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gausiDtrtlifdjaftlidjc tottsMap Pi gdjiUEtjer frara-$£ttoiß.

(grfdjeint ant erften Sonntag jebett 2ftonat§.

St. ©alien sJir. 3. lïïârj 1905

lläbiwt aer verschiedenen Käsesorten.

Mie c£)etrttfcï)e 3ufammenfe|ung ber Säfe gibt einen Slnlfatt pr
^Beurteilung it)reë StährWerteg. SSerfdjiebene llnterfud)ungen

^aben fotgenbe? ©rgebni? gehabt. ®ie gewöt)ntid)en Suljïâfe hefteten
big p bier günftet au§ SBaffer, in ben übrigen Seilen finb bie [tief*

ftofffjattigen Subftanjen etwa? reidjtidjer berireten olg bie gettftoffe.
Itmgefehri enthalten bie fogenannten Sahnetäfe, V. 97eud)äteter, mehr

geft alg Stictftoff unb bag SSaffer ift nur p 50—60 ißrojent ber*
treten. Veibe Säfeforten ergeben bei ber Verbrennung nur eine ge*

ringe SKenge bon SIfdje. ®ie fdjwad) gefallenen Säfe finb etwa? fefter,

befigen weniger gett unb tjinterlaffen in ber Verbrennung etwa? mehr
SIfcbe. ®ie weichen, gefallenen Säfe haben 30—50 ißrojent Sßaffer unb
4—5 fßrojent Stfdjengebatt ; bie gett- unb Stidftoffbeftanbteite finb bei

biefen Sorten wedjfeinb bertrelen; beim Vurgunberläfe, 9Mnfter!äfe,
gromage be Vrie unb äf)ntid)en finb bie gette überwiegenb, beim

Sabotjerfäfe bie Sticfftofffubftanjen, beim ©amentbert hatten fid) beibe

bie SBage. ®ie Safe, bie aug einem feften Seige befielen, alfo bie

©t)efter=, ©mmentater*, £otlänber Säfe, étoquefort u.f. m. haben eine

gteidpmfjigere âufammenfejpng ; SSaffer ift in ibjnert nie metjr alg

30 fßrogent enthalten, Stictftoff unb gette ettoa in gleicher SÔÎenge,

@atj in pmïid) bebeutenbem @ewid)t, bi§ p 4—5 fßrojent. Patür*
lict) änbert fid) bie 3ufammenfte<lung etmag in bem Sitter ber Säfe
unb mit ben örtlichen Verfd)iebent)eiten ifjrer fperlunft. ®er Pähr*
wert beg Safe? lann nid)t beffer beranfdjautidjt werben, atg burd) ben

Vergleid), bafj 190 ©ramm eineg Seife? bon mittlerer SBefdjaffen^eit

ebenfo biete gett* unb ©tiefftoffteite enthalten wie ein Siter SJtitd), alfo

mehr Pährmert atg in 250 ©ramm frifdjen gteifdjeg enthatten finb,

wenn teuere? einen botleu Sßaffergef)alt bon 75 ißrojent befifst.

DMiMWMW GMglmlW der SchMtzer FrlllMl-Zeillliig.

Erscheint am ersten Sonntag jeden Monats.

St, Gallen Nr. 3. März ^05

Nährwert <ler verschiedenen häsesorten.

ie chemische Zusammensetzung der Käse gibt einen Anhalt zur
Beurteilung ihres Nährwertes. Verschiedene Untersuchungen

haben folgendes Ergebnis gehabt. Die gewöhnlichen Kuhkäse bestehen

bis zu vier Fünftel aus Wasser, in den übrigen Teilen sind die

stickstoffhaltigen Substanzen etwas reichlicher vertreten als die Fettstoffe.

Umgekehrt enthalten die sogenannten Sahnekäse, z. B. Neuchâteler, mehr

Fett als Stickstoff und das Wasser ist nur zu SV—60 Prozent
vertreten. Beide Käsesorten ergeben bei der Verbrennung nur eine

geringe Menge von Asche. Die schwach gesalzenen Käse sind etwas fester,

besitzen weniger Fett und hinterlassen in der Verbrennung etwas mehr
Asche. Die weichen, gesalzenen Käse haben 30—SV Prozent Wasser und
4—S Prozent Aschengehalt; die Fett- und Stickstoffbestandteile sind bei

diesen Sorten wechselnd vertreten; beim Burgunderkäse, Münsterkäse,

Fromage de Brie und ähnlichen sind die Fette überwiegend, beim

Savoyerkäse die Stickstoffsubstanzen, beim Camembert halten sich beide

die Wage. Die Käse, die aus einem festen Teige bestehen, also die

Ehester-, Emmentaler-, Holländer-Käse, Roquefort u.s.w. haben eine

gleichmäßigere Zusammensetzung; Wasser ist in ihnen nie mehr als
30 Prozent enthalten, Stickstoff und Fette etwa in gleicher Menge,

Salz in ziemlich bedeutendem Gewicht, bis zu 4—S Prozent. Natürlich

ändert sich die ZusammensteAung etwas in dem Alter der Käse

und mit den örtlichen Verschiedenheiten ihrer Herkunft. Der Nährwert

des Käses kann nicht besser veranschaulicht werden, als durch den

Vergleich, daß 190 Gramm eines Käses von mittlerer Beschaffenheit

ebenso viele Fett- und Stickstoffteile enthalten wie ein Liter Milch, also

mehr Nährwert als in 2SV Gramm frischen Fleisches enthalten sind,

wenn letzteres einen vollen Wassergehalt von 7S Prozent besitzt.
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Bas îûeitttgett ber Huttetn (panfctt uitb ïûattll).

Km ben Nutteln ein meiffeS, faubereê Stuêfeljen ju berteiijen, gebe
^ id) fotgenbeS Serfaljren jur Kenntnis. 9?ad) bem @d)tad)ten

merben biefetben ganj fauber in frifdfcjem Sßaffer gereinigt, befonberë
ber 3Jîanigfatt unb ber fDîagen. $ft. baë gefdjefjen, fo bringt man fie
einen Sag lang an einen fitl)len Ort, »o fie nidjt ju trocfen liegen.
SItSbann merben fie in nid)t aQju beifjem Sßaffer gebrüht. ®ie Semfoe»
ratur täfjt fid) am beften beftimmen, menn nom 5D?anigfatt ein S8Iätt=

djen einige ©efunben inS SSaffet gehalten mirb. 3ft ^a§ SSaffer ju
marm, fo fdjrumpft baS Stätteben jufammen; ift eS ju fait, fd)rumgft
eS nidjt jufammen. Sie richtige Semperatur ift, menn baë Statteten
nur ein menig jufammenfd)rumbft. Sttêbann merben fie gebrüht unb
mit einem @d)aber tüdjtig gefmfjt, atfo alle unreinen ©teilen entfernt.
Sft biefer Stït öorbei, bringt man fie in ?rifc()eS, fod)enbeS SBaffer unb
fiebet fie — je nad) ©röjje — 2 bis 3 ©tunben tang, ©ittb fie gar, fo

bringt man fie in einen ®übel fatten SBafferS unb reinigt fie mit einer
Surfte :c. fo, baff, menn fie auf ben SLtfdj fommen, atê ®elifateffe
berfpeift merben fönnen. 2In benjenigen Orten, mo Nutteln ju Sebem

murft berarbeitei '
merben, fönnen biefetben auf anbere StBeife gereinigt

merben. SOÏan näljt ben Saud) jufammen, baff bie Qnnenfeite gefertigt
bleibt. Sftad)Ijer tegt man fie in fatteS Sßaffer, gemifdjt mit unge=
töfci)tem Satf, täfft fie 24 ©tunben liegen, fdjabt fie fauber unb meidjt
fie bann 3 Sage in frifdjem Sßaffer ein, morauf fie ein fdjneemeifjeS
StuSfefjen befomnten. lyebod) ift baS erftere Serfatjren borgUjietjen.

-gleite.
frproßt uitb flttf ßefunbett.

Sllfiyc mit griitlllöPjeit. 250 ©ramm Srät gibt man in eine

@d)itffet, tegt eine feftgebaefene ©emmet, metd)e man in bier Seite
reifst, in SRitd). 3ft baS 93rot burd) unb burd) meid), fo mirb eS feft
auSgebrücft unb jum Srät gegeben, eine fleine 31D'ebe{ mirb in menig
gett gebämpft unb ebenfalls ju ber ÜJiaffe gegeben nebft gmei ©iern
unb etmaS ©rünent, ©atj unb StiuSfatnuff. ®ieS atteS mirb nun tiid)
tig burdjeinanber gemengt unb tjierbon Stögen in fod)enbe gteifd}=
brüfye eingefejjt. hierauf täjjt man eS eine fd)mad)e Sier.tetftunbe
teid)t fod)en.

-X-

0)obUs unit) JMfliliinier llrt. OSbüS finb bie fauber gefdjnitteueu
©d)enfetftütfe bon Satbfteifd), roobon jebeS ©tïicf etma 250 ©ramm
ferner ift. ®iefe ©tücfe merben mit reidjlid) Sutter, fein gefd)nittenen
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Das Neinigen der àttein jpanlen nnd Wanlî).

den Kutteln ein weißes, sauberes Aussehen zu verleihen, gebe
^ ich folgendes Verfahren zur Kenntnis. Nach dem Schlachten

werden dieselben ganz sauber in frischem Wasser gereinigt, besonders
der Manigfalt und der Magen. Ist das geschehen, so bringt man sie

einen Tag lang an einen kühlen Ort, wo sie nicht zu trocken liegen.
Alsdann werden sie in nicht allzu heißem Wasser gebrüht. Die Temperatur

läßt sich am besten bestimmen, wenn vom Manigfalt ein Blättchen

einige Sekunden ins Wasser gehalten wird. Ist das Wasser zu
warm, so schrumpft das Blättchen zusammen; ist es zu kalt, schrumpft
es nicht zusammen. Die richtige Temperatur ist, wenn das Blättchen
nur ein wenig zusammenschrumpft. Alsdann werden sie gebrüht und
mit einem Schaber tüchtig geputzt, also alle unreinen Stellen entfernt.
Ist dieser Akt vorbei, bringt man sie in frisches, kochendes Wasser und
siedet sie — je nach Größe — 2 bis 3 Stunden lang. Sind sie gar, so

bringt man sie in einen Kübel kalten Wassers und reinigt sie mit einer
Bürste :c. so, daß, wenn sie auf den Tisch kommen, als Delikatesse
verspeist werden können. An denjenigen Orten, wo Kutteln zu Leberwurst

verarbeitet werden, können dieselben auf andere Weise gereinigt
werden. Man näht den Bauch zusammen, daß die Innenseite geschützt
bleibt. Nachher legt man sie in kaltes Wasser, gemischt mit
ungelöschtem Kalk, läßt sie 24 Stunden liegen, schabt sie sauber und weicht
sie dann 3 Tage in frischem Wasser ein, worauf sie ein schneeweißes

Aussehen bekommen. Jedoch ist das erstere Verfahren vorzuziehen.

Wezepte.
Erprobt und gut befunden.

Suppe mit Krätlitöljchen. 250 Gramm Brät gibt man in eine

Schüssel, legt eine festgebackene Semmel, welche man in vier Teile
reißt, in Milch. Ist das Brot durch und durch weich, so wird es fest

ausgedrückt und zum Brät gegeben, eine kleine Zwiebel wird in wenig
Fett gedämpft und ebenfalls zu der Masse gegeben nebst zwei Eiern
und etwas Grüneni, Salz und Muskatnuß. Dies alles wird nun tüchtig

durcheinander gemengt und hiervon Klößchen in kochende Fleischbrühe

eingesetzt. Hierauf läßt man es eine schwache Viertelstunde
leicht kochen.

Ogliiis nach Mailänder Art. Osbüs sind die sauber geschnittenen
Schenkelstücke von Kalbfleisch, wovon jedes Stîick etwa 250 Gramm
schwer ist. Diese Stücke werden mit reichlich Butter, fein geschnittenen
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gwiebetn, gelben Stüben unb ©ewürg fc^ört getb angebraten unb lang«
fam mit guter gteifdfbrulje weich gebampt. Sor bem Stnridjten wer*
ben runb auggeftodjene, halb meid) gefachte Sartoffeln mit bem fÇïeifct)

gtaciert, baêfetbe mit ben Sartoffeïn angerichtet unb ber btcfflüfftge, mit
Siebigê gteifd)e£iraft gefräftigte 3u§ barüber foaffiert.

*
füllipberger fUop. Satbfteifd) unb burchgogeneê ©cbmeinefteifct)

mirb gu gleichen Seiten gang fein berwiegt, mit 2 fjwiebetn, 3 ge=

mäfferten ©arbeiten, 2 ©iertt, ©atg, Pfeffer, 9ftu§fainufi, 1 Söffet bot!
fatter gteifd)brühe berntengt unb fÇrtïanbeHen babon formiert, in reid)=
lieh Sutter auf beiben Seiten gebraten unb mit guter Sratenju§ ferbiert.

*
Pierentjatljee. ®ie gebratene Mere mit ihrem fÇett wirb fein ge=

haeft, bann tap man ein fteineS @tücf Sutter mit einer getieften
getb werben, Stiere, ©atg, SDtuêfatnup einen ©pöffet faurem Stahna unb
einen tjaïben ©Pöffet ©enf barin burd)fod)en unb fireid)t bieê auf ge=

röftete Srotfcbnitteu.
*

ilifrcufdiiiittni. ®ie gebratene Stiere mit. i£>rent gett unb einem

©tüdchen gefodjten @d)infen nebft etWaS Kalbsbraten unb ißeterfitie
wirb gang fein ge^aebt, mit einem ®i unb 1—2 ©bottera, etwas biefem,

füprn Stahm, ©atg, etwaS ©itronenfehate unb SDtuSfatnufj unb ein

wenig geflogenem gwiebaef bermtfe^t. ®ann macht man SBeiProb
fdjeiben in SStitch unb 2 ©tern Weici), beftreic^t fie bief mit biefer tDtaffe,
ftreid)t fotcfje gtatt, ferbt fie freugweife ein unb beftreut fie mit feinge=
riebenem .gmiebad. ®arauf täp man Sutter bjetff werben, brät bie

untere ©eite ber Srotfdjeiben barin getb unb tegt fie bann einige SJtinuten

auf bie Stierenfeite. SttS Stachgericp Werben bie Stierenfdjnitten mit
$uder beftreut, als Seitage gu ©emüfen aber ope Suder gegeben.

*
©cöämpfter fnlielfflU. ©in ©tücf Kabeljau wirb mit Sutter, eini=

gen gwiebetn unb ©itronenfdjeiben, bem nötigen ©atg unb einer tjat&en
gtafd)e Sßeifjwein gut gugebeeft, im tjeipn Dfen gebämfoft, bann ange»
richtet unb mit einer Kaprnfauce begoffen. ®er eingefodjte gonb bon
bem gifch wirb mit ber ©auce bermifd)t, WeSIpb biefetbe etWaS bicf

getiatten werben mup
*

fülle tut firilbfleifrtjpaftctc. StagereS Katbfteifd) wirb in gienttid)

grop SSürfet gefdjnitten unb btancfcjiert, nachher abgegoffen unb mit
Sßaffer, ©atg, 1 mit Steifen getieften Bliebet, 1 gelben Stube, einer
halben ©itrone unb 1 @taS SBeipoein meid) gefod)t, bon ber Srüffe
eine bidftüffige, weip ©auce gemacht, biefetbe mit einigen ©igetb legiert,
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Zwiebeln, gelben Rüben und Gewürz schön gelb angebraten und langsam

mit guter Fleischbrühe weich gedämpft. Vor dem Anrichten werden

rund ausgestochene, halb weich gekochte Kartoffeln mit dem Fleisch
glaciert, dasselbe mit den Kartoffeln angerichtet und der dickflüssige, mit
Liebigs Fleischextrakt gekräftigte Ins darüber passiert.

Köuigslicrger Klops. Kalbfleisch und durchzogenes Schweinefleisch
wird zu gleichen Teilen ganz fein verwiegt, mit 2 Zwiebeln, 3

gewässerten Sardellen, 2 Eiern, Salz, Pfeffer, Muskatnuß, 1 Löffel voll
kalter Fleischbrühe vermengt und Frikandellen davon formiert, in reichlich

Butter auf beiden Seiten gebraten und mit guter Bratenjus serviert.
-X

Nierncharhee. Die gebratene Niere mit ihrem Fett wird fein
gehackt, dann läßt man ein kleines Stück Butter mit einer gehackten Zwiebel
gelb werden, Niere, Salz, Muskatnuß, einen Eßlöffel saurem Rahm und
einen halben Eßlöffel Senf darin durchkochen und streicht dies auf
geröstete Brotschnitten.

-X-

Mereilschuitie». Die gebratene Niere mit ihrem Fett und einem

Stückchen gekochten Schinken nebst etwas Kalbsbraten und Petersilie
wird ganz fein gehackt, mit einem Ei und 1 — 2 Eidottern, etwas dickem,

süßem Rahm, Salz, etwas Citronenschale und Muskatnuß und ein

wenig gestoßenem Zwieback vermischt. Dann macht man Weißbrotscheiben

in Milch und 2 Eiern weich, bestreicht sie dick mit dieser Masse,
streicht solche glatt, kerbt sie kreuzweise ein und bestreut sie mit
feingeriebenem Zwieback. Darauf läßt man Butter heiß werden, brät die

untere Seite der Brotscheiben darin gelb und legt sie dann einige Minuten
auf die Nierenseite. Als Nachgericht werden die Nierenschnitten mit
Zucker bestreut, als Beilage zu Gemüsen aber ohne Zucker gegeben.

Gedämpfter KatielM. Ein Stück Kabeljau wird mit Butter, einigen

Zwiebeln und Citronenscheiben, dem nötigen Salz und einer halben
Flasche Weißwein gut zugedeckt, im heißen Ofen gedämpft, dann
angerichtet und mit einer Kapernsauce begossen. Der eingekochte Fond von
dem Fisch wird mit der Sauce vermischt, weshalb dieselbe etwas dick

gehalten werden muß.

Fülle zur Kulbsttischpallele. Mageres Kalbfleisch wird in ziemlich
große Würfel geschnitten und blanchiert, nachher abgegossen und mit
Wasser, Salz, 1 mit Nelken gespickten Zwiebel, 1 gelben Rübe, einer
halben Citrone und 1 Glas Weißwein weich gekocht, von der Brühe
eine dickflüssige, weiße Sauce gemacht, dieselbe mit einigen Eigelb legiert,
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bie Salbfleifd)ftüde fauber auSgelefen, bap gegeben unb mit Slöfjdjen
in bie ^Saftete gefüllt.

*
Stoàftfd}. Steint ©intauf achte man barauf, baff berfetbe weif?

nnb nicht getbXid) ausfielt. SJlan gibt bengifch mit genügenb ©alj
unb SBaffer auf® geuer unb täfjt itp langfam fachen, bis fid) am Sîanbe

ber Lafferde Stlafen auftuerfen. ®ann iuirb bei gifd) bom geuer ge=

nommen unb pgebedt eine SSierteXftunbe fielen geXaffen. Stun tuirb er

mit beut (Schaumlöffel auS bem SBaffer genommen, Xäfet ihn abtropfen
unb befreit iljn bon ©röten unb ber tpaut. tgn biet SSuttex werben

jwei groffe gwiebeln IjeügeXb geröftet; bann legt man bie entgrateten
(Stücfe hinein, Wenbet fie einigemal barin um, richtet' an unb ferbiert
fofort. 3u geröfteten Sartoffeln, auch p (Sauertraut, fetjr gut.

*
fjciljt mit Jlarmefjtnltäfe utiïr |uneliclit. SWan nimmt bap am

liebften grofje §ed)te. ©in foldjer wirb gefdpppl unb, nacpbem baS

Stüdgrat herausgenommen, in breifingerbreite (Stüde gefdpitten unb

©alj barüber geftreut. 3« 21/2 Silo gifd) lägt man ungefähr 135
©ramm Stutter jergepen, gibt einen reichlichen ©peifetöffel bot! fein
gewiegte gwiebel pap, Xäfet ben gifd) toeid) bämpfen unb nimmt ihn
bann auê bem Safferol. ®ann rührt man in ber (Sauce einen Söffet
Sütel)! gelb, gibt unter ftetem Stühren 72 Siter faureu Stahm hinp unb
fteEt bie (Sauce bom geuer. ®ie gifeinlüde Werben unterbeê bon ben

©raten befreit, in geriebenem ißarmefanfäfe umgewenbet, in eine tiefe

©Rüffel mit ber ©auce lagenweife gelegt, mit ißarmefantafe beftreut
unb währenb V4 ©tunbe im Ofen gebaden.

*
^fmdltlniiettfflUte. SRan flögt bie ®otter bon fünf ^artgeïochten

©iern fein, fügt ein rolfeS ©ibotter, einen ©fjtöffel bott ©enf unb einen

©giöffel bolt Dlibenöl hinâu> ffreid)t bieS burch ein ©ieb, rührt nach
unb nad) fedjS ©giöffel boll Del bamit ab, bis eS bid ift unb ber«

mifd)t bie ©auce mit ©ftragoneffig, @al§, ißfeffer, ein Wenig geijadter
grüner fßeterfitie unb ©dpitttaud), $uder, auch wohl Sapern, feinge«

Wiegten ©arbeiten, ober ftatt festerer eine auf einem Steibeifen ge*
riebene Zwiebel. SBenn bie ©auce p bid ift, berbünnt man fie mit
etwaê ïalter gleifdfbrühe. ®iefe ©auce fdjmecft p jebem XaXten Straten
unb Stoftbeef borpglid).

*
gefüllte ^nlböbrufl. 39tan befreie eine fepöne SalbSbruft bon Stein

unb Snorpeln, beftreue fie mit ©alj, ©ewürj, fein geljadter ifteterfilie,
©cfjalotten unb ©djnittlaud), belege fie mit ©epinfen ober geräucherter
$unge, rotte fie gang feft unb binbe fie mit breiter ©djnur forgfältig
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die Kalbfleischstücke sauber ausgelesen, dazu gegeben und mit Klößchen
in die Pastete gestillt.

Stockfisch. Beim Einkauf achte man darauf, daß derselbe weiß
und nicht gelblich aussieht. Man gibt den Fisch mit genügend Salz
und Wasser aufs Feuer und läßt ihn langsam kvchen, bis sich am Rande
der Kasserole Blasen aufwerfen. Dann wird der Fisch vom Feuer
genommen und zugedeckt eine Viertelstunde stehen gelassen. Nun wird er

mit dem Schaumlöffel aus dem Wasser genommen, läßt ihn abtropfen
und befreit ihn von Gräten und der Haut. In viel Butter werden

zwei große Zwiebeln hellgelb geröstet; dann legt man die entgräteten
Stücke hinein, wendet sie einigemal darin um, richtet' an und serviert
sofort. Zu gerösteten Kartoffeln, auch zu Sauerkraut, sehr gut.

Hecht mit Pormesmikiise und Zwiebeln. Man nimmt dazu am
liebsten große Hechte. Ein solcher wird geschuppt und, nachdem das

Rückgrat herausgenommen, in dreifingerbreite Stücke geschnitten und

Salz darüber gestreut. Zu 2V- Kilo Fisch läßt man ungefähr 13S

Gramm Butter zergehen, gibt einen reichlichen Speiselöffel voll fein
gewiegte Zwiebel dazu, läßt den Fisch weich dämpfen und nimmt ihn
dann aus dem Kafserol. Dann rührt man in der Sauce einen Löffel
Mehl gelb, gibt unter stetem Rühren >/s Liter sauren Rahm hinzu und
stellt die Sauce vom Feuer. Die Fischstücke werden unterdes von den

Gräten befreit, in geriebenem Parmesankäse umgewendet, in eine tiefe

Schüssel mit der Sauce lagenweise gelegt, mit Parmesankäse bestreut
und während V« Stunde im Ofen gebacken.

RtmoilladensllUle. Man stößt die Dotter von fünf hartgekochten
Eiern fein, fügt ein rohes Eidotter, einen Eßlöffel voll Senf und einen

Eßlöffel voll Olivenöl hinzu, streicht dies durch ein Sieb, rührt nach
und nach sechs Eßlöffel voll Oel damit ab, bis es dick ist und
vermischt die Sauce mit Estragonessig, Salz, Pfeffer, ein wenig gehackter

grüner Petersilie und Schnittlauch, Zucker, auch wohl Kapern,
feingewiegten Sardellen, oder statt letzterer eine auf einem Reibeisen
geriebene Zwiebel. Wenn die Sauce zu dick ist, verdünnt man sie mit
etwas kalter Fleischbrühe. Diese Sauce schmeckt zu jedem kalten Braten
und Rostbeef vorzüglich.

Gefüllte Kalbsbrust. Man befreie eine schöne Kalbsbrust von Bein
und Knorpeln, bestreue sie mit Salz, Gewürz, fein gehackter Petersilie,
Schalotten und Schnittlauch, belege sie mit Schinken oder geräucherter
Zunge, rolle sie ganz fest und binde sie mit breiter Schnur sorgfältig



fi.
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unb eyctït. Sod)e biefetbe in gteifdfbrülje ober aud) nur in SBaffer gar,
nimm fie auf ein SSrett unb befcfymere fie, bis fie erfaltet ift, bann
fdjneibe fie in ©djeiben unb garniert mit roten Stanben, bic! gefottenen
Geiern, ißeterfitie, ©itronenräbcfyen ic. ©ine bortreffßcfje fatte fßtatte.

*
finîtes iefliigel mit JHntjotutnifc. 3ftan berrüljre bier ©jftöffet

feinfteS ötibenöt mit jmei ©fjtöffet feinem ©ffig, am beften ©firagon«
effig, füge ©atj, meinen fßfeffer, gtoei Teelöffel fet)r fein geÇacften

©ftragon, einen $f)eetöffet boE ebenfo fein gelfacfte ©djatotten unb brei
©fitöffet SIfbic fjinju unb rüljre e§ gut mit einem Söffet, bis bie

©auce fid) binbet. Eiun richtet man $erfd)nittenet>, fatteS ©eftüget, j. S3,

ißouteib, ©nten, Stauben an, unb gieffe bie ©auce barüber. 3n
mangetung bon 2tff>ic töfe man 1 lh Safetn meifje ©etatine in brei
©fjtöffet SBaffer ober gteifdfbrülfe auf unb gebe bieë ber SRatjonnaife bei.

-X-

Jnrncrte finrtoffelit. SOian fcfjäte ein ®u|enb fdjöne, grojje ijot=

tänbifd)e Sartoffetn, gebe ilfnen bie gform eineS ©ieS unb fdjneibe eine

ber ©nbfeiten ftad), bamit fie aufrecht fteljen fönnen, fteIXt fie neben«

einanber in eine Safferote unb fod)t fie im Öfen, ©obatb fie meid)

finb, fdjneibet man bom obern ©nbe einen ®edet ab, pt)tt mit bem

Söffetfliet jebe Sartoffet au§, bermifd)t bie fo gemonnenen ©tüddjen,
nad)bem man fie mit einer ©abet fein jerbrüdt Ifat, mit Pfeffer unb

©atj, tfjut biefen 93rei in einen ERörfer unb ftamfoft iljn mit 50 ©ramm
SSuttfer, 2 ©igetb, etmal ©mmentaterfäfe unb einigen Söffetn boE bicfem,

füjjem fftafjm. SRit bicfer Strt Sartoffelcreme merben bie aulgef)öt)tten
Sartoffetn gefüllt, ber fteine Sartoffetbedet mieber aufgefegt unb bann
anfred)tftel)enb in einer feuerfeften ©djüffet in ben Öfen gefdjoben, mit
Ejei^er iöutter begoffen unb nacf) 8—10 ÜDiinuten feljr fyeiff aufgetragen.

*
fehtes Soifmigcmiifc, granjöfifdje ©oiffonbotmen merben einige

©tunben tang in roeictjeS Sßaffer eingelegt, atêbann mit biefem unb

nod) giemlid) meiterem Sßaffer, fomie einer ißrife ©atj unb 1 ©tüdtein
frifdjer SSutter tangfam meid)ge!od)t, mobei man, menn nötig, nod)
meitere gtüffigfeit beifügt. ®ann bereitet, man eine fteine @d)mei|e
ober eine Sutterfauce, giefft biefetbe famt ©taê guten Sßeiffmein
forgfättig ju ben ©oiffonê, bermifdjt aEeS miteinanber unb täfst ba3

©emüfe nod) gar merben. @t> foE nidji ju bidtid) fein unb fräftig,
roenig fänertid) fdjjnedeit unb mirb batjer mit SSorteit mit einigen
Sropfen „9Raggi§ 2Bürje" unb etmaê faurem 3taf)m berfeinert.

*
finlter ftnrtoffelfnliit. Satte, gefottene Sartoffetn merben gefctjätt

unb auf bem Eteibeifen gerieben unb bann mit Pfeffer unb ©atj, ©ffig
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und exakt. Koche dieselbe in Fleischbrühe oder auch nur in Wasser gar,
nimm sie auf ein Brett und beschwere sie, bis sie erkaltet ist, dann
schneide sie in Scheiben und garniert mit roten Randen, dick gesottenen
Eiern, Petersilie, Citronenrädchen:c. Eine vortreffliche kalte Platte.

Kaltes Geflügel mit Mayonnaise. Man verrühre vier Eßlöffel
feinstes Olivenöl mit zwei Eßlöffel feinem Essig, am besten Estragonessig,

füge Salz, weißen Pfeffer, zwei Theelöffel sehr fein gehackten

Estragon, einen Theelöffel voll ebenso fein gehackte Schalotten und drei
Eßlöffel Aspic hinzu und rühre es gut mit einem Löffel, bis die

Sauce sich bindet. Nun richtet man zerschnittenes, kaltes Geflügel, z. B.
Poulets, Enten, Tauben an, und gieße die Sauce darüber. In
Ermangelung von Aspic löse man Ist- Tafeln weiße Gelatine in drei
Eßlöffel Wasser oder Fleischbrühe auf und gebe dies der Mayonnaise bei.

-X-

Fareierte Kartoffeln. Man schäle ei» Dutzend schöne, große
holländische Kartoffeln, gebe ihnen die Form eines Eies und schneide eine

der Endseiten flach, damit sie aufrecht stehen können, stellt sie
nebeneinander in eine Kasserole und kocht sie im Ofen. Sobald sie weich

sind, schneidet man vom obern Ende einen Deckel ab, höhlt mit dem

Löffelstiel jede Kartoffel aus, vermischt die so gewonnenen Stückchen,
nachdem man sie mit einer Gabel fein zerdrückt hat, mit Pfeffer und

Salz, thut diesen Brei in einen Mörser und stampft ihn mit 5V Gramm
Butà, 2 Eigelb, etwas Emmentalerkäse und einigen Löffeln voll dickem,

süßem Rahm. Mit dieser Art Kartoffelcreme werden die ausgehöhlten
Kartoffeln gefüllt, der kleine Kartoffeldeckel wieder aufgesetzt und dann
aufrechtstehend in einer feuerfesten Schüssel in den Ofen geschoben, mit
heißer Butter begossen und nach 8—10 Minuten sehr heiß aufgetragen.

Feines Soifsougemüse. Französische Soissonbohnen werden einige
Stunden lang in weiches Wasser eingelegt, alsdann mit diesem und

noch ziemlich weiterem Wasser, sowie einer Prise Salz und 1 Stücklein
frischer Butter langsam weichgekocht, wobei man, wenn nötig, noch
weitere Flüssigkeit beifügt. Dann bereitet man eine kleine Schweitze
oder eine Buttersauce, gießt dieselbe samt st- Glas guten Weißwein
sorgfältig zu den Soissons, vermischt alles miteinander und läßt das

Gemüse noch gar werden. Es soll nicht zu dicklich sein und kräftig,
wenig säuerlich schjnecken und wird daher mit Vorteil mit einigen
Tropfen „Maggis Würze" und etwas saurem Rahm verfeinert.

Kalter Kartoffelsalat. Kalte, gesottene Kartoffeln werden geschält
und auf dem Reibeisen gerieben und dann mit Pfeffer und Salz, Essig
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unb Oet angemaßt; rner'g tiebt, ïann aud) etwag ^wiebeln, gang fein
berWiegt, batunter mifdjen. SDer ©atat iff bon fatten Kartoffeln feiner
unb garter auf biefe 9t rt fjergeridjtet, atg nur in ©cpeiben gefcpnitten,
unb paffenb gum fRinbfteifd) gu geben, tpübfd) mad)t eg fid), Wenn

ringg um bie Kartoffeln etwag in ©fig eingemachte fteine ©urfen ober

^wiebeln ober fatfcpe Kapern (Kapuginerfamenförner) gelegt werben.

*
ftluilteitkoljl gflißdteit. ®er im ©atgwaffer gefocpte Stumenfoht

wirb in fteine fftofen gerteitt, in gequirltem © unb ©emmet nmge=
wenbet unb in fiebenber Sutter gebacfen.

*
Snure ®icr. ©n bon Herren beborgugteg @erid)t bon ©ern,

bag Weniger befannt fein bürfte, ift fotgenbeg; $n feine Söürfet ge=

fdjnittenen, frifcpen ober geräucherten ©pect bratet man in einer flachen
Sfanne gar, giefjt bem ungefähr 3—4 Söffetn aufgebratenen 2fett eben»

fobiet ©fig t)irtgu, roobei man aber borficptig fein muff, bafî bag auf*
praffetnbe gett nidjt in§ §jeuet fpritgen fann, unb fcptägt bann in bie

brobetnbe ©auce bie ©er hinein, fo baff bag ,© nid)t gerrührt wirb,
bag SBeifje ben ©runb faitbet, bag unbefd)äbigte ©etbe barauf rupt,
ein © neben bag anbete, ftreut ©atj unb ißfeffer barüber, täfjt eg fünf
SRinuten, big bag Xßeiffe geronnen, ohne umguwenben, brobetn, wobei
nur git beadjten ift, baff bie ©er uid)t anfetgen unb täfft bag fo fertige
©ericpt gefdjicft bireft auf ber fßfanne auf ben SCeEer gleiten, baff bie
obere ©eite and) oben bteibt.

*
(hebiimpftc ffcpfet. ©iebe eine $affe SSaffer unb einen ©jeetöffet

©tronenfaft, fcpäte unb ferne 6 SSepfet auf; fobatb ber ©prup ftar
ift, tege bie Stepfet hinein unb fiebe fie über fd)Wad)em $euer, big fie
weich Rnb, Q&er riicfjt gerfaüen. SBenn erfattet, ftreue etwag fein ge*
pacfte SRanbetn über jebeg ©tücf.

ffiltic ßnrtßffelliiirijli. ittan macht am Stbenb ein Sorteigti tiott
ipefe (für 15 ©g.), 2 — 3 Söffet tOfept in girfa eine Saffe tauwarme
tDtitd). einer fleinern ©djüffet Wirb eg über tRacpt gebecft (mit
einem reinen $ucpe), ing 3nter ober in bie Kücpe — wo eg eben

nicpt gerabe fatt ift — geftettt, bamit man am SRorgett fepen fann, ob

bie tpefe gut ift, b. p. bag Seiqti etwag in bie tjpöpe getrieben hat. 9futt
nimmt man 375 ©ramm SRept unb 375 ©rarftm gefottene, geriebene
Kartoffeln, eine fteine tpanb üoE ©atg uttb ein ©tücf fitfje Sutter, fo

qroff wie gwei Stüffe, täfft bte Sutter in einem V2 Stier tauwarmer
SRitcp gergepen unb bringt aEeg famt bem Sorteigti in eine größere
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und Oel angemacht; wer's liebt, kann auch etwas Zwiebeln, ganz fein
verwiegt, darunter mischein Der Salat ist von kalten Kartoffeln feiner
und zarter auf diese Art hergerichtet, als nur in Scheiben geschnitten,
und passend zum Rindfleisch zu geben. Hübsch macht es sich, wenn

rings um die Kartoffeln etwas in Essig eingemachte kleine Gurken oder

Zwiebeln oder falsche Kapern (Kapuzinersamenkörner) gelegt werden.

AliMtllKlllll gàckeil. Der im Salzwasser gekochte Blumenkohl
wird in kleine Rosen zerteilt, in gequirltem Ei und Semmel
umgewendet und in siedender Butter gebacken.

Snnre Eier. Ein von Herren bevorzugtes Gericht von Eiern,
das weniger bekannt sein dürfte, ist folgendes: In feine Würfel
geschnittenen, frischen oder geräucherten Speck bratet man in einer flachen
Pfanne gar, gießt dem ungefähr 3—4 Löffeln ausgebratenen Fett
ebensoviel Essig hinzu/wobei man aber vorsichtig sein muß, daß das
aufprasselnde Fett nicht ins Feuer spritzen kann, und schlägt dann in die

brodelnde Sauce die Eier hinein, so daß das.Ei nicht zerrührt wird,
das Weiße den Grund bildet, das unbeschädigte Gelbe darauf ruht,
ein Ei neben das andere, streut Salz und Pfeffer darüber, läßt es fünf
Minuten, bis das Weiße geronnen, ohne umzuwenden, brodeln, wobei
nur zu beachten ist, daß die Eier nicht ansetzen nnd läßt das so fertige
Gericht geschickt direkt aus der Pfanne auf den Teller gleiten, daß die
obere Seite auch oben bleibt.

Gedämpfte Aepfei. Siede eine Tasse Wasser und einen Theelöffel
Citronensaft, schäle und kerne 6 Aepfel aus; sobald der Syrup klar
ist, lege die Aepfel hinein und siede sie über schwachem Feuer, bis sie

weich sind, aber nicht zerfallen. Wenn erkaltet, streue etwas fein
gehackte Mandeln über jedes Stück.

Gute Rgl'töMäüchÜ. Man macht am Abend ein Vorteigli von
Hefe (für 15 Cts.), 2 — 3 Löffel Mehl in zirka eine Tasse lauwarme
Milch. In einer kleinern Schüssel wird es über Nacht gedeckt (mit
einem reinen Tuche), ins Zimmer oder in die Küche — wo es eben

nicht gerade kalt ist — gestellt, damit man am Morgen sehen kann, ob

die Hefe gut ist, d. h. das Teigli etwas in die Höhe getrieben hat. Nun
nimmt man 375 Gramm Mehl und 375 Graistm gesottene, geriebene
Kartoffeln, eine kleine Hand voll Salz und ein Stück süße Butter, so

groß wie zwei Nüsse, läßt die Butter in einem 'Z Liter lauwarmer
Milch zergehen und bringt alles samt dem Vorteigli in eine größere
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©d)üffel unb mengt ef gut mit bem Kochlöffel, gibt hierauf gwei ©er,
bie man erft etWaf märmt (buret) furgef Segen in warrnef Sßaffer),
in ben $eig, ben man tüchtig mit benx Kochlöffel bearbeitet. 28enn er
Slafen mirft, läfjt man ihn eine tteine ©tunbe lang ruhen, nimmt it)n
bann auf baf fftubetbrett, Walft ihn fchwact) fmgerfbid auf unb flicht
mit einem gewöhnlichen SBafferglaf, beffen Sîanb man immer wieber
in 9Wet)l taucht, runbe Küchlein auf, bie im fchwimmenben Sett (barf
reiuef Schweinefett fein) gebacten werben. Sie gehen fel)r auf, finb
— wenn matt baf gett gut abtroffen läjft — leicht berbaultd) unb
fdimecten mit Duder unb Diwmet beftreut bortrefflfd) ju Kaffee ober
{alter Kompotte.

*
©ebrnttue piilti). SSier Söffe! geflogener Duder unb gwei Söffet

Stet)! werben mit etWaf SOÎilct) fd)ört glatt berrülfrt unb bier gange
©er gut bagu gerührt; eine Kafferole ober feuerfefte platte ftreicljt
ntan gut auf mit füffer Sutter unb füllt bie SKaffe nun hinein; bie

©cpüffel barf h)öct)ftenS 2/s gefüllt fein, ba bie ©iermilch aufgeht. 3Kctn

ftellt fie in einen gut heiffen, bod) nicht allgu hetffen.Sratofen unb Ififjt
fie eine ^atbe ©tunbe fochett unb gibt fie bann frt'd) auf ben SEifd).

@ie foil oben gelb fein unb im ©angen nicht mehr ftüffig. (portion
für 6 ißerfonen.)

*
Plilrlllfiiiltli, (Seiiebte Kinberfpeife.) 9Jfan macht einen etWaf

feften ©pahenteig, bon bem man mit bem Söffet @pä|li aufflicht, in
fiebenbe fBÜtct) einlegt unb Wie gewöhnliche ©pafien auffodjen tä§t.
ign bie Sftild) gibt man ein ©tüd Sutter, Duder unb Diwmet: bie

©pä^li muffen obenauf fd)Wimmen, bann erft finb fie fertig. @ie wer®
ben mit famt ber SKitd) aufgetragen unb benötigen feine Weitere Qufpeife.

2f

Plûiliiltîmli. I Si, 60 ©ramm Sutter, 125 ©ramm 2JM)1, bie

©cpate bon V* ©trone. Sttan rührt guerft bie. Sutter fdjaumig, bann
tommt baf © unb barnad) ber Duder bagu. Sfun wirb bie SRaffe luftig
gerührt unb fo biet SWehl beigegeben, bif ber Steig leicpt gewallt wer®
ben fann. ®ann wirb er halb Singer bid aufgewallt, mit in SQM)t

getauchten Sormen aufgeftoetjen unb bei mäßiger §itge fo lange ge®

baden, bif fie fid) leicht bom Steche löfen.
*

fljeepillllt!). 1 gtafche heiffer, nicht fodjenber fftotwein unb 1 'h
Siter ftar! gezogener, djinefifdjer Stfjee Werben auf 20—25 ©tue! SSürfel®

juder gegoffen unb bor beut Auftragen mit 1 — 11 SBeinglaf beftem
ülrac bermifdjt. ®ief foil einen fehr feinen ifSuufd) geben, beffen ©e®

ttufj gar feine Kopffd)mergen bereitet.
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Schüssel und mengt es gut mit dem Kochlöffel, gibt hierauf zwei Eier,
die man erst etwas wärmt (durch kurzes Legen in warmes Wasser),
in den Teig, den man tüchtig mit dem Kochlöffel bearbeitet. Wenn er
Blasen wirft, läßt man ihn eine kleine Stunde lang ruhen, nimmt ihn
dann auf das Nudelbrett, walkt ihn schwach fingersdick aus und sticht

mit einem gewöhnlichen Wasserglas, dessen Rand man immer wieder
in Mehl taucht, runde Küchlein aus, die im schwimmenden Fett (darf
reines Schweinefett sein) gebacken werden. Sie gehen sehr auf, sind

— wenn man das Fett gut abtropfen läßt — leicht verdaulich und
schmecken mit Zucker und Zimmet bestreut vortrefflich zu Kaffee oder
kalter Kompotte.

Gààue Wiìch. Vier Löffel gestoßener Zucker und zwei Löffel
Mehl werden mit etwas Milch schön glatt verrührt und vier ganze
Eier gut dazu gerührt; eine Kasserole oder feuerfeste Platte streicht

man gut aus mit süßer Butter und füllt die Masse nun hinein; die

Schüssel darf höchstens ^/s gefüllt sein, da die Eiermilch aufgeht. Man
stellt sie in einen gut heißen, doch nicht allzu heißen Bratofen und läßt
sie eine halbe Stunde kochen und gibt sie dann frisch auf den Tisch.
Sie soll oben gelb sein und im Ganzen nicht mehr flüssig. (Portion
für 6 Personen.)

Millhspiihli. (Beliebte Kinderspeise.) Man macht einen etwas
festen Spatzenteig, von dem man mit dem Löffel Spätzli aussticht, in
siedende Milch einlegt und wie gewöhnliche Spatzen aufkochen läßt.
In die Milch gibt man ein Stück Butter, Zucker und Zimmet: die

Spätzli müssen obenauf schwimmen, dann erst sind sie fertig. Sie werden

mit samt der Milch aufgetragen und benötigen keine weitere Zuspeise.

Mailiiài'Ii. l Ei, 60 Gramm Butter, 125 Gramm Mehl, die

Schale von Citrone. Man rührt zuerst die. Butter schaumig, dann
kommt das Ei und darnach der Zucker dazu. Nun wird die Masse luftig
gerührt und so viel Mehl beigegeben, bis der Teig leicht gewallt werden

kann. Dann wird er halb Finger dick ausgewallt, mit in Mehl
getauchten Formen ausgestochen und bei mäßiger Hitze so lange
gebacken, bis sie sich leicht vom Bleche lösen.

Theepuusrll. 1 Flasche heißer, nicht kochender Rotwein und 1'.->

Liter stark gezogener, chinesischer Thee werden auf 20—25 Stück Würfelzucker

gegossen und vor dem Auftragen mit 1 —Weinglas bestem
Arac vermischt. Dies soll einen sehr feinen Punsch geben, dessen Genuß

gar keine Kopfschmerzen bereitet.



Jlnitfd). (gär 10—12 fßerfonen beregnet.) SRati fc^tägt 1 Silo
.guder in grofje ©tuile unb reibt auf benfelben 3—4 Drangen ïeictjt
ab. SDann giefjt man auf ben guder einen falben Siter fiebenbeê

Sßaffer, bamit er gerge^t unb belt bie ©djüffet gu, bamit baê Slroma
ber Drangen fid) nid)t tierflüd)tigt; briicft nad)I)er ben ©aft ber Drangen
and) nod) Ijinein unb filtriert bie gtüffigleit burd) eine ©erbiette. ®ann
giefjt man 2 glafdjen fftotmein unb 2 gtafdjen fiebenben SBafferf
barauf unb gute^t eine Ijatbe bis eine gange glafclje SIrac, je nad)bem
ber ißunfd) fdjmädjer ober meï)r für Herren, alfo flärfer merben foß.

Slnfiatt SIrac fann man and) guten alten ©ognac nehmen. Stlê SSein

eignet fid) ein guter alter Sanbmein nocl) beffer als ein frember Sßein,

g. 58. frangöfifctjer, italienifdjer.
*

Blätterteig. SDtan nimmt gu biefern feljr guten Blätterteige 250
©ramm Butter, 320 ©ramm SBeigenmeijl, 5 Söffet boß füjjen Statin
unb 2 gange ©ier. ®en Seig mangelt, b. Ij. roßt man gang fein auS,

tt)ut hierbei fleine Butterflümf>d)en bagmifdjen ober [treidjt mit einem

ißinfel gefcljmolgene Butter barüber unb legt grnei bis brei 3Jîat neuen,
feingemangetten Steig, metd)er jebeSmat mieber mit Butter beftridjen
merben muff, bagmifdjen. Sfi ber Steig berart gubereitet, fo fdjneibet
man taugliche Streifen unb badt btefen Blätterteig bei mäßiger Ipijge

gelbbraun.
*

|us Seifenvelien eilt neues tStiirii lieeeite«. ïïtan tut bie ©tüd«
d)en in 1 Siter SBaffer, läßt fie in einem Stopf am gener gergefjen
unb etmaS auffieben. Ipierbet barf jebocl) bie ©eife nici)t überlaufen.
SDamit ftd) bie ©eife Horn Sßaffer abfdjetbet, gibt man eine tpanb boß

Sod)falg bagu. hierauf läfjt man ba§ ©ange ertatten unb nimmt bann
bie obere abgefdjiebene @eifenfd)id)t ab, fdjneibet fie in beliebig grofse

©tüde unb läjjt fie trodnen.

*

Jnr geilung its fngcimnntcn „fijis" ber £ül)ner emgfielßt fid)
fotgenbeê einfache Berfaljren. 9J?an ftede bem Iranien Stier ein ©tüd
einer frifcl) gelodjten Sartoffel, unb gtnar nod) möglidjft tjeij) — na«

türlid) nid)t gu ljeifs — in ben ©djnabel, gminge ba§ §ul)n, bieê

©tüd einige geit feftguljaïten, tnaê natürlich burd) gelinbeS gubrüden
beë ©djnabelS am leid)teften erreicht mirb, unb taffe eS bann baS ©tüd
berfdjluden. S)ieS mieberl)ote man am Stag einigemale, battu ift baS

Hebel fidjer befeitigt.

Sîebaltion unb SJertag : grau C£ I i f e bp o it e ß 8 e r in ©t. (Saiten.

Punsch. (Für IS—12 Personen berechnet.) Man schlägt 1 Kilo
Zucker in große Stücke und reibt auf denselben 3—4 Orangen leicht
ab. Dann gießt man auf den Zucker einen halben Liter siedendes

Wasser, damit er zergeht und deckt die Schüssel zu, damit das Aroma
der Orangen sich nicht verflüchtigt; drückt nachher den Saft der Orangen
auch noch hinein und filtriert die Flüssigkeit durch eine Serviette. Dann
gießt man 2 Flaschen Rotwein und 2 Flaschen siedenden Wassers

darauf und zuletzt eine halbe bis eine ganze Flasche Arac, je nachdem
der Punsch schwächer oder mehr für Herren, also stärker werden soll.

Anstatt Arac kann man auch guten alten Cognac nehmen. Als Wein
eignet sich ein guter alter Landwein noch besser als ein fremder Wein,

z. B. französischer, italienischer.

Kliiitcrteig. Man nimmt zu diesem sehr guten Blätterteige 250
Gramm Butter, 320 Gramm Weizenmehl, 5 Löffel voll süßen Rahm
und 2 ganze Eier. Den Teig mangelt, d. h. rollt man ganz fein aus,
thut hierbei kleine Butterklümpchen dazwischen oder streicht mit einem

Pinsel geschmolzene Butter darüber und legt zwei bis drei Mal neuen,
feingemangelten Teig, welcher jedesmal wieder mit Butter bestrichen
werden muß, dazwischen. Ist der Teig derart zubereitet, so schneidet

man längliche Streifen und backt diesen Blätterteig bei mäßiger Hitze

gelbbraun.

Aus Seiftnlestcn ein neues Stiiltî lieeeiten. Man tut die Stückchen

in 1 Liter Wasser, läßt sie in einem Topf am Feuer zergehen
und etwas aufsieden. Hierbei darf jedoch die Seife nicht überlaufen.
Damit sich die Seife vom Wasser abscheidet, gibt man eine Hand voll
Kochsalz dazu. Hierauf läßt man das Ganze erkalten und nimmt dann
die obere abgeschiedene Seifenschicht ab, schneidet sie in beliebig große
Stücke und läßt sie trocknen.

Zur Heilung des sogenannten „Pips" der Hühner empfiehlt sich

folgendes einfache Verfahren. Man stecke dem kranken Tier ein Stück
einer frisch gekochten Kartoffel, und zwar noch möglichst heiß —
natürlich nicht zu heiß - in den Schnabel, zwinge das Huhn, dies

Stück einige Zeit festzuhalten, was natürlich durch gelindes Zudrücken
des Schnabels am leichtesten erreicht wird, und lasse es dann das Stück

verschlucken. Dies wiederhole man am Tag einigemale, dann ist das

Uebel sicher beseitigt.
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