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an^aftttgsffufe
gaiisîutri lj fdjaftltdjE CSrattsMlagE ön gdjroeip Irara-Settag.

©rfdjeint am erften Sonntag jeben 3Konat3.

St. ©alten. 7. 3uli 1911.

$QwmvM4itev.

tarifer SR ob en beriet. Sntereffant
für bie gfrüt)jaljr§= unb ©ommermobe ift bw§

öfterrennen, ber „Prix du Président", gjn Song»

d)amp§ finbet fid) auê biefent 21nla£ alte§ gu=

fatnmen, wa§ Stnfprud) ergebt, bern „Tout-Paris"
angugepören unb el ïornmen tjier bte atterte|ten
fReutjeiten gum S3orfd)ein — benn eê tft eine Slrt
©eneratprobe für bte ïoinmenbe ©ommerfaifon.
®er tpaupteinbrud, ben man gewinnt, ift unb
bleibt: @nge unb Snappffeit ber Stöde. —
®ie natürliche 9ïbt)iïfe biefer lleberenge (jat matt
in ben gefdjliftten Stoben gefnnben, bie gu
ben berfdjiebenften SSartattonen SMajj geben. —
©epr elegant finb bte tinMeitig burd) groffe
üugetfnöpfe ober ©apod)on§ gufammengeïnbpften
IRöcle, bte, gmet bi§ brei Snöpfe offen laffenb,
and) refotnteS Sluëfdjreiien ermöglichen; biefetben

mad)en einen fdpcfen ©nbruc! nnb gelten babei

bttrdjauê „comme-il-faut". Stnbere geigen einen

feittid) nad) oben gefd)Weiften, teidjt berlürgten
Stodranb, nod) anbere finb tatföcptid) gefd)ti|t,
aber ber ©djtijg ïommi nur beim ©elfen gum
S3orfd)ein, unb entblößt bom S3ein nid)t rnelfr,
aïê fid) mit althergebrachten Stegetn be§ Stn»

ftanbeê bereinbaren ttifjt. ®enn unter beut ge»

fdjtifsten Ueberfteib liegt ein Unterïleib in Stoff
wie garbe'bon erfterem entWeber gängüd). ab»

ftecpenb, ober wenigftenê in hellerer ober bunüerer

S'tg. ffiuftiim mit tuvjem
Sfictctjen

"
aus êiflfittStgem

©toff mit geftreiffem SefoJ.

anHaltnKDick
MMMMMe Grattsdeìlage dn SchMtzer Mnen-MtiW.

Erscheint am ersten Sonntag jeden Monats.

St. Gallen. Nr. 7. Juli 1911.

KommerkoMme und
Kommerkkeider.

Pariser Modenbericht. Interessant
für die Frühjahrs- und Sommermode ist das

Osterrennen, der „?rix cku Urêsicksut". In Loug-
champs findet sich aus diesem Anlaß alles
zusammen, was Anspruch erhebt, dem „Doul-Uaris"
anzugehören und es kommen hier die allerletzten
Neuheiten zum Vorschein — denn es ist eine Art
Generalprobe für die kommende Sommersaison.
Der Haupteindruck, den man gewinnt, ist und
bleibt: Enge und Knappheit der Röcke. —
Die natürliche Abhilfe dieser Ueberenge hat man
in den geschlitzten Roben gefunden, die zu
den verschiedensten Variationen Anlaß geben. —
Sehr elegant sind die linksseitig durch große
Kugelknöpfe oder Capochons zusammengeknöpften
Röcke, die, zwei bis drei Knöpfe offen lassend,

auch resolutes Ausschreiten ermöglichen; dieselben

machen einen schicken Eindruck und gelten dabei

durchaus „comme-il-kaut". Andere zeigen einen

seitlich nach oben geschweiften, leicht verkürzten
Rockrand, noch andere find tatsächlich geschlitzt,

aber der Schlitz kommt nur beim Gehen zum
Vorschein, und entblößt vom Bein nicht mehr,
als sich mit althergebrachten Regeln des

Auslandes vereinbaren läßt. Denn unter dem

geschlitzten Ueberkleid liegt ein Unterkleid in Stoff
wie Farbe jvon ersterem entweder gänzlich
abstechend, oder wenigstens in hellerer oder dunklerer

Fig. Kostüm mit kurzem
Jückchsu aus einfarbigem
Stoss mit gestreiftem Besatz.
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üftuance gehalten. — jSDad ^Sllterneuefte finb
bie lofen, born unb rüclwärtd gerabe Ijerab=
fattenben Stoffbahnen, bie überbied biefe

©djït^e berbeclen. Sie finb entweber auf
ben Scpultern ober in ©ürtelpölje bermitteld
Snßpfen, Sdjnallen, Spangen auffällig be=

feft igt, fallen bon hier lofe unb gerabe (nur
buret) lange gangftiepe befeftigt), entWeber bis

Sunt Sîoctfaum perab, ober fie jfcpliefjen in
ber §öpe ber Snie burd) eine granfengar«
nitur ab.

®ie tneiffen Toiletten tnaren an bem

fonnigspeifjen Sonntag in Songcpampd wieber
befonberê ftar! bertreten, unb gwar aud gom
larb, Seibe, Serge, (£Ejebiot unb bor attent
aud Sßelbet! ®iefe SSelbettaiïïeurl finb nid)t
nur bad ©egantefte, fonbern aud) bad Scpönfte.
Sie finb reintoeifj ober elfenbeinfarbig, ober

bon toeit audeinanbergerüelten fcpwargen ober
bunfelblauen feinen Streiften burepgogen —
mit farbigem

~
Umlegelragen aid belebenbe

Stote. — SDiefe weiften, glatten ober gefireip
ten S3elbet!oftäme werben int §od) fo miner
am Stranb nnb in bett Stobebäbern an lüplen
Sagen bad weifte
28oltfleib erfepen.
Sind) biele fcpwarge
SaffettaiEeurd, and

jenem wunberbolten

gig. 2. 2l6ge!pofîte§ ©ticïéteiïïeib

(^artonroïie) mit breitem ©djär«

ben arrangement.

reid)en Saffet, ben bie Stöbe wieber begüm
ftigt, unterbratpen fepr wopltuenb bad S3ilb,

unb bewiefen bon neuem bie grofje 33ebor=

jugung bed fcpwargen Slnjuged. ©> ift um
glaublid), wie biel granfengarnituren in SSer=

wenbung fontmen, batb aud Seibe, SpeniEe,
ißerlen ober SBoEe, in allen Söreiten unb 3lud=

füprmtgen. Sepr bewunbert würben einjelne gwet erftc steib^eu fitr ssattes.

prädjtig unb bornepm wirlenbe Soiletten and gig. 3. aieibdjen gig. t. sngtù
alten Spipen; SSenegianer ©ipäre, Point de ,myoe~eutta Wes atetb^en.

Gêne, Point de Milan unb anbere ßoffbar* (®eftocf)el,e maiUnm Iiefert b«§

leiten werben in pöcbft qefcpmactüoEer SBeife „smufterjeidenatetiet bet stobem
• 1 < £ r, cm -r il s. -s. weit", SettovW, aügow(tra|e 84,

mit Seibeiuafcpmtr, wcarqutfette ober Selbem für so spfs-)-

- öo -
Nuance gehalten. — (Das ^Allerneueste sind
die losen, vorn und rückwärts gerade
herabfallenden Stoffbahnen, die überdies diese

Schlitze verdecken. Sie sind entweder auf
den Schultern oder in Gürtelhöhe vermittels
Knöpfen, Schnallen, Spangen auffällig
befestigt, fallen von hier lose und gerade (nur
durch lange Fangstiche befestigt), entweder bis

zum Rocksaum herab, oder sie schließen in
der Höhe der Knie durch eine Fransengarnitur

ab.

Die weißen Toiletten waren an dem

sonnig-heißen Sonntag in Longchamps wieder
besonders stark vertreten, und zwar aus Foulard,

Seide, Serge, Cheviot und vor allem
aus Velvet! Diese Velvettailleurs sind nicht

nur das Eleganteste, sondern auch das Schönste.
Sie sind reinweiß oder elfenbeinfarbig, oder

von weit auseinandergerückten schwarzen oder
dunkelblauen feinen Streifchen durchzogen —
mit farbigem Umlegekragen als belebende

Note. — Diese weißen, glatten oder gestreiften

Velvetkostüme werden im Hochsommer

am Strand und in den Modebädern an kühlen

Tagen das weiße
Wollkleid ersetzen.

Auch viele schwarze

Taffettailleurs, aus
jenem wundervollen

Fig. 2. Abgepaßtes Stickereikleid

(Kartonrode) mit breitem Schär¬

penarrangement.

reichen Taffet, den die Mode wieder begünstigt,

unterbrachen sehr wohltuend das Bild,
und bewiesen von neuem die große
Bevorzugung des schwarzen Anzuges. Es ist

unglaublich, wie viel Fransengarnituren in
Verwendung kommen, bald aus Seide, Chenille,
Perlen oder Wolle, in allen Breiten und
Ausführungen. Sehr bewundert wurden einzelne Zwei erste Kleidchen wr Bàs.
prächtig und vornehm wirkende Toiletten aus Fig. s. Kleidchen Fig. 4. Engli-

alten Spitzen; Venezianer Gipüre, point cie '"'î b^à sches Kleidchen.

(Zone, Point cke Niian und andere Kostbar- ^àw.e Schânen lies», das
ketten werden in höchst geschmackvoller Weise „Musterzeichenatelier der Moden-

^ ^ - I-> > esti c- 'V Welt", Berlin s, Lutzowstraße St,
Mit Seidenkaschimr, Marquisette oder Seiden- für 50 Psg.)



gig. 5. Sldjtteiliger ©omtenfcfjirm mit
fiocfjfticferei. ©eftorfjene <SdjafiIotte liefert
bû§ ,,2ftuftetjetd)enatelier ö. Sftobemuelt",
SSerlitt W, Siifcomftrajse 84, für 60 *ßfg.
(75 I).). ©röfje: 58 cm, m. ©ioct 107 cm.

muffetin bereinigt, ©ine au® bem tpaufe
Sugenet ftantmenbe ®oißette mürbe biet
bemunbert. @ie befianb au® meiß unb

btaßtita, Breit gefireiftertt Raffet; getb=

licier, bon einer fd)malen SMencienne®«

fpi|e eingefaßter, reid) beftiefter S3atift
bitbete ba® Hnterfteib, über metdje® ba®

$affetüber!teib fiel, in große, rnnbe
gaefen auSgebogt, beren jebe einzelne
(Streifenbreite aufmie®. ®ie $aiße bra=

pierte ein gefticfte® Satiftfifdju mit ©pis
ßenumranbung ; ein fcpörpenartiger @ür*
tel au® tita tEaffet fteï borne tin!® bi®

auf ben Steiberfaum.
Stn aßen SMetten unb Softümen

finben mir eine Singeriebeigabe ; für bie
Saißeur® befd)ränft fid) biefetbe auf SDfatrofenïragen ober Xtmfdjtag*
tragen, fomie SRancljetten ; über bie Seiten^ ober ©toffauffdjtäge faßen
oft gefticfte SDoppetreber®, bie au® Sinon ober feinem Seinen ßerge=

fteßt, reid) bon ffotßfciumen, fRidjetiem, ©otbert= ober fßtattftidjfticferei
burdjbrocßen, matjre iöteiftermerfe ber Stabe! ftnb. gig. 1 bringt ein

Softüm mit furgem Säcfdjen, ba® ber „fbfobenmett" (SSertag S3rucf=

mann, tßerttn W, Süfomftr. 84) entnommen tfi. gür bie Stacßmiitag®*
tteiber mifd)t man bie bergitbten nad) alten Sttuftern ausgeführten
©tiefereien, mit aßen ben!baren ©eibenftoffen, mit burc!)fid)tigen, I)eflen,
mie buntten ©emeben. ®ie bureßfießtigen, anfeßmiegenben Stoffe ftnb
nod) ftarï an ber $age®orbnnng, mag bei ber luftigen ttntertteibung,
bie bie SKobe borfdjreibt, oft berartig ptaftifeße SSirlungen ergeugt, baß
fie getinbe auSgebrücft, „ungemoßnt" genannt merben müffen! — ttnb
man behauptet in ben motftunterrießteten SRobefreifen, baß ber ©ommer
mit feinen Sinon®, SSotïeS unb SJtouffetinftoffen un® noeß größere Heber»

rafd)itngen in biefer tpinficßi bringen mirbt —

28a® bie tpüte anbelangt muß tonftatiert merben, baß bie Meinen

gormen faft borßerrfeßen; e® taueßen biete Stinicßeformen auf. steine,
ßoße, feßmatranbige f?üte feßeinen mit ©traußfebern ummictett, anbere

ftnb rücfmäri® bon ißteureufen getrönt.

Stud) bie aßbetannten „JSartonroben" ftnben in biefem ©ommer
freubtge Stufnaßme. gig. 2 geigt eine foteße mit breitem ©cßärpen»

arrangement.

®er ßübfcße ©onnenfdjirm, gig. 5, ber gu teiner eleganten %ou
tette festen foßte, ift mafeßbar unb befielt au® teidjt getöntem Seinen,

Fig. 5. Achtteiliger Sonnenschirm mit
Lochstickerei. Gestochene Schablone liefert
das ..Musterzeichenatelier d. Modenwelt".
Berlin Lützowstraße 84, für 60 Pfg
(75 h.). Größe: 53 era, m. Stock 107 em.

Musselin vereinigt. Eine aus dem Hause

Buzenet stammende Toillette wurde viel
bewundert. Sie bestand aus weiß und

blaßlila, breit gestreiftem Tastet;
gelblicher, von einer schmalen Valenciennes-
spitze eingefaßter, reich bestickter Batist
bildete das Unterkleid, über welches das

Taffetüberkleid fiel, in große, runde
Zacken ausgebogt, deren jede einzelne

Streifenbreite aufwies. Die Taille
drapierte ein gesticktes Batistftschu mit
Spitzenumrandung ; ein schärpenarliger Gürtel

aus lila Tastet fiel vorne links bis
auf den Kleidersaum.

Au allen Toiletten und Kostümen
finden wir eine Lingeriebeigabe ; für die

Tailleurs beschränkt sich dieselbe auf Matrosenkragen oder Umschlagkragen,

sowie Manchetten; über die Seiten- oder Stoffaufschläge fallen
oft gestickte Doppelrevers, die aus Linon oder feinem Leinen hergestellt,

reich von Hohlsäumen, Richelieu-, Colbert- oder Plattstichstickerei
durchbrochen, wahre Meisterwerke der Nadel sind. Fig. 1 bringt ein

Kostüm mit kurzem Jäckchen, das der „Modenwelt" (Verlag Bruck-

mann, Berlin Lützowstr. 34) entnommen ist. Für die Nachmittagskleider

mischt man die vergilbten nach alten Mustern ausgeführten
Stickereien, mit allen denkbaren Seidenstoffen, mit durchsichtigen, hellen,
wie dunklen Geweben. Die durchsichtigen, anschmiegenden Stoffe sind
noch stark an der Tagesordnnng, was bei der luftigen Unterkleidung,
die die Mode vorschreibt, oft derartig plastische Wirkungen erzeugt, daß
sie gelinde ausgedrückt, „ungewohnt" genannt werden müssen! — Und

man behauptet in den wohlunterrichteten Modekreisen, daß der Sommer
mit seinen Linons, Voiles und Mousselinstoffen uns noch größere
Überraschungen in dieser Hinsicht bringen wird! --

Was die Hüte anbelangt muß konstatiert werden, daß die kleinen

Formen fast vorherrschen; es tauchen viele Ninicheformen auf. Kleine,
hohe, schmalrandige Hüte scheinen mit Straußfedern umwickelt, andere

sind rückwärts von Pleureusen gekrönt.

Auch die allbekannten „Kartonroben" finden in diesem Sommer
freudige Ausnahme. Fig. 2 zeigt eine solche mit breitem
Schärpenarrangement.

Der hübsche Sonnenschirm, Fig. 5, der zu keiner eleganten Toilette

fehlen sollte, ist waschbar und besteht aus leicht getöntem Leinen,
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bal p jebem 2Bafd)Heib paffenb erhältlich fein bürfte. @r ift mit
£od)ftitferei bergiert unb am fftanb tangettiert.

(schnitte p tiefen Slbbtltungen liefert bal ©djmttmufteratelier ber

SKobenwelt, ©erlin W 35, Sügomftrafje 8t, pm greife bon 60 Sßf. für ben

einzelnen Schnitt (Sloc! ober Seattle). IKobenWelt « s2I6onnenttnuen erhalten
itjtt für 25 fßf. portofrei.

(Srfirobt unb gut ttefunben.

Sauben mit Spar gelgemiife. Sie Sauben werben wie ge=

möhnlich borgeridftet, fauber aulgewafdfen unb bann mit allerlei Suf)=
pengrûn unb ganj wenig ©emürj weich gelocht. Stilbann nimmt man
fie aul ber ©rüffe unb teilt fie borfidjtig in ©iertel. Unterbeffen läfjt
man ben forgfältig gefdfälten unb in halbfingerlange Stüde gefclpittenen
Spargel in etwal SaubenbouiEon, bie man bor ber Saljpgabe ab»

genommen bat, (Spargel wirb, in ungefaljenem SBaffer gefodjt, weit

prter unb fcl)mac!E)after unb bleibt fcpön Weiff, bal gleiche ift ber gall
bei ©lumenfohl, erft gute^t wirb eine fßrife Salj jugegeben) meid)

fodjen, röftet fein geriebene Semmel in ©utter gelb unb (äfft fie nebft
fein gewiegter fßeierfilie mit bem Spargel auffodjen. ÜRun füllt man
nod) fo biet ©outEon all nötig ift hinp, aad) erforberlictfen gaEl nod)
etwal Sa%, legt bie gebiertelten warm gefteEten Rauben auf eine

Scipffel unb füEt bal fodjenbheiffe Spargelgemüfe barüber. Sen fftanb

garniert man mit Keinen ©utterflöfsdjen, bie folgenbermaffen bereitet
werben: SRan rührt ein Stiidcpen frifdje ©utter, etwa maEnulgrofj,

p Schaum, fcplägt gmei gange (£ier bagu unb berrüprt bie ©iaffe mit
fobiel geriebener Semmel, etwal Saig unb SRulfatnuff, wie nötig ift
um Heine runbe Mffcpen formen gu fönnen, wogu man bie £>anb mit
Semmelfrume beftrenen muff. (ge loderer bie Slöfjcpen werben, befto

wohtfdjmedenber finb fie. SRan focht fie ebenfaE! in ber Sauben»

brühe auf unb nimmt fie, fobalb fie wenige SRinuten an ber Oberfläche
fdjwimmen, forgfältig mit ber ScpaumfeEe heraul. Sie muffen fo=

gleich 3U gegeben werben, gür einen gröffern §aull)alt !ann
man p biefem ©eridfte ftatt ber Sauben Dchfenfleifd) nehmen.

*
Salblfopfragout. ©in Salblfopf Wirb, nacpbem er felfr fauber

mehrmals gewafdjen ift, in Salgtoaffer weid) gefocpt, bann aEel gleifdj
forgfant abgelöft unb in Heine Stüdcpen gefdjnitten. ÜRun nimmt man
ein gutel Stücf ©utter, lafit el gergefen, rührt XRelfl Ipngu unb macht
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das zu jedem Waschkleid Passend erhältlich sein dürfte. Er ist mit
Lochstickerei verziert und am Rand langettiert.

Schnitte zn diesen Abbildungen liefert das Schnittmnsteratelier der

Modenwelt, Berlin VV 35, Lützowstraße 84, zum Preise von 6V Pf. für den

einzelnen Schnitt (Rock oder Taille). Modenwelt - Abonnentinnen erhalten
ihn für 25 Pf. portofrei.

Erprobt und gut befunden.

Tauben mit Spargelgemüse. Die Tauben werden wie

gewöhnlich vorgerichtet, sauber ausgewaschen und dann mit allerlei
Suppengrün und ganz wenig Gewürz weich gekocht. Alsdann nimmt man
sie aus der Brühe und teilt sie vorsichtig in Viertel. Unterdessen läßt
man den sorgfältig geschälten und in halbfingerlange Stücke geschnittenen

Spargel in etwas Taubenbouillon, die man vor der Salzzugabe
abgenommen hat, (Spargel wird, in ungesalzenem Wasser gekocht, weit
zarter und schmackhafter und bleibt schön weiß, das gleiche ist der Fall
bei Blumenkohl, erst zuletzt wird eine Prise Salz zugegeben) weich

kochen, röstet fein geriebene Semmel in Butter gelb und läßt sie nebst

fein gewiegter Petersilie mit dem Spargel aufkochen. Nun füllt man
noch so viel Bouillon als nötig ist hinzu, auch erforderlichen Falls noch
etwas Salz, legt die geviertelten warm gestellten Tauben ans eine

Schüssel und füllt das kochendheiße Spargelgemüse darüber. Den Rand
garniert man mit kleinen Butterklößchen, die folgendermaßen bereitet
werden: Man rührt ein Stückchen frische Butter, etwa wallnusgroß,
zu Schaum, schlägt zwei ganze Eier dazu und verrührt die Masse mit
soviel geriebener Semmel, etwas Salz und Muskatnuß, wie nötig ist

um kleine runde Klößchen formen zu können, wozu man die Hand mit
Semmelkrume bestreuen muß. Je lockerer die Klößchen werden, desto

wohlschmeckender sind sie. Man kocht sie ebenfalls in der Taubenbrühe

auf und nimmt sie, sobald sie wenige Minuten an der Oberfläche
schwimmen, sorgfältig mit der Schaumkelle heraus. Sie müssen
sogleich zu Tisch gegeben werden. Für einen größern Haushalt kann

man zu diesem Gerichte statt der Tauben Ochsenfleisch nehmen.
-I-

Kalbskopfragout. Ein Kalbskopf wird, nachdem er sehr sauber
mehrmals gewaschen ist, in Salzwasser weich gekocht, dann alles Fleisch
sorgsam abgelöst und in kleine Stückchen geschnitten. Nun nimmt man
ein gutes Stück Butter, läßt es zergehen, rührt Mehl hinzu und macht
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babon eine peEbraune ©inbrenn, gibt eine f[eine, mit jmei Letten be=

fpicfie .Qroiebel, ©atj, Pfeffer, Sorbeerbtatt, etroaS Stironenfdjate, ein
[(eineS ©täScpen SBein unb etmaS ©ffig baratt unb täßt aEeS gut
burcpfocpen, nacp unb nacp bon ber SatbStopfbrüpe jugießenb. tRacps

bem bie bic£tidt)e ©auce burcpS ©ieb gerührt ift, legt man bie gteifcps
ftüdcpen pinein unb bringt aEeS, mit einer Beigabe bon SiebigS gteifcp=
eytraft nocpmatS jura Sïocpen. ©ine [teine Sücpfe eingemacpte Spam*
^ignonê berbeffert biefeS feine Sîagout, baS auep ant S£age bor bera

©ebraucp fertiggefteEt merbett !ann. 3«te^t garniert man Stätterteig*
fcpnitten nra bie ©cpüffet.

*

©cpmeinStotetetten mit Srotfauce. 6 ißerfonen. 20 ERitt.
6 Heine, gut geHopfte ©cproeinStotetetten fatjt unb pfeffert man, tauct)t
fie in jerïaffeneS ©cpmatj unb paniert fie. Sn einer ißfanne ober

$afferoEe [äfft man 2 Söffet ©cpmeinefdjmatj ober guteS Sßratenfett
peiß merben, legt bie Sotetetten hinein unb macpt fie langfam gar,
mobei man fie bon 3e'' âu 3e" umroenbet. ©teicpjeitig gibt man
einen reicpïicpen Söffet geEjacfte ©cpatotten in eine [(eine SafferoEe,
fcl)tt)i^jt fie mit einem nußgroßen ©tue! Sutter, fügt 2 mittelgroße Söffet

ganj feingeriebeneS Sßeißbrob ju, fcpmitjt bieS nod) einen Stugenbticf,
füEt mit 2 Söffetn ©ffig unb fnapp 2 ®cjiliter gïeifct)brütje auf unb

läßt 7—8 ÏRinuien ïodjen. §ierauf macht man bie ©auce mit einer
fßrife fßfeffer, einer SRefferfpiße gepaefter fßeterfitie unb 6 tropfen
SRaggiS SBürje fertig, ridjtet bie ^ottetetten im Sranje auf einer runs
ben ©cpüffet an unb gibt bie ©auce in bie SRttte.

*

Sorjüglicpergteifcpfatat. 250 ©ramm übriggebliebenes
Sod)fleifcI), I1/? Söffet feineS ©atatöt, 2 Söffet 2Rapm, l'/a Söffet
3Uroneneffig, etma§ geriebene 3tü'eöelri, Sßfeffer unb ©atj. ®aS gteifcp
mirb fein gepadt ober bitrd) bie gteifeppaefmafepine getrieben. ®ann
mirb bon ben 3"(aten eine fein angerührte ©auce gemad)tunb baS gE'fd)
barin getüenbet, bi§ eS gteiepmäßig feuept ift; bann mirb eS murftartig
in einen SaEen geformt, in ein tängticpeS ©cpüffetdjen angerichtet
uttb mit [(einen ©tücfen bon partgefoeptem ©i unb ©rünem, beliebig
auep mit fftanben ober mit [(einem ©atat bon gelben fftüben ringS*
um garniert.

*

Karotten mit ©parget. ®aju fönnen ©uppenfpargel ge=

nommen merben, bie man fepätt unb in ©aljmaffer abfoept. ©ie jungen
Karotten merben auep nur in ©atjroaffer abgefragt. SeibeS mifept
man bann nntereinanber, fcpmenH baS ©emüfe mit frifeper Sutter unb
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davon eine hellbraune Einbrenn, gibt eine kleine, mit zwei Nelken
bespickte Zwiebel, Salz, Pfeffer, Lorbeerblatt, etwas Ztironenschale, ein
kleines Gläschen Wein und etwas Essig daran und läßt alles gut
durchkochen, nach und nach von der Kalbskopfbrühe zugießend. Nachdem

die dickliche Sauce durchs Sieb gerührt ist, legt man die Fleisch-
stückchen hinein und bringt alles, mit einer Beigabe von Liebigs Fleischextrakt

nochmals zum Kochen. Eine kleine Büchse eingemachte
Champignons verbessert dieses feine Ragout, das auch am Tage vor dem

Gebrauch fertiggestellt werden kann. Zuletzt garniert man Blätterteigschnitten

um die Schüssel.
>k-

Schweinskotelette u mit Brotsauce. 6 Personen. 2V Min.
6 kleine, gut geklopfte Schweinskoteletten salzt und pfeffert man, taucht
sie in zerlassenes Schmalz und paniert sie. In einer Pfanne oder
Kasserolle läßt man 2 Löffel Schweineschmalz oder gutes Bratenfett
heiß werden, legt die Koteletten hinein und macht sie langsam gar,
wobei man sie von Zeit zu Zeit umwendet. Gleichzeitig gibt man
einen reichlichen Löffel gehackte Schalotten in eine kleine Kasserolle,
schwitzt sie mit einem nußgroßen Stück Butter, fügt 2 mittelgroße Löffel
ganz feingeriebenes Weißbrod zu, schwitzt dies noch einen Augenblick,
füllt mit 2 Löffeln Essig und knapp 2 Deziliter Fleischbrühe auf und

läßt 7—3 Minuten kochen. Hierauf macht man die Sauce mit einer
Prise Pfeffer, einer Messerspitze gehackter Petersilie und 6 Tropfen
Maggis Würze fertig, richtet die Kotteletten im Kranze auf einer runden

Schüssel an und gibt die Sauce in die Mitte.

Vorzüglicher Fleischsalat. 250 Gramm übriggebliebenes
Kochfleisch, Ist- Löffel feines Salatöl, 2 Löffel Rahm, l'/s Löffel
Zitronenessig, etwas geriebene Zwiebeln, Pfeffer und Salz. Das Fleisch
wird fein gehackt oder durch die Fleischhackmaschine getrieben. Dann
wird von den Zutaten eine fein angerührte Sauce gemachtund das Fleisch
darin gewendet, bis es gleichmäßig feucht ist; dann wird es wurstartig
in einen Ballen geformt, in ein längliches Schüsselchen angerichtet
und mit kleinen Stücken von hartgekochtem Ei und Grünem, beliebig
auch mit Randen oder mit kleinem Salat von gelben Rüben ringsum

garniert.
>«-

Karotten mit Spargel. Dazu können Suppenspargel
genommen werden, die man schält und in Salzwasser abkocht. Die jungen
Karotten werden auch nur in Salzwasser abgekocht. Beides mischt

man dann untereinander, schwenkt das Gemüse mit frischer Butter und
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gibt retdjïtd) feingemiegte 5ßeterfilie ßittgu. ®ag ©emüfe fdjmecft be«

fonberg gut, menn man gmei ©rittet ©garget unb ein ©rittet Sa*
rotten nimmt.

*

©iermild) für Krante. SSon einem Siter üDtild) nimmt man
fobiet in ein tleineg ©ößfdjen, um ©er bamit berquirten gu tönnen.

hierauf mirb bie ÜJiitcl) mit ,8ucfer ober ©acdjarin berfüßt, etmag £3a=

nitte gugefügt unb big gunt Kodden gebracht, bann bier ©botter, meldte
mit tatter SDtitc^ berrüfjrt finb, angebrüfp unb ber ©cljnee bon ben
bier ©ern löffelmeife in bie ßeiße SKaffe gefegt. SRan fieEt eg auf ©ê.

*
Kartoffeï«KoteIettg. ©agg gubor getonte unb erfattete Kar«

toffetn toerben gefdqätt unb gerieben unb mit etmag ©alg, gemtegter
5ßeterfilie, geriebener geröfieter ©emmet unb einigen ®ieru gut unter«
mengt, ©ann formt man Koteleitg baraug, paniert fie mit © unb
geriebenem ©djroibrot unb bäcft fie in Ifeißer Sutter fdqön braun.

*

Kroquetten bon Kartoffeln. SRan rüfjrt 70 @r. Butter
gu ©djaunt, mifdjt aEmäßlid) 2 ©ier, einen Kaffeelöffel boE äßejjl,
etmag ©alg, meinen fßfeffer unb geriebene SDtugtainuß, fomie 6 ge«

Raufte ©ßlöffel boE geriebene, getocßte Kartoffeln, einer mehligen
SXrt bagu, formt bie XRaße gu tleinen, baumbicten 38ürftd)en, menbet

fie in ©i unb ©emmel, bäcft fie au§ unb benüßt fie gur ©arnierung
bon großen gleifcßgericßten.

*

@ago 21uflauf. Stian gibt 1 Siter Sffild) aufg geuer uitb fügt
fobalb fie fodjt, 125 @r. ©ago bei unb f.od)t eg gu einem bieten Srei,
ber fidj bon ber KafferoEe ablöft. 9îun gibt man ben Srei in eine

©djüffel unb läßt iljn augtüfylen. Sermifdjt iljn atSbann mit einem

©tüctdjen fdjaumig gerührter Sutter, brei ©bottera, nad} ©efd)macf
$ucter, einem biSdjen SaniEe, einer Sßrife ©alg unb bent gu ©c^nee

gefdjlagenen ©imeiß, gibt bie SJÎaffe in eine gebutterte gorm unb bäcft

fie int Öfen gu fetjöner garbe. ©er Auflauf muß fofort ferbiert tnerben.

*

SBaffereiertudjen. SJtan mifdjt 1 ©äffe boE ÜJteßl mit 3 ©ß«

löffeln boE $ucfer unb etmag ©alg, brüfyt bieg mit einer ©äffe toci}=

enben Sßafferg unb rüfjrt unb quirlt eg fo lange, big eg gang flar iff.
SP eg böüig tali getnorben, fo fdjlägt man 3 gange ©er ßingu, ber«

quirlt eg mieber gut unb bäcft nun in mäßig ßeißer fßfanne ©iertueßen
babon. ®a felbft in ben georbnetften §augt|altungen bie SJiild) ein«
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gibt reichlich feingewiegte Petersilie hinzu. Das Gemüse schmeckt

besonders gut, wenn man zwei Drittel Spargel und ein Drittel
Karotten nimmt.

Eiermilch für Kranke. Von einem Liter Milch nimmt man
soviel in ein kleines Töpfchen, um Eier damit verquirlen zu können.

Hierauf wird die Milch mit Zucker oder Saccharin versüßt, etwas
Vanille zugefügt und bis zum Kochen gebracht, dann vier Eidotter, welche
mit kalter Milch verrührt sind, angebrüht und der Schnee von den
vier Eiern löffelweise in die heiße Masse gesetzt. Man stellt es auf Eis.

»c

Kartoffel-Koteletts. Tags zuvor gekochte und erkaltete
Kartoffeln werden geschält und gerieben und mit etwas Salz, gewiegter
Petersilie, geriebener gerösteter Semmel und einigen Eiern gut
untermengt. Dann formt man Koteletts daraus, paniert sie mit Ei und
geriebenem Schrotbrot und bäckt sie in heißer Butter schön braun.

's-

Kroquetten von Kartoffeln. Man rührt 70 Gr. Butter
zu Schaum, mischt allmählich 2 Eier, einen Kaffeelöffel voll Mehl,
etwas Salz, weißen Pfeffer und geriebene Muskatnuß, sowie 6

gehäufte Eßlöffel voll geriebene, gekochte Kartoffeln, einer mehligen
Art dazu, formt die Maße zu kleinen, daumdicken Würstchen, wendet
sie in Ci und Semmel, bäckt sie aus und benützt sie zur Garnierung
von großen Fleischgerichten.

Sago-Auflauf. Man gibt 1 Liter Milch aufs Feuer und fügt
sobald sie kocht, 12S Gr. Sago bei und kocht es zu einem dicken Brei,
der sich von der Kasserolle ablöst. Nun gibt man den Brei in eine

Schüssel und läßt ihn auskühlen. Vermischt ihn alsdann mit einem

Stückchen schaumig gerührter Butter, drei Eidottern, nach Geschmack

Zucker, einem bischen Vanille, einer Prise Salz und dem zu Schnee
geschlagenen Eiweiß, gibt die Masse in eine gebutterte Form und bäckt

sie im Ofen zu schöner Farbe. Der Auflauf muß sofort serviert werden.

>i-

Wassereierkuchen. Man mischt 1 Tasse voll Mehl mit 3

Eßlöffeln voll Zucker und etwas Salz, brüht dies mit einer Tasse
kochenden Wassers und rührt und quirlt es so lange, bis es ganz klar ist.

Ist es völlig kalt geworden, so schlägt man 3 ganze Eier hinzu,
verquirlt es wieder gut und bäckt nun in mäßig heißer Pfanne Eierkuchen
davon. Da selbst in den geordnetsten Haushaltungen die Milch ein-
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mal fauer Wirb, ïann man bieS fe^r wohlfchmedenbe SluSIjilfSrejebt

gar nicht genug empfehlen.
*

Stad)elbeeren ©omf)ott. ®ie unreifen Stad)elbeeren werben
bon Stiel unb gliege gereinigt unb in 4 Seile gefdjnitten. 2Iuf je 1

ißfuttb Seeren rennet man einen bitten Siter SSaffer unb 400 bis
450 ©ramm Surfer. ®ieS alleS wirb gefocht, bis bie gtüffigfeit ©elee=
®icfe hat.

*

Süfiteig als Unterlage ju Kuchen, Sorten unb Sörtti. SRan ber*
wenbet baju 500 ©r. ÛReljt, 250 @r. Sutter, 250 ©r. Surfer, 3 Geier

unb nach Selieben abgeriebene Sitronenfd^ale ober $immei. ©ter unb
Surfer werben gerührt, bie Sutter fchwad) jerlaffen beigefugt, Sitronem
fd)ale beigegeben unb jule|t baS 3Ref)l barunter gewirft.

*
3îeiS unb eingemachte Stuetfd^gen. 500 ©ramm SteiS

wirb mit Surfe* in SRild) auSgequolten, alSbann bie abgeriebene Schale
einer ober ber Saft jweier Sitronen unb eine ißrife Saig bamit ber«

rüfirt. SBenn ber SleiS ha*b Mi iff werben toter ftarf gefdjlagene
©ier baju gegeben, Woburcf. ber 9teiS eine fetjr fdjöne garbe annimmt,
ignjwifchen ift ein ©taS abgezogener, gebämfofter S^etfchgen auf einen

©urehfctjlag gelegt worben, junt SHbtroftfen. ©amit belegt man erft ben

Soben einer gorm, füllt bann eine Sd)id)t SteiS barauf, berfi bie

Swetft^gen unb fährt fo fort, bis bie gorm gefüllt ift, Wobei ber DîeiS

bie ®erfe bitben muff. Sum Anrichten wirb bie Sfjeife auëgefdjûttet,
ber Siuetfrf)genfaft wirb mit einem ©lassen Slrrarf herrührt unb gibt
bie Sauce.

*

SRofaiïfchnittchen. SJiatt ein längliches SBei^brötdjen
auS unb füllt eS mit fotgenbem: Sutter, ju 3îahm gerührt, bermifdjt
man mit würfelig gefct)mtienem Sdjinfen, Kalbsbraten, Sunge, hartem
©iweifs, Keinen ißfeffergurfenfdjeiben uub Sarbetten; biefeS ©emenge
wirb feft in baS Srbtdjen eingeftampft, auf GsiS geftettt unb anberen

SageS mit einem fetjr fcljarfen SReffer in feine Scheiben gefct)miten
unb mit Kopffalat garniert aufgetragen.

*
SBeifjbrotfiubbing. 250 ©ramm alte Semmeln, gut getrorfnet

unb geftofjen, werben mit 80 ©ramm jerlaffener Sutter unb Ys Siter
SRitch, 4 Gcigelb, 80 ©ramm Surfer unb etrnaS Sitronenfdjale gerührt
unb gute^t ber Sdjnee ber 4 ©imeifj baruntergejogen. Su eine mit
Sutter gut beftricfene gorm wirb bie ipalfte ber SRaffe eingefüllt, mit
einer hanbbott entfernter Kirfchen beftreut, bie anbere tpälfte barüber
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Mal sauer wird, kann man dies sehr wohlschmeckende Aushilfsrezept
gar nicht genug empfehlen.

Stachelbeeren-Compott. Die unreifen Stachelbeeren werden
von Stiel und Fliege gereinigt und in 4 Teile geschnitten. Auf je 1

Pfund Beeren rechnet man einen halben Liter Wasser und 400 bis
450 Gramm Zucker. Dies alles wird gekocht, bis die Flüssigkeit Gelee-
Dicke hat.

>i-

Süßteig als Unterlage zu Kuchen, Torten und Törtli. Man
verwendet dazu 500 Gr. Mehl, 250 Gr. Butter, 250 Gr. Zucker, 3 Eier
und nach Belieben abgeriebene Zitronenschale oder Zimmet. Eier und
Zucker werden gerührt, die Butter schwach zerlassen beigefügt, Zitronenschale

beigegeben und zuletzt das Mehl darunter gewirkt.

Reis und eingemachte Zwetschgen. 500 Gramm Reis
wird mit Zucker in Milch ausgequollen, alsdann die abgeriebene Schale
einer oder der Saft zweier Zitronen und eine Prise Salz damit
verrührt. Wenn der Reis halb kalt ist, werden vier stark geschlagene
Eier dazu gegeben, wodurckp der Reis eine sehr schöne Farbe annimmt.
Inzwischen ist ein Glas abgezogener, gedämpfter Zwetschgen auf einen

Durchschlag gelegt worden, zum Abtropfen. Damit belegt man erst den

Boden einer Form, füllt dann eine Schicht Reis darauf, deckt die

Zwetschgen und fährt so fort, bis die Form gefüllt ist, wobei der Reis
die Decke bilden muß. Zum Anrichten wird die Speise ausgeschüttet,
der Zwetschgensaft wird mit einem Gläschen Arrack verrührt und gibt
die Sauce.

-t-

Mosaikschnittchen. Man höhlt ein längliches Weißbrötchen
aus und füllt es mit folgendem: Butter, zu Rahm gerührt, vermischt
man mit würfelig geschnittenem Schinken, Kalbsbraten, Zunge, hartem
Eiweiß, kleinen Pfeffergurkenscheiben und Sardellen; dieses Gemenge
wird fest in das Brötchen eingestampft, auf Eis gestellt und anderen

Tages mit einem sehr scharfen Messer in feine Scheiben geschnitten
und mit Kopfsalat garniert aufgetragen.

Weißbrotpudding. 250 Gramm alte Semmeln, gut getrocknet
und gestoßen, werden mit 3V Gramm zerlassener Butter und Liter
Milch, 4 Eigelb, 80 Gramm Zucker und etwas Zitronenschale gerührt
und zuletzt der Schnee der 4 Eiweiß daruntergezogen. In eine mit
Butter gut bestrichene Form wird die Hälfte der Masse eingefüllt, mit
einer Handvoll entkernter Kirschen bestreut, die andere Hälfte darüber
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gefüllt, mit einigen Sutterftüdcpen belegt uitb bret SSierteïftunben im
Sßafferbab im Ofen gebacîen. ÜDSau gibt eine Strfd)enfauce baju.

*
©inen guten ©cpentetiteig bereitet man aug 500 ©ramm

SJiept, 250 ©ramm SDieptjuder, 125 ©ramm fü§er Sutter, 4 ©iern
unb ber abgeriebenen ©dpate einer Zitrone. EReptjutfer, Sutter unb
©ter tnerben längere 3eit gerührt, epe man bag SKept nacp unb nad)
beifügt. @g empfiehlt fid), bie ©ier ju faïjen, ber $eig wirb träftiger.
®ie ©cpenteti werben in Sarffett fcpwimmenb gebaden.

*
gtectwaffer. ©in gute§ gtectwaffer, baë feïbft bie jarteften

garben nicpt beränbert, bereitet man auf folgenbe SBeife: 26 ©ramm
gereinigtes Serpentinöt, 157 ©ramm SBetngeift unb ebenfobiet ©cpwe=
fetätper werben mit 15 ®ropfen gitronenöt iücptig jufammengefdjüttett
nnb bann in einer gutberfdjioffenen gtafdje aufbewahrt. SBiE man bag

gtectwaffer anwenben, fo befeuchtet man bie gtecte unb ein Söfcppapier
bamit unb reibt mit teßterem biefe au§.

*
©in §auptmittet gegen SBanjen. Sepufg Sertreibnng biefer

in bieten SBopnungen äußerft täftigen (Säfte finb fdjott bietertei Sorfep«
rungen empfopten worben. Unter aßen biefen Sertitgunggmittetn bnrffe
jeboep bag nad)ftet)eube, wetdjeg bejügtiep feiner SBirffamteit faum etwag
gu wünfdjen übrig täßt, in gotge feiner SiEigfeit unb feiner teid)ten,
bequemen Stnwenbung ben Sorjug berbienen. ®ag ÜDtitiet beftept in
nieptg anberem atg in berbnnntem ®ifcpterteim, ben man in bie gugen,
.Sapfentöcper unb Dtiffe ber SettfleEen mittetft einer ïteinen ©ießtanne,
wie fie gewöpnticp ben Jiinbern atg ©pietjeug gefepentt wirb, hinein*
taufen läßt ober eingepinfett ober fonftwie hineinbringt; ebenfo herfährt
man mit ben ©tirnenben ber Settfeiten, mit ben gugen ber ®pürbes
tteibungen k., turj bei aEen Dîiffen in §otjWert ober hinter loSge=
tögtem ißapier. SBenn biefeS ober Itaffenbeg tpotj gleichzeitig wieber
an feinem Orte befefiigt werben foE, muß felbfiberftänbticp unuerbnnn*
ter Seim angeWenbet Werben. ®amit ber in bie gugen nidji einge*
brungene, am 9îanbe jurüdbteibenbe Seim nad) beut Ttrotfuen nicpt
fieptbar werbe, muß er, fo tange er nod) ftüffig ifl, atfo gteid) nad) feiner
Stnwenbung, mit einem naffen Sappen ober ißapier abgewifept werben.
®ie Sßirtnng beg Seimeg beftept barin, baß bie bamit überzogenen
©ier nicpt mepr augtrieepen tönnen, bie tebenben ®iere aber babttrd)
ben ©rftid'nnggtob ftnben ober, fafig fie bei ber Stnwenbnng beg äRiltclg
peraugfrieepen, teiipt getötet werben tönnen.

Siebaltton unb SSertaß : geau ®Itfe fioneas«* bt @t. ®aßen.
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gefüllt, mit einigen Butterstückchen belegt und drei Viertelstunden im
Wasserbad im Ofen gebacken. Man gibt eine Kirschensauce dazu.

-i-

Einen gutenSchenkeliteig bereitet man aus 500 Gramm
Mehl, 250 Gramm Mehlzucker, 125 Gramm süßer Butter, 4 Eiern
und der abgeriebenen Schale einer Zitrone. Mehlzucker, Butter und
Eier werden längere Zeit gerührt, ehe man das Mehl nach und nach

beifügt. Es empfiehlt sich, die Eier zu salzen, der Teig wird kräftiger.
Die Schenkeli werden in Backfett schwimmend gebacken.

Fleckwasser. Ein gutes Fleckwasser, das selbst die zartesten
Farben nicht verändert, bereitet man auf folgende Weise: 26 Gramm
gereinigtes Terpentinöl, 157 Gramm Weingeist und ebensoviel
Schwefeläther werden mit 15 Tropfen Zitronenöl tüchtig zusammengeschüttelt
und dann in einer gutverschlossenen Flasche aufbewahrt. Will man das
Fleckwasser anwenden, so befeuchtet man die Flecke und ein Löschpapier
damit und reibt mit letzterem diese aus.

Ein Haupt mittet gegen Wanzen. Behufs Vertreibung dieser
in vielen Wohnungen äußerst lästigen Gäste sind schon vielerlei Vorkehrungen

empfohlen worden. Unter allen diesen Vertilgungsmitteln dürfte
jedoch das Nachstehende, welches bezüglich seiner Wirksamkeit kaum etwas
zu wünschen übrig läßt, in Folge seiner Billigkeit und seiner leichten,
bequemen Anwendung den Vorzug verdienen. Das Mittel besteht in
nichts anderem als in verdünntem Tischlerleim, den man in die Fugen,
Zapfenlöcher und Risse der Bettstellen mittelst einer kleinen Gießkanne,
wie fie gewöhnlich den Kindern als Spielzeug geschenkt wird, hineinlaufen

läßt oder eingepinselt oder sonstwie hineinbringt; ebenso verfährt
man mit den Stirnenden der Bettseiten, mit den Fugen der
Thürbekleidungen w., kurz bei allen Rissen in Holzwerk oder hinter
losgelöstem Papier. Wenn dieses oder klaffendes Holz gleichzeitig wieder
an seinem Orte befestigt werden soll, muß selbstverständlich unverdünnter

Leim angewendet werden. Damit der in die Fugen nicht
eingedrungene, am Rande zurückbleibende Leim nach dem Trocknen nicht
sichtbar werde, muß er, so lange er noch flüssig ist, also gleich nach seiner
Anwendung, mit einem nassen Lappen oder Papier abgewischt werden.
Die Wirkung des Leimes besteht darin, daß die damit überzogenen
Eier nicht mehr auskriechen können, die lebenden Tiere aber dadurch
den Erstickungstod finden oder, falls sie bei der Anwendung des Mittels
herauskriechen, leicht getötet werden können.

Redaktton und Bcrlag: Frau Elise Honegger in St. Galle».
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