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

Band: 32 (1910)

Heft: 23

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: 15.10.2024

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


iQiisiüirtljfdjaftltdjE iratîsMnp ö£i gdjiußtjcr Irara-lettafi.

©rfcfjeiitt am erfteti (Sonntag jeben 9ftonat§.

St. ©ollen. 9hr. 6. 3utti 1910.

f>ct0 bei' Reifen beim gemittet?*

@1 ift eine gang betannte ®aifad)e, baß ©peifen unb ©eträttJe
roäljreitb eineS ©emitters leidjt berberben, ober, lote ber iedjnifdje SluS*

bruct ber beutfcßen @prad)e lautet, „umfdjlagen". SSter loirb fdjat,
SWild) fauer, unb fogar baS fÇteifctj biSmeilett ungenießbar. Sur ©r*
Uärung biefer auffaHenben SSirïung beS ©emitters ift biet ÜJlacßbenlen

aufgemanbt morben. Unter anberent Ijat ntan bermutet, baß bie SMU

bung bon Dgon ober falpetriger ©äure für jene Vorgänge berantloorO
lid) gu rnacßen fei. @S ift jebod) rtict)t toapfdjeinlid), baff bie SltrnoS»

fpljäre mäfjrenb eines ©emitters cpentifcpe SSeränbernngen bon erfjeb*
lisent iöetrag erleibet. UeberbieS muffte man annehmen, baß bie ©egen=
mart bon Dgon bte S3erberbniS ber ©peifen beranlaffen fönnte, bie ba=

bon mäßrettb eitteS ©emitters gebilbete Spenge fei biel gu Kein, um ber*
ßältniSmäßig große iöeftänbe bon SSier unb Sßitd) fauer merben gu
matten. 58eim gleifd) ïann bie ©intoirïung bon Ogon, baß übers
fcßüffigen ©auerftoff, ben Vorgang überhaupt nicpt erführen. 28al)r=
fdjeinlid) ift er gar nid)t mit unmittelbaren djemifdjen ©inmirfungen in
SSerbtnbung gu bringen, fonbern lebiglid) mit ber Störung beS ele!tri=
fd)en ©leidjgemidjteS. geber Sörper auf ber ©rbe befinbet fiel) in einem

gemiffen eleftrifdjen Bufianbe, ber burd) eleftrifdje Vorgänge in ber
Umgebung beeinflußt toirb. (ßerfonen, bie fiel) in ber üftälje eineS ttieber«

geßenben 331ißeS beftnben, füllen meiftenS einen fd)toeren ©cplag, ob=

gïetd) fie bie (Sntïabung gar nidjt getroffen bat. ®aS finb bie altbe=
fannten ©rfdjeinüngen ber eleltrifdjen iynbuftion. ©tne berartige eleU

trifd)e ©rfepütterung müffett nun aud) bie ©egenftänbe erleiben, bie beim
©emitter bem iöerberben anheimfallen, unb fie ïônnte als ber (Sinfluß
gu einer cßemifcßen Urnmälgung ober als ein Dteig auf bie in jebem
Sörper borljanbenen ^Batterien aufgefaßt merben, bie nun ißrerfeitS bie

SSerünberungen in ben ©toffen ßerbeifüßren. Dbgleid) leßtere roäßrenb
eineS ©emitters befonberS auffällig unb ^ärtftg merben, fo treten fie

NlluswirWMW Gratisbeilage ber Wucher Frauen-Mtung.

Erscheint am ersten Sonntag jeden Monats.

St. Gallen. Nr. k. Juni 1910.

HaK Verderben der Kxeisen beim Gewitter.

Es ist eine ganz bekannte Tatsache, daß Speisen und Getränke
während eines Gewitters leicht verderben, oder, wie der technische Ausdruck

der deutschen Sprache lautet, „umschlagen". Bier wird schal,

Milch sauer, und sogar das Fleisch bisweilen ungenießbar. Zur
Erklärung dieser auffallenden Wirkung des Gewitters ist viel Nachdenken
aufgewandt worden. Unter anderem hat man vermutet, daß die

Bildung von Ozon oder salpetriger Säure für jene Vorgänge verantwortlich

zu machen sei. Es ist jedoch nicht wahrscheinlich, daß die Atmos-
sphäre während eines Gewitters chemische Veränderungen von
erheblichem Betrag erleidet. Ueberdies müßte man annehmen, daß die Gegenwart

von Ozon die Verderbnis der Speisen veranlassen könnte, die
davon während eines Gewitters gebildete Menge sei viel zu klein, um
verhältnismäßig große Bestände von Bier und Milch sauer werden zu
machen. Beim Fleisch kann die Einwirkung von Ozon, daß heißt
überschüssigen Sauerstoff, den Vorgang überhaupt nicht erklären.
Wahrscheinlich ist er gar nicht mit unmittelbaren chemischen Einwirkungen in
Verbindung zu bringen, sondern lediglich mit der Störung des elektrischen

Gleichgewichtes. Jeder Körper auf der Erde befindet sich in einem

gewissen elektrischen Zustande, der durch elektrische Vorgänge in der
Umgebung beeinflußt wird. Personen, die sich in der Nähe eines
niedergehenden Blitzes befinden, fühlen meistens einen schweren Schlag,
obgleich sie die Entladung gar nicht getroffen hat. Das sind die
altbekannten Erscheinungen der elektrischen Induktion. Eine derartige
elektrische Erschütterung müssen nun auch die Gegenstände erleiden, die beim
Gewitter dem Verderben anheimfallen, und sie könnte als der Einfluß
zu einer chemischen Umwälzung oder als ein Reiz auf die in jedem
Körper vorhandenen Bakterien aufgefaßt werden, die nun ihrerseits die

Veränderungen in den Stoffen herbeiführen. Obgleich letztere während
eines Gewitters besonders auffällig und häufig werden, so treten sie
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ungmeifetpaft aucp gu anberen Betten ein, wenn ïeine eïeftrifcpen Stör*
ungen maprgunepmen fittb, fogar bei bötüg ftarem §immet. ©teftrifcpe
Spannungen befielen aber fietS in ber Sufi, ©emöpnticp erreidjen fie
ben größten Vetrag einige Stunben nacß Sonnenaufgang, neunten bann
fortgefeßt ab, merben einige Stunben bor Sonnenuntergang am fcßmädß*

ften, fteigen bann mieber big gu einigen Stunben bor Sonnenaufgang
unb gelangen auf ein gmeiteS SDtinimum bor $ageSanbrucß. ®aS finb
bie regelmäßigen Veränberungen ber eteftrifeßen Spannung in ber ßuft,
bie mäprenb eines ©emitters nur unregelmäßiger unb fcß netter erfolgen.
ttebrigenS pat baS ©efüpt beS UnmoptfeinS, baS bei bieten SOtenfdjen

mäprenb eines ©emitters eintritt unb in Sopffdjmergen, nerböfem ltn=
besagen unb in Stiebergefcptagenpeit beftept, in ben nämtitpen ©inmir=
Jungen feinen ©ritnb mie baS Verberben ber Speifen.

®er pope SSert ber Vrunnenïreffe fur berfcpiebene Seiben, fpegieß
atS VtutreinigungSmittet, ber bon unferen Vorfapren rnepr atS jeßt ge*

mtirbigt mürbe, heranlaßt attjäprticß, befonberS im grüpjapr, biete ißer=
fönen Vrunnenïreffe gu fucpen ober fucpen gu taffen. gaft aüjäßrticß
pört man bann aucp bon Vergiftungen, bie nacß bem ©enuß bon
Vrunnenfreffe borJommen. 2Bie Jommt bieS Vrunnenfreffe ift nicpt
giftig, im ©egenteil, bon fepr popem, gefunbpeitticßem SBert unb ein

fcpmadpafteS StaprungSmittet. Vorgefommene Vergiftungen finb meiftenS
aùf bie bon ber ecpten Vrunnenfreffe Jaum gu unterfcßeibenbe, aber
giftige Vitterfreffe (Cardamine L.) gurücfgufüpren, meiere mit ber mitben
Vrunnenfreffe gemeinfam borfommt. ülucp Vrunnenfreffe auS ftart ber*
unreinigten ©emäffern unb Sümpfen Jann gumeiten gefunbpeitSfcßäbticß
mirfen. ©S ift atfo Vorfiept am ißtaße, ob man mirftieß eeßte unb reine
SSare erpätt. 3n ®eutfcßtanb unb granfreieß mirb ftßon tange Vruttnen*
Jreffe an eigens bagu erftettten Anlagen gegücßtet, unb aueß in ber

Scßmeig pat ein §anbetSgärtner (Stoßet, SBpnau) biefe Mtur einge*
füprt. Stehen bem Vorgug ber abfotuten Steinpeit ift biefe SSreffe aud)
biet mitber unb garter. ®a ber auS bem Süben importierte Satat, ber
unS in ber Jatten iyapreSgeit gur Verfügung ftept, burd) ben ®ranS=

port 2C., punïto grifeße, Veinpeit unb ©efcpmac! fepr teibet, fo bürfte
Vrunnenfreffe atS StbmeipStung mepr gebrauept merben.
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unzweifelhaft auch zu anderen Zeiten ein, wenn keine elektrischen

Störungen wahrzunehmen sind, sogar bei völlig klarem Himmel. Elektrische
Spannungen bestehen aber stets in der Luft. Gewöhnlich erreichen sie

den größten Betrag einige Stunden nach Sonnenaufgang, nehmen dann
fortgesetzt ab, werden einige Stunden vor Sonnenuntergang am schwächsten,

steigen dann wieder bis zu einigen Stunden vor Sonnenaufgang
und gelangen auf ein zweites Minimum vor Tagesanbruch. Das sind
die regelmäßigen Veränderungen der elektrischen Spannung in der Luft,
die während eines Gewitters nur unregelmäßiger und schneller erfolgen.
Uebrigens hat das Gefühl des Unwohlseins, das bei vielen Menschen
während eines Gewitters eintritt und in Kopfschmerzen, nervösem
Unbehagen und in Niedergeschlagenheit besteht, in den nämlichen Einwirkungen

seinen Grund wie das Verderben der Speisen.

Der hohe Wert der Brunnenkresse für verschiedene Leiden, speziell
als Blutreinigungsmittel, der von unseren Vorfahren mehr als jetzt
gewürdigt wurde, veranlaßt alljährlich, besonders im Frühjahr, viele
Personen Brunnenkresse zu suchen oder suchen zu lassen. Fast alljährlich
hört man dann auch von Vergiftungen, die nach dem Genuß von
Brunnenkresse vorkommen. Wie kommt dies? Brunnenkresse ist nicht
giftig, im Gegenteil, von sehr hohem, gesundheitlichem Wert und ein

schmackhaftes Nahrungsmittel. Vorgekommene Vergiftungen sind meistens
auf die von der echten Brunnenkresse kaum zu unterscheidende, aber
giftige Bitterkresse (Laràmine ll.) zurückzuführen, welche mit der wilden
Brunnenkresse gemeinsam vorkommt. Auch Brunnenkresse aus stark
verunreinigten Gewässern und Sümpfen kann zuweilen gesundheitsschädlich
wirken. Es ist also Vorsicht am Platze, ob man wirklich echte und reine
Ware erhält. In Deutschland und Frankreich wird schon lange Brunnenkresse

an eigens dazu erstellten Anlagen gezüchtet, und auch in der

Schweiz hat ein Handelsgärtner (Motzet, Wynau) diese Kultur eingeführt.

Neben dem Vorzug der absoluten Reinheit ist diese Kresse auch
viel milder und zarter. Da der aus dem Süden importierte Salat, der
uns in der kalten Jahreszeit zur Verfügung steht, durch den Transport

?c., punkto Frische, Reinheit und Geschmack sehr leidet, so dürfte
Brunnenkresse als Abwechslung mehr gebraucht werden.
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CÊrprobt ititb gut befuuöett.

Serbetfuppe. Slug einem ©tücf Sutter unb gmei Söffein äRept
bereitet mau eine peHgetbe ©cpmipe, meiere man naep unb naep mit
Srüpe auê SJÎaggiê Souitlonmürfetn berbünnt unb tücptig berfoept. (Sin

Suppenteller botl Serbetfraut mirb gemafepen, fein gemiegt unb in ber

gtüffigfeit aufgefoept. i —2 ©igetb berrüprt man mit etmag fatter SRitcp
ober SSaffer unb fluttet bie £>ei§e ©uppe unter fortmäprenbem Quirlen
hinein. SM man bie ©uppe noep berfeinern, fo bereitet man Stöfj=
djen auf fotgenbe Strt unb fod)t fie in ber ©uppe gar. fRopeg unb ge=

foepteg 9îinb= ober ©cfjtDetneftetfcI) mirb fein gemiegt, beggteiipen @,cpnitt=

tauet) ober eine .Qmiebet, mit einem ©i, 10 Stopfen SU^aggt SBrtrge,

©emmetbröfet p einem Steig berarbeitet, au§ bem man bie Stöjfcpen
in beliebiger ©reffe formt.

*
Boeuf à la mode. 1 — 2 Silo fpuft ober ©cpttmngfeber mirb ge=

ftopft unb mit 3 cm taugen unb 1 cm bieten ©petfftfidcpen, bie man
in @aïj$, fßfeffer, feingepaeftem ©rün, ebenfotcpen ßroiebetn, ummenbet,
gefpieft, b. p. in bag gleifd) merben mit ber SRefferfpipe ©infd)iritte ge=

maept, biefe mit bem ginger etmag bertieft unb bie ©pecfftücEdjen fo

hinein gelegt, baff fiep ber ©infebnitt barüber pfantmenfcpliefft. ÜRun

mirb bag fo gefpiefte gteifcpftücf mit ©atg unb fßfeffer eingerieben unb
mit ber Sratengarnitur in peifjer Sutter attfeitig fcpön angebraten, 1

big 2 ©täfer Sfotmein bap gegoffen, gugebeeft, unb unter SBenben unb
Segieffen in 2 ©tunben gar gefodjt. !yn einer anbern ißfanne mirb in=

beffen etmag SUÎe^ï fcpön bräuntiep geröftet, mit Srüpe ober SSaffer gur
©auce aufgebockt unb gum gteifcp gegeben. iRacp Setieben fügt man
etmag Somatenpurée ober fauren fRapnt bei. ÜRacpbem bie ©auce ent=

fettet unb menn nötig paffiert roorben, mirb fie noepmatg aufgebockt unb
jutefjt mit einem ©üffcp en „3Raggi=28ürge" abgefebmeeft unb über ben

angerichteten Sraten gegeben.

*
fRatfcpläge gumSodjen alter tpüpner. Sei alten ^>ük«ertt,

bie man fept fo gern gu fßotage unb grifaffe bermenbet, fommt eg

bäufig bor, baff fie trop ftunbentangen Socpeng burepaug nickt meid)
merben motten unb baff bag gteifcp eine ungerftörbare „Slnpängticpfeit"
an bag Snocpengerüft pegt, mag beim Srancpieren unb auep beim ©ffen
fepr unangenepm ift. Sem pitft ein einfaepeg äRittel ab. SRan fteefe in
bag innere ber tpenne einen runben ©tagftöpfel bon einer gtafepe mit
eirxgefcpliffenem ©töpfet unb näpe bie Saucppaut gu. Sßäprenb beg
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Erprobt und gut befunden.

Kerbelsuppe. Aus einem Stück Butter und zwei Löffeln Mehl
bereitet man eine hellgelbe Schwitze, welche man nach und nach mit
Brühe aus Maggis Bouillonwürfeln verdünnt und tüchtig verkocht. Ein
Suppenteller voll Kerbelkraut wird gewaschen, fein gewiegt und in der

Flüssigkeit aufgekocht. 1 — 2 Eigelb verrührt man mit etwas kalter Milch
oder Wasser und schüttet die heiße Suppe unter fortwährendem Quirlen
hinein. Will man die Suppe noch verfeinern, so bereitet man Klößchen

auf folgende Art und kocht sie in der Suppe gar. Rohes und
gekochtes Rind- oder Schweinefleisch wird fein gewiegt, desgleichen Schnittlauch

oder eine Zwiebel, mit einem Ei, 10 Tropfen Maggi-Würze,
Semmelbrösel zu einem Teig verarbeitet, aus dem man die Klößchen
in beliebiger Größe formt.

ôoeulàlamoiZe, 1—2 Kilo Huft oder Schwanzfeder wird
geklopft und mit 3 cm langen und 1 cm dicken Speckstückchen, die man
in Salz, Pfeffer, feingehacktem Grün, ebensolchen Zwiebeln, umwendet,
gespickt, d. h. in das Fleisch werden mit der Messerspitze Einschnitte
gemacht, diese mit dem Finger etwas vertieft und die Speckstückchen so

hinein gelegt, daß sich der Einschnitt darüber zusammenschließt. Nun
wird das so gespickte Fleischstück mit Salz und Pfeffer eingerieben und
mit der Bratengarnitur in heißer Butter allseitig schön angebraten, 1

bis 2 Gläser Rotwein dazu gegossen, zugedeckt, und unter Wenden und
Begießen in 2 Stunden gar gekocht. In einer andern Pfanne wird
indessen etwas Mehl schön bräunlich geröstet, mit Brühe oder Wasser zur
Sauce aufgekocht und zum Fleisch gegeben. Nach Belieben fügt man
etwas Tomatenpurêe oder sauren Rahm bei. Nachdem die Sauce
entfettet und wenn nötig passiert worden, wird sie nochmals aufgekocht und
zuletzt mit einem Güßchen „Maggi-Würze" abgeschmeckt und über den

angerichteten Braten gegeben.

Ratschläge zum Kochen alter Hühner. Bei alten Hühnern,
die man jetzt so gern zu Potage und Frikaffe verwendet, kommt es

häufig vor, daß sie trotz stundenlangen Kochens durchaus nicht weich
werden wollen und daß das Fleisch eine unzerstörbare „Anhänglichkeit"
an das Knochengerüst hegt, was beim Tranchieren und auch beim Essen

sehr unangenehm ist. Dem hilft ein einfaches Mittel ab. Man stecke in
das Innere der Henne einen runden Glasstöpsel von einer Flasche mit
eingeschliffenem Stöpsel und nähe die Bauchhaut zu. Während des
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Loipen! fdjtägt nun biefer ©talftöpfet fortwüprenb an bal SSnodjew

gerüft bel §upne! unb erzeugt aucp bie furjen SSeEen bel focpenben

Sôafferê, bie bal gtetfd) würbe wachen. ©epr gut tft el and), bem

SBaffer einen ©ßtöffet ooE Sranntwein jujufepen, bocp muß bie! un=

bebingt beim erften Stufwallen bel SBaffer! mit bem ipupn gefcpepen.

Ilm ba! gteifd) alter ipüßner faftiger ju geftatten, füEe man aEe! gett
bei tpupne! in bie SBand^t^öEjIe ; ba! teilt fid) bann nicpt nur ber Sörütie»

fonbern in erfter Sinie bem gleifcpe mit. Seim ®rand)ieren bel §ußne!
befcpöpfe man bal gteifcp mit bem nbgefdjöfaften ©uppenfett.

*

§ ü ï) n e r g r i'f a f f e e mit gemengtem g I e i f d). SRan jer»
frfjneibet bie geîocpten nnb erïatteten £>üpner in faubere ©tücfe, beimpft,
gefepnittene Katblmitcp ober Mblgepirn, lod)t gefd)nittene Mblperjeit
unb jungen, gefepnittenen unb aulgefoepten Eîinbergaumen meid), fobann
beimpft man fauber gepußte ©pampignon! in Sutter mit ©itronenfaft,
foept üdiorepetn mögtiepfi in gleifcpbrüpe, !od)t Srebfe, benen man bie

©cpwänje unb ©epeeren anlbrid)t, bie Sreblnafen füllt man mit einer

gifcp= ober Sreblfaree, aul ber man and) gifd)!tößcpen bereitet. ®ie
©traten gerftö^t man unb bereitet E'reblbntter baraul. Stun fd)ici)te

man in einem SafferoE bie ipüpner mit aE biefen genannten .Qutaten,

gießt etwa! §üpnerbrüpe barüber nnb feßt bal MafferoE in ein Bain-
marie, um ben $npaït warm ju palten. ®ie übrige ipüpnerbrüpe ober

aud) gute gleifcpbrüpe bon Siebig! gleifcp ertraft berfoepi man mit in
Sutter gelb gefepwißtem Sdîepï, '/s glafepe SBeißWein unter beftänbigem
iRüpren 51t einer gehörig biefen, famigen ©auce, gietjt fie mit ©ibotter
ab, fügt etwa! 3ih"onenfaft fraâ11 Hitb 0ießt fie über bie gleifepftücfe,
bon benen man borper bie §üpnerbrüpe abgegoffen pat ; biefe! grifaffee
wirb mit §atbmonben bon Stätterteig bergiert.

*

@d) warjfauer. ®urcpgogenel ©epweinefleifcp, am beften magere
Sruft unb Jpall, wirb in biereefige ©tücfe gefdjnitien, unb einen ®ag
in einer ©ffigbeige mariniert, bann wirb bal gteifcp mit patb Seije,
patb SBaffer nebft bem nötigen ©emürj auf bal geuer gefteEt unb nidjt
§u meid) gefoept. Son ber Srüpe, mit ©ffig berrüprtem ©djweinebtut,
©cpmeinefcpmaig unb etwa! Sttept wirb eine gang gtafte, gtänjenbe
©ance angerüprt, ba! gteifd) fauber aulgetefen, mit berfetben bermifept
unb reept peiß, mit Stöfen garniert, angerichtet.

*
©ßampignott! in Saïblbratenjul. ©ingemaepte ©pampig=

non! gießt man ab. Son bem 5u! eine! faftigen Salblbraten! nimmt
man in genügenber Strenge, Würjt fie mit etwa! ißfeffer unb gleifcp=
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Kochens schlägt nun dieser Glasstöpsel fortwährend an das Knochengerüst

des Huhnes und erzeugt auch die kurzen Wellen des kochenden

Wassers, die das Fleisch mürbe machen. Sehr gut ist es auch, dem

Wasser einen Eßlöffel voll Branntwein zuzusetzen, doch muß dies

unbedingt beim ersten Aufwallen des Wassers mit dem Huhn geschehen.

Um das Fleisch alter Hühner saftiger zu gestalten, fülle man alles Fett
des Huhnes in die Bauchhöhle; das teilt sich dann nicht nur der Brühe,
sondern in erster Linie dem Fleische mit. Beim Tranchieren des Huhnes
beschöpfe man das Fleisch mit dem abgeschöpften Suppenfett.

Hühner-Frikassee mit gemengtem Fleisch. Man
zerschneidet die gekochten und erkalteten Hühner in saubere Stücke, dämpft,
geschnittene Kalbsmilch oder Kalbsgehirn, kocht geschnittene Kalbsherzen
und Zungen, geschnittenen und ausgekochten Rindergaumen weich, sodann

dämpft man sauber geputzte Champignons in Butter mit Citronensaft,
kocht Morcheln möglichst in Fleischbrühe, kocht Krebse, denen man die

Schwänze und Scheeren ausbricht, die Krebsnasen füllt man mit einer

Fisch- oder Krebsfarce, aus der man auch Fischklößchen bereitet. Die
Schalen zerstößt man und bereitet Krebsbutter daraus. Nun schichte

man in einem Kasseroll die Hühner mit all diesen genannten Zutaten,
gießt etwas Hühnerbrühe darüber und setzt das Kasseroll in ein Laim
marie, um den Inhalt warm zu halten. Die übrige Hühnerbrühe oder

auch gute Fleischbrühe von Liebigs Fleischextrakt verkocht man mit in
Butter gelb geschwitztem Mehl, V- Flasche Weißwein unter beständigem
Rühren zu einer gehörig dicken, sämigen Sauce, zieht sie mit Eidotter
ab, fügt etwas Zitronensaft dazu und gießt sie über die Fleischstücke,

von denen man vorher die Hühnerbrühe abgegossen hat; dieses Frikassee
wird mit Halbmonden von Blätterteig verziert.

-t-

Schwarzsauer. Durchzogenes Schweinefleisch, am besten magere
Brust und Hals, wird in viereckige Stücke geschnitten, und einen Tag
in einer Essigbeize mariniert, dann wird das Fleisch mit halb Beize,
halb Wasser nebst dem nötigen Gewürz auf das Feuer gestellt und nicht

zu weich gekocht. Von der Brühe, mit Essig verrührtem Schweineblut,
Schweineschmalz und etwas Mehl wird eine ganz glatte, glänzende
Sauce angerührt, das Fleisch sauber ausgelesen, mit derselben vermischt
und recht heiß, mit Klösen garniert, angerichtet.

Champignons in Kalbsbratenjus. Eingemachte Champignons

gießt man ab. Von dem Ins eines saftigen Kalbsbratens nimmt
man in genügender Menge, würzt sie mit etwas Pfeffer und Fleisch-
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estratt, läßt e§ mit etwaê gteifdjbrüße E)et§ werben, tut bie ©ßamßig=
noué ßinein, gießt ba§ gange in Secßer unb läßt bett Snßatt erftàrren.

*
©auce à la Sercß. SSereitungSgeit 25 iUtinuten. gür 6 ißerfotten.

Untaten: 'A Siter Sorbeau£ ober roter Surgunber, 20 ©ramnt Siebigl
gteifcß ©ïtraït, 300 ©ramm Sutter, 5 ©cßatotten, ©aßenne=5ßfeffer,

©atj, Uitronenfaft. — 5 mittlere @cßatotten werben fein gewiegt unb
in Sutter weiß gebämßft, bann ïommt 7* Siter guter Slotwein baju,
ber gang furj eingefocßt wirb, ebenfo ber gteifcß eytratt. SBenn e§ jer=
gangen ift, arbeitet man unter fortwäßrenbem Slüßren mit einem

©tßneebefen aümäßticß 300 ©ramm Sutter unter, aber ja meßt ju ßeiß,
ba bie ©ance fonfi teilet rinnt. Stt§ ©ewürj etwaë ©aßenne^ßfeffer,
ba§ nötige ©atj nnb ein ßaar Süroßfen Uitronenfaft. 9înn richtet

man bie recßi ßeißen gifcßfitet§ auf einer ©djüffet trotten an, fauciert
mit ber ©ance nnb ftreut etwas geßadte ißeterfitie barüber.

*
©ance (bon unreifen grünen Tomaten), ©tßneibe einen ®orb

boïï grüne Tomaten in bünne ©cßeiben unb ftreue eine ^anbboïï ©atg
barüber (über Slacßt fo taffen). 21m SKorgen gieße ben ©aft ab, gebe
bie Silomaten in einen Reffet mit fobiet ©ffig, baß er bie Silomaten eben

becft. 5—6 in ©cßeiben gefcßnittene rote ißfefferfißoten, bter große, in
©djetben gefcßnittene Uwiebetn, eine Süaffe boïï geriebenen SUÎeerrettig,
eine SCaffe Uucter, ein Heiner ©ßtoffet boïï SMtenßutber, ebenfobiel
Uimmet unb ißfeffer, tocße baê aïïeë auf ftartem geuer eine ©tunbe.
SBirb in ipäfen angerichtet unb ju warmem ober tattern gteifcß ferbiert.

*
Sleiëauflauf. 125 ©ramm Sleiê wirb geWafcßen unb mit einer

Silaffe tattern Staffer nebft einer ißrife ©atj auf ba3 geuer getan. Sknn
baS Staffer eingetocßt ift, fcßüttet man V2 Siter Sftttcß baran, fügt ein
©tücf fitße Sutter bei unb focßt ben Sleiê Weicß unb jiemticß biet. §er=
naeß rüßrt man 2 Söffet ©taubjuefer, geriebene Uitrönenrinbe, na(^
Setieben Skinbeeren ober geriebene Sftanbetn barunter, gerner mifctjt
man 5 ©igetb unb baS ju ©cßnee gefeßwungene ©iweiß bei. Sefireicßt
eine gorrn ober fenerfefte ©cßüffet mit Sutler, füllt bie AéRaffe ein unb
badt fie int 0fen ungefctßr 3A ©tunben.

*
SDiaccaroni mit SJfordjetn. Sereitung^eit 1 ©tunbe. gür

5 ißerfonen. Zutaten: 125 ©ramm getrodnete ätioreßetn, 2 Siter Staffer,
60 @r. Sutter, 400 @r. S?eßt, V4 Siter füßen Slaßrn, 1 Umiebet, 1

ißrife ißfeffer nnb ©atj, 20 @r. SiebigS gteifcßs@£traft. — ®ie getroc£=
neten Sftorcßetn werben jerfeßnitien, in warmem, oft geweeßfetten SBaffer
tücßtig geWafcßen, banaeß 12 ©tunben in l1/2 Siter Staffer gemeießt unb

— 45 —

extrakt, läßt es mit etwas Fleischbrühe heiß werden, tut die Champignons

hinein, gießt das ganze in Becher und läßt den Inhalt erstàrren.
-X-

Sauce à la Bercy. Bereitungszeit 25 Minuten. Für 6 Personen.
Zutaten: 'Z Liter Bordeaux oder roter Burgunder, 20 Gramm Liebigs
Fleisch-Extrakt, 300 Gramm Butter, 5 Schalotten, Cayenne-Pfeffer,
Salz, Zitronensaft. — 5 mittlere Schalotten werden fein gewiegt und
in Butter weiß gedämpft, dann kommt Liter guter Rotwein dazu,
der ganz kurz eingekocht wird, ebenso der Fleischextrakt. Wenn es

zergangen ist, arbeitet man unter fortwährendem Rühren mit einem

Schneebesen allmählich 300 Gramm Butter unter, aber ja nicht zu heiß,
da die Sauce sonst leicht rinnt. Als Gewürz etwas Cayenne-Pfeffer,
das nötige Salz und ein paar Tropfen Zitronensaft. Nun richtet
man die recht heißen Fischfilets auf einer Schüssel trocken an, sauciert
mit der Sauce und streut etwas gehackte Petersilie darüber.

Sauce (von unreifen grünen Tomaten). Schneide einen Korb
voll grüne Tomaten in dünne Scheiben und streue eine Handvoll Salz
darüber (über Nacht so lassen). Am Morgen gieße den Saft ab, gebe
die Tomaten in einen Kessel mit soviel Essig, daß er die Tomaten eben

deckt. 5—6 in Scheiben geschnittene rote Pfefferschoten, vier große, in
Scheiben geschnittene Zwiebeln, eine Tasse voll geriebenen Meerrettig,
eine Tasse Zucker, ein kleiner Eßlöffel voll Nelkenpulver, ebensoviel

Zimmet und Pfeffer, koche das alles auf starkem Feuer eine Stunde.
Wird in Häfen angerichtet und zu warmem oder kaltem Fleisch serviert.

Reisauflauf. 125 Gramm Reis wird gewaschen und mit einer
Tasse kaltem Wasser nebst einer Prise Salz auf das Feuer getan. Wenn
das Wasser eingekocht ist, schüttet man V- Liter Milch daran, fügt ein
Stück süße Butter bei und kocht den Reis weich und ziemlich dick. Hernach

rührt man 2 Löffel Staubzucker, geriebene Zitronenrinde, nach

Belieben Weinbeeren oder geriebene Mandeln darunter. Ferner mischt

man 5 Eigelb und das zu Schnee geschwungene Eiweiß bei. Bestreicht
eine Form oder feuerfeste Schüssel mit Butter, füllt die Masse ein und
backt sie im Ofen ungefähr Stunden.

Maccaroni mit Morcheln. Bereitungszeit 1 Stunde. Für
5 Personen. Zutaten: 125 Gramm getrocknete Morcheln, 2 Liter Wasser,
60 Gr. Butter, 400 Gr. Mehl, 'Z Liter süßen Rahm, 1 Zwiebel, 1

Prise Pfeffer und Salz, 20 Gr. Liebigs Fleisch-Extrakt. — Die getrockneten

Morcheln werden zerschnitten, in warmem, oft gewechselten Wasser
tüchtig gewaschen, danach 12 Stunden in I V-- Liter Wasser geweicht und
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bann in 50 SDtinuien in bemfeïben SSaffer gar geïocfyt. ©in Teelöffel
gekacbie Bmiebel wirb in 60 ©ramm Sutter gelb geröftet, 40 ©ramm
SJtekl kingugerükrt, banad) ben füfjen Staljm unb '/4 Siter Sütorkelbrüke,
in welcher SiebigS gteifdjejtraft aufgelöft ift, kingugetan unb bie 9Jtor=

kein in biefer feimigen ©auce nok einmal aufgebockt unb mit ißfeffer
unb ©alg abgefckmectt. ®ie SJtaccaroni bommen in bie SOtitte einer

©küffel unb werben mit ben iDtorkeïn unb ber Sauce umgeben.
*

iß o I e n t a. ©in Siter Ijatb 3JiiIdfc) kalb Staffer gibt man aufg geuer
mit etmaS ©alg unb einem ©tücbken füfjer Sutter. Stenn eê boc^t, fo

wirb 300 ©ramm ißolentamekl £jtrtetngerüE)rt unb unter langfamem
Socken unau§gefe£>t roäkrenb 3A ©tunben gerührt. ®ie SJtaffe fielet gm
tetst au§ wie ein „Snbebätleli", folb gang trocfen fein. ®ann Wirb fie

auf eine keifte ißlatte angerid)tet unb gn ©aucenfteifd) ferbiert. Dber
man fckneibet bie ißolenta in bteine tranken, beftreut fie ïagenweife
mit geriebenem Safe unb übergießt baS ©ange mit ^ei^er Sutter.

*
©ebbe Stuben gebünftet ober gebockt. ®ie gehabten Sa=

rotten ober auck groffe frifc^e Stäben werben nubelig gefdjnitten, mit
reikük fein gewiegter, grüner ißeterfilie, etwaê ©alg, gett unb einem

©köpflöffel Staffer Weick gebünftet, mit einem Socklöffel Sltekl geftaubt
mit fetter gleifd)brüke aufgegoffen, mit wenig Bieber unb einer bleinen

5ßrife ißfeffer gewürgt, ©ebockte Stäben werben ebenfo borbereitet
wie bie geftünfteten, mit reidjlick Staffergufafs weick gebokk wit bünner
gelblicker ©inbrenne, in welcker biel gewiegte ißeterfilie eingerükrt würbe,
bergoffen, etwaê fette gleifkbrüke bommt ebenfalls bagu, nebft ©alg,
wenig Bwfer m1"3 Pfeffer. Steckt Weick boken laffen.

*

St armer ©urbenfalat. ®ie gefkälten nnb gekabelten ©urben
werben gefallen, gepfeffert, bann gerläfjt man in einem SEigel würfelig
gefknittenen ©pect, gibt keiften ©ffig bagu unb giefjt bieS über bie ge=

fknittenen ©urbenfkeiben. ®elibater ift jebok ber bait angemakte @a=

lat, weil bie ©urbe bann nik$ bon ikrent eigeniümliken ©efkwacb
berliert unb erfrifkenber fkmecbt.

*
©algburger Stocberl. SDtan rükrt eigroff Sutter mit genügenb

geflogenem Bwber ab unb einer ißrife ©alg, gibt erft baS ©elbe bon
einem @i barein, ift baSfelbe tüktig berrütjrt, fo nimmt man ein gweis
teS ©igetb, nak tüchtigem Serrükren bommt löffelweife feines SJtekl

kingu, welkes ftetS gut gerükrt wirb. ®ieê wirb fo lange gemakt, big
ber ®eig Slafen wirft unb fict) ïeidjt bout Söffel unb ber ©küffel löft.
Bulefjt bommt nok ber ©ierfknee bagu. gngwifken Ejat man auf girba
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dann in SV Minuten in demselben Wasser gar gekocht. Ein Theelöffel
gehackte Zwiebel wird in 6V Gramm Butter gelb geröstet, 4V Gramm
Mehl hinzugerührt, danach den süßen Rahm und V« Liter Morchelbrühe,
in welcher Liebigs Fleischextrakt aufgelöst ist, hinzugetan und die Morcheln

in dieser seimigen Sauce noch einmal aufgekocht und mit Pfeffer
und Salz abgeschmeckt. Die Maccaroni kommen in die Mitte einer

Schüssel und werden mit den Morcheln und der Sauce umgeben.

Polenta. Ein Liter halb Milch halb Wasser gibt man aufs Feuer
mit etwas Salz und einem Stückchen süßer Butter. Wenn es kocht, so

wird 300 Gramm Polentamehl hineingerührt und unter langsamem
Kochen unausgesetzt während ^ Stunden gerührt. Die Masse sieht
zuletzt aus wie ein „Ankebälleli", soll ganz trocken sein. Dann wird sie

auf eine heiße Platte angerichtet und zu Saucenfleisch serviert. Oder
man schneidet die Polenta in kleine Tranchen, bestreut sie lagenweise
mit geriebenem Käse und übergießt das Ganze mit heißer Butter.

Gelbe Rüben gedünstet oder gekocht. Die geschabten
Karotten oder auch große frische Rüben werden nudelig geschnitten, mit
reichlich fein gewiegter, grüner Petersilie, etwas Salz, Fett und einem

Schöpflöffel Wasser weich gedünstet, mit einem Kochlöffel Mehl gestaubt
mit fetter Fleischbrühe aufgegossen, mit wenig Zucker und einer kleinen

Prise Pfeffer gewürzt. Gekochte Rüben werden ebenso vorbereitet
wie die gestünsteten, mit reichlich Wasserzusatz weich gekocht, mit dünner
gelblicher Einbrenne, in welcher viel gewiegte Petersilie eingerührt wurde,
vergossen, etwas fette Fleischbrühe kommt ebenfalls dazu, nebst Salz,
wenig Zucker und Pfeffer. Recht weich kochen lassen.

-t-

Warmer Gurkensalat. Die geschälten und gehobelten Gurken
werden gesalzen, gepfeffert, dann zerläßt man in einem Tigel würfelig
geschnittenen Speck, gibt heißen Essig dazu und gießt dies über die

geschnittenen Gurkenscheiben. Delikater ist jedoch der kalt angemachte Salat,

weil die Gurke dann nichts von ihrem eigentümlichen Geschmack

verliert und erfrischender schmeckt.

Salzburger Nockerl. Man rührt eigroß Butter mit genügend
gestoßenem Zucker ab und einer Prise Salz, gibt erst das Gelbe von
einem Ei darein, ist dasselbe tüchtig verrührt, so nimmt man ein zweites

Eigelb, nach tüchtigem Verrühren kommt löffelweise feines Mehl
hinzu, welches stets gut gerührt wird. Dies wird so lange gemacht, bis
der Teig Blasen wirft und sich leicht vom Löffel und der Schüssel löst.
Zuletzt kommt noch der Eierschnee dazu. Inzwischen hat man auf zirka
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2 ©ter 1 Siter Sftild) mit einem ©türfcpen SSartiŒe unb genügenb Surfer

pm geuer gegeben. SBenn biefe fodpt, fo fticpt man mit einem ®pee=

löffei Slölcpen in bie Sifflet), becft feft ju unb läßt fie auf fcpmacpem

geuer étma Y2 big 3A ©tunben langfam foepen. SBäprenb biefer $t\i
barf nie abgebeeît merben. — ©inb bie Slößcpen fertig, fdjö^aft man fie
auf eine platte, firent Surfer barüber unb ferbiert bie noep übrige SRitcp

ejtra. ®iefe billige unb bei ©roß unb Stein fepr beliebte DJie^ïffaeife

ift fepr p empfeßlen.
*

©rbbeer 0melette. SRan beftreue ein paar ©tunben Cor bem

©ebrauepe bie ©rbbeeren mit Sutler unb taffe fie fo fteben. ®ann, ïurj
bor bem ©erbieren, berüopfe man 6 ©ter, rubre 3 ©ßlöffel füßen
iftapm unb 1 ©fjtöffet Surfer baran, gebe 90 ©ramm frifepe Sutter
in eine ftadje fßfamte unb baefe bie ömetette auf ber unteren ©eite
fcpön getb, gtitfdje fie nun auf bie ©puffet, belege eine tpälfte mit ben

©rbbeeren, fiplage bie anbere barüber unb ferbiere gleicp.

*
Saftanienüompot. ©djöne, große, geröftete Saftanien merben

gefepält unb in eine ofenfefte Sompotfcpale gefepieptet. SRit Y« £iter
feinftem fRpurn begoffen, beftreut man bie Saftanien (Sharonen) mit fein
gefioßenem unb gefiebtem Surfer unb ftettt fie pgeberft an eine peiße
©teile be3 §erbeg ober in ben mäßig marmen Sratofen. !gm Stugen=
bïirf beg ©erbierenë pnbet man ben fftpurn mit einem ©cpmefelpolj
ober langen gibibug an. SRan gibt fie p Däfern, ©cpmeine? ober

©änfebraten. ®ie ©peife ift ganj befonberg bei Herren beliebt.

*
Ouartpnbbing. (@epr naprpaft.) V4 Silo Quart, Y2 Silo

SRepI, 100 ©ramm Suder, ein guteg Sarfpulöer, ein an Ytpfelfinen»
fepaie abgeriebene^ ©tüct Suder, 10 ©ramm ©alj, 50 ©ramm gett,
15 ©ramm ©alj pm Slblocpen. ®ag SRepl mirb in einem $opf mit
bem meißen Safe, (Eluarï) Surfer, Sarfpulber, SIpfelfinenpder unb

©alj mit fauberen tpänben glatt berarbeitet unb nun mit ber SRifcpung
bon gett unb bier ©ßlöffel peißem äSaffer p einem ®eig getnetet,
ben man p einer Sugel formt, ©in faubereg meißelt ®ucp firent man
mit SRepl leitpt aug, legt bie Sugel pinein, binbet eg oben lofe unb
läßt ben ißubbing in einem großen ®opf, in bem man SBaffer nttb 15

©ramm ©alj pm Socpen braepte, unb auf beffen Soben man eine

umgeïeprte llntertaffe feßt, bamit bat? Sucp niept anfengt, 2 ©tunben
langfam foepen. Seim Slnricpten nimmt man bag Smcp perbor unb

ïippt ben fßubbing borfid)tig in bie Slnricptfcpüffel. SRan gibt meid)*
gefoepteg Sarfobft, marmeg ißflaumenmug ober gebratenen ©pect mit
Smiebelmürfeln bap.
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2 Eier 1 Liter Milch mit einem Stückchen Vanille und genügend Zucker

zum Feuer gegeben. Wenn diese kocht, so sticht man mit einem Theelöffel

Klöschen in die Milch, deckt fest zu und läßt sie auf schwachem

Feuer etwa V» bis Stunden langsam kochen. Während dieser Zeit
darf nie abgedeckt werden. — Sind die Klößchen fertig, schöpft man sie

auf eine Platte, streut Zucker darüber und serviert die noch übrige Milch
extra. Diese billige und bei Groß und Klein sehr beliebte Mehlspeise
ist sehr zu empfehlen.

Erdbeer-Omelette. Man bestreue ein paar Stunden vor dem

Gebrauche die Erdbeeren mit Zucker und lasse sie so stehen. Dann, kurz
vor dem Servieren, verklopfe man 6 Eier, rühre 3 Eßlöffel süßen

Rahm und 1 Eßlöffel Zucker daran, gebe 90 Gramm frische Butter
in eine flache Pfanne und backe die Omelette auf der unteren Seite
schön gelb, glitsche sie nun auf die Schüssel, belege eine Hälfte mit den

Erdbeeren, schlage die andere darüber und serviere gleich.

Kastanienkompot. Schöne, große, geröstete Kastanien werden
geschält und in eine ofenfeste Kompotschale geschichtet. Mit '/° Liter
feinstem Rhum begossen, bestreut man die Kastanien (Maronen) mit fein
gestoßenem und gesiebtem Zucker und stellt sie zugedeckt an eine heiße
Stelle des Herdes oder in den mäßig warmen Bratofen. Im Augenblick

des Servierens zündet man den Rhum mit einem Schweselholz
oder langen Fidibus an. Man gibt sie zu Hasen-, Schweine- oder

Gänsebraten. Die Speise ist ganz besonders bei Herren beliebt.

Quarkpudding. (Sehr nahrhaft.) 'Z Kilo Quark, V? Kilo
Mehl, 100 Gramm Zucker, ein gutes Backpulver, ein an Apfelsinenschale

abgeriebenes Stück Zucker, 10 Gramm Salz, 50 Gramm Fett,
15 Gramm Salz zum Abkochen. Das Mehl wird in einem Topf mit
dem weißen Käse, (Quark) Zucker, Backpulver, Apfelsinenzucker und

Salz mit sauberen Händen glatt verarbeitet und nun mit der Mischung
von Fett und vier Eßlöffel heißem Wasser zu einem Teig geknetet,
den man zu einer Kugel formt. Ein sauberes weißes Tuch streut man
mit Mehl leicht aus, legt die Kugel hinein, bindet es oben lose und
läßt den Pudding in einem großen Topf, in dem man Wasser nnd 15

Gramm Salz zum Kochen brachte, und auf dessen Boden man eine

umgekehrte Untertasse setzt, damit das Tuch nicht ansengt, 2 Stunden
langsam kochen. Beim Anrichten nimmt man das Tuch hervor und
kippt den Pudding vorsichtig in die Anrichtschüssel. Man gibt
weichgekochtes Backobst, warmes Pflaumenmus oder gebratenen Speck mit
Zwiebelwürfeln dazu.
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Orangencreme. ®ie (Schate bon 2 Drangen wirb auf 375 @r.

Sucfer abgerieben. 6—8 ©igetb, 3/4 Citer SJÎitcf) Werben mit bem $ucfer
auf gelinbem geuer tüdjtig gefdftagen, bann burcßgefeitjt unb jum @r=

falten gefteüt. SSor bent ©erbieten mifcßt ntan 3/t Siter gefcfftagenen

Staßm barunter, ober man garniert bie ©rente mit geflogenem Staijm
unb frifdjen Drangenfd)nißd)en.

*
®af> ©ießen ber ©rbbeeren mit SBaffer erweift fidj bei

trocfener SBitterung als gwecfmäßig, ift aber nicht gu übertreiben, benn

bie ©rbbeere fiebt nur ein müßig fendjteS ©rbretdj. 2tm gwecfmäßigften

berfatjri ntan, wenn gwifdjen ben Steißen ber ^3flangeit fleine ©räben

gegogen werben nnb in biefe baS SBaffer gefcßüttet Wirb. Stuf fotcße

SBeife burchgießt fic^ ber Soben aftmüßticß unb nur tinbe mit geud)tig=
feit unb fotcßeS ift in ber Steget beffer, atë wenn ba§ gange ©rbbeers

fetb mit SBaffer begoffen wirb.
*

Stutftecfen gu entfernen. SDtan rüßre SBeigenftärfe mit
wenig fattem SBaffer an, trage biefefbe bicf auf ben gtecf auf unb taffe
fie trocfnen. !yfi bie ©tärfe bon ber tinfen ©Seite auê abgefïofoft, fo
werben frtfdfje gtecfe berfcßwunben fein; bei beratteten wieberßott man
biefeS Serfaßren. @§ ßat ben SSorteil, baß eS and; bei garten garben
unb ©toffen angewenbet, biefetben nidjt angreift.

*
©tängenb geworbene Stetten an Sammgarn ft offen

taffen ficß befeitigen, inbem man biefetben mit berbünntem ©atmiafgeift
(ein Seif ©atmiaf auf geßn Seite SBaffer) tränft unb bann mit einer

Surfte, bie in marrneS SBaffer getaucht ift, tüdjtig auSbürftet. ©tatt
ber ©atmiafföfung fann man aucß ©attfeife berwenben. ®ie gtecfen

finb bann nochmals in reinem SBaffer nadjgumafdjen.
*

Slluminiumgegenftänbe beßanbett man mit fauftifdjer Sati=
tauge, wenn fie ein mattgraueS StuSfeßen angenommen ßaben. @ie

Werben wieber tebßaft gtängenb unb laufen nidjt an, wenn fie an ber

Suft finb. *
StuSgepreßie Zitronen werfe ntan meßt gïeid) weg, ba fie

nod) gum Steinigen ranker tpcinbe bienen fönnen. SKan braucht fie
wie ©eife, reibt bie §änbe gut ein, unb man wirb mieber eine weicße

tpaut befommen. gerner fönnen auggefwefite Sfaouen, angefeuchtet
unb in feinen ©anb getouctjt, feßr gut. gum Stanfreiben bon SDÎeffing=

Pfannen berWenbet Werben. @S ift fieiS nod) ©äure in ber auSge=

preßten grudjt, baß man fie nici)t fofort wegwerfen, fonbern nod) für
fotcße Speele berwenben fottte.

Stebaïtion unb Sßeriag : grau ©life o it e g g e r in ©t. ©allen.

^ 48 —

Orangencreme. Die Schale von 2 Orangen wird auf 375 Gr.
Zucker abgerieben. 6—8 Eigelb, ^/« Liter Milch werden mit dem Zucker

auf gelindem Feuer tüchtig geschlagen, dann durchgeseiht und zum
Erkalten gestellt. Vor dem Servieren mischt man ^ Liter geschlagenen

Rahm darunter, oder man garniert die Creme mit geschlagenem Rahm
und frischen Orangenschnitzchen.

Das Gießen der Erdbeeren mit Wasser erweist sich bei

trockener Witterung als zweckmäßig, ist aber nicht zu übertreiben, denn

die Erdbeere liebt nur ein mäßig feuchtes Erdreich. Am zweckmäßigsten

verfährt man, wenn zwischen den Reihen der Pflanzen kleine Gräben

gezogen werden und in diese das Wasser geschüttet wird. Auf solche

Weise durchzieht sich der Boden allmählich und nur linde mit Feuchtigkeit

und solches ist in der Regel besser, als wenn das ganze Erdbeerfeld

mit Wasser begossen wird.

Blutflecken zu entfernen. Man rühre Weizenstärke mit
wenig kaltem Wasser an, trage dieselbe dick aus den Fleck auf und lasse

sie trocknen. Ist die Stärke von der linken Seite aus abgeklopft, so

werden frische Flecke verschwunden sein; bei veralteten wiederholt man
dieses Verfahren. Es hat den Vorteil, daß es auch bei zarten Farben
und Stoffen angewendet, dieselben nicht angreift.

Glänzend gewordene Stellen an Kammgarnstoffen
lassen sich beseitigen, indem man dieselben mit verdünntem Salmiakgeist
(ein Teil Salmiak auf zehn Teile Wasser) tränkt und dann mit einer

Bürste, die in warmes Wasser getaucht ist, tüchtig ausbürstet. Statt
der Salmiaklösung kann man auch Gallseife verwenden. Die Flecken

sind dann nochmals in reinem Wasser nachzuwaschen.

Alu minium gegen stände behandelt man mit kaustischer
Kalilauge, wenn sie ein mattgraues Aussehen angenommen haben. Sie
werden wieder lebhaft glänzend und laufen nicht an, wenn sie an der

Luft sind. »

Ausgepreßte Zitronen werfe man nicht gleich weg, da sie

noch zum Reinigen rauher Hände dienen können. Man braucht sie

wie Seife, reibt die Hände gut ein, und man wird wieder eine weiche

Haut bekommen. Ferner können ausgepreßte Zitronen, angefeuchtet
und in feinen Sand getaucht, sehr gut zum Blankreiben von Messingpfannen

verwendet werden. Es ist stets noch Säure in der
ausgepreßten Frucht, daß man sie nicht sofort wegwerfen, sondern noch für
solche Zwecke verwenden sollte.

Redaktion und Verlag: Frau Elise H on egger in St. Gallen.
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