
Zeitschrift: Schweizer Frauen-Zeitung : Blätter für den häuslichen Kreis

Band: 27 (1905)

Heft: 28

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

Nutzungsbedingungen
Die ETH-Bibliothek ist die Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften. Sie besitzt keine Urheberrechte
an den Zeitschriften und ist nicht verantwortlich für deren Inhalte. Die Rechte liegen in der Regel bei
den Herausgebern beziehungsweise den externen Rechteinhabern. Siehe Rechtliche Hinweise.

Conditions d'utilisation
L'ETH Library est le fournisseur des revues numérisées. Elle ne détient aucun droit d'auteur sur les
revues et n'est pas responsable de leur contenu. En règle générale, les droits sont détenus par les

éditeurs ou les détenteurs de droits externes. Voir Informations légales.

Terms of use
The ETH Library is the provider of the digitised journals. It does not own any copyrights to the journals
and is not responsible for their content. The rights usually lie with the publishers or the external rights
holders. See Legal notice.

Download PDF: 19.11.2024

ETH-Bibliothek Zürich, E-Periodica, https://www.e-periodica.ch

https://www.e-periodica.ch/digbib/about3?lang=de
https://www.e-periodica.ch/digbib/about3?lang=fr
https://www.e-periodica.ch/digbib/about3?lang=en


o|=sfa)^fttftitgs(|ufe
iausroiïltifdjaftlidje iiatisteilap ira fdpEijEr liaura-^ituns.

©rfdjeiut ani erfteit ©ontitag jebeit SDÎonatS.

St. ©allen 9îl\ 7. 3uli 1905

Die (ÊïtractiyftoflFe ks flciftljes uni) Me mcttfcijlidje
(frnäljruttg.

jber ben großen SSert ber @£traïtibftoffe beS gteifcheS für bie

menfchlidje ©rnäljrung äußert fid) in ber „®eutfd)en mebigini*
fdjen 2Bod)enfd)rift" i>er jaf>anifd)e Slrgt, ®r. Soemoji SaraÜ, gur Sett
an ber Uniberfität Serlin. @r gelangt nacf) ben bon ihm nnb an=
beren gorfdjern angeheilten wiffenfchaftlid)en 33erfudjen gu folgenbem
Sdjluffe:

„üluS attebem ergibt fid), bafj bie ®arreid)ung bon ©jtraîtibftoffen
beS gteifdjeS (gleifd)brühe, SiebigS gleifcheïtraït u. f. m.) frtrge Seit bor
ber Aufnahme ber eigentlichen Nahrung bie iDtagenfcbleimhäute biSfw=

niert, auf bie Währung mit einer biet intenfiberen nnb nachhaltigeren
fßrobultion eineS berbauungSlräftigen unb in feinem Säuregehalt l)ö^er=

mertigen SafteS gu reagieren, als eS ber Schleimhaut ohne bie borauf=

gegangene @abe biefer (Sjtraltibftoffe möglich ift.
ijefgt berftehen wir aud), warum wir iranien, bei benen bie feïre=

türifdje SJiagenfunfîion barnieberliegt, bei benen, wie g. S3, bei gieberm
ben, bie Säurebilbung ljerabgefe^t ift, mit Sorteil SouiUonfuftfie geben,
unb man wirb fünf tig bei ber ®arftellung ber biätetifdjen Sebeittung
ber ©btraïtibftoffe beS gleifdjeS auf ©runb biefer SSerfuche mehr ihren
felretionSbeförbernben ©influff betonen müffen, als baS bisher gefdje=

hext ift."

unô "gFerfalsm.

JaS Salgen gehört mit gu ben notwenbigften $ngrebiengen. ®a
M eS SfahrungSmittel gibt, bie meljr, anbere wieber Weniger Saig

erforbern, fo müffen wir unS über baS gwedmäffigfte Verfahren flar
mad)en, benn nicht nur bie ©üte, fonbern aud) ber 3SohIgefd)matf ber

Steifen hängt babon ab. tpülfenfrüdjte Wie ©rbfen, Sinfen, Söhnen

och-ànHàMàle
NlmswiUhschllftiiche GraWeilllge der ZchMiier Mmn-WM.

Erscheint am ersten Sonntag jeden Monats.

St. Gallen Nv. 7. Juli (905

Vie Crtrartivlìoffe des Fleisches und die menschliche

Ernährung.

àr den großen Wert der Extraktivstoffe des Fleisches für die

menschliche Ernährung äußert sich in der „Deutschen medizinischen

Wochenschrift" der japanische Arzt. Dr. Koomoji Saraki, zur Zeit
an der Universität Berlin. Er gelangt nach den von ihm und
anderen Forschern angestellten wissenschaftlichen Versuchen zu folgendem
Schlüsse:

„Aus alledem ergibt sich, daß die Darreichung von Extraktivstoffen
des Fleisches (Fleischbrühe, Licbigs Fleischextrakt u. s. w.) kurze Zeit vor
der Aufnahme der eigentlichen Nahrung die Magenschleimhäute disponiert,

auf die Nahrung mit einer viel intensiveren und nachhaltigeren
Produktion eines verdauungskräftigen und in seinem Säuregehalt höher-
wertigen Saftes zu reagieren, als es der Schleimhaut ohne die

voraufgegangene Gabe dieser Extraktivstoffe möglich ist.
Jetzt verstehen wir auch, warum wir Kranken, bei denen die

sekretorische Magenfunktion darniederliegt, bei denen, wie z. B. bei Fiebernden,

die Säurebildung herabgesetzt ist, mit Vorteil Bouillonsuppe geben,
und man wird künftig bei der Darstellung der diätetischen Bedeutung
der Extraktivstoffe des Fleisches auf Grund dieser Versuche mehr ihren
sekretionsbefördernden Einfluß betonen müssen, als das bisher geschehen

ist."

SaLzen und WerfatZen.

las Salzen gehört mit zu den notwendigsten Ingredienzen. Da
.K es Nahrungsmittel gibt, die mehr, andere wieder weniger Salz

erfordern, so müssen wir uns über das zweckmäßigste Verfahren klar
machen, denn nicht nur die Güte, sondern auch der Wohlgeschmack der

Speisen hängt davon ab. Hülsenfrüchte wie Erbsen, Linsen, Bohnen
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faljt man erft bann, ïbetin fie boEftänbig meid) finb ; foc^i man fie
bagegen mit gleifcpbrüpe, fo ift ein ©aljen nicpt erforberlicp, ba gleifcp=
blühen fcpon bon bornperein gefallen »erben muffen. ©cpmeinlfüfje,
©alblïopf, ©elröle it. müffen bor bem ©ocpen gefallen »erben, ba fie
fonft nicpt gerabe fepr angenehm fcpmecfen. ©eefifdpe muffen mehrere
©tunben eingefallen »erben, um gut p fipmeclen. gifdje au! füfjen
@e»äffern erforbern bagegen p itjrer Zubereitung lange nicbt eine fo
grofje Quantität ©alj. Sei lederen rnufj man ferner beachten, baff
bafj bie in glühen lebenben gtfcpe »eniger ©alj braucpen, al! bie,
»elcpe fid) in ftepenben ®ei<pen aufhalten, »ie 5. S. ©cpleie unb daraus
fd)en. iDZan püte fid), ©eflügel p berfaljen, bal jarte gteifcpfafern t)at,
ba biefel gegen @a% fe^r em^finbtid) ift. $m allgemeinen reibt man
Hüpner, @nten, ©änfe u. f. ». bon innen mit ©alj ein. §>at man gleifcp
einpfatjen, fo ift p beachten, baff iftinbfleifcp mepr gefallen »erben
maf all ©cp»einefleifd).

ixëev öa&

al grü^ftücf befielt bei uni pmeift aul $ee, ©affee, ffltilcp ober

©cpololabe unb einem ober mehreren Srötcpen. ®a! opulente
grüpftücl ber ©nglänber muitbet uni nid)t, »eil »ir eben baran nicpt
ge»öpnt finb. Sft el nun »irllid) ungefunb, in ber grüpe eine lom»

païtere ETÎa^lgeit p fid) p nepmen? Sange perrfcpte barüber aucp

in mebijinifcpen ©reifen ein ©treit.
Heute ift el ertoiefen, baf) bie ©nglänber boElommen recpt

paben, »enn fie gleid) nacp bem 21ufftepen orbentlid) effen. ®er SJÎagen

liât in ber iftacpt aulgerupt unb ift Sliorgenl mepr all fonft fällig,
größere iftaprunglmengen aufpnepmen. ®ie meiften äftenfcpen empfin*
ben aud) SKorgenl ein beutlicpel, oft fogar fepr peftige! Hungergefühl.
®effenungead)tet trinfen fie blol eine Saffe ©affee ober $ee unb nef)'
men ein trocfenel Srötcpen bap. Sa mantle, bie fid) pm grüpftucf
leine Zeit nehmen, ftürjen ben leeren ©affee rafcp pinunter unb ge^en

an bie Slrbeit. Ilm jepn lipr ober noch früher ftellt fid) bann meift
grofjer Hunger ein- ®oci) au<P tiefer »irb nid)t gefüllt, fonbern metft
ein fepr bürftige! ©abelfrüpftücl genommen. SRan barf fid) ja nid)t ben

Slppetit pm ïlîittaglmapl berberben. Sft nun bie äftittaglpt ba, fo

fepen fiep bie einen peifjpungrig p $ifcp unb berfeplingen bie ©peifen
im »aprften ©inné bei SBortel. ®er SKagen antwortet barauf nicpt
feiten mit allerlei Sefcproerben nacp einer folepen paftigen SJÎapljeit. ®ie
anberen paben ben Hunger, ber fiep früp ober bormittagl fo fcpön ein*

fteEte, »ie man p fagen pflegt, „übertauept", unb lönnen nun mittag!
erft reept nicpt biel effen, »eil lein Slppetit ba ift. Spronifcpe äftagew
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salzt man erst dann, Wenn sie vollständig weich sind; kocht man sie

dagegen mit Fleischbrühe, so ist ein Salzen nicht erforderlich, da Fleischbrühen

schon von vornherein gesalzen werden müssen. Schweinsfüße,
Kalbskopf, Gekröse:c. müssen vor dem Kochen gesalzen werden, da sie

sonst nicht gerade sehr angenehm schmecken. Seefische müssen mehrere
Stunden eingesalzen werden, um gut zu schmecken. Fische aus süßen
Gewässern erfordern dagegen zu ihrer Zubereitung lange nicht eine so

große Quantität Salz. Bei letzteren muß man ferner beachten, daß
daß die in Flößen lebenden Fische weniger Salz brauchen, als die,
welche sich in stehenden Teichen aufhalten, wie z. B. Schleie und Karauschen.

Man hüte sich, Geflügel zu versalzen, das zarte Fleischfasern hat,
da dieses gegen Salz sehr empfindlich ist. Im allgemeinen reibt man
Hühner, Enten, Gänse u. s. w. von innen mit Salz ein. Hat man Fleisch
einzusalzen, so ist zu beachten, daß Rindfleisch mehr gesalzen werden
muß als Schweinefleisch.

Gtrvcrs über öcrs IrüHstück.
as Frühstück besteht bei uns zumeist aus Tee, Kaffee, Milch oder

Schokolade und einem oder mehreren Brötchen. Das opulente
Frühstück der Engländer mundet uns nicht, weil wir eben daran nicht
gewöhnt sind. Ist es nun wirklich ungesund, in der Frühe eine
kompaktere Mahlzeit zu sich zu nehmen? Lange herrschte darüber auch

in medizinischen Kreisen ein Streit.
Heute ist es erwiesen, daß die Engländer vollkommen recht

haben, wenn sie gleich nach dem Aufstehen ordentlich essen. Der Magen
hat in der Nacht ausgeruht und ist Morgens mehr als sonst fähig,
größere Nahrungsmengen aufzunehmen. Die meisten Menschen empfinden

auch Morgens ein deutliches, oft sogar sehr heftiges Hungergefühl.
Dessenungeachtet trinken sie blos eine Tasse Kaffee oder Tee und
nehmen ein trockenes Brötchen dazu. Ja manche, die sich zum Frühstück
keine Zeit nehmen, stürzen den leeren Kaffee rasch hinunter und gehen

an die Arbeit. Um zehn Uhr oder noch früher stellt sich dann meist

großer Hunger ein. Doch auch dieser wird nicht gestillt, sondern meist
ein sehr dürftiges Gabelfrühstück genommen. Man darf sich ja nicht den

Appetit zum Mittagsmahl verderben. Ist nun die Mittagszeit da, so

setzen sich die einen heißhungrig zu Tisch und verschlingen die Speisen
im wahrsten Sinne des Wortes. Der Magen antwortet darauf nicht
selten mit allerlei Beschwerden nach einer solchen hastigen Mahlzeit. Die
anderen haben den Hunger, der sich früh oder vormittags so schön

einstellte, wie man zu sagen pflegt, „übertaucht", und können nun mittags
erst recht nicht viel essen, weil kein Appetit da ist. Chronische Magen-
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ïatarrpe ftnb bann weift bie golge btefer fcplecpten ©ewopnpeit. §er=
borragenbe StogenfpepHiftett ewpfeplen baper jept einbringlicp, orbenH

licp p früpftücfen. ®ann ïann wan ebentueß bis wittagS auspalten,
gür Sente wit fipwacpew Stogen ewpfieplt eS fiep aber, and) borwittagê
etwaS p fid) p nepwen unb nicpt ben SaprungSbebarf bnrd) jwei
große Stopljeiten — SîittagS unb SIbenbS — p beden. ®ie ©itte ber

(Snglänber, gut p früpftücfen, uw jwölf Upr eine wittïere Stopljeit
einpnepwen, bie tpauptwapljeit aber erft auf fecpS Hpr abenbS p ber=

legen, ifl baper bow biätetifdjen ©tanbpunîte fepr piecfwäßig, Wenn fte

fid) aucp bei unS fcpwerlicp einbürgern btirfte. Drbentticp früpftücfen
aber foUte jeber, ber feinen Stogeit gefnnb erpatten wilt.

"gjtegepfe.
frproßf ititti gut Befunben.

feint lUfißc Peplfltppe. !yn etwa 3 Siter Snocpcnbrüpe ober

SBaffer werben ein eigroßeS ©tücfcpen Sutter nnb 3—4 größere jer=
fdjnittene gwiebetn auf wäßigew geuer eine ©tunbe gefocpt unb burcp=

geftricpen. Stäprenbbew Wirb in einew S£opf 100—120 ©raww Step!
wit V2 Siter Staffer p einew glatten iEeigtein angerüprt, baS wan eine

©tunbe fiepen lüßt nnb fobann in ber burcppaffierten Snipe nocp 1 bis
l'/_4 ©tunben fertig !od)t. ®ie ©uppe wuß gläfern unb ja nicpt trübe
auSfepen. @twa 20 SEinuten bor bew Snricpten wirb eine $affe ßtapw
ober ungelocpte SEilcp in bie ©uppe gegeben, bie bann über 50 bis
70 @r. Sutter unb einen Speelöffel „Stoggi Stürze" angerichtet wirb.

*
Ptiufupjtt. gür 3 fßerfonen. Stießt p frifcpeS, in Heine Sttirfeï

gefcpnitteneS SBeißbrot, ca. eine §anb bott, wtrb in peiner Sutter peß=

braun gebaden, wit einer ©cpauwEeße perauSgepoben nnb in 3 ®ep
liter Staffer fünf Sîinuten geîocpt, bann Wirb V2 Siter Steißwein unb
eine §anb boß gucfer bap getpan unb wieber pw ©iebepunît ge=

bracpt. Hnterbeffen Werben 3 ©er gut jerHopft, bie nicpt ïocpenbe

©upbe ganj langfaw unter ftetew ßtüpren baran gefcpüttet, nocpwalS
in bie fßfanne auf fcßwacpeS geuer unb fteteS ßtüpren ca. 3 SQtinuten,
biê bie SJtaffe etwaS crêweartig wirb, bann ferbieren.

*
Stpttttintjleiftij lit ®elet. SereitungSjeit; 21/2—3 ©tunben. —

gür 8 ißerfonen. — gutpaten: 2 Silo burcpWacßfeneS ©cpweinefteifd),
3 Siter Staffer, 7 ©ßlöffel Steineffig, 40 ©raww ©alj, 60 ißfeffer*
Eörner, 2 große Sorbeerblätter, 2 große gwiebeln, V2 ©eßerielnoße,
1 HeineS ©tücfcpen SEuSEatblüte, 55 ©raww ©elatine unb 15 ©raww
SiebigS gleifcß* Sptraît. (Ston benfe niçpt, baS gleifcß * ©ytraft fparen
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katarrhe sind dann meist die Folge dieser schlechten Gewohnheit.
Hervorragende Magenspezialisten empfehlen daher jetzt eindringlich, ordentlich

zu frühstücken. Dann kann man eventuell bis mittags aushalten.
Für Leute mit schwachem Magen empfiehlt es sich aber, auch vormittags
etwas zu sich zu nehmen und nicht den Nahrungsbedarf durch zwei
große Mahlzeiten — Mittags und Abends — zu decken. Die Sitte der

Engländer, gut zu frühstücken, um zwölf Uhr eine mittlere Mahlzeit
einzunehmen, die Hauptmahlzeit aber erst auf sechs Uhr abends zu
verlegen, ist daher vom diätetischen Standpunkte sehr zweckmäßig, wenn sie

sich auch bei uns schwerlich einbürgern dürfte. Ordentlich frühstücken
aber sollte jeder, der seinen Magen gesund erhalten will.

Wezepte.
Erprobt und gut befunden.

Feilte weiße Mehisuppe. In etwa 3 Liter Knochenbrühe oder

Wasser werden ein eigroßes Stückchen Butter und 3—4 größere
zerschnittene Zwiebeln auf mäßigem Feuer eine Stunde gekocht und
durchgestrichen. Währenddem wird in einem Topf 100—120 Gramm Mehl
mit V2 Liter Wasser zu einem glatten Teiglein angerührt, das man eine

Stunde stehen läßt und sodann in der durchpassierten Brühe noch 1 bis

Ijft Stunden fertig kocht. Die Suppe muß gläsern und ja nicht trübe
aussehen. Etwa 20 Minuten vor dem Anrichten wird eine Tasse Rahm
oder ungekochte Milch in die Suppe gegeben, die dann über 50 bis
7V Gr. Butter und einen Theelöffel „Maggi Würze" angerichtet wird.

Wcillsuppe. Für 3 Personen. Nicht zu frisches, in kleine Würfel
geschnittenes Weißbrot, ca. eine Hand voll, wird in heißer Butter
hellbraun gebacken, mit einer Schaumkelle herausgehoben und in 3 Deziliter

Wasser fünf Minuten gekocht, dann wird V? Liter Weißwein und
eine Hand voll Zucker dazu gethan und wieder zum Siedepunkt
gebracht. Unterdessen werden 3 Eier gut zerklopft, die nicht kochende

Supve ganz langsam unter stetem Rühren daran geschüttet, nochmals
in die Pfanne auf schwaches Feuer und stetes Rühren ca. 3 Minuten,
bis die Masse etwas cremeartig wird, dann servieren.

Schweinefleisch in Gelee. Bereitungszeit: 2'fi—3 Stunden. —
Für 8 Personen. — Zuthaten: 2 Kilo durchwachsenes Schweinefleisch,
3 Liter Wasser, 7 Eßlöffel Weinessig, 40 Gramm Salz, 60 Pfefferkörner,

2 große Lorbeerblätter, 2 große Zwiebeln, fts Sellerieknolle,
1 kleines Stückchen Muskatblüte, 55 Gramm Gelatine und 15 Gramm
Liebigs Fleisch - Extrakt. (Man denke nicht, das Fleisch-Extrakt sparen



ju lönnen, ba ba§ ©crient battu gang bebeutenb an 3Bol)ïgefd)mad; ber*
lieren tnürbe.) 3« biefem ©eridjte nimmt man am beften ben fogen.
ÜRadenbraten, ber gteid) neben ber ©gutter abpfdjneiben ift, ein

fdjôneë, burd)Wad)feneë ©tüc! fÇteifc^, baS gewöfjnlid) ungefähr 2 Silo
miegt unb fetbfl in einem Keinen ßau§f)alte, ba ba§ @elee=gleifd) fid)
an einem lüfylen Orte fefyr lange frifd) erhält, olfne SerfdjWenbung
bertoenbet merben barf; and) läjjt e§ fic^ feljr gut, menn nötig, mieber

auflockern ®a§ fÇteifd) ïod)t man unjerlleinert in einem Sunjlauer
$opfe, in 3 Siter Stöaffer unb mit aßen ©ewürjen langfam gar, 15 @r.

aufgeïôfteê Siebigê gleifd)=Gcptralt ^ingufügenb. ©obalb fid) baê gleifd)
gut mit einer ©piclnabel bxtrd)fted)en läfjt, nimmt man eS borfid)tig
mit einer ©djaumleße tjerauê unb legt eê juin ©rlalten auf eine

@d)üffel. ®ie Srütje, welche fotneit eingelöst werben muff, baff fie
nod) reidjlid) 27? Siter ergibt, giejjt man burd) ein Souißonfieb itnb
läßt fie tangfam ijeiff werben. ®ann nimmt man auf 27-» Siter Srüf)e
55 ©ramm Weifje ©elatine; biefe legt man, wie belannt, '/* ©tunbe in
lalteê SBaffer, Worin fie Weid) wirb, brüeft fie au§ unb gibt fie in bie

tjeifje Srülje. ®ann gerfd)neibet man baS gleifd) in paffenbe ©tuclcpen,

legt biefe in eine tiefe ©cßüffel ober gorm (feljr i)übfd) ift eine gifd)*
form baju) unb gießt bie Srüi)e barüber. 3îad)bem ba§ ©elee feft
geworben, läßt e§ fid) ftürgen, wenn man bie .gorm einen Slugenblid
über bampfenbeê SSaffer b)ält. ©etjr gut fießt eS auê, wenn man bon
ber Srülje eine Sleinigleit mit roter ©elatine fteif ixtacßt, bteS, erlaltet,
auf einem SSrett ßaebt unb babon einen Sranj um ben geftürgten gifcß

legt. IDZan gibt eine pilante ©auce bajn.
*

fiftlltöljiru fiir fU'Httlie. Beit ber Sereitung 1 ©tunbe. Sor aßen

®ingen muff ba§ Salbêfjirn gut geweiffert merben, bann feßt man e§

mit laltem SBaffer auf, läßt e§ barin ßeiß unb fteif werben, lüßtt e§

in laltem Sßaffer ab unb ßäutet e§ bann forgfam. wirb mehrere
SJfale leießt eingepaßt, bann mit ©aß beftreut unb in jerlaffener Sutter
burdjgefdjmort, mit wenig SJießl beftreut, mit einigen Sümpfen ©itronen*
faft beträufelt unb mit einigen Söffeln gleifcßbrüße au§ Siebtg§ gleifcß«

ejtralt begoffen. 3n 30 SRinuten wirb ba§ §irn gar fein, worauf man
nod) 5 ©ramm gleifd) »fßepton ber Sompagnie Siebig an bie ©auce

tßut. IRod) berbaulicper wirb ba§ ßirn, wenn man eS nad) bem Rauten
burcßftreidßt nnb in Sreiform bunftet.

*
Jltltje (lit Sniitc. ©ine frifeße Bunge, fei fie bom Jtinb, Salb

ober ©d)Wein, wirb gelocßt wie ba§ Sîinbfleifd) mit genügenb ©uppem
Iräntern, bamit fie reeßt Iräftig wirb. 37 fie Weicß geworben, fo nimmt
man fie ijerauê, gießt nad) einigem Serßiljlen bie §aut ab, rnadp

zu können, da das Gericht dann ganz bedeutend an Wohlgeschmack
verlieren würde.) Zu diesem Gerichte nimmt man am besten den sogen.

Nackenbraten, der gleich neben der Schulter abzuschneiden ist, ein

schönes, durchwachsenes Stück Fleisch, das gewöhnlich ungefähr 2 Kilo
wiegt und selbst in einem kleinen Haushalte, da das Gelee-Fleisch sich

an einem kühlen Orte sehr lange frisch erhält, ohne Verschwendung
verwendet werden darf; auch läßt es sich sehr gut, wenn nötig, wieder
aufkochen. Das Fleisch kocht man unzerkleinert in einem Bunzlauer
Topfe, in 3 Liter Wasser und mit allen Gewürzen langsam gar, 15 Gr.
aufgelöstes Liebigs Fleisch-Extrakt hinzufügend. Sobald sich das Fleisch

gut mit einer Spicknadel durchstechen läßt, nimmt man es vorsichtig
mit einer Schaumkelle heraus und legt es zum Erkalten auf eine

Schüssel. Die Brühe, welche soweit eingekocht werden muß, daß sie

noch reichlich 2'/- Liter ergibt, gießt man durch ein Bouillonsieb und
läßt sie langsam heiß werden. Dann nimmt man auf 2V» Liter Brühe
55 Gramm weiße Gelatine; diese legt man, wie bekannt, Stunde in
kaltes Wasser, worin sie weich wird, drückt sie aus und gibt sie in die

heiße Brühe. Dann zerschneidet man das Fleisch in passende Stückchen,

legt diese in eine tiefe Schüssel oder Form (sehr hübsch ist eine Fischform

dazu) und gießt die Brühe darüber. Nachdem das Gelee fest

geworden, läßt es sich stürzen, wenn man die.Form einen Augenblick
über dampfendes Wasser hält. Sehr gut sieht es aus, wenn man von
der Brühe eine Kleinigkeit mit roter Gelatine steif macht, dies, erkaltet,
auf einem Brett hackt und davon einen Kranz um den gestürzten Fisch

legt. Man gibt eine pikante Sauee dazu.

Kulllghirn für Kranke. Zeit der Bereitung 1 Stunde. Vor allen

Dingen muß das Kalbshirn gut gewässert werden, dann setzt man es

mit kaltem Wasser auf, läßt es darin heiß und steif werden, kühlt es

in kaltem Wasser ab und häutet es dann sorgsam. Es wird mehrere
Male leicht eingehackt, dann mit Salz bestreut und in zerlassener Butter
durchgeschmort, mit wenig Mehl bestreut, mit einigen Tropfen Citronen-
saft beträufelt und mit einigen Löffeln Fleischbrühe aus Liebigs Fleischextrakt

begossen. In 30 Minuten wird das Hirn gar sein, worauf man
noch 5 Gramm Fleisch-Pepton der Compagnie Liebig an die Sauce

thut. Noch verdaulicher wird das Hirn, wenn man es nach dem Häuten
durchstreicht und in Breiform dünstet.

-X-

Zunge UN Sauce. Eine frische Zunge, sei sie vom Nind, Kalb
oder Schwein, wird gekocht wie das Rindfleisch mit genügend
Suppenkräutern, damit sie recht kräftig wird. Ist sie weich geworden, so nimmt
man sie heraus, zieht nach einigem Verkühlen die Haut ab, macht
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foïgenbc Sauce uhb Ijatt fie big put 2Inrtd)ten in her Kücpe inarm,
fftttn röftet man etma gtoei Kodjtöffet boE iöieljt in ©utter peflgetb,
töfdjt mit ber .gungenbrülje ab, gibt ©tronenfaft, Samern, fDiugtatnufj
unb etmag feingetjacfte ißeterfitie Ijinp, täfft fie ein menig tocpen unb

giefjt fie über bie in bünne Sdjeibdjen gefdjnittene Sunge.

*
|tnlicnif(l)r6 £input. 10 fßerfonen. — 1 Stunbe. — ittïan fod)t

180 ©ramm edjte SWaccaroni in gefallenem SBaffer mit ein inenig
©utter eine tjatbe Stunbe langfam meid), fdjneibet fie in Stüddjen,
tljut bag mürftig gefdjnittene Steifet) bon jtnei big brei gebratenen
fRebtjütjnern, 200 ©ramm mürftig gefdjntttenen, getodjten mageren
Scpinten, mehrere bon ben ©tattern befreite, in ftarïer ©rülje bon

Siebigg gteifcpeptratt unb einem ©tafe SBeiffroein, getodjte, in Stüde
gefdjnittene SIrtifdjo!en=©öben Ijinp unb mactjt atleg in einer fräftigen,
bidtid) eingefodjten Komaten Sauce fjeifj.

*
Jthtes IHicnbgcritijt. ©on prient Sdjinfen merben bünne Scheiben

gefdjnitten. ftiadjbem in einer fßfanne ein Stud ©utter Ijeifj gemadjt
morben ift, gibt man bie Krancpen tjineirt, bänipft auf beiben Seiten
einige Sefunben, ridjtet bann fdjnett an unb fitettt marm. $n öie

prüdgebtiebene ©ntter gibt man ganj menig Sfteljt, bereitet fo eine

tjeHbtonbe, bünnftüffige Schmeiße, gibt ein Kritteit biden fRaljm bei,

fomie eine fßrife meinen fßfeffer, rûprt gut burd) unb fräftigt beim

Slnridjten mit einigen Kröpfen „SJiaggig Suppenmürje". Kie Sauce
mirb über bie Krandjen gegoffen unb fofort ferbiert.

*
feilte Saure ju jckr |rt tiott kaltem |leif(t). ©etjadte Sdja=

totten, gepadte parte ©ier, Kräuter, Drangenfcijate, Sot3«n«i^beergetee,
ftfotmein, etroag örangenfaft unb Sapennepfeffer rütjrt man pfammen
unb gibt eg furj bor bem Stnridjten über bag in jierticpe Scheiben
jerfdjnittene unb bergartig angerichtete Steifet). Stbmedjgtung tann.
man audj etmag Del unb SSeineffig mit barunter rütjren. Kiefe Sauce

ift ganj borjügtidp.
*

£ilnmritkol)l mit Somatenfaure. $er ©tumenfopt mirb in Satj-
maffer meid) getodjt unb, menn abgetropft, auf eine fßtatte angerichtet
unb pgebedt. ©orper fepte man 4—6 fdjöne, reife Kematen mit etmag

SBaffer unb einem ©ouquet Kräuter aufg geuer, täfjt fie redjt meid)

ïodjeu unb filtriert ben ©rei burd) ein ipaarfieb. Kann gertäfjt man
in ber fßfanne ein reidjtidjeg Stüd ©utter mit einem halben Söffet
boE iöfept unb fept biefeg mit fo biet ©ouitton p ben Komaten, bafj
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folgende Sauce und hält sie bis zum Anrichten in der Küche warm.
Nun röstet man etwa zwei Kochlöffel voll Mehl in Butter hellgelb,
löscht mit der Zungenbrühe ab, gibt Citronensaft, Kapern, Muskatnuß
und etwas feingehackte Petersilie hinzu, läßt sie ein wenig kochen und

gießt sie über die in dünne Scheibchen geschnittene Zunge.

Italienisches Ragout. 10 Personen. — 1 Stunde. — Man kocht

180 Gramm echte Maccaroni in gesalzenem Wasser mit ein wenig
Butter eine halbe Stunde langsam weich, schneidet sie in Stückchen,

thut das würflig geschnittene Fleisch von zwei bis drei gebratenen
Rebhühnern, 200 Gramm würflig geschnittenen, gekochten mageren
Schinken, mehrere von den Blättern befreite, in starker Brühe von
Liebigs Fleischextrakt und einem Glase Weißwein, gekochte, in Stücke

geschnittene Artischoken-Böden hinzu und macht alles in einer kräftigen,
dicklich eingekochten Tomaten-Sauce heiß.

Feines Aliendgericht. Von zartem Schinken werden dünne Scheiben
geschnitten. Nachdem in einer Pfanne ein Stück Butter heiß gemacht
worden ist, gibt man die Tranchen hinein, dämpft auf beiden Seiten
einige Sekunden, richtet dann schnell an und stellt warm. In die

zurückgebliebene Butter gibt man ganz wenig Mehl, bereitet so eine

hellblonde, dünnflüssige Schweiße, gibt ein Dritteil dicken Rahm bei,

sowie eine Prise weißen Pfeffer, rührt gut durch und kräftigt beim

Anrichten mit einigen Tropfen „Maggis Suppenwürze". Die Sauce
wird über die Tranchen gegossen und sofort serviert.

Feine Same zu jeder Art von kaltem Fleisch. Gehackte
Schalotten, gehackte harte Eier, Kräuter, Orangenschale, Johannisbeergelee,
Rotwein, etwas Orangensaft und Cayennepfeffer rührt man zusammen
und gibt es kurz vor dem Anrichten über das in zierliche Scheiben
zerschnittene und bergartig angerichtete Fleisch. Zur Abwechslung kann,
man auch etwas Oel und Weinessig mit darunter rühren. Diese Sauce
ist ganz vorzüglich.

Blumenkohl mit Tomatensilure. Der Blumenkohl wird in
Salzwasser weich gekocht und, wenn abgetropft, auf eine Platte angerichtet
und zugedeckt. Vorher setzte man 4—6 schöne, reife Tomaten mit etwas
Wasser und einem Bouquet Kräuter aufs Feuer, läßt sie recht weich

kochen und filtriert den Brei durch ein Haarsieb. Dann zerläßt man
in der Pfanne ein reichliches Stück Butter mit einem halben Löffel
voll Mehl und setzt dieses mit so viel Bouillon zu den Tomaten, daß
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fid) eine feimige ©auce ergibt, bie mit Siebigg gteifdjeptraft gefräftigt
roirb. 5ftad)bem fie nad) Sebarf gefallen unb gepfeffert nod) einmal

aufgeïodjt mürbe, mirb fie über ben Stumenfopt angerichtet.

*
©ritoratljl'lluflaMf. 7-> öiter nad) Sebarf gefügte SRitcp mirb jitm

®odjen gebracht, 1 Saffe ©riegmept pineingequirtt, ju bicfem Srei ge=

focht unb nad)her berfüptt. 6 berrüprte ©gelb unb ber ©cpnee bom

©imeiff mirb forgfättig unter ben Srei gerührt, in gut auggebutterte,
mit ißaniermept ober Srotbröfetn auggefireute gornt gegeben unb

jmanjig ERinuten in mittlerer tpifje gebacten.

*
©urltettjjfiuiift. SDÎan taffe bie gefdjätten unb in ©tücfe ge=

fcpnittenen ©urfen in ©atjmaffer patb toeicp ïod^en. ÎXnterbeffen tput
man ein ©iücf Sutter ober in feine SBürfel gefd)nittenen ©pect in einen

Stieget, laffe biefe mit etmag SJleht unb feingefcpnittenen (bie
jebod) etmag fpäter pinjufommen, meit fie fonft teidjt ju bunfet merben)
bunfetgelb fcpmi^en, füge einige Letten beg ©urfenmafferg unter ftetem

führen, bamit feine E'tümpcpen entftepen, pinju, nebft einigen löffeln
©ffig unb einer SEeinigfeit ßucfer, ber auci) nad) ©efcpmacf fortbleiben
fann. Saffe bieg jufammen ju einer feimigen ©auce auffocpen, giefje
fie über bie jubor rein abgefcpütteten ©urfen unb taffe fie barin boEenbg

meid) foctjen. 2ttg Seitage gu biefem rooptfcpmecfenben ©emüfe eignen
fid) befonberg gebrateneg gteifdj, Sratmurft ober Sotetetteg.

*
fioljlvnbctt lirnittt gebiiitltrt. SRan fd)ätt unb fcpneibet fdjöne Sîopï^

raben in nicht ju bünne ©cpeiben, brüpt fie mit focpenbem SBaffer unb
tput fie bann in ein ©efäfj, in bem man etmag .gucfer unb reid)tid)
Sutter gebräunt pat. SKan fcpmenft fie fünf SDÎinuten hierin, ftäubt
bann etmag SRept barüber unb fügt eine patbe Saffe gute Souitlon
oberB2ßaffer mit Siebigg gteifcpertraft, fomie ©atj unb etmag Pfeffer
ju. XRan bünftet bie Soptrabi tangfam meid), mürjt fie jutetst mit

«gemiegtex ißeterfitie unb etmag ftRugfatnuf?.

*
£lljnbnrber=jllnrmclnbe. Surj gefcpnittene iRpabarber ©tenget

merben mit fdjmacp gteicp fcpmer 3ucfer bermifcpt unb über tRacpt

fiepen getaffen. 5Run giejjt man bie gtüffigfeit ab, täfft fie jum gaben
einfocpen, gibt bie ©tenget baju unb focpt aEeg, bom 3eEpunfte beg

Sßieberfocpeng an gerechnet, nocp 15 tDtinuten auf getinbem geuer.

*
fînltcr lifi^puïiîiiltg. ÏRatt fod)t ungefäpr eine Saffe fReig mit

1 Sitex SRitdp, etmag SaniEe unb genügenb .Qucfer meid), jeboch barf
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sich eine seimige Sauce ergibt, die mit Liebigs Fleischextrakt gekräftigt
wird. Nachdem sie nach Bedarf gesalzen und gepfeffert noch einmal
aufgekocht wurde, wird sie über den Blumenkohl angerichtet.

Griesmehl-Austaus. V? Liter nach Bedarf gesüßte Milch wird zum
Kochen gebracht, 1 Tasse Griesmehl hineingequirlt, zu dickem Brei
gekocht und nachher verkühlt. 6 verrührte Eigelb und der Schnee vom
Eiweiß wird sorgfältig unter den Brei gerührt, in gut ausgebutterte,
mit Paniermehl oder Brotbröseln ausgestreute Form gegeben und

zwanzig Minuten in mittlerer Hitze gebacken.

Gurltengemiisk. Man lasse die geschälten und in Stücke

geschnittenen Gurken in Salzwasfer halb weich kochen. Unterdessen thut
man ein Stück Butter oder in feine Würfel geschnittenen Speck in einen

Tiegel, lasse diese mit etwas Mehl und feingeschnittenen Zwiebeln (die
jedoch etwas später hinzukommen, weil sie sonst leicht zu dunkel werden)
dunkelgelb schwitzen, füge einige Kellen des Gurkenwassers unter stetem

Rühren, damit keine Klümpchen entstehen, hinzu, nebst einigen Löffeln
Essig und einer Kleinigkeit Zucker, der auch nach Geschmack fortbleiben
kann. Lasse dies zusammen zu einer seimigen Sauce aufkochen, gieße
sie über die zuvor rein abgeschütteten Gurken und lasse sie darin vollends
weich kochen. Als Beilage zu diesem wohlschmeckenden Gemüse eignen
sich besonders gebratenes Fleisch, Bratwurst oder Kotelettes.

Kohlrüben braun gedünstet. Man schält und schneidet schöne
Kohlraben in nicht zu dünne Scheiben, brüht sie mit kochendem Wasser und
thut sie dann in ein Gefäß, in dem man etwas Zucker und reichlich
Butter gebräunt hat. Man schwenkt sie fünf Minuten hierin, stäubt
dann etwas Mehl darüber und fügt eine halbe Tasse gute Bouillon
oder^Wasser mit Liebigs Fleischextrakt, sowie Salz und etwas Pfeffer
zu. Man dünstet die Kohlrabi langsam weich, würzt sie zuletzt mit

-gewiegter Petersilie und etwas Muskatnuß.

Khabarber-Marmelade. Kurz geschnittene Rhabarber-Stengel
werden mit schwach gleich schwer Zucker vermischt und über Nacht
stehen gelassen. Nun gießt man die Flüssigkeit ab, läßt sie zum Faden
einkochen, gibt die Stengel dazu und kocht alles, vom Zeitpunkte des

Wiederkochens an gerechnet, noch 15 Minuten auf gelindem Feuer.

Kalter Keißpudding. Man kocht ungefähr eine Tasse Reis mit
1 Liter Milch, etwas Vanille und genügend Zuà weich, jedoch darf
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ber ffteië nidjt betfod)en. Buffet nüßrt mart nod) einen Ifatben Sitet
gefdjtagenen Staunt teid)t barunter, fußt bie äRaffe in eine mit SJÎild)
auëgefpûtte gorm unb fiettt fie bië jum ©ebraud) in ben Setter.

*
finrfof]fel=|luïicIlt. ©efottene Sartoffetn merben gefdjätt unb ge»

rieben, bann gibt man fie auf baë ÜRubetbrett, firent fo biet SRefit bar=

über, baß bie SRaffe, menn man fie mit £>änben tüchtig mengt, trotten
toie ©erfte mirb, bann mengt man ein ©i unb taumarmeê Staffer
barunter, fo biet, baß ber Seig gut jum Suëmaïïen ift. tDian mat!t
iljn jebod) nid)t auë, fonbern formt mit ber §anb eima 3 Sentimeter
tange Siürftchen, bie man in ïodjenbeê ©atjmaffer gibt, in metcpem fie

fodjen muffen, bië fie obenauf fd)mimmen. Snjmifcben röftet man in
Stutter eine portion ©rieë mit etmaë ©atj fcpön getb unb gibt ihn
über bie mit etnem @d)aumtöffet auf eine heiße fßtatte angerichteten
Siubetn.

*
(ßrifetuiirflrijcn mit Peitt. Sodje 7/io Siter SKitd) mit 200 ©ramm

©rieë, gebe Butter bajn unb taffe eë bicîtid) merben, madje Stürftcpen
babon, taudje fie in abgefd)tagene ©ier, !el)re fie in ißaniermeljt um
unb batte biefetben in @d)tnatj; hierauf tege eine fReiije Stûrftcpen auf
eine @d)üffet nnb beftreue fie mit B'mmt unb Butter, bann gebe man
Bmiebetn barauf unb mieber Stürftcpen, unb fo fort, gieße atëbann
2A° ßiter gebutterten iRotmein barüber unb taffe baë ©anje fo lang
bünften, biê nur nod) etmaë ©auce übrig bleibt.

*
fülltet (üirrpnfitj. Sn ein ©cpneebetten gießt man einen guten

halben Siter Staffer, rûtjrt barin 400 ©ramm BU(*er, foroie baë ©etb
bon einer halben ©itrone ober Spfetfine, 3 ganje ©ier unb 4 SDotter,

fprubett ober peitfcpt bie SRifcpung gut ab, gibt bann ,72—3/*» Siter
guten, meißen Stein baju, unb fcßtägt ben ißunfd) über ©tut ^ei§ unb

bitttid), ohne baß er jurn Socpen ïommt. SRun mifd)t man nod) ben

©aft bon brei Spfetfinen ober jmei Spfetfinen unb einer Btamne, f°-
mie V4 Siter feinen 3}f)um ober Straf baju, feifjt ben ißunfd) burd) ein
©ieb unb ftettt ihn ïatt.

*
Pein=fînltef(t)alc mit ffirblterrcit. ©tma l ißfunb gut getefene @rb*

beeren merben in eine Suppenterrine gefcpüttet, mit 100 ©ramm ge=

ftoßenem BU£ter bermifd)t unb eine ©tunbe ftetjen getaffen, morauf man
fie mit 1 Siter Steißmein, ebenfo biet Staffer unb bem ©aft einer

Bitrone übergießt, bie Sattfchate nad) Sietieben noch berfüßt unb mit
einer SRefferfpiße bot! geftoßenem Bintntt überftreut.
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der Reis nicht verkochen. Zuletzt rührt man noch einen halben Liter
geschlagenen Rahm leicht darunter, füllt die Masse in eine mit Milch
ausgespülte Form und stellt sie bis zum Gebrauch in den Keller.

Kartlsfkl-Nàllî. Gesottene Kartoffeln werden geschält und
gerieben, dann gibt man sie auf das Nudelbrett, streut so viel Mehl
darüber, daß die Masse, wenn man sie mit Händen tüchtig mengt, trocken

wie Gerste wird, dann mengt man ein Ei und lauwarmes Wasser
darunter, so viel, daß der Teig gut zum Auswallen ist. Man walkt
ihn jedoch nicht aus, sondern formt mit der Hand etwa 3 Centimeter
lange Würstchen, die man in kochendes Salzwasser gibt, in welchem sie

kochen müssen, bis sie obenauf schwimmen. Inzwischen röstet man in
Butter eine Portion Gries mit etwas Salz schön gelb und gibt ihn
über die mit einem Schaumlöffel auf eine heiße Platte angerichteten
Nudeln.

GriksniiirstllM mit Wein. Koche Liter Milch mit 200 Gramm
Gries, gebe Zucker dazu und lasse es dicklich werden, mache Würstchen
davon, tauche sie in abgeschlagene Eier, kehre sie in Paniermehl um
und backe dieselben in Schmalz; hierauf lege eine Reihe Würstchen auf
eine Schüssel und bestreue sie mit Zimmt und Zucker, dann gebe man
Zwiebeln darauf und wieder Würstchen, und so fort, gieße alsdann
V-» Liter gezuckerten Rotwein darüber und lasse das Ganze so lang
dünsten, bis nur noch etwas Sauce übrig bleibt.

Kalter Eierpnnslh. In ein Schneebecken gießt man einen guten
halben Liter Wasser, rührt darin 400 Gramm Zucker, sowie das Gelb
von einer halben Citrone oder Apfelsine, 3 ganze Eier und 4 Dotter,
sprudelt oder peitscht die Mischung gut ab, gibt dann Liter
guten, weißen Wein dazu, und schlägt den Punsch über Glut heiß und
dicklich, ohne daß er zum Kochen kommt. Nun mischt man noch den

Saft von drei Apfelsinen oder zwei Apfelsinen und einer Zitrone,
sowie V» Liter feinen Rhum oder Arak dazu, seiht den Punsch durch ein
Sieb und stellt ihn kalt.

Welll-Katteslhate mit Erdbeeren. Etwa 1 Pfund gut gelesene
Erdbeeren werden in eine Suppenterrine geschüttet, mit 100 Gramm
gestoßenem Zucker vermischt und eine Stunde stehen gelassen, worauf man
sie mit 1 Liter Weißwein, ebenso viel Wasser und dem Saft einer

Zitrone übergießt, die Kaltschale nach Belieben noch versüßt und mit
einer Messerspitze voll gestoßenem Zimmt überstreut.



Jiidtemltfett einjumacgen : ®ie ©rbfen ïommen in faubere, bott=

ornmen irocfene gtafcgen. 93eim gälten fcgtägt man bie gtafcgen
roiebergott auf ben $ifcg, bamit fid} bie ©rbfen fegen, moburd} bie

glafcge bebeutenb megr aufnehmen mirb. ©inb biefe boll, fo merben

fie mit in ïaumarmem SBaffer angefeucgteten ißergamentbapier boggett
überbunben. STfitn ïommen bie gtafcgen, mit ©trog unb tpeu urnmictelt,
in einen Keffet, in metcgen man big jur gtafcgengatg^bge fatteg SBaffer
gineinfüllt, bag tangfam jum Kodjen gebraegt mirb. ®a bag SBaffer
teicgt berbunftet, mug gin unb mieber focgenbeg nacggegoffen merben.
Sîacg 3/i' ftünbigem Kocgen roirb ber Keffet bom geuer gefteHt, man
lägt atteg jufammen erïatten, unb nimmt bann bie gtafcgen aug bem
SSaffer, um fie an fügtem, trocfenem Orte aufjubemagren.

*
(Srfûiî für iictt CEiofrtjrnnh. 2Ser im ïtefige eineg ©etbfifocgerg

ift, bem rate icg, auf beffen Stoben ein tiefeg ©efäg mit frifcgem
Sfruttnenmaffer, metcgeg öfterg erneuert merben mug, ju ftetten unb
über bemfetben bie fügt ju gattenbett ©geifen, and} Stutter rc. unb ©e=

tränte, gür bie ganj geigen äJfonate nimmt man ftatt bem SBaffer
etmag ©ig, mictett eg tücgtig in glanell nnb tegt bieg in eine ©cgüffet,
bie grog genug fein mug, um bag gefcgmotjene ©ig aufjunegmen. SJtan

mirb ftannen, mie frifcg bie ©geifen, auf biefe Strt aufbemagrt, ergatten
bteiben.

*

Pcm ®cmüfc feine frtjöue |avlie in crljnltcit. ©ott bag frifcge
©emüfe feine fcgöne grüne garbe begatten, fo bringe man eg ftetg mit
fodjenbem SGSaffer jurn geuer unb fege roägrenb beg Stbfocgeng feinen
®ecfet auf ben Sogf. Stucg fgütt man mit fattem SBaffer nacg, bettor

man bag ©emüfe in bte Stouitton k. gibt, in metcger eg fertig gemacgt
merben fott.

*

©eplnifte finrtoffeltt merben befanntticg befonberg gern auf ben

Stifcg gebraegt, inbeg bteiben bie SBüttfcge nacg biefer IRicgtung gin gäufig
nnerfüttt. ©otlen Kartoffeln igren feinften ©efegmaef erreiegen, fo mafege

man fie erft unmittelbar bor bem Kocgen, fege fie mit fattem, teicgt

gefallenem SBaffer an, taffe fie baritt gatb fertig focgen, erfege bann
biefeg SBaffer burd) fiebenbeg, ebenfalls gefatjeneg unb taffe fegnett

focgen. ©obatb bie Kartoffeln meieg finb, fegreefe man mit etmag fattem
SBaffer ab; fo beganbett, gtagt jebe Kartoffel, begätt aber trogbeut
igren göcgften SBoblgefcgmacf..

Stebaftion unb Sertag : grau ©life Sq on eg g er in 15t. ©allen.

Iiàrerllsen einzumachen: Die Erbsen kommen in saubere, voll-
ommen trockene Flaschen, Beim Füllen schlägt man die Flaschen

wiederholt auf den Tisch, damit sich die Erbsen setzen, wodurch die

Flasche bedeutend mehr aufnehmen wird. Sind diese voll, so werden
sie mit in lauwarmem Wasser angefeuchteten Pergamentpapier doppelt
überbunden. Nun kommen die Flaschen, mit Stroh und Heu umwickelt,
in einen Kessel, in welchen man bis zur Flaschenhals-Höhe kaltes Wasser
hineinfüllt, das langsam zum Kochen gebracht wird. Da das Wasser
leicht verdunstet, muß hin und wieder kochendes nachgegossen werden.
Nach 2/4-stündigem Kochen wird der Kessel vom Feuer gestellt, man
läßt alles zusammen erkalten, und nimmt dann die Flaschen aus dem
Wasser, um sie an kühlem, trockenem Orte aufzubewahren.

Ersah für den Eiaschrank. Wer im Besitze eines Selbstkochers
ist, dem rate ich, auf dessen Boden ein tiefes Gefäß mit frischem
Brunnenwasser, welches öfters erneuert werden muß, zu stellen und
über demselben die kühl zu haltenden Speisen, auch Butter:c. und
Getränke. Für die ganz heißen Monate nimmt man statt dem Wasser
etwas Eis, wickelt es tüchtig in Flanell und legt dies in eine Schüssel,
die groß genug sein muß, um das geschmolzene Eis aufzunehmen. Man
wird staunen, wie frisch die Speisen, auf diese Art aufbewahrt, erhalten
bleiben.

Dem Gemüse seine schöne Farde ;n erhalten. Soll das frische

Gemüse seine schöne grüne Farbe behalten, so bringe man es stets mit
kochendem Wasser zum Feuer und lege während des Abkochens keinen

Deckel auf den Topf. Auch spült man mit kaltem Wasser nach, bevor

man das Gemüse in die Bouillon u. gibt, in welcher es fertig gemacht
werden soll.

-X

Geplahte Kartoffeln werden bekanntlich besonders gern auf den

Tisch gebracht, indes bleiben die Wünsche nach dieser Richtung hin häufig
unerfüllt. Sollen Kartoffeln ihren feinsten Geschmack erreichen, so wasche

man sie erst unmittelbar vor dem Kochen, setze sie mit kaltem, leicht
gesalzenem Wasser an, lasse sie darin halb fertig kochen, ersetze dann
dieses Wasser durch siedendes, ebenfalls gesalzenes und lasse schnell

kochen. Sobald die Kartoffeln weich sind, schrecke man mit etwas kaltem

Wasser ab; so behandelt, platzt jede Kartoffel, behält aber trotzdem
ihren höchsten Wohlgeschmack.

Redaktion und Verlag: Frau Elise Honegg er in M. Gallen.
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