fiigt man robe, in Sdyetben gejdnittene Kartojfeln hingu, dampjt jie
mit bem ndtigen Waffer weid) (doch) darf ed nidht u diinn werben),
fitgt jouren Rahm hingu und gibt dad Gericht nur mit Saly und
Bieffer su Tijeh. Jft ein jehr fraftiged CEjjen.

Ralbs-Fricandenn, BVon einem ca. 2 Kg. fdhweven Stiict ded nbern
Ralbjdylageld (Oberfpdlte) wird der Knocdjen abgeldjt, alled vorjtehende
abgejdynitten und die Haut abgezogen. Dad fo ubeveitete Fleijchititct
wird mit Specitreifen gefpict und mit etivad Kochfett und dem ndtigen
Bratengewiivy in einer Kafferole Fum Feuer gebvacht, gut zugebectt
und geddmpft, big jich am Boben ded KRod)gejchivrd eine gelbe Krujte
seigt.  Dann wirth eine Kelle Wajjer oder Fleijdhbrithe und ein Hhalbes
Ola8d Weipivein Fugegojjen; dasd Gange mweiter geddmpft, bid das Stiid
purd) und dburd) gar ijt. Wil man den BVraten auc) oben gelb merden
laffent, jo ird ein Dectel mit glithenden Kohlen aufgelegt ober Ddie
Pfanne nod) in den Ofen gejchoben; ummwenden darf man dad Stifc
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nicht. Nadydem dasd iiberfliifjige Fett vou der Sauce abgejchopft, fann
berjelben einige Winuten vor dem nvidyten gang wenig Braunmehl
und etivad Liebig’s Fleijdjertratt beigefiigt werbden.

*

Gefiillte Halbsbruft, Cine Kalbsbrujt wicd forgfiltig bon Knoden
und fnorvpeln befreit, danm auf einer Seite o gedffnet, daf man jie
wie ein Bud) audeinander legen fann, d. ). der obere Teil wird ivie ein
Dectel abgeldjt, die Flache wird nun mit Saly und etiwad LPfeffer ein-
gevieben, hernady wixd 150 bi8 200 Gr. Spect, 1 Sviebel, 1 Biijdjel
Peterjilie und ein nuBgrofes Stitct BVrotfrummen Fujammen ved)t fein
gehactt und mit Salz, LPfeffer und zwet Eiern vermijdht. Diefe Mafje
wird gleidymipig auf dad Fletjd) gejtridhen, der Dectel davauj gelegt,
pas  Fletfjchjtict aufgerollt, mit BVindbfaben umivunbden, etwvasd Mehl
pavitber gejtreut, in heiBem Fett alljeitig gelb gebraten, 1 Tajje heifes
Wajjer daju gegeben mnebjt den Bratengewiirzen, der Bratem unter
- Bftevemt BVegieRen in 1 bis 574 Stunben weid) gebraten.

*

finlbshoteletten, Um die Anzahl von 8 fhonen Koteletten zu be-
fomenr, nimmt man ein Cavve, Jdneidet die Nifctenfnodjen Herausd
und dad davauf liegende BVBugblatt bHevunter, {dhneidet die Koteletten
fingerdict, ftreift 1 ZBoll lang das Fleijd) bon dem Rippen Dherunter,
flopft €8 breit und rvidjtet Koteletten egal zu, jalzt und pfefjert fie,
htevauf dreht man jie exjt in gefd)lagenem €t um, dann in Semmel:
mehl und brdt jie in Butter {hon braunlid).

" :

Feine Ihinkenhnidel, Cin Stickchen Butter treibt man flanmig
ab, {dligt nad) und nad) 4 Cidotter hinein, gibt Peteriilie und Sal3
dagu; hievunter mengt man entfprechend feingeiviegten, gefocdhten Scyinten,
joivie Dad 3u Scdhnee gejchlagene Ciweiy der dier Eier, formt KUbje
davaud, widelt diefe in Semmelmehl ein und bact fie tn heiger Butter
heraus.

Ginfeleber, Rleine Gdnfelebern werden gewajdjen und gefpictt,
man (@Bt Butter heif werden, vijtet feingewiegte Siebel, gelbe NRiiben
und Petevjilie darin, gibt Lebern dazu und dampft Dbdiefelben 3ehn
Minuten, man jdyiittet noch) Wein und Eifjig daran und wiirzt jie nod
mit getviegter Citronenjcyale, Pleffer und Sal3.

Bratwnrfklof, 112 Rifogramm feingehactted Schweinefleifd) ber-
mengt man mit geviebener Semmel, einem €i, Sal3, geftofenem Pieffer,
getiegter Citvonenjdhale und Qitnumel, formt e 3u eimem (dnglichen
Brot, wendet e in € und Semumel um, legt e8 in die fteigende Butter,
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brdunt e8, fehrt e3 um, gieBt etivad Waifer an und (Gt e8 unter
fleipigem BegieBen eine Stunde braten. Sauerfraut, Erbjenbrer ober
Linjen jhmedt jehr gut dazu.

Tomaten als Beilage 0 Fleifdfpeifen. Man Hohit die Tomaten
mit einem Kaffeeldifeljtiel jorgfaltig aud und fiillt jie nadher mit nad)-
folgender Mijchung: Geriebened VBrot, feingehactte Jwiebel, Peterjilie,
Saly und Pfeffer in jiiger Butter Dhellgelb gerijtet. Die olcheriveife
gefitllten Tomaten jtellt man etne neben bdie anbdere auf eine mit zer-
pilitcEter  fliger Butter bejtveute, feuerfejte Platte und TaHt fie 20
PMiuuten im Ofen braten. Sr. Dr, T-M. in B/B.

Aufliinfe,

Bovtofelonflonf mit Bife. 6 grofe, vedht mehlige Ravtoffeln
ierden nod) heify gejchalt und vajd) durdygedriictt und in einer Sdyiiffel
mit 60 Gr. jitger Vutter vermifdht. Hiezu fiigt man 60 Gr. Emmen-
thaler= ober Parmejantije, nebjt ein ivenig Salz, eine Prije weifen
Preffer, 1/s Liter jauren Rabhnt, dad Gelbe von 4 Etern und 200 Gr.
Mehl und mijdht Thlieplich dasd ju Sdmee gejdhlagene Weie bder 4
Cier davunter. Jn eine mit Butter ausdgejtrichene Form gefiillt, bactt
man den nflanf je nach) der Ofenhie 1 Stunbde oder weniger. Diejer
Nujlauf ift ein pradtiger Criap fiiv ein Fleifdhgericht. Wuc) der Haus-
bater wird den Wuflanf mit Genuf foften, wemn ihm eine Tafje Mild),
Kaffee pder Thee dazu gereicdht wird.

*

Citvowenauflanf, 10 Cigeld, 250 Gramm JBuder tidtiq gevithrt,
Gaft von 4 Citvonen, Sdhale von 2 foldjen, ulept der Schnee ber
Cier. 12 Stunbde bacten.

%

Brotauflanf, 250 Gr. Sdwarzbrot und ebenfobiel Weifbrot wird
gevicben und in 250 ©r. Butter in einer Pfanne gebraten. Davauf
in eine Sdhitffel gethan und 3/4 Liter aufgetochte Mild) bdaviiber ge-
gojfen, womit e8 fejt Fugedect eine Stunbde jtehen muf. Nun gibt
man 12 Cidotter, 200—225 Gr. Juder, Citvonenfaft und Sdjale, Fu-
et Den Cterjdhnee hingu und (Gt e langjam 1 Stunde baden. Sdjlag-
vahm dDazu.

Obftanflanf alue Mehl, 100 Gramm Butter ju Sabhne geriihrt,
3 Dbertaffen dicen jaurven Rahm dazu, fermer 12 Ehldfel geriebene
Semmel, 10 Cidotter, Saft von 2 Citronen, die Schale von einer folden,
175—200 Grvamm Jucer, etivad Sinumet, zulebt der Schnee der Cier,
DMan giept die Hilfte des Teiged in eine Randform, legt gefdydlte und
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hatbierte Dlawe Pfawmen oder feingefchnittene Wepfel davauf, jtreut
Sucer Ddaviiber, giet die andere Teighdlfte bavauf und (iRt e8 3/4
Stunden bacten. DOhne Sauce fervieven.

%

Puddings,

Havtofelpudding (ohne Butter). 8 Eidotter werden mit 125 Gr.
Sucter tidtig geriihrt, 500 Grv. geriebene falte Kavtoffeln, eine Prife
@alz, Citronenjchale, Simmt und Chweifjdoum dazu. 1Yz Shunden
fochen.  Frudhtjouce.

Reigmehlpudding, o/s Qiter Mild), 175 Gramm Butter, 125 Gramm
Suiter, Sdjale einer hHalben Citrone, 9 Eier, 188 Gramm Jeidmehl,
Butter, Jucer, Gewiivy und die Halfte der INild) werden aufgefocht,
bad mit der auwdern Hilfte der Mild) angeviihrte Reidmehl dazu ge-
gebernt und gav gefocht. Danu (At man die Maffe etwad abtiihlen,
gibt bie 9 Cibotter und {dhliehlic) den Schnee der Eier hingu und [ift
den Pubding 2 Stunden fodjen. Jede Fruchtjouce paft dazu.

Hactoffeln mit Spek wnd Eiern. Der Spect wird in Witefel ge-
jdnitten, ebenjo etiwasd iveidhes Brot. Died wird mit einer gejdhnittenen
Bwiebel in Butter fdhvn gelb gerditet. Nacdhher rojtet man die ges
fochten und in Sdjeiben gejdynittenen Rarvtoffeln und vermijdht jie mit
pen gerditeten Wiirfeln. INit einigen verflopften CEiern {ibergoifen,
(ARt man dad Geridht zugedectt noch einige Minuten ziehen.

*

Warmer HKabisfolat, Das Rraut wird fein eingefdynitter und mit
Galy und Pfeffer durdhjtrent. [n 100 GSamm fleimviicfelig gejdnit-
tenem Gped brat man 2 CRlB{fel feingefcdhnittene Swiebel blajgeld,
(6]t e8 mit 3 Cploffeln Cfjig ab, gibt dbad Kvaut hingu und (Gft 3
eine fletne halbe Stunde darin diinjten. (LWenn nbtig, fann man mit
einenmt ®laje ovdindven Weifwein verdiinnen.) Sdlieflid) jchwentt man
pas Gange mit einigen Tropfen Maggi gut durdjeinander und vidtet
den Salat gut warm in einer Schiifjel an.

Bnlte fiihe Speifen,

Apfelfpeife.  Man jdhait 625 Gramm Aepfel, jhneidet fie in fleine,
ditnne Sdjeiben, focdht jie mit 1 Liter Wafjer, einem Glaje Weipivein,
etivad geriebener Citvonenjdyale, Saft von 2 Citvomen und Juder
nad)y Gejchmac miivbe und gibt 20 Gramm aufgeltjte vote, 10
Gramm aufgeltjte weife Gelatine hingu, giefpt die Mafje in Gladidalen
und reidht nad) dem Crialten Vanillejauce oder verfitften Sdlagrahnt
Dajit. _



Sthyoholadenfpeife. Nian tod)r eiwen Licer Mild) mit guter, fitRer
Banillefdyofolade nad) Sejchmact auf, gibt eventuell nod) Jucker dazu
und quirlt 100 Granm Weizenpuder davan, event. and) einige gejchlagene
Eier. Jn eine mit Wafjer gefpiilte Form gegoijen, nacd) dem Crfalten
geftiivat. Scdylagrahm ober Vanillefauce dagit.

Prefferhudien (brann). Man focdht 3 RKilo Shrup fo lange, bid
er fo dDict 1jt, daf ein Tropfen dabon, auf einen zinnernen Teller ge-
gofjen, nicht mehr audeinauder flieBt, jdhiittet thn dann, fo wie er vom
Feuer fommt, nad) und nad) in 2v: Kilo Mehl und vithrt e3 unter-
einander. Diefen Teig (it man volle bdierzehn Tage ftehen. Wenn
man nun Lebfudhen bacten will, fo weidht man 60 Gramm geveinigte
Pottajche in jo viel Spiritus, daf bdiefelbe faum bebecdt ift, lafpt fie
einen Tag jtehen und vibhrt fie einigemale um. Man jdyiittet bdiefe
Aufldjung mit 112 Kilo gefcdynittenen Mandeln und 250 Gramm fein
gefchnittenem Citvonat, 260 Gramm Drangenjdjale, 25 Gramm gejtoBenen
Bimmt, Nelfen und Kardantome, ein wenig Preffer und JIngiver dazu,
arbeitet den Tetg vecdht untereinander, treibt thn aud und driictt thun in
die Formen, in Demen er bei mdaBiger Hibe audgebaden wird; hat man
feine Formen, jo jdhneidet man bievecige ober linglide Stiide, legt jie
auf ein mit Wad)3 beftrichened Bledh) und bddt jie gar.

*

Weife Pfeferniife. 1 Kg. Sucer, 125 Grvamm Butter, 1/» Liter
Nofenwaper werden zujammen aufgefodht, dann mit 112 Kg. durd)ge-
jiebtem MWehl vermijcht. Hievauj gibt man 3 Cigelb Hhinzu, etwad fein
geftofentert Kardamom und Jimmt, ulett 15 Gramm Hivjdhhornjal3
und jdylagt den Teig tiichtig duvd). Dann (it man denfelben bis Fum
andern Tag ftehen, formt fleine Kugeln davon und bddt {te bei guter
Hibse.

Prefferuiifie, Jn 500 Gramm Bucer, zum erften Grad gefocht
und etwad itbertithlt, vithrt man 3/4 Kg. Mehl hinein. JIn 140 Gramm
HSucter werben 3 Gier {dhawmig gerithrt, daju gibt man 70 Gramm
gewiegte Tiberzucterte Pomerangenjdhalen, 70 Gramm feingejcdynittenes
Citvonat und etwad geriebene Citronenjdhale. Dann mengt man die
Ciermajje mit der Suctermaife ved)t gut untereinander und formt fleine
Plaphen, die ftart mit Mehl bejtaudbt auf einem Bled) gebacen werben.

*

SthokoladeRiilein, 200 Gramm Buder, 200 Gramm Scofolade,
fein gerteben, bon 2 fleinen Ciern dad WeiBe 3u Sdhaum gefdlagen,
burcdheinander gemtengt und in fleinen Papierfdrmdien im abgefithlten
Ofen gebacten.
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Siihaewordene, aber nidt erfrovene Hartoffeln jind Jur Fitterung
wie jur Fabrifation von Shpiritud und Stirfe nod) Fu verivenden; Fu
Speifezwecten eignen fjie jid) ded widerliden Gejdymactes wegen nidht
mehr.  Man fann den fligen Gefdymadt aber bdaduvd) bejeitigen, bdap
man die Knollen einige Beit in einem warmen Raum, 3. B. der Riidye,
hilt, wobet ber gebildete 8ucfex burct) Atnuung befeitigt wivd.

Gefrorene Eier werben in gang frijdhed Brunnenwaffer, dad ntit
ehwad Salz gemijcht ijt, gelegt. Der Froft wird dadurd) audgezogen
und die Eier fdnnen wwie frijche bermenbet werder.

Erkennungsieiden junger @’]u[cu. Das allbefannte Ueberjengungs-
mittel, die Obhren (Lofiel ded Tiered) quer einjureifen, triigt erfahrungs-
mdpig. Cin gang unfehlbared Kenngeihen bdes Alterd bder Hafen ijt
folgended. Man fehe zwijdhen bden Ohren am Kopfe nad), ob dort
einige weife Haave borhanden jimd. Jjt diejed der Fall, o mag der
Hafe grof und jtarf audjehen, er wird dody jung und javt fein, fehlen
bie Haave dagegen, fo fann er nod) jo flein und jdymidhtig erjcdeinen,
er ift ein alter Hafe, der trof aller (ufullijher Kunijttniffe gejdymadt:
{08 und 3dh bleibt.

Sthubmittel geqen das Ausgleiten bei Glatteis, Wahrend der
Winterdzeit, wo oft wihrend der Nadyt ploplich) Glatteid auf den Fup-
fteigen und Strafen eintritt und dad Gehen gefidhrlich madyt, fei auf
folgended Schupmittel gegen dad Audgleiten auf Glatteid aufmertjam
gemacdht: 3 Gramm dicden Terpentin, 12 Gramm Kolophonium, 3
Gramm Benzin und 15 Gramm Spirttud (Rt man an etnem warmen
Orte fo lange jtehen, bid etne Lojung ded Terpentingd und Kolophoniums
erfolgt ift. INit diefer Lojung bejtreicht man einigemale die Schubhjohlen
und (Gt die Flhifjigfeit eintrodnen. Diefed Mittel, weldhes Chemifer
€. Soxhlet mit dem Namen ,Bodenjohlen-Fluid” belegt hat, fonjerviert
aud) bag Leder.

 Fiiv den Fall eiwes Bimmerbrandes mterfe man fid), daf immer
16—24 Centimeter hod) veine Luft diht am Voben fid) befindet. Kann
man daher nicht aufrecht durc) den Rauc) fortfommen, jo werfe man
fich auf die Hinbe und Knie und bewege jich) auf diefe Weife Vorivirts.
Cin na gemacdhtes, feidened Tajdjentuc), ein St Flanell oder ein
naf gemadyter Strumpf, die man fid) itbers Oejicht zieht, erlauben das
tmen und jchlieBen zunt grofen Leil den Raud) aus.

Jtedattion und BVerlag: Frau Clije Honegger it St.Gallen,
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