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gelbft ijt, gieht man den Brombeerfajt Hinzu, ldpt alled miteinander
einmal fieben und gieht e erfaltet in ein Faf, weldhed in den Feller
geftellt werben muf.

Rpabarber-Wein,

Die Bereitung von Nhabarberivein ift nidht fo einfad). Ein
Regebt hierfiir it folgended: 28 fg. Thabarberftiele mwerben gefddlt
und in diinne Scheiben gejdnitten, Sodann gibt man fie mit 25 Liter
Waijjer in einen gut gereamgten Ritbel' und bebecdtt fie mit einem
Tude. Sp Dbleiben fjie etwa 9 Tage, wobei fie tiglidy dretmal qut
purd)gerithrt werden, Hierauf reibt man 19 Bitronen mit 18 Kg. Buder,
gibt ven Buder und dad Fleifd) der Bitronen Hingu, prefht dann bad
gange Gemifd) und gibt su bem audgeprefiten Sajt 12 Liter Hognaf. Dann
wird mit Haufenblaje gebldrt, wobei man auf 10 Qiter Saft 1 Gr. Hattfen-
blaje rvedhnet und nad) bder Kldrung behanbdelt man den Gaft mwie
Objt= pber Traubenwein. Nad) einem einfadjeren- Regepte wird bder
Rhabarber mit frijflen Orvangenjdyalen, Kardbamomen, Malogamwein,
Buder und Alfohol ,angefest” und dann abgejeift.

BHimbeer-Wein.
Die Himbeeren werden zerdriictt, geprefit und filtviert. Su

jedem Liter diefes Himbeerfafted jest man 1 ftg. tlaren ’%ucfel 3.,

Nachdem Dderfelbe geldjt 1ft, bleibt der Saft 3 bid 4 Tage
ftehen. Die flare Lojung giept man in ein Gefdp, ermdrmt fie und
fest bann zu jedem Liter Saft 2 Liter leichten Weipwein ju. Nadh
14 Tagen ieht man den Wein in Flafden ab.

Schlehenlitdr.

JIm Geptember piliicfe man die Schlehen von ben Heclen,
fuche bie gropten und bunfeljten aud und lege fie ither Papier
einnen Tag lang an bie Sonne, nehme dann bdie Steine Heraus,
fdubere jie voun allem Fleifch, wafde fie in frijhem Waffer unbd
trodne fie an der Sonne, muucu.] man jie bemabwu fanmn, 1o lange
man will. Sur .beleltunq Ded Liford mipt man bdie Steine n
etnem gewdhnlichen Glas, redhnet auf jedbed Glag voll 1 Liter
gquten weiBen Vranntwein, {dldqt die Steine auf und lakt fie

Wochen lang in dem Branntwein ziehen, fchiittelt indeffen
von Jeit su Jeit. Hernad) wird ed filtriert, in eine grofe, tiefe
Sdyitfjel gegojjen und fiir jeded Lifer Branntwein ¥/« Kg. Jucler
auf lebhaftem Feuer zu Sirup dic eingefodt; hierauf gieft man
vorfichtig ben Branntwein, ftetd rithrend, hinein. G3 mup frdftig
gerithrt werden, bamit fich der Sucfer nicht ballt und ift e3 gut,
mwenn 3wei Perfonen fich abldfen. Vann wird bder vortrefflidhe
Qifor in Flafchen gefitllt und verfiegelt. e dlter, defto beffer
wird bderfelbe.

Nadjtran, — (!Ernppn V.
Diverfe Lifdyjpeifen.

Gebackener Harpien,

Ein grofer Karpfen wird gefchuppt, gemwafchen, an Sdhwang
und Floffen befdhnitten, von ben Riemen befreit und gefalzen.




Jnawifden Hat man gut gefduberte fleine Fijche in Salzwajjer
abgefocht und {amtliches Fleifch von ben Grdaten und aud der
Haut geldft; ebenfo bhat man einige Gier Hart gefocht, einige
Earbdellen gewafchen, entgrdtet, fein gewieat und eine grope Jwiebel
gerieben. Diefe RKleinigleiten reibt man in einem Weidbling mit
frijer Butter fein, fhmedt die Mifdhung auf Salz ab, mwiirzt fie
mit etmas rotem TPfeffer unb fiillt fie Danm in ben gut aus-
getroctneten Fifchleib, ben man barnach mieder zundht. Sn eine
flache, langliche Pafieten{chitjjel gibt man eine Schale voll fiifen
Wein, ebenfovtel Bouillon, die man mit Liebigd Fleifchertratt
berftellen Tann, legt Den Fijdh binein, beftreut ihn mit feinen
Gemmelbrofeln und belegt ihn retch mit Vutterjtiidchen. An die
Brithe gibt man dann nod) einige Bwiebelfcheiben, einen GRIHTel
voll Bitronenfaft, einen Teeldfjel voll Anchovi-Sauce und eine
Prife roten Pfeffer, {chiebt bann bdie Sdiifjel in einen mdfig
heifen Ofen undb lapt den Fifd) lanajam etwa eine Stunbde backen,
wobei man ihn etwad mif dem Saft begieht, aber immer ein
Butterpapier itber bad Gericht dectt, damit der Fifch nicht trocen
wird. it er gar, jo gieht man den Saft durch ein Sieb ab, focht
ibn mit einem tiichtigen Stid Butter und noch einem Glaje Wein
auf, qibt einen Gplojfel Buder binzu, fhmedt die Sauce, bdie
fauer-fitplich fein mup, auj Saly und Pfeffer ab, verdictt fie auf
langjamem Feuer mit einigen Eidbottern und {hopft fie banm itber
Den gangen Fifd) in die Schiiffel. Rund audgeftochene IHeine Salz:
tartoffeln find gut zu diefem (Sericht.

Harpfen mit Schwanmmerin.

Der Fifch wird abgefdhuppt, nicht gemajden, mit Salz ein-
gerieben uno auf Butter ober Spect mit etwad geftofenem Preffer
in einer Pfanne gebraten. Man begiet ihn fleipig mit dem
eigenen Saft und wenn er {don ein wenig Farbe hat, gibt man
eine Handvoll gefdhnittener Champignond pber Pilzlinge dazu.
ach einer Biertelflunde vergiept man den Sajt mit vier bid flinf
Ehliffel jaurem Habhm und [4ft ihn gelbbraun einfochen.

Griiner Hecht.

Man pubt 2 Ky, Hedyt redhl fauber, fpaltet ihn, nimmt die
Ritlengrdte fort und fyneidet ihn in Gtiicte. Dann legt man bdie
Stitcte in eine Kajfevole, {ibergiept fie mit */« Liter Waijjer, tut 1/« Ky,
Butter, 3—4 gefdynittene Peterfilienwurzeln, 3 Ileine Swiebeln,
etmas Pfeffer, Salz, einige Gemwiirziorner, 2 Qorbeerblitter daju
und Idpe vies qut sugedectt eine Biertelftunde fochen. Dann {dhwitst
man 1 83ffel Mehl in 100 Gr. Butter, gibt died nebit veichlich gehactier
Peterfilie an die Sauce, ARt darin den Fifdh vollends gar ziehen
und nimmt ihn dbann heraus. Die Sauce fhmectt man nad) Salj ab,
tut 2 Teeldffel Maggimiirze Dagu und richtet fie {tbexr die Fijehftiicte an.

Halte Sardellenjauce.
Die Dotter von jwei Hartgefodhten Giern werben mit etmwad
gemeichter Semmel und einer zerdriicften Sardbelle gut verviihrt
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und burd) ein Haarfieb gejtrichen. Man mengt fehr langfam
(tropfenweife) Oel darunter, verriihrt fehr gut, falzt, gibt sulest Eiitg
daran und jtelt falt.

Baffee- und Teebiidieveien,
Erdapiel-Gualhuypy.

Man rithet 6 Dotter mit 21 Digr. Bucer 'z Stunbde
lang ab, gibt 21 Digr. Erddapfelmehl, Schale und Saft einer
Bitvone und gum Schlup den fejten Schnee der 6 RKlar daju. Sn
einer Guglhupfform febr langfam backen.

Bregeln jum Kaffee.

s Rg. Mehl wird mit Y Kg. Butter abgebrsfelt, dann
mengt man einen GRlSffel Jucter, etwad Salz, 2 Giflar, einen
2offel gegangene Germ und 2 Loffel Habhm bdarvunter. St bex
Zeig abgearbeitet, fo [dt man ihn raften. Dann formt man
Brezeln, bejireicht fie mit gegucfertem Giflar unbd béckt fie langjam
auf gefchmiertem Bledh.

Aiiivbes Teeaeback,

Man Inetet 12Diar. Jucter mit 24 DEgr. Butter und 36 Digr.
Miehl, einem Dotter und ber Shale einer Jitrone gut ab und
I14Bt ben Teig eine Stunde lang an einem Ffiihlen Orte tajten.
Dann rollt man ihn aud, flidht fleine Formen und bact fie
langfam.

Aiufitipfel.

12 Digr. Hafelniiffe mit der Schale werden fein geftofen,
mit 3 Giflar und 16 Digr. Jucler feft verriihrt; man befchmiert
ein Blech mit Wahs, formt aud der Maffe Tleine Ripfel, bdie
man auf demfelben bet mdRiger Hite backt und nadh dem Gr-
falten mit Bitronenglajur {iberzieht.

BVauernjehnitten.

2 Dotter werden mit 28 Digr. gefdidlten, geriebenen Mandeln
unb 14 Digr. Jucter /s Stunde geriihrt; dbann qibt man 28 Digr.
flein gefdynittene Sultaninen unbd etwad Sitronenfdyale dagzu,
walft ben Teig auf einem Brett auf Mehl halbfingerdict aud und
biadt ihn, zu Streifen gefhnitten, auf Oblaten. Audaeiihlt,
werden jie mit folgender Slajur {tbersogen : 2 Dotter mit 14 Digr.
Bucer und Jitronenfaft feft abgeriihrt.

Teejcheibehen.

Bon 16 DEgr. Butiter, 16 Digr. Mebl, 8 Digr. Jucker, 8 Digr.
fein geriebenen Manbeln unbd einer halben abgeriehenen Bitrone
bereitet man einen Teig. Diefen rollt man etwa /s entimeter dict aud
und fticht mit einem usdjtecher Scheibchen im Dureéhmefier von
3—4 Jentimeter aud, weldye man auf einem BVledy nicht zu beifer
Hohre badt. 10 Digr. Butter vithrt man mit 10 Digr. Staubjucter
und 5 Digr. Kafaopulver jhaumig und fet je zwei Scheibchen
bamit sujammen. Dann befiebt man fie mit Banillezuder und
ftellt fie falt.
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Piftaziendefjert (Cnglijde Spesialitdt).

12 Digr. Piftazien werden abgebriihf, gefdhall unbd fein ge-
rieben. Hierauf veibt man fie mit einem NRollholy auf einem
Brette oder einer Marmorplatte mit 5 Eigelb zu einem feinen
Brei, ben man in eine Schiiffel gibt und mit weiteren 10 Gigelb
nach und nach fhaumig rithrt. Sobann fiigt man unter fort:
wdhrendem Rithren 15 Digr. Bucer (halb BVanillegucter), 10 Digr.
Mehl und eine halbe abgeriebene Jitrone hingu. Die Mafje fireicht
man auf Oblaten, 3iria /2 Bentimeter hoch, {dhneibet fie in beliebige
Feile und badt fie in nidht ju Hheiper Rohre.

Parifer AUniszwicback (Spezialitit).

1y Rg. Sucer rithrt man mit 15 Dottern jdhaumig und
riihrt 2 Degr. Anid und 45 Digr. Mehl barunter. BVon bdiefem febhr
weichen Teige vollt man auf je ein {chwach gefettetes Bled) jwei
blechlange Stangen, mweldhe man mit Gigelb beftreicht und mit
Anig beftreut. Man bdacdt biefe in nicht zu heiBer Robhre und
fchnetbet fte rajdh in 2—3 Jentimeter breite Schnitten, fobald fie ausd
Per Hihre fommen.

@twas iwher @)hig.

Sn faft allen Seitungen wirtd Gffigeffens angepriefen,
weldye bei allen Raufleuten zu Haben fein joll. TNun wurden fdhon
verfdhiebene Unterfuchungen der Effigefjensen vorgenommen und
alle Nnterfudhungen ftimmen daviitber {iberein, daf Gijigejfens ein
®ift ijt, jedboch, fo fagen mandje Chemiter, mit Wafjer bid zu
15 Progent verblinut, fann man Gfjig dbaraud madjen. €3 mag
ridhtig fein, bap ein aud Gfjigeffens erzeugter Effig dann nidyt
fehablich ift, wenn man ein- ober gweimal im Jahre eine Speife
mit folchem Gffig geniept. Aber man geniept in der Wodje oft
brei- bi3 viermal Speifen, weldhe mit Efjig verfest werden und
ba it ein aud Gijen; erzengter Gijig fchdadlicy. Viancher, dex oHfter
Speifen mit Efjig aud Effeny genieht, wird eine Beuntubhigung
ber Geddrme, Blahungen 2c. verfplirt haben. Diefe Erjcheinungen
find alle auf biefen Gifig suviicfzuflibren. Man foll zu Speifen
nur  einent veinent naturecieugten Sprifeffig, amv beften aber
TWeineffig vevwenben, Jedod) wird Weinefjig verfdlfdht, das
Beifst; ein Produft in den Handel gebracht, dad fein Weineffia
ift, fondern aud Gffigeffens ergeugter Hinjtlicher Weineffig. Man
muf da TWeineffiq von der Firma Giufeppe Goriup in Gory oder
Otto Noldin & Go. in Salurn verlangen. Diefe Fivma ift Ddie
Brofte TWeineffigfabrif tn Guropa und liefert eime teine echte
Weinware. Kaufleute, welcdhe diefe Ware fithren, jind gu empjehlen.
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