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nie  toeaen  ihres frajtiaen, pifanten e
febmades audy meiftens ben Herren munpet,
wird folgenvermafen subereitet:

Y4 Piund 3uder ywich mit 4—5 Eiemn tild
tig verritbrt. Dann aibt man nad und nach
i Piund Mebl unp chwa 30 Gramm falte
Yutter binau, aibt den Teig in cine Spring
jorm und Ldft ibn fangjam (ehwa A Stun
sei) baden. 3t die Torte abactiiblt, wird jie
einmal waageredt surdhoejdnitten und  mit
folaenber Rajfecreme aeritllt: Jn A Djund
fchawmig acritbrte Butter aibt man abwed
jelnp vom ¥ Pund Gtaubauder und ener
arofen Tafle Qafice-Erraft (2 Yo Rajjee)
{ifelweije binein und riibet jolange, bis alles
¢ine alatte, bellbraune Mafje ijt. Dian be

pile von dicjer Filllung etwas suriid, wm da
mit bie Torfe pbenaui au veraieren, was mit
ciner Sdmeejprife jebr aut acht, 2ud Pra
linen, Sdofoladenbobnen und Manveln fon
nen aur Verzierung it seripenet werden.

ift ausaeaeichnet und fann leicht bevaeftellt
werben nuch folaentem Reaept, Dag aus dem
Mojeltal ftammt:

Ol cinen cinfachen Miirbeteiaboden, 0er
mit einem Ci anaerithrt wird, aibt man ol
gende Mafie: 1% Phund Duarf, 200 Gramm
Juder, 60 Gramm @uitin, 1 Patet Vanille
faucenpulver, 2 Eiaelb, 2 Eierjdnee und (mwenn
mialidh) etwas jaure =abne alles gut ver
yithrt und did aui ben Sudenboden aufae
jirichen. Lom suchenteig bat man ehwas Al
riidbebalten, vollt sicfen Rejt vlinn aus und
jbneibet mit dem wuchentdddien jdmale Strei
fen, Die man freuaeife iiber und alg Rand
wn denn Kachen leab &4 geniigt ‘2 bis
3. Gtunben Vadaeit.

Kartoffeltorte

nie leiper vieliad), dodh mit Sinredht, alg Stie
find bebantelt wird, aber 1roh ibrer 2Un
jpruchsiofiakeit und Billigkeit jebr aut mundet.

Yus iibrigaeblicbenen ober am Taae pupor
acfodhten Wartojfein  (eta Pjund), Dbie
man durd die Fleijdmaidine prebt und mit
Y4 Piund gebadten anveln, ¥ Piund But
for, etivagé Gala, ¥4 Piund Suder, 34 €i
sottern und aulett mit tem fteijen Eierjdnee
unn einem  Badpulver permiicht bat, badt
man in einer gut aefetteten Torm cine Torte,
bie, abaetiiblt, mit Trilhten, Kompott o0l
Miarmelode beleat Wwird.

Kirfdyhorndyen

{afien fich, fobald bie erften Rirjchen Da find,
{eidt beretten, indem man aus 1 Phnd aus
aciteinter Kirjden, Inapp 12 Phund 3uder,
1 i, 150 Gramm Paniermebl, | & plojfel
Teizenmebl, etiweas Jimt und dem Saft e¢iner
Qifrone einen viden rei fodt, Der, abae
fiiblt, au fleinen wornchen aejormt wird, Die
oo in Paniermebl gemilat werden. N
cat man alle Dt nebencinander in eine
ftarf acbutterte Pratpjanne und badi fie tm
Qfen bet guter Hige etwa 1 Stundé,

Ryemer Kaffeebrot

selieht und wverbient, 1weain
ioines oblaefdmades unp jeiner emjadien
Getitellung betannt au erden:

Wieine, lanalide Jwiehdde weroen pidmit

it mit Mot jebr

irifder Butter bejtridien und dany mit einem

Gomijch von Juder und Jimt reichlich e
ftreut, etwwa 10 Minuten ben beifien Bad:
pfen aeleat und am bejten nodh warm Fun

dujtenden Edvujdo Wafiee aereidt.
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Qn todende CSabne wird jeingemablener
Raffee bineinaejdiittet, cinmal Fury aufae
fodht und acfitfit. Er wird nidht aefiltert,
ift paber febr jtarf. Diefes in Niederlin
bifdh-Snbien jebr beliebte Getrant wird n
Heinen TMoffatifhihen ferviert und jdymedt
augaejeidnet.

Sdyofoladenbrot

ift eine febr aute Veigabe gum guten Edujdo-
Rajjee und wird folgendermafen bergeftellt:
Su bier ganen Eiern, die mit 4 Phund
Suder tiichtig aeriibrt oerden, filat man
100 Gramm geriebene Sdololade, 100 Gramm
achadte Niiffe ober Manbveln, rollt die Maffje
piinn aug und badt jie auj aqejettetem Kuchen-
bled). Stach dbem Erfalten jcneidet man den
Ruden in {dmale Streijdhen, von benen man
je awei ober brei aufeinander legt und mit
@elee verbinbet. 2Augaezeichnet jhmedt Oran
gen-Marmelade als Vindemittel

Gefiillte Kiichlein

find aum Raffee und Tee aleidy aut au ver-
wenden. Sie werben bereitet ausg dlinn aus-
gerolltem Miirbeteig, auj den bdides 2pfel
ober  Pilaumenmus geftrichen wird. CEine
ameite, ebenfjalld febr diinme Sdidht Miirbe-
teig bevedt die Frudtmafie. DMun rwerben mit
cinem Glaje runbe Fdrmdbhen ausaejtoden, mit
Gi und gebadten Manbeln beftreut und bei
jtarfer $Hie gebaden. Grialtet und mit
Sdlagjabne ferviert, fdmeden fie gany aus
aeaeichnet.

RKRaffee-Sdyofolabde

Von febr pitantem und MWjtlihem Ge
ibmad ijt e¢ine Mijduna aus autem Mild-
fajjee und frdjtioer Mildidololabe. Diefes
Getrdnt bat ben Vorjug, aleidhaeitiaq aro
matijcb und nabrbaft au fein.

Windbeutel

bie bejonbers alg Nachtijch au empjeblen find
und warm und falt aqleid aut jdbmeden. Hier
vas NReaept:

Y Liter QWaffer ldfit man mit 50 Gramm
Butter aum Koden fommen, viibrt 1 Plund
Mebl binein, bis fidh dbie Mafje vom Topj
[ijt. DNad 2UbHiblung werben vier bid fiinj
gange Gier nad und nad) bineingemenat. Vann
jtibt man ben Teig mit einem in Fett ae
taudten Lojfel ab und qibt dieje Portion in
beiges Gdymals, bis fie Dellbraun iff. Die
I8indbeutel werden dbann in 3uder und Jimt
gewiilat ober mit bheiffer Sdhololabentunte
fiberaofien. Yefiteres ift bejonders delifat.

. :
Ednverger
ApfelEiichli
bie febr belifat find und bei unerwartetem Be-
jud nod folaendermafen jcmell Fubercitef
werbden fonnen:
9us awei Givottern, 2 Phund Mebl,
Faffe lawwarmer Mildy, Fwei Eflofieln
Juder, einem eigrofien Stild gerlafjener BVut-
ter, ¥4 Padden Vanilleguder und dem Sdinee
ber awei Eier riibrt man ecinen Teig, permijdt
ibn mit fein aerajpelten 2Upfeljtiidden (etiva
Y DPjund) und ftidht mit einem in beifies
Fett aetaudpten Ldfjel Heine KIdfe ab, die
rajd in jdwimmendem Fett bellbraun ge-
paden und bann mit Juder und Jimt beftreut
werden. — Sdmeden warm wie aud) falt
febr gut,
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Kod-, Brat-, Badi-
Sparherd

s sl angFﬁeEﬂ?ﬂ Oclienom? Derelekirische

— Spar-, Kodh-,
Back-, Sterilisierapparat u. Heifwasser-
Er bestehl aus einer ut kon-
Kochplatte von

Brat-, I

speicher.
siruierten elekirischen
ordenllicher Lebensdauer und einer I:

autor IMEI:-‘ :m Ausschalter. - I"dz., wird nocl

LA | l'J.I.I:Is'I]‘FIL5 Zum I\f‘l nen, Lsrd."\"-‘ ¥ el
od 2 ﬂ'»‘i.ﬁ\v.isscr';]ulr herung ﬁ»l’x fert

Wie ﬂr‘)elhf ﬂ-z*r Elckifro- iac‘immm ? [Aui

T mtthsch.

besonders

erisim .t.u.um .uLI..:M,s.il ...(.sl konst !<.i|l-<:.
autometischen -‘T‘Lih.-]tt.‘ VETSel J(.!’! ..":\‘.:..l Jel!l
setzen der rohen*Speisen wird der einge-
schaltet; ist die Siedetemperatur erreich L. schaltet
der Automat den Strom gelbsttitig aus und dass
kochen, Braten oder Backen geschieht nur durch die
withrend des Anheizens im Apparat aufgespeicherie
Hitze, ohne |eden weiteren Stromverbrauch.
Schwer und leicht kochbare Speisen kénnen™ die
gleiche Zeit im Apparat verbleiben, ohne dall eine
nicht gar ist und die andere zerfdllt. Die Erfolge
{ibertrelfen alle Erwartungen.

Was Kostel eine Mahlzell in den vier ver-
schiedenen Gréfen
des ,.Elekiro-Ockonom=~?

’_.1'.".'

atrom

ar-

Kwh
pro
Pergon

Lelstungs-
anfnahme
Watl

FPlennig pro Peron, weann
die Kwh loated:
10Pig. | 20 Pig. | S0P

1,3.4
1,0 .
0,8,
0,6 .

Pereonen

Gréfe

[ 0,13
0,10

550
650%)
200**) || 0,08
1200 | 0,06

**) aul Wonschi
110 V. s00 W,
llﬂ \". as0 W,

0,5
50,
18, | 407
12. | 3,0,

{mit Rickaicht acf die
. 8 Am -Sicheruagen
der Lichi Itlhnicn}

2,65
0.

10-16

llo \-' s00 W.
120 V. 640 W.
210V, 700 W,

Bis auf die C und D' -Apparate fiir 110—130 Volt, die
eine stirkerk Sicherung erfordern, kann jeder Elektro-
Qekonom an, die mit 6 Ampére gesicherte Licht-
leitung angeschlossen werden.

L]

O O R

A e e TR AT TEEI TRl

Elekiro~-Ockonom

Die automatische, elekfrische Sparkiiche fiir jedermann

Sierilisicrapparai
Helwasscrspeidier

Ein Belspicl Zu einem kﬁrn.eltcn .'\1 ttagessen ffir
5 3, estehe i e E
k ( B-Apparal ca,
in 30 Tagen 30 x0,45=13,5 Kwh,
Jw Kilowaltstd. zu _U ig I)chcn‘wt RM. 2.7)
Monat, che \ull"'l-'lt die bishengen llu:.'—
K

unkosten !L i 5 dl»ﬁt- s'lt l\U'—llI.L.'ll"Klln i |
wfgs spai a der Elekiro-0Ockonom ?

- "‘-r-r "'-:Lrnuf}a-. onom mac{ 30— 0(.}“-,

isch und Cu:rsn--.—

Kilowaltstd.,
im
Man: ver

TH{Z!.’-
.% romvergeudung rrn‘r!‘l]t.h d durch die

||1-. e \" lation die erzeugte Wirme-
an

-_l__G

YOrz

isdeniitzt wird, wie es®nit kei-

{ohlen-, Gas: oder elekis. Herd
oglich ist.

enerdie

om erzielt einen Ge 'n-n
rien und cmc Mehra

'.._‘\,. altes von 60 9/, da durch Jefk

srlei Nahrwertel verloren

. bei sdmtlicheff anckire“

nutzunyg des |
luftdichten Abschlul

gehen konner
Kochmethoden der | "l]J ist.

Der Elckiro-Ockonom spart Arbeit und Zc:i,
da die Hausfrau nicht mehr stundenlang @m heillen
Herd zu stehen braucht. Mif dem EinSetzen der
Speisen ist ihre Arbeit getan. Wihrend des selbst-
{itigen Kochens kamn die Hausfrau unbesorgt an-
deren Arbeiten oder ihrem Beruf nachgehen, sie
kann sich wihrend des ganzen Vormittags vom Hause
entfernen und findet bei der Heimkehr am Mittag
ein vorziiglich zubereitetes Essen vor.

Der Elekiro~-Ockonom spart Verdru$, da er un-
erreicht sauber arbeitet und seine um vieles wohl-
schmeckenderen und nahrhaflerenSpeisen apch durch
stundenlanges Stehen unter der Haube gleich warm
gehalten werden, ohne an Geschmack zu verlieren.

Der Elekiro-Oekonom ist ein Sicherheits-
Koch-Apparat, bei dem jede Gelahr infolge
Uberhitzen ausgeschlossen Ist. Nichis kann an-
brennen oder {iberkochen.
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Widhtig!
durdh Pafente
Freiburg-Littenweiler f'!l-'-n’rm.
den f ekiro-Oekonarr

Narmr 1ET1

Jeder

Zum Elekiro-Oekonom™ gehfren : | it
Unterteil mit Helzplatte, Isolierhaube mit Auto- Taple

i—2 Person
16 cm D

fir 3
Tapfe 20 em @

fir 6—9 Person,
Topfe 23 em @

5 Person. fir 10-16 Person.

Tople 26 em @

mal, Zufihrongsschnur mif Wand- Kupp-
lungs- und Zwischenstedker,
1 geschl gesdr. Einhelistopf
bis zur unteren Rille gefallt
ganz gefalli . iy
2 halbliefe Tépfe | . L haes e
2 Deckel,

 Geréie-, & Liter

Aluminium

Briiter eisen-inoxyd. mit Aluminfumdedkel .
Badkieinrichiung bes
tormm,

fehend aus [sol
Kranzring, Helzring, Heken,

insalz, Bund-
2 Asbesiplatien
Spezialtopf mil Dediel, ols Helfwasserspeicher
und Sterilisiertopf

Bodensleb sum Sterilisieren, Aluminium

r’n;-.L'lIr:a:-\‘-'f.-r
Obsikuochenform, Alum
Puddingform, A
Auflaufform, Aluminium

Heizring cxira | Tur EEr ¢
Kranzring exira | zweler B

iminium, Dediel m. "‘|!'°

ralen oder |

RM

10.80
9.10
1.60

chengeréfie
2.10
475
2.76

1.05

& Liter RM A Lifer RrM & Lifer RM

I 125.— ] 145.—

18.30
16.90
2.40

20.66
2.80

l 4
I 12.80 14.15
|

[=5
»
=

~-Oekonom
3.60
6.35
476 5.96
2.60 466
1.45 1.956

4.10
1.20

acher Topf

eler Topf

1.65
206
6.25

0N - o

2.70
.76
12.60

4.256
B.50
15.50

i L L L T L e L e

HKein anderer Sparherd vereinigf audh nur anndhernd die Vorfeile des im In- und Auslande
und Gr.'f?rc:a:rhnmu.»fr.rue‘-.s:}zm‘zrcn Elektro- Oekonoms der Firma Johann Henrich,
Man hiife sich vor minderwertigen Nachahmungen und adife auf
Apparat ist mit einem Garantieschein versehen.

Sterilislertopl mit Sieb, Aluminium

und Formen einaluminlum.

Kodien und Braten Heibwasserspeidier

lf[ll'lt Gebranchsanwelsung.
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alle Arheit ab,

g-Littenweller,

der Koduzeil ab.
den Haush
Freiburg,

i werden.
r Hausfrauenbund.
5 i, IL Varsilzende
Sie werden e1 sicher nicht bereuen, wenn Sie ;lm den Apparat
anschafien.

Mein I"‘|n'lu.\h alt ist ohne Elekiro-Oekonom at
alles wird darin zubereilel, Suppe, 13*& en, Gemise, F
Damit sind die Heirkosten wesentlich herunler gegang
der Gas- und Elekiriziifis-Redinungen madchen seit
Elekiro-Oekonom weniger aus als vorher

Berlin, den 8. April 1927,

im "'NJH‘I'" ber 19216.

pl nicht denkbar
h, Obstkuchen.
. Die Summe

Einfhrung des

Obering. Fritz Hoppe

gestebll ond de vorsiehender Gebraoue
Betrieh geseizd ~'r] die Speisen die

erreicht haben, schal der Automat von selb
en ohne Sirom und ohne Uberw: c‘hLmJ fe

. beim Brafer 1, Backen, Sterilisi

niitige

o 1
jedermann [e in derl sl. im . Ele Irlro {J-:r-.mcm Eil]

Der E‘tklrﬂ-ﬁrlmnom"‘ l:! zum Kodhen, bmien,
Backen, Einwecken gleich prakiisch.
a der Apperat schr spa wirtschafiel [nur co. 0,5 kwh. fir ein
E fir 2—5 Personen) v Kodhen, Bralen, Badcen und Ein-
wecken gleich praktisch verwende! werden kann, empfehle Idh (hn gerne
allen Hausirauen.
Northeim, den 25. Juli 1928, E. Richers,
Das Problem des clekirischen Kodhens
fir die Landwirischafl gelGst.
Die Anwendung des elekirischen Kodens mittels des Elekiro-Oekonom
in der Landwirischoft wird in kurzer Zeil den gleldien Umfang anneh-
men, wie es s ZL bel EinfGhrung des elckivischen Lichtes und der
elektrischen Krafi der Foll gewesen ist.
Referat von Herrn Dr.Ing. Vielze, Halle, in
Landw, Ausschusses der Versinigung der
Elektriziifis-Werke am 21./22. Mérz 1927 in Dortmund.

Rreiskodhlehrerin

ciner Sitzung des

Bei Bestellung ist die Spannung stets anzugeben.

LA s oo

e e e e e e R L e S s T e

L L 2 * e

e e s 2

T I L L L R T T R R NN P N T T T T ey ra e e e e e e ey T SRR TR TR R R LR L R R S e e R L e e e g E ] L e sl d Al et d

SRS R RN RSP RR RN RN R ORY




— — e T ﬁ*
eded
y
W) 1/ /) -
A" # 4
F
; y |
A '} ' £ *
" ‘-"'.r L LAY LA ¥ y F,
F) ! i Lt M Lt b L Ly . L

."_ i f‘i..'
( ‘-"‘/ ] ¥e s
f L | £ A 2€ (it / P ¢ Kt
,",j-,'/'_?j)'l} »;l: o / ?l-';, * / { { L1
l_.- b .
{ WrHn s
A i ]
i = = W n
i D190 44
L
* / |.{ !
¥ i o | I L . L
(. &
JI..'F.'l—'.' =1 L1 l:.l-'L"':-..!II-': £ AL { Lo i s )
J i !
b L L ’ Wi Yn {
L ] 2 r.f 1 Aty af ] e g
15V Y fin L-“t,J VAR A Wl VW I<en
& A
I g J
/ Vit 7 :
L F i
[ L" 1
"'ll L k lt_ 5 L ’I L. f ) .ll. 1
5 L ]
/ { y {1 i
vyl € ! £ T s 24 - ‘
{ J | AL | | / BT O d
(078 A g VIALL oA WA VELULO UL DA
£} v = L L L 4 (8 L'H i u Lll' k £ L L A i
- L?'rI 'l L.L % vl L t A ’ I I
KL L




b
i
!

|
b
i
i
.

mDEEoEEEEEEEE i Ritche und Hausd. @E:]LEJIQ

varg abgerieben, ctl, loth Suder, B8

9(ud Urqrofimutterd Badbiid)-
{ein. Dic nadfelgenven Negeple
entitanmien einent aften Famitien
fodbbuch bes adtehiten Jabrium
orts. Damals jdricben jid) bie Hausd
frauen nocd jelbft ibre Rezepte, mit
per Ortboqrapbic nabmen fie o3
nidht jo aena, und mande dou
ibuen jagte vielleidt aud ie Die
Sran Mat: ,Es lagete am Sdul
neifter.”

Suder Breleln, Nimm s @
ichbn weitsen Diebl, Y/, & Huder,
laf ein fiidgen Butter Aergebn,
para thu 3. Goer Dotter, rithre 8
surdh einanber, wid made ein Teig
tranf, aléban forniiere ¢ i

Wi

Brepselgen, bade ¢8 fn ey Torten
Pianne, ober Badojen.

Guten teifludien junadei.
RNinun ein par gute Hantwvoll reifi,
Eoche foldhe in Diild, lafy ben g
jicber talt werden, nimm 3. Eyer
bary. ', /. ergangene Butter,
cine Sanbooll aqut weiten Diebl,
biefes alled vitbre tebl uniex ein
anber. fdhmiere bie ©chiifjel nut
ein ofnig Butter aus, und alsbail
laf e8 jo baden. man fan aud
etioad Buder und Simt ung Pian
pelin Dazw thwt

Eitronen Kitdelden 3u
nrad e, Mian wimmt von 2, Eyern
bafy Weife, und Den 4, Gitronen

weldbe man qang Har reiben mug,
viefes alled jufamen getban unb !
et ein yodnig Buder nad ges §
Steent, Dafy o8 twie ein fejter Teig
with . Heine Riichelgen bavon for- 3
miert i eine Torten Plonme ge T
jetst, und fo Dbacden lafen. !
Daf leidte Bigquit ]
pradh e, Stan ninunt von 4. Enern
pafy Weifge, madet tie blagdien bex
qué jdldgt e8 qu fdawn mmer
auf etier feite, tan thut wutan bie
4. Dotter audy dagu, und 8. loth
Rueer, welder vorberr wobl durd

cin Baatfied geficbet, und M cine }-

Torten Pjanne vorberr wobl et 4

== E]ElE]E]EE

troden qemadit fein muf.  Dan
fdldgt man ibae it den Gyerm o
gide, Dbifp o8 nidt mebr fliefet, fetst
tent Tobj auf et gelindes Kobl
feuer, Tiibrt e§ beftindig LIf o8 ew
biggen taudt, Tai thut main Ten
Topf wieter bervunter, und fdldgt
¢8 ferner bifg e@ falt wird, und
qang bide ijt, ban thut man 4. loth
qute weige jtarde dagu, jo aud bot
berr techt Troden unb Har gefiebet
feitt niuf, wiibet e gleidh unterein
anber, und jetst e nut ein Loffel anf
weify Papier langlich aus, Jrenet
tlaren Suder brouf, jdiittelt b
ieber Davoin ein winig ab, und
wiicet e gang gelinde, jo ijt o6 fertig.
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g OO OEEEEEEEEE Fir Ride und Hous. GO

Heidelbeerein, Das Gejdbeivene  Beeren qeqen Diarrbie, aud Hadien G lann  Swicbad ober  Yoffel
MWalbfing, bie Heivelbee it nadht unt Halelatared wirk burd fleifiges bigfuit bagn m‘n‘id% werhen.

falenfibiq, aber ¢& feblt by trols Musipitlen ind Gurgeln mit Heibel Polnifde Petbelbeerpiro
bent nidt an Freuuden, nanmentl Beerfaft wobliitig beeinfluft. Tibex gen. 2 Gier, 4 Eploffel voll Ditld,

wnter ben Rindern, wenn fie aud bies Dat man aud eine Abnabme 9 ERlofiel voll jerlafjene Butter unt
oft cin Sdreden ter Miitter jein verfdiebener £ nigfiblage burd ecie Prife Saly werben mif jo vuel
maq, benn Sditviden, Daulden  biufige Wajdningen mit-Heivelbeer Diebl qut burdgearbeitet, baf ber
wie Hinde tragen nur ju biufig faft crzielt, bod foll * tem Diden Teig fidy biinn ausrellen Ligt. 2Han
Pic &pirenn bes  bunllen Sajtes, =aft von einem  Ph Beeren fdmeibet 1bn i wvieredige Stide,
Puno une Hance find ieveantal 1 g Borfaure juqefeist we beftreidit bie Ranber mit verflopftem
giner Ritronenfdicibe ober mit chivas ven (ber pen Woblaeidmad pes @i, legt auf jebes Stiid ein Dianfjdien
friftallifierter Ritronenjiure and de Heivelbeerlompott ind tie Metnun qesuderte Het erent, fdiliagt ben
Npothele, bie m weniq Waffer auf aen qeteitt; ein Heiner Guf Rotwemn Teigfled breiedig jujamumen, brudt
aeleft wicd, e retmigen.  §leden ober cinige Tropfen Munt und etwas  ten Rand  ringdum feft ju unbd
m ber Wajde nuen burdy MAus Sitrenenjdale tarin find angenebm. fodit bie Piregen m Salymafier,
waidien n Wemmaent entiernt wer Nidtiibel iit eine Suppe aus durdige big fie oben fjdiwumm T
Ten. Darum  mdagen  bie licken wrefitenn Oeibelbeeren unt Jobannias faure Sabne unbd qefiofencr Suder
Wiitter micht allzujebr jdwelten, lentet beerivein, die mit Sitronenjaft und itk befonberd bazu geqeben.

e tody bie Deivelbeere qerabe ten K jdbale gemwiirgt une mit etiwad Mar Deibelbecrpfannluden.’

- tern bepal® “alidien Mnparlidleiten toffelmebl verbidt with, Dies 1agt  verflopft Mild ober Sabne mu
manderlet mt it man erfaltenr und viditet e dber  einigen Giern unb LFE Broiebade
pie  gute oer 4] jdionen gesuderten Heivelbeeren an. parin turdizichen, banu legt man

IEEEEEEEE

eine qut gebutterte Pfanne damit
| aud, baft feine Lide bletbt und
| Dadt o8 auf ter cinen Seite bell
aell.  Nun wid ber Ruden ge
wendet und oben nut geguderten
Deivelbeeren belegt, bavanf jugededi
und unten qolbbraun gebacten.
Beivelbeertorte mit Guf,
Euen Tortenboben von fiiem Hefen
teig mit ziemlidh bobem anb be
ftrent man, wenn e aufgegangen
ijt, mit Swiebadloome, legt jobanu
gt aesuderte, exodavmte Deivelbeeren
rauf, ftaubt etreas Vanillezucer
i ser unb badt bei flarfer Hite.
9enn bie Torte faft gar ift, fdlagt
man V. Qiter bide jaure Sabne
mit 4 Givettern und 2 S
poll Buder fdawmiy, wiibrt ulebt
pen feften Sdnee ber Eier burdy,
qibt bieg fiber bic BVeeven und Lapt
bag Mange fertig baden. 8.0




e T

o ———

CEEEEEEEEELELE Fir Ride

Allerlei Giefrorened. 3itronen
etd. 3n 3, Liter gutem Rbein
wein (6t man 300 g barten Sucer,
worauf juvor bie Sdiale von jwei
Aitronen abgerieben wurbe, auf,
pann gibt man ben Saft von bier
Sitronen bingu und [6ft auf 1 Liter
Gliiffigleit 10 Blitter meifge Gela
tine auf, mifdt fie gqut vurdy unt
tut e Waffe in bie Sefricrbiidie,
Dad jur Vermwendung fommende
Hobeid wird in gany Ieine Stiid-
e gejblagen wnb jchidbtioeife muit
Zaly und Wmmonial wn bie Gie
friebitdije in ben Eimer ber Gig
majchine  qebadt. Zobald  Dag
Aiteonencid  fid an ben Winben
ber Gefrierbiichje anfetst, BDeginnt
man bdie Gigmajdine langjam zu
oreben, wad man big qum villigen
deftioerten ted Ritroneneijed fort
jest.  Bum Anrvidbten bilt man bie
Bidje einen Hugenblid in beifges
Raffer und ftirst den Eisfeqel auf
efne ﬂﬂl‘_‘[‘:‘ ‘.L“{[ih'_

Himbeercidmit gefrorenem
Scdneemus, Jn 2, Liter Him:
beerjaft (6t man 400 g Suder auf,
giefit !/, Yiter Miofehwein, worin
man 8 Blatter eife Gelatine auf-
aeldjit bat, bingu, wiibrt bis ber
Suder jerjdmolzen ift, fillt bann
pie Fliijfigleit in die Gefrierbiidi
unt Lift jie nady bem vorgenannten
Regept gefrieren. '/, Liter qu feifem
Sdiaum  gejdlagene jiige Sabne,
weldie man reidilidh gefiifgt und
mit BVanille abgejhmedt bat, ldFt
mait ebenfalls gefrieven. Beim An
vicpten gibt man jur Hiljte Him
beereid, sur Hilfte gefrorencs S dnee-
mus in feine Portionsmujdeln
unt reicdit Eiswafieln bazu.

Pumpernideleis. 1, Liter
jiife Sabne und 250 g Auder [ift
mait feden, fdblaat 8 Eidotter in
eine ticfe Sdiiffel wnb fullt oie
fodienbe ©abne [dffeleife bingu,
iibrt alles qut burds, fjtelft Gie
Sdviifjel in fodiented Waifer unt

tRriidhten.

jbldat tie Greme bi8 gim Ber
piden, umt ibi bann faltjuriibren
und gefriecen g laffen. P pey
mijbt man 100 g feingericbenen
Pumpernidel mit 3/, Liter 3u fteifent
Schawm gefdlagener fiiger Sabne,
ver genitgent Huder und Raniile
jgefelst wurde, rilbrt Diejes wnter
bie gefrorene Creme und lagt cd
nodmald qefrieren.

Grobeereid. 1 Yiter Grdbeer
fait vermijdit man mit 350 g Stren
auder, filgt 8 Blatter anjgeliite
weifie @elatine hingu, unt gibt nad
ganzlichenm Serfdymelzen oes Auderd
oie Maffe in bic Gefrierbiidie. Aurz
por bem nvidkten mijdt  man
L, fiter gut gejucterte md abge
tropfte Walberbbeeren unter tas
Truditeis, fdliefst vie Gefrierbiidiie
wieber und lapt jie big s An
ridhten in ber Eismajdine,

Eistorhdien mit allerlel
Aus 500 g LWeizen
mebl, 360 g Butter, 126 g feinem

b $ovs. IEDDEEEEEEEE

Auder, 2 Gigelb und jwei gangen
Giernn madit man cinen Piiibe
teig, formt Bleiftiftoicde Rollden
und leat mit diejen jduedenibrmig
fletne flade Steingutjdhalen in Dex
hrofie von Bogelneftern aus, fllt
jie big pum Nant mit roben Erbjen
poll, Damit oie Form fidh 1idt
veeliert, und Gadi fie goldbuau.
Nach villigem Grfalten 18t man
pieStorbden aus ben Formen. Daim
todht man aus 1 Yiter Sabue, 250 g
Ruder, cine Stange Vanille umd
16 Eigelt cine Gigereme, wibrl
piefelbe falt unb lifit fie gefricren.
it qibt man i die Didixbeteig
forhben cine Sdidt Banilleeis,
legt Davauf ecingejuderte und ab
getropjte Friidte wie Himbeere,
balbiecte Aprifofen, Erbbeeren obey
jaure Siriden, barauf wieter cine
Sdidt Ei8, und auf diefe cinen
Epioffel  woll mit  Buder wnd
Banille abgeidimedte Sdlagfabne.
@, T8,
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Omelette souffiée,

Von einem kleinen Tassentopf
Mehl, 2 dito Milch, !/, dito Butter wurd
aut dem Feuer eine steife Masse ab,
gerfihrt und so'ort ein Ei dazu ge-
schagen Ist die Masse verkiihlt,
riibrt man 1V Eigelb nach und nach
darunter, tut Y, Kilo Zucker ganz
fein gesiebt) und etwas Zitronen-
zugker dazu, zieht den Schnee der
LGMM mm':r und backt il:huim?r
gr wit t ausgestrichenen
Eierknchenpianne g:m d.lﬁe:at Masse
tingerstarke Omelettes, bestreicht divse
s fort mit Erdbeer- oder Himbeer-
marme'ade, legt sie entweder fiber-
einander oder rollt jedes einzeln auf,
streut. ganz fein gesiebten Zucker

daranf und ciert sie mit einer
lithenden fel oder im heifen
fem.

Birmklosse.

87 Gramm Mehl, 256 Gramm
Hefe werden mit der ndtigen

Milch gzu einem nicht za steifen Teig
angertthrt and zam Aunfgehen an einen
lanwarmen Ort gestellt. Sobald dies
erfolgt, 170 Gramm geklirte Batter,
6 Eier, etwas Salz, fur 10 Pfg. in
Wiirfel geschnittene und in Butter
hellbraun gebratene Semmel daranter
gertihrt und zum abermaligen Auf-
gehen warm gestellt. 13 Minuten
vor dem Anrichten sticht man mittelst
eines Loffels die KlsBe in kochendes
Salzwasser sb und Jlalt sie gar
kochen: herausgehoben, werden sie
mit “in Butter gerdsteter geriebener
Semmel qbzrstreut.. -

——

Aprikosenkuchen,

260 Gramm geriebena = Mandaln,

worunter einige bitters; 10U Gramm
Zucker, 100 GrammgeriebenesSchwarz-
brot — darf nicht frisch sein — 90
Gramm Schokolade, 1 Likorzlas Ram
oder Arrak, 9 Eier, halblerte, entsteinte
and gut eingezuckerte Aprikosen. Man
rithre aus diesen Ingredienzien einen
Teig und fille die Hiilite in eine zut
gebutterte Tortenform, diess
dicht mit den Aprikosen und gebe den
ibrigen Teig daranf] backe den [{uchen
in ganz miilig warmem Ofen 1'/, Std.
und serviere il am besten v
jedoch etwas abgekithlt.

/

belege

Warm,

Sondipth
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Der buedy bie Hitse bebingte grofie
PMangel an Gemilfent gwingt ung,
Gheridte auf ben Tifd ju bringen,
bie fonft mebe der Hibleren Jabres-
it gebbren. Wir Infien hier einige
berartiqe Megepte folgen:

GivicpTofe, Dlan (aft Y, Phmd
Gries in ¥/, Liter Mild, ver etrwad
©aly und Butter jugefept ift, gat-
fodben, tiibrt Dann f, Piund ge
viitete Semmelwiiriel unb drei gange
Gier batunter, worauf bie Maffe
qu Slifen geformt und 10 Mimtten
lang in Salywaffer gefodt i,

PBrinseflartoffeln. Die Kar-
foffeln werden mit ber Sdale ab=
gebodbt,  Unterdefjen Bereitet man
pie felgenbe Sauce: JIn reidlich
Butter (Rt man Weizenmehl qut
prdbidimitien unb fiigt feingeriebene
Bmiebel hingu, worauf bie Sauce
mit Tajjer ober Dheller BVouillon
aujgeldft wird, Dicrauf bat man
pie fertig gefodten Rarteffeln rafd
2 jdbdlent, damit fie beif Bbleibe,
und in ber Sauce einmal aufj-
fodien. Die Rartoffeln ywerbeit ju
gerdjteient ober gebrateneinn Hleijd
qeqebett.

Sartofieln mit Spjeln, Ge

fhilte und gejdbnittene RKartofjeln ;

werden  balbweid gefodt, ~ Dagu
formmen bamn miibe und frijd-
fauerliche Fpfel, bie gejdilt und
qut ausgefernt find, fowie ein Stiid-
dhen Butter unbd etwas Fuder. Die
IMajje mufp qut erdbriidt werten.

Sartoffeln mit Virnen, Dad
Giericht ift in gleicdber Teife beraus
ftellen, nur miijjen bie Birnen, che

man fie au ben RKactoffeln bingu= |

gibt, mit Waijer beinabe gargefodit
nerben.

Senf- und Siifefdmitten. Hier-
filr wird Sdiweijer- ober Parmefans
fafe gerichen unb mit reidlich Senf
unb einem roben Eigelb put ver:
rithet; bann judiggt man alleg mit
@al3 und Paprifa, ftreidt bie Tafje
mit reidilidy Butter auf Mafjer-
femmeljdmitten und badt fie im
Rratofen punlelbraun, DieSdmitten
werten beifp ferviect. Pan fann
fie auf Bortat Bereiten und am
naditen Tag nur aufbaden; fie
jdmeden bonn befonbers git.

Riae Pilaumen cingumaden.
Bunddit werben die Tilawmen auss

umsm&@@@@@ﬁ@@@@@@

10 Minuten lang rect ftarl iiber
tem Feuer, fo baf alled gut bers
Bunbert it, unb fdiittet e8 in eine

gefteint und bann gewogen. Auf
20 Piund auggefteinter Fflawnmen
redimet man 3 Pfund Suder, mit

pent man die Pilawmen ohne LWafjer
garfodit.  Dian nimmt bann Die
Sifaumen vom Feuer und vermengt
fie tildtig mit 10 g faticgliourer
Natron,  DHierauf et fie, i&‘
ESteintipfe gejitllt un biefe’ mit
RPerqamentpapier gugebuniin. Diefe
Pflaumen balten fidy gan3 tavellos
und febr lange. DMan nimmit bad
Nitige ftetd mit einem filbernen
Ziffel beraus unb fireidt bas Momi-
pott, ehe man den Topf ricber gu-
Binbet, fdin glatt,
Teinpudding. Fite ven duferit
erfrifbenten Pubbing with eine
Flafche Mbeintwein mit Pund
Ruder und bem Sajt und ber Schale
einer Sitrone aufs Feuer gefebt.
Die Dafie lift man Bis vors Noden
fommen und fetst ibr dbann 27/, Lot
(42 p) Gelatine ober eine Stange
Ygar-Agar hingu, und [Gfit alles
purdfodien.  Dierauf mimmt man
pie Diafje vom Feuer, fiigt 3ntlf
in etmas faltem ZWajfer gerquirlte

| Gibotter bingu, tilbet Diefes etwa

mit Mantel- oder Provencerdl be-
fteidbene Form. Man reidt ben
Pubbing am niditen Tag, aejhitrat,
mit eiyervorsiiglicien Vanillenjauce.
' &'Iii}béuiercu. Die Rinbsnieren
geben eint febr fparfames Geridit,
bas auf verjdhictene Weife guberettet
werben famr, Sunddit fodt man
bie Miere mit beliebigem LWurzel:
werl,  Die Briibe gibt eine gute
Suppe, die mit Meid, Grick, Grau-
pent ober dbnlidem gegefien mirD.
Die Niere jelbjt [dneidet mam in
@dciben, 1nd wird in gelbbraunet
Butter mit feingewiegter Jiebel,
Piefiec und Saly brawnlicy gerditet.
Gine socite Ant ift folgende: Wian
gicfit diber bie Miere, bie nad bem
Abtodben in Scheiben gefdnitten
twird, eine bitante Kapern=, Sar-
pellen=, enf- ober Pilzjauce unbd
ridbtet biefed focbend an, Wit bie
Sauce nadh temt Abkochen ber NMiere
bereifet, muft bieje gut warm ges
palten terben.  Eine RNinbsnicre
recdhnet man fiir Perfonen,

———————
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Plunder-Brezeln,

Plunder-Rreze'n
Blaitterteig  bereiter,

nicht
sondern
aus 1

werden
V.o
sind ein Heafenteig, welcher
Kilo Mehl, ', Kilo Butter, 1/, Liter
Milch, 4 Eiern, 120 Grawm Here,
/e Kilo Zucker, etwas Zitronenzucker,
wonig Salzundn «ch Balieben Korinthen
zusammengeserzt ist. Aus diesewn Toir
tormt wan eine der GriBs der Brezel
apgemessene lange Rolle, driickt diese
bis zu einer Starke won 1/, #m breit,
bestre cht sie mit zerassener Batter,
windet .8 zusammen und torint sus
dieser peuen Rle die Brezel, Aut
ein mit Melil bestrentes Blech zum
Aulgehen an einen lauwannoen Orc
gesiellt, bickt man sie wenu dies
erreicht, in niclit zn heilem Ofen und
besireut sie mit feinzesiehtem Zucaer.

Yebbothen
1454 Womis, 1 A5k oHeh

(offal
2ok G-

WAL ari
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& ! n . s A
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Schokoladenmenlspeise.

s Eflo Mehl wi-d mit Y/, Kile
Butter und !/, I.iter Milech auf gelindem
Feuer abgerii' rt, his sich die Masse
vom Geschirr last, und schnell ein Ei
darunter geriilirt. 1/, Kilo gute Schoko-
Iade mit ganz weniz Milch lauwarm
aufgelést und !/, Kilo fein gesiebter
Zucker dazu getan und nach und nach
12 Eigelb unter bestindigem Riihren
dazu gesclilagen. Wenn dis Masse kalt
und recht schaumig erscheint, zieht
man den geschlagenen
Schnee der 12 Eiwe und 16 Gramm
Kartoflelmeh] darunter. In eine mit
geklirter Butter gut ansgestrichene
Form getiilit, biickt man die Sprise in
picht zu heilern Ofen 1'/y Stunde au
bain mari.
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A. Kuchen und Torten.

Ne. 1. Blitzkuchen-Gesundheits-
Eunchen.

100 gv. Butter, 100 ‘gr. Zucker, 4
Fier. wovon das Eiweiss zu Schnee ge-
schlagen, 8/y Pfund Mehl, das mit I Paket
Ficrmann’s Backpulver vermischt ist, nicht
ganz 1y Liter }-Eild\ verarbeitet man zu
eincm mittelfesten Teig, fiige noch ein
haibes Clas Eiermann's Zitronegessenx
oder 1 Paket Eiermann's Vanillinzudker
m und backe alsdann die fertige Masse
in einer gut gefettetem Form in einem
zitmlich heissen Ofen.

No. 2. Englischer Kuchen (sehr gut)

250 gr. Butter schaumig geriihrt, 500
gr- Mehl, dasmit 1 Paket Eiermann's Back-
alver vermischt ist, 0 gr. Sultaniaen,
gSﬂ gr. Zucker, etwasCitronat fein geschnit-
ten, 2 Eier schwach 1/, Liter Milch, werden
gut verarbeitet und sofort gebacken.

No. 3. Topfkunehen, Napfkuchen

Rendonkunehen, Kugselhopf.

1 Pid. Mehl, das mit 1 PaketEiermann's
Backpulver vermischt ist, Rosinen und Ko~
rinthen nachBelieben, ca. 1/; Lit.Milch,werin
1/, Pfund Butter, !/s Pfund Zucker, 3 Eier,
stwas Fiermann's Citronen-Essenz oder
Vanillinzucker und eine Messerspitze voll
Salz eingeriihrt ist, werden gut durchein-
ander zearbeitet, in die Form gefiillt <nd
sofort ungefahr 1 Stunde lang gebadken.

Ne. 4 Geschlagener Topfkuchen.

/g Pfund Butter wird mit 1/a Pfund Zucker
E..t verrithrt, alsdann 100 gr. feingehackte
zndeln, 100 gr. Citronat, 1/; Liter Milch
und nach und nach 6 Eierdazu gegeben
und das Ganze mit 1 Pfund Mehl, das
mit 1 Paket Eiermann’s Backpulver ver-
mischt ist, gut verarbeitet und sofort
in ziemiich heissem Ofen gebacken.
No. 5. Feiner Kugelhopf, Topf-
kuchen, Biscuitkuchen.

Es wird /3 Pfd. Butter schaumig
Iferiihr':, nach und nd:d; Phlund Zucker,
2 Eier und 1Jy Liter Milch dazu gege-
ben, wenn alles gut verriihrt ist, 5/, Pfund
Mehl, das mit 1 Paket Eiermann’s
Backpulver vermischt ist, hinzugekigt,
mit etwas Citronen-Essenz oder Vanillia-
Zucker gewiirzt, in die Form gefiillt und
n ziemlich heissem Ofen sofort gebacken.

No. 6. Sandtorte,

200 gr. Butter, 1/ Pfund Starkepulver
(Weizenpuder oder Maizena) /3 Pfund
Meh!, das mit 1 Paket Eiermann's Back-
pulver vermischt ist, 250 gr. feinste
Staubraffinade, 4 Eier, wovon das Weisse
2u Schnee geschlagen, /3 Liter Milch,
ie nachBelieben étwasEiermann’s Citronen-
Essenz oder VanillinaZucker werden gut
vermischt und 1 Stunde lang gebacken

;etan, nach dem Erkalten 4 Eier, {v;;:usl

das Weisse zu Schnee geschlagen) hin-
zugefiigt. Alsdann lasse man den Ku
10 Minutsn backen. i
No. 10 Miirbeteig L )
500 gr. Butter rithrt man mit 500
gr. Zucker gut durch, gibt etwas Zimm
sowie nach und nach 8 Eigelb oder &
ganze Eier dazu. Wenn alles gut vers
rihrt ist, fige man 1 kg. Mehl, das mit

40 gr. Eiermann’s Backpulver (fir 20 Pig.)

gut gemischt ist, dazu, lege den Teig
an einen kiihlen Ort und mache daven
ie mach Gebrauch Teegebick, Torten.
hidm ru Kuchen oder dergl
No. 1l. Miirbeteig IL F
8/, Pfund Butter, 8, Pfund Zucker,
1 kg. Mehl, das mit 2 Paketen Fier-
menn's Backpulver gut vermischt ist und
6 Eier werden gut zusammengearbeitet
nad im Uebrigen wie bei Neo. 10 ver
fahren und verwendet.
No.12. Strenselkuchon. Zimmtkuchen.
1 ko. Mehl, das mit 2 Paketen
Eiermann’s Backpulver vermischt ist, 120
Fr. Zucker, 150 gr. Butter, 2 Eier, ca.
Jg Liter Mileh werden zu einem nicht
zu festen Teig verarbeitet, ein ca 1
Zentimeter dicker Kuchen aufgerollt, auf
ein Blech gesetzt, mit Ei bestrichen und
mit folgendem Streusel bustreut: Je ein
Teil geiackt.-: Mandeln, Zucker, Butter,
Mehl wird mit den Handen zusammen-
gerieben, so dass runde Kiigtlchen daraus
entstehen, etwas Zucker u. Zimmt dariber
gesiebt und dann in ziemlich heissem Ofen
ebacken. Statt diesem Strzusel kann auch
iucker und Zimmt genommen werdei.

No. 18. Eranzkuchen.
1 ko.. Mehl, das mit 2 Paketen

Eiermann’s Backpulver vermischt ist, 200

gr, Zucker, 200 gr. Butter, cx. 1fz Liter
Milch, je nach Belieben mit ctwas Eier-
mann's Citronen-Essenz oder Vanillin-
Zucker gewiirzt, wird zu einem cicht zu
festen Teig verarbeitet, dann. lisst inan
den Teig etwas ruhen, rollt davem eine
diinne Platte, bestreut dieselbe mit zer-
lassener Butter, streut Korinthen, fein
Eeriebene Mandeln, Zucker und etwas

immt darauf und wickelt die Platte zu- |

sammen, dann legt man den Strang rund
auf ein pefsttetes Blech, streicht ihn mit
Fi uwnd backt ziemlich heiss. Um das
Reissen der Kuchen zu verhindern, ist
es gut, den Kuchen auf dem Blech vor
dem Backen eine kurze Zeit an einen
warmen Ofen zu stellen, wodurch sich

derselbe bald eltwas ausdehnt und erst |

dacn zu backen, auch darf der Teig nicht
zu fest sein. Nach dem Backen glasiert
man den Kudien mit ciner Wasserglasur,

|




No. 7. Vanilletorte. (Fir8Personen).

Freundl. gestiftet vom verchrl. Haus-
baltungs-Institut St. Elisabeth Freiburgi.B.
200 gr. feingestossener Zueker und 1
Piickchen E ermann’s Vanillin-Zucker wird
mit 3 Eigelb end mit 4 Eiern 8/, Stunden
«chaumig gerihrt, dana mit 190 gr. Mehl
und mit einer Messerspitze Eiermann's
Backpu'ver vermischt und der Schnee
der 3 llweiss darunter gezogen, in eine
mut Butter bestrichene Fgorm gefillt uvod
=chin gelly gebacken.
vo, 8. Obstkuchen

Yo Loter Milch, 200 gr, Butter, 200
gr. Zucker, 2 Messerspitzen vall Salz
werden gut verrihrt, 1 kg Mehl, das
mit 2 Paketen Eiermano's Backpulver
vermischt ist. sugesetzt, das Ganze u
cinem nicht zu steifen Teig verarbeitet.
ausgrrollt aufs Blech gelegt, mit Weck-
m=hi und Zucker bestreut, mit den ge-
wiinschten Obstsorten belegl und im
heissen Ofer ungefihr 1/, Stunde ge-

hicken.
Noo 9. Apfeltorte.

Nachdemn ven 250 gT. Mehl der Obst-
kuclie Jfrig niach Nr. 3 10 oder 11 fﬁ'ﬁr
westellt o b die Apfl’ls&;h‘itﬂ. welche
vorlier mil Butter erwarmt waren, auf-
geleat sind, bestreue man wiedar mit
ZLucker, lisst braun backen, und Gibergiesst
den Kuchen mit folgendem Guss : ﬁach-
dem man ', Liter Milch mit stwas
Zucker, ahgeriebener Litronenschale und
simmt, rom Kochen pebracht hat, werden
1 r T Mehl, des mit 5 ar. Eiermann's
Fovkpulver vermiseht ist, mit kalter Milch
angerithit, in die kochende Milch hinein-

Ne. 14. Kaffecekuchen fein.

] ko, Mehl, das mit 2 Paketen
Eiermann's Backpulver vermischt ist, 200
gr. Butter, 200 gr. Zucker, 100 gr. fein

erichene Mmr}:!n. etwas Eiermann’s
%iuontn-ﬁmen: oder Vanillin - Zucker,

My Liter Milch werden zu einem nicht zu |

festen Teig verarbeitet. Hiervon rollt
man einen Kuchen fein aus, streut ge-
hackte Mandeln und Zucker dariiber und
backt zienlich heiss.

No.15. Gewiihnlioher, dicker Kucheaf.

500 gr. Mehl, das mit 1 Paket Eier-
mana's Backpulver vermischt ist, werden
mit 83 Liter Milch, 100 gr. Zucker, (00

. Butter, etwas Eiermann's Citronen-

seaz gul durchgearbeitet, und die Masse
in eine mit Randern versehene Brot- oder
Tortenform, welche vorher gut gefettet
ist, eingefiillt, dann backt map den Ku-
chen in ziemlich heissesn Ofen.

No, 16, Schokeladenkuchan.

Nachdem !/ Pfund Butter mit 1
Pfund feinem Zucker eine Viertelstunde
langsam verriihrt ist, setzt man 6 Eigelb,
1 *mt Milch, 1 Pfund Mehl ung 1y
Pfund Kakao hinzu, alsdann rihrt man
den Schnee von 6 Eiweiss hinzu wund
zuletzt fiir 10 Pfenniv Eiermann's Back-

lver, wiirzl mit etwasEiermann'sVanillin-
ueker, fillt den Teig in eine mit Butter aus-
gestrichene Form und lasst den Kuchen bei
missiger Hitz¢ eine Stunde backen.

B. Mehispeisen.

No. 17. Pfitzaaf
200 gr. Butter, 200 gr. Zucker, 3

Eier (wovon das Eiweiss zu Schoec ge-
schlagen), 500 gr. Mehl, 8 Essléffel voll
Milch, einige Tropfen Eiermann’s Citra-

N
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uen-Essenz oder etwas Vanillin- Zuckesr
und 2 Pakete Eiermann's Backpulver
werden gut vermischt, in die Form ein-
Eeliilll und sofort im heissen Ofen ge-
acken.

No. 18. Pfeidele.

11/s Pfund Mehl, etwas Salz, Zucker
pach Belichen, 2 Pakete Eicrimann's Back-
pulver, etwas Eiermann’s Citronen-Essenz
oder Vanillin-Zucker werden gut gemischt,
mit 3 Eiern, und etwas Milch zu einem
nicht zu festen Spiitzle-Teig gut verarbei-

tet, mit vinem Kaffee-Lolfel ausgestochen

und in schwimmendem Fett breun ge-
backen. Will man die Pfeidele feiner
haben, g0 fiige man etwas schaumig ge-
rithrte Butter, ungefahr i, Pfund hugﬁ
Pfund Mell bei,

No. 19. Fastnachiskiichle.

11/; Plund Mehl, etwas Salz, Zucker
nach Belieben, 2 Pakete Eicrmann's Back-
pulver, etwas Eiermann’s Citronen-Fssenz
oder Vanillin-Zucker (nuch Belieben) wer-
den gut miteinander vermisckt, mit 3
Eiern, 50 gr. Butter und etwas Milch 2u
einem lockeren Nudelteig gut verarbeitet,
eusgewellt, in viereckige Stiicke geschnit-
ten und in schwimmendem Fett bei missi-
gem Feuer gut braun gebacken.

Ne. 20. Berliner Pfannkuchen,

2 Pfund Mehl, etwas Salz, Zucker
nach Belieben, 2 Pakete Eiermann's Back-
pulver, etwas Eiermanns Citronen-Essenz
oder'Vanillin-Zucker werden gut gemischt,
mit 5 Eiern, 100 gr. Butter und 1/g Liter
Milch zu einem Nudelteig gut verarbeitet,
susgewellt uod in schwimmendem Fett
gebacken.

Ho. 21, Waffeln 1.

/s Pfd. Butter, 1/; Pfd. Zucker, B Eier
werden glatt verribrt, 2 Lit. Milch, 2 Pfund
Mehl und 2 Pakete Eiermann's Backpulver
l\iu:ugepehen, j= nach Belieben mit Eier
mann s Citronen-Essenz, Vanillin-Zucker
oder Zimmt gewiirzt und sofort gebacken,

No. 26, Weekschnitten.

Man bereitet aus einem Pfund Mahl
3 Eiern, wovon das Weisse zu Schnee go-
schlagen, und dem entsprechenden Quan-
tum Milch, etwas Salz, einem Kaffeelffel
voll Eiermann’s Backpulver einen etwas
dicken Pfannkuchenteig, taucht in dicses
die geschoittenen und mitMilch bespritetes
Weckschnitten hinein u. backt in schwism-
mendem Fett gut braun. Man kann diese
dann noch mit Zucker u. Zimmt bestreues.

C. Weihnachts-Conicki.

No. 87. Spekulatins oder Butter
konfekt fein.

Zu 1 Pfund Mehl nimmt man
Pfund Butter schaumig geriihrt, 1fy Pﬁln
Zucker und 6 Eigelb, gewiirzt mit ctwas
Eiermann's Citronen-Essenz oder Vanillin-
Zucker, gibt einen Teeloffel voll Eier-
menn's Backpulver dazu, arbeitet des
Teig gut durcheinander, wellt thn sua
sticht mit Formen aus und backt die
Stiicke auf einem gebutiterten Blech

No. 28, Spekulatins eder Butter
konfekt No. 4
8/, Pfund Butter scha ariihre.

8/, Pfund Zucker, 2 Pfund Mehl, 10 B
54:]1:. etwas Milch werden gut verarbaitet,

2 Tuﬁf{;:l vall fl;m-l.!'l:'l nl“;:
ATugepeben um uhllri‘-mi
Ne. s‘.’zvu{-}uen.

No. 26. Springerie.

1 Pfund feiner Zucker wird mit 4
Eiern eine Stunde geriihrt, dasa wird
1 Pfund Mehli wnd 1 Paket Fiermann%
Backpulver dazu wverarbeitet, auf dem
Nudelbrett gut gewirkt, dann nicht =
diinn ausgewellt und suf dem Meode
schon ausgedriickt. Ueber Nacht in mi
warmem Zimmer stehen lassen u. dann
einem mit Apis bestreuten Blech backen




No. 22. Waffeln IL (Fir 10 Personen).

Freundlich gestiftet vom werehrl Haushal-
tungs-Institut St. Elisabeth, Freiburg i. B.

Zu 250 gr. leicht iihrte Butter
werden nach urd nach 3E;:|h. 1 Pfund
Mehl, 1 Kaffeeldifel Eiermann’s Citronen-
Essenz oder 1 Paket Vanillin-Zudker, 1
Paket Backpulver, und 2!/: Viertelliter
Milch lngsam gerihrt, bis der Teir glatt
ist, zuletzt wird der Schmee der 8 Eier
darunter gemischt. Man madht ein Waffel-
ecisen heiss, bestreicht es mit susgelassener
Butter oder Speck, giesst einen Schipf-
|6ffel Teig hinein, streicht ithn auseinan-
der, sdiliesst das Eisen und backt die
Watfeln auf beiden Seitea schin gelb.
Sie werden mit Zucker und Zimmt be
streut au Tisch gegeben

No. 58, Pforsheimer Kilichie.

(Sehr zu empfehlen.)

125 gv. Butter werden mit 100 gr.
Zumeker t verriihrt, sodamn nach und
nach 4 dazi nﬁen und zuletzt mit
500 r Mehl, loffeln vo!l Mildh
und 2 Paketen Eiermann's Backpuiver,
E:;;nrubeitct und mit etwas Citronen-

t oder Vanillin-Zucker gewiirzt.
Dann rollt nian den Teig dénn was schnei-
det mit einem Kuchenrad langlich vier-
eckige Stiicke, welche in heissem Fett
Ebn&uu und dann mit Zucker wnd Zimmt

t werden.

No. 24, Grieskléese.

11/, Liter Milch werden gesalzen und
mit 50 gr. Butter gekocht, alsdann wird
in die kocheude Milch 1 Pfund Gries einge-
rithrt bis sich dic Masse vom Topfe Iost
Wepn die Masse erklaltet, werden 3 Eier,
wovon das Weisse 11 Schaee geschlagen,
und 1 Paket Eiermann's lver
zugerithrt und das Ganze gut verarbeitet,
Klosse geformt, weiche in Weckmebl
oder Paniermeh! mit etwas Zucker und
Zinmt getaucht, in schwimmeaden: Fett
schbn braun gebacken werden.

No. 25. Grieakltsse extrafein.

iy Liter Milch wird gesalzen und mit
50 gr. Butter gekocht, alsdenn wird in die
kechende Milch 150 gr. Gries eingeribrt,
bis sich die Masse vom Topfe lost; nuch
dem Erkalten werden 3 Eier, wovon das
Welase zu Schuee geschlagen, 30 gr Zucker
und die Hilfte eines Pakets Eiermann's
Badkpulver, hinzugerihrt, gut werar-
beitet, Kidsse geformt, weldhe in Weck-
mehl oder Paniermehl mit etwas Zucker
und Zioamt cht und in schwimmen-
dasa Fott gut braun gebocken werden.

No. §0. "Pfefferniisse

4 Eier vihrt man mit 400 gr. Zucker
sowie reichlich Gewilrz (Zimmt, Macis
bliite,Cardamomen,) u. 100gr.feingeschait-
tenem Citronat gut durch, 'Fiiﬁt 1 Pfun¢
Mehl und 1 Paket Eiermann’s Backpulve:
dazu und macht davon ecinen ziemlich
festen Teig, welchen man eine Weile kalt
stellt, dann rollt man denselben din:
aus sticht mit einem runden Auvsstecher
aus und backt suf gefetteten Blechen

No. 31. Mandel-Konfekt.

1 Pfund Mehl, 1 Kaffecloffel vell
Eiermann’s Backpulver, 200 gr. Zudker,
175 gr. sisse Mandeln, 60 gr. bitters
Mandeln, 6 Eigelb, 2 Eiweiss, etwns
C tronen-Easenz werden gut zusammes-
gewirkt, in heliebige Formen gemacht,
mit Eigelb bestrichen und heiss gebacken

No. 82, Bchokelade-Konfekt

| Pfund Mehl, das mit 1 Paket Eier-
mann's Backpulver vermischt ist, 1 Pfund
Zucker, 100 gr. feine Schokolade, 90 gr.
Butter, 4 Eier, etwas Zimmt, 70 gr. flg-
geschnittenes Citronat werden ﬂﬂ -
sammen gewirkt uad wie bei No. 31

behandelt.
No, 33. Weisse Leblkuchen.

1 Pfund Zucker rithrt man mit 4 Elarn
1 Stunde lang, fiigt !/, Pfund Mandelo
und 60 gr. Citronat,(beides fein geschniiten
15 gr. Zimmt, etwas Nelken, 1 Pfun
Mehrund 1 Paket Eiermana's Backpulver
dazu, verarbeitet den Teig gut, wellt aus
wnd schneidet viereckige §lﬂtkrhcm oder
sticht mit einer Form aus, setzt die Stiicke
suf ein gut gefettetes Blech und Lackt
sic gleich in ziemiich heissem Ofen. Nash
dem Backen werden sie mit v Faden
gokochtem Zucker glasiert.

No. 34 Raaler Leckerie.

340 gr. Honig, 340 gr. Zucker, stark
Y4g Liter Wasser zusammen aufgekocht
ued pach dem Erkalten mit 17 gr- fein
geschnittencn Mande'n, 60 gr Citronat
und 60 gr. Orangeat, etwas Citronen
Essenz, gmml. Nelken, Muskatblile ete
sowie ? Pfund Mekl und 2 Pakete Eier
mann's Backpulver zu einem ziemlich
fasten Teig verarbeitel; dann wellt man
den Teig aus, schneidet viereckige Stiicke
backt auf gut gelettelem Blech bei ziemlicl:
heissem Ofen und glasiert sie nach de
Backeu m't 2u Faden gekochtem Lucl
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Neues Oetker-Rezept'
AUrmes egerlein

Butaten: 100 g Butter, 300 g uder, 1 Pid-
-~ ¢hen Dr. Qetter’s Danillin-3uder, 2 Eier, 500 (4
Weizenmebl, 1 Padden Dr. Metler's .Badin”,
2 Padden Dr. @etler's Puddingpulver
Sdhofolade oder Gala-Puddingpulver, etma
12 @jloffel Mildy (= tnapp % Liter).
SuBcre:’turzg: Die Butter riihrt man
3u Sabne, figt 3uder, Danillinjuder und
@ier Binju, ribrt ihaumig und gibt dann
das mit bem _Badin® gemifdyte und gefiebte
el und Pubbingpuloer abmedifelnd mit
det Mild) unter den Teig. Den didflifjigen
Teig fillt man in eine gefettete Springform
und badt etwa 1 Stunde.

Dr. August Oetker, Bia!efeld._
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Kiiche

Grundrezepte
Jiir Backpulverkucher

Sutaten: 125 g Butter, Nargarine ober Palmin,
125 g dudker, 2—5 Eier, 500 g Niehl, Sajt und Sdale
giner Sitrone, 1 | NMildy, 1 Badipulver. Die Butter
witd [daumig geriibrt, dbann gibt man nady und nady
ben Budier, die Eigelb, das gefiebte NTehl und die NTild
bazu, immer nady einer Seite riihrend. Man wiirst
mit dem Saft und bder abgeriebenen Sdyale einer—
ditrone. Etwas Niehl behdlt man 3uriid und mijd
bamit bdas Badipulver, qibt es ebenfalls jum Teig
und gieht juleft oden jteif gejdlagenen Elerjdnee
darunter, Eine HapfRudenform wird mit Butter aus:
gepinfelt und wit Brotbrofeln ausqejiveut. Mian fiillt
den Teig hinein und qibt ihn in den vorgeheizten
Badiofen, in dem er bei 160 Grad 1 Stunde badien
mufj. Mlan priift, ob der Huden gar ijt, indem man
ein diinnes Hilyden einjtidt; es mup [id) trodien an=
fiihlen.

Iady Belieben kann man den Huden dadurdy ver-——
feinern, dbaf man 75 g gewafdene und in Niehl ge-
wilate Sultaninen in ben Teig aibt.

Gewiirzbudien:

Mian fiigt dbem Teig folgende Gewiirze bei:

1/ Weeloffel Ingmwer, 1 Teeldffel Simt, 1 Nieffer-
fpike IMelken, 2 Miejjerjpien Cardbamom, je 30 g
wiirflig gefdnittenes Orangeat und Sitronat.

fluffuden:

125—200 g qeriebene Miiffe (aud) Nandeln) bei
fligen. Sollte der Teig bdadurd zu feft werden, gibt
man nody 2—3 £offel MTild Fu.

Jngwerfudyen:

du diefem fehr feinen Hudien nimmt man b
Grundresept mit 5 Elern und fdneidet 200 g K
diecten JIngwer in den Teig.

BledyEudyen:

Man ftreidht den Teig auf ein gefettetes Badkbled)
{menn ndtig, an einer Seite einen gefalteten, gefetteten
Streifen Papier einpafjen, damit der Teig nidt iiber
Tauft), bejtreidyt ihn mit jerlajjener Butter, jtreut Simt-
jucker darauf und badkt 15—25 Minuten. Uian kann
aud) gefdnittene Mlandeln und Rofinen daraufjtrenen.

Streufelfudien:

Mian gibt Streujel auf bden ausgejtridenen Teia.
Streufel: 150 g Butter, 200 bis 250 g 0iebl, 100 g
Sudker. Die Butter wird nur eben jerlaffen, dann aibt
man Yiehl und Sudier dbazu und [dyiittelt die Hajjerale,
wodurd) jidy kleine Hiigeldyen bilden, die man auf den
Teig aibt,

Aus: Grundrazapte als Schlasseal zur Kach-
kunst. Verlag Otto Beyer, Leipzig-Barlin




6. Roftim. Diagonalftoff grawmweify, beiberfeits vermenbet, badburdy iff Sackenbildung
riidimdrts (Mirtennabt) und je feitlich mpli). Totes Seivenfutier. Schal grou, geib,
fot, Woch ous elner Stoffbreite vorn mit Tlaht und Begenfalte, oben mit Hbnikern.
Sdynitt bleryu nicht erhiiltlich. Uufnahme Gertrud Heffe, Duisburg.

7. ©portmantel aus bellgrauem unb rotem Shetland. Hot filr Rragen: und Tafdens
futter, fiir ®Bdrtel und Armels@infapteil. Der gmeiteiltge drmel 1t in der Mitte geteiit
unb unten auf Sdnallgurtweite abgejcgriigt. Die rote Jnnenbekleibung biingt mit der
am Elboagen Gerausgeftiilpten roten Edie gufammen, Sdynitt fiir 92 cm Obw. DFK 1240
vom Begerverlng, Leipyig. Anfuahme von &, Hejfe, Duisburg.

8 Unten rechts: Ein Blufenamyug mit acdien. Fiie Rode unb Jddichen ift mitiels
blaver, mweifmelterter, febr weidjer Wolljieff vevarbeitet, filr bie BVlufe weifier RKunfts
feibert-@eorgette (Ekie oben rechts). Sie veldt in ben leicht glockigen Jmeibabnenrock
und hann ihm fidtbar eingeknbpjt werben. Der Halsausfdnitt jhlieht mit einer
®lodsenfalbel ab, gu der filnf SKreisformen pufommengefent find, Dber ben feitlichen
Hodkndhten fallen ungebilgelte Falten weid) aus, Dben find fie bis gu den Hiiften feft.
gendht. Das tief ausgefdnittene Iddichen 1Gft die Binfenfalbel frel. Jm Bilrtelfdiuf
lrengen bie Borderteile mit angefdynitienen Bilctelteilen fibereinanber. Das eine Biictel
enbe knfpft innen, bas anbere anfien fe auf die Seitemmalt. Eingefegte dlrmel.
Jddudenrinder mit Sdnilcdjenftiy. Werkfidtte Hanno-Sophic Sehmann, Sdmwerin.
Bdynitt nidyt evheiitiich. Anfu. @. Heffe in Duisburg.

9. Shigge oben: Die Biule links fannmt vom ,Seivengiibemeifter”, Bremen, Parkallee 46,
einer empfehlensmerten Begugsquelle fir garantieet unbefdymerte Maturfeibenfioffe. Dex
Scmitt it widpt echililid), aber bie fertige Blufe kann in verfdicbenen Farben und
Qiciten pon der obengenannten Firma begogen werben,

10, Die linke Blufe ift die unten mit Koftlim dargeftelte. Werkititte wie bort,

Beans

Entnommen aus ,,Deutsche Frauenkultur',
der Monaiszeitschrift des gleichnamigenVerbandes.
Verlag Otto Beyer, Leipzig.
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Masd werde id an meiner Saifeenefellidaft
bereifen ?

Diefe Froge Hat idon fo mande HDausfran
ober- bad Hausiodterlein, welde mitten fm
aefellidhaitliden Yeben ftehen, aedufert.

Fob er. Mat ded Sonditord [eidt
itber bicfe [rage himweq, dody iit die Haus-
Lra:t aewdhnlidy_jebr ftols davauf, wenn jie
ag@ filr dte Haffectafel Dendtiate Gebad felbit
perfteflen fann. 3 ;

Gsa %}bt nunt aber in Pl:r Stonditorei eine
unendlidh arofe Wrdmwahl von Gebadinrten
fo dafi ¢8 i%mcr fallt, darimter au
und_dad N qu]c an frefien, V¢
Het einer Stafreeqefellihait it es noi-
mmblg. paf_ bie veridicoenen Gdebadiorien
aundh den Miften eine wirflide Abmwedilung
bieten, G2 wire falih, nur veridicdene
FTopifudien oder nur Hefengebiad an m?cn.
fondern  Obitbudien, Topffuden, DHefenfuden,
fleined ®ebad und Torten follen in  der
Sufammenitellung aleidmagia abmwedicln. G5
cmpfiehlt fid feinesweas, von einer Suden-
forte in reicdblichem Maie auf die Saffectaiel
g bringen, jondern es ift entichicden = vor-
aualefen, eine Auswabhl in fleinen Portionen

wihlen

auf den Tifjeh au briwgen. Gine felbit qax-
nierte Forfe lmnic cing bunte Sditjfel mit
verfdiiedenen Studen, darunter Sileingebad

und garnierte Tdrtdien, jowie ald Nadiveife
ein fon angericdhteter Pudding. werden itets
den @langountt auf jeder Saifeetafel bilden,

Wian jollte eine Mudenjorte nur cinmal
perumreiden,  Anjtatt daf_ der Huden jum
2, Wtale die Munbde madst, jtellf fih oie Dex-

jftellung aud nicht teurer, ;
Giebadiorte nur in  fleinen Portionen au-
Ierll_qr. E& ift  bei ardjeren Saffecgeicll-
tajten gana befonders angebradit. Velanni-
lidh ift Die Muswalbl ftetd der beite Avvetit-
anteacr. Gine  jede  (ajtaeberin  ijt  itola
darauf, wenkt ble Gajte dem felbitaebadensn
Studhen aut aujpreden. L :

Shrofiere Weitefien 1m Haushalt find in
fepter Seit durd  groke_ Staffecgeiellidbaiten
febr verdrdngt worden. Das Sajfeefranaden
gebort au_ dben gemittliditen Dattsfefien. s
it dbem Diner tm Freunbdeslreife entidicden
vorauaiehen, da s fiir Die Dausfrau, welde
iiber fnapped und ungejdultes Sausperional

weni  aram jede

verfitat, bedewtend leidifer und angenebmer
ift. Da bdie VWorbereitungen aum grosicn
Teil fbon am Tage vorber, dodh mindeitens

por Dem Grideinen  bder (dite acideben
fonnen, jo fann jih die Hausiran_bedeutend
mebr ihren Waften widmen als bet  einem
Piner.

_!lflrj} aud NAnlaf ctues Familienjejtes it

dad  Maffecfrdinacen neuerdings febr Dbe:
voraugt. ; ; s
Wefauntlid  jpredien die  Damen bdem

staffee bet stajieeaeiellidhaiten ftets fehr reid-
Uiy gu. el 1roblubem @eplouder wird eine
Faffe nod der anoeren gerrunren, une nice
mand denct, daf eine iwlalore Yadt meijtens
die wolae  vom  vielen Staffectrinten it
Dicfes Lebel, weldes die metjten Pamen na
ciner Gejellidait plaat, wicd allein  dadurd
geboben, bom Oe Wangebenin wpren  aien
pen vorgiiglidhen Statbreiners Malstafjec vors
felst. statbremiers Wialstaffee fit bet rvidtiger
Aubevetung o mwoblimmedend, daf er  Dden
S4obnentariee uberbaupt nidt vermifien Lot
Miiarga Pingpeler.

statbreinectorte.

G2 wird sunddit jolgender Teig bexeitel.
950 (Sramm Hutter, 3§ @ier, 120 Gramm
Suder, Sale Y% Jitvone, 1 Teelpifel Bad:
pulver und ctwa H—uul Gramm eipenehl
werden au einem Teip gebnetet. e T ic
bann ansacrollt, und davon mwerden 5 aleid-
arofe Hoden ausgeitoden und abgebaden. Jn-
!jui en berettet man folaende Lreme. Y2 Litel

tildy wird ing Stoden gebradt und 3 b:mn”-:l
voll gemablener  Statbreiners  Malstafiee

L E ol

bineinaeidiittet. Man [Ekt furig auffodien und
2 Minuten dﬂlt‘hl:lt. Die Saifeemild mwird
butrel) ein Tud geaofien und micder ins Foden
gebradt.  Gin Fadden Banillencreme-Luloer,
8 Feeldfiel voll Matsena, 5H_Eiloffel Juder,
8 Cidotter und cine Prife Sals werden mit
¥ ¥iter Mildh veranivlt wnd unter ftandigem
Riihren in die fodende Staffeemildd acacben,
Nad) fuvsem Aufitofen aimmt man den Topf
wom Hewer und riibrt die “Nafic vinen Augen-
DlicE und jtellt fie bievauf falt. JInzmwijden
werden 125 Givamm BVutter jabnia aejdlaaen
nd mit der Greme [difelweife verrvitbrt. Hier-
mit ulcl'b_{n die abgebadenen Bdden jujammen-
aefept. Der oberfte Vobden wird mit folaender
Slajuy bejtriden. Lon Kathreiners Malafafiee
wird ein ftavfer Ynfoup bereitet und  durdh-
acjeibt. 2 Eilofiel voll aeficbier Pudersuder
werden mit foviel warmem Kaffecauioufy ver-
rithrt, dak ein dider Wrei entiteht. Diefer
wird mit_Dreitem Meffer auf die Torte qae-
ftrichen. Die Torte mird jofort mit gejdnitel-
ter Tafelidofolade beftrent. D, W,
Startoffelbigtuittorte.

Hicrgu benvtigt man 5 qrofe, mehlige Sar
toffeln, welde am ZTage auvor in der Sdale

ﬂ.‘fudn und beif qepellt murden. Sie wer-
oen furyg vor dem Giebraud qericben. 3 Ei-
dotter mwerden mit 125 Gramm  geflebtem

Buder und der Sdiale % Jitrone jdaumig
aeriibrt.  Hievgu gibt man odie gericbenen $Har-
toffeln. Faddem die Maffe etwa 45 Winuten
jtoxrf geriibrt wurde, aibt man 1 GEhloifel
Weigenmebl, 2 CRloficl  voll  aefdmolaene
Butter und den Sduee der Eimweifie hinan.
Die Mafie wird in cine gefettete Worm, welde
man mit einer Laplerfapiel ausgelegt hat, qe-
fullt und_ abgebnden, Die Torte wird oben-
auf mit folgender Glafur iiberaogen. 3 G-
Lofiel _voll geficbtér Puderuder mwerden mit
dem Saft einer Jitrone und einigen Eiloffeln
betfiem Mafier au etpem bdbiden Wyet aperivhrt

Liec Glajur wird mit einem breiten Mieffer
alatt auf die Torte acftriden. . .
Einbad.

An % Liter lanwwarmer Mild werden

35 Gramm ":"«'.{‘5. reftlos aufpeldft und bdarin
400 Gramm Weigenwmehl verriibrt, Nadidem
diefer Lortelg geniigend oufacaanaen i, vers
tnftet man fhn mit 2 Giern, 75 Gramm Juder,
1 Eplfiel ‘Siiiitofiloiung, acriebener Sdale

1 Jitrone, 1 Frife Sals, 126—200 Gramm ge=
j@molgener Butter und jo viel Weizenmebl, bis
ver Teig nict mebr flebt. Naddem diejer pul
purdgetnetet worden ift, rollt man ibn finger-
did aus und jticht mit dem FWeinalafe runde
Sdieibden aus, Sie werden auf ein gefettetes
Bledy gejest und nady dem (aren abgebaden.
Yus dejem Einbad lafien fidh and vorsiiglide

Amwiebide bereiten. m naditen Tage werden

jie durdgeidnitten um®, im Dfen bellbraun
aerijtet. [ LR
Lange Hwiebade.
* qn % fiter lauwwormer Mild werden

35 Ghramny Heje reitlos nu[f[wh‘-n und darin
etion 400 Gramm Teizenmehl verviibrt. Nad-
dem Ddicier Worteia geniigend aufaeaangen it
verfnetet man ihn mit 2—3 Eiern, 200 Wrami
acidmolgencr Butter, Schale 1 Sitroue, 125
Mramm Suder und jo viel Weigenmehl, bid dex
Tetg nicht mebr flebt. @ werden fingerdide
und 10 Sentimeter lange Hollen aus bem Teig
geformt und odiefe ancimander su einer langen
Stange auf cin gefettetes Bled gejest und
amn aren  warmgeiiellf, &Sic werden nb-
chaden, Ym  ndditen Mage werden jie in
?iuucrnldc Sdetben aefdinitten und auf elict
. Badplatie von beiden Sciten tm Dfen Lurl}){[h:ll
erojtet. .30,

| mm— e —
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Jitronengmwiebide.

@5 werden eine Ansahl Jwicbide bereitet,
dodh wexden fjie mur oon einer Seite aexditet,
bie weike Seite mit folgender Glafur be-
jtrichen: d—>b Giloffel voll gefiebter Pubders

DN

suder werden mit dem Saft einer Jitrone jo-
wie etwas gelber Souditerfarbe und mwenn
mjti? nu:{é ctiwad mwarmes FWalfer zu einem
bid] fefenden Brei angerithrt. Dic beitridenen
%m ebade werden einen ugenblic i dev
ratréhre getrodnet. H, A,
Watroncnzwichide,

ﬁ[u_? Dierpu Dereitet man eine Anjabhl
Bwiebide, Ste_werden nur einfeitig gerditet
und_ bie IUGI?E Seite mit jolpender ®lajur be-
firidhen: 2 frifde Giweife werden mit 3 Gh-
[iffel voll Bucder und 100 Gramm geriebener
Speifemaraivan jhdumia aeriibrt, ¢ Jmwies
Bacde werden einen Augenblic im }D‘En qe:
baden, . T

i
b

.

Sdofoladenauimichide,

Dtan bereitet eine Unzabl lange Bwie-
bide. Sie werden nur einjeitig gerojtet. Die
elle Sette wird mit folaender Glajur be-
trichen: 4 @gloffel 3uder werden mit 3 Cf-
bifel voll Yailer gefodht, bis fid awiiden
Daumen _ und oem Jeigefinger ein Fabden
jpinnt, Hlermit werden 2 }i‘;&“”'—" fafao ver-
viiprt.  ©te mit bdiejer jur Defiridcyen
Bwichicde werden einen YUngenblid im Dfen
aetrodtnet. . W,

Siepensburger Bremeidmitten.

125 ®ramm Butter werden fabhnig geritbrl.
Dierau gibt man abmwedielnd 250 Gramm Juder
And b Gidotter, 18 Gemiirze werden die Shale
tiner Sitvone, b Gildffel voll gewieate, fife
aifandeln und etwas BVanillimguder verwendet.
Unter die jaumige Majie werden 200 Gramm
Waizena und 200 Gramm Relgenmebl fowie
ein i-;iﬁt:l \titer Ealte Wiildy aerithet. 2Nit bem
lefsten [ wird ein Badden Badin vermengt.

! -‘ngum e Mafie etwa 1 Stunde ununter-
bﬁu en geriibrt v den ift, wird der Sdnee der
Ghigeijie unter bic ryajie gesoaen. Die Mafie
wird i 2 umaleitw Seile aeteilt, Der Eleinere
Teil wird mit b Trovjen Detters Vittexmandel-
60 und 3 Epldffel voll RKafar vermijchi.
Telg wird abwedifelnd in ehmwe sejerie M2leds
jorm gefitllt und_ jofort Lei mdntger Sfenbibe
gebaden. Ym niditen Tage wird der Kuden
i diinne Scheiben geidnitten und je 2 und 2
mit  Sdotoladenbuttercreme  gwamuengeiebt,
Jludh obenauf werden fie mit Schofoladenbutter-
creme beftridhen und mit gewieaten Vandeln

beftreut. MNady Belieben Lann man die Sdnitten

nodhmals durdteilen. D, W
Sdiololabencreme.

1 Q. Mild wird iné Soden gebradi und
darin 3 Eglofiel tn WMild dl’)her Haffer aui-
gelbfter Ditgnontatap Fura aufaefodt. 4 Gl
Wiaigena oerden tn Wafier acldit und in odew
fochenden Safao aeriibrt. Pian mf“ ote Greme
nod furse Jeit an beifier Derditelie aleben und
dimedtt dann mit Suder obder Eiiizitoff ab.
& werdben rwl?] 4 Blatt auineldjte weife Gela-
ne b.naugerfibet und fofort in &Sdalen -
&91&11. %u der erfalteten Greme wir
antllenbeiguiy gereidt. 8

; Braunesd ZTeeacbid.

Bon 2 Ctweifgen, 2 Eklojfel Juderbraune,
150 Gramm Juder, 1 flii?ct:hcn anillin uuo
00—100 Gramm Wiaigena wicd cine Maffe
bereitet. &ie mwird in eine Teigipribe gepullt
und L.eine Striangden oder Buditaben auf ein
mit Wads beiridhenes Brett gefpritt. Nad-
dem man dasd Wled cinige Stunden in etnem
Eﬂl)[g:f__iéitimt?_Flehcltéics. ﬁqgtlllr:im'gu?aﬁ@ebﬁd

eifiem (418 alls ¢8 fid v

Bled Em%cdu Fljff, !'teli[t mauw dad Bled gumf
Wafierdampf. 5. W,

Torten lafien fidh miihelod {dueiden,
wenit man_dazu ein Dreites Mefler benubr,
benen  &dineide  vor  jedem Sdnitt  in
Rafier getaudt wird. BVadt man die Lorten
elbit, fo_gerteilt man jie am Dbejten vor Der
usihmiidung, bda dieje dann nidt unter-
brochen wird, G, Sp.

Der
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MWochenendfuchen.

Sutaten: 125 g Butter, 125 g Suder,
1 @&, 1 Slajdychen De @etler’s Badal 3itrone,
S0 g Deizenmebl, 1 Paddien Dc Oetler's
,Badin®, 1 Paddjen e Oetler’s Damille: Pud-
bingpuloer, 45 Liter Nlild), 130 g Rofinen

Sum Oberjtduben: Gtwas Puderuder.

Jubereitunag;: Die Butter rabrt man
W Sabne, fugt Suder, & und Baddl by,
tifgrt jhaumig, gibt danady das mit bdem
,Badin® gemifdyte und gefiebte Mehl und
Pubbingpuloer abmedyjelnd mit dber Mildy
basu und arbeitet julest die Rofinen unter
ben Qeig. Man fallt denfelben in cine ge-
butterte, mit geriebener Semmel ausgefireute
§orm und lagt ihn ungefdhr 1 Stunde bel
juter Mittelbine baden. Grfalter Gberftdubt
mom den Rudyen mit etmas Pubderjuder.

e Neues Qetker-Rezept!

; Dufiplandhen
= Juteten: 115 g Kofosfett, 150 g Sude ad-
@ Dr. Detler's Danillinyuder, {1‘13., {it&rlﬂ?t:llfb
i gr}ﬁﬁﬂ.ﬂ:_zzgm Ig;:l g geriebene Mal: oder
| 3 tiyenmehl, 1 :
4 B Otter's R
Bube reitung: Das Kolosfent lakt man ers
L} yeben, fiigl nady und nady Fuder, Danillinuder,
- mlld?. Eier und die Mijfe bingu und ribrt die Maffe
Heiie auf Bandwarme ertaltet iit. Dann mcng!mnt;
s mit bern Hadin" gemijdhte und gefiebre Mehl
i . ann ter urd fetit mit einem T eelffel Heine Haufdyen
- "."'" gefettetes Bledy, Man badt die Plandyen
. ®juber Mittelbine in ungefabr 15 Minuten ab,
) mertun a: Mad) Belieben fann man jebes
WiEat liden mit einer Balben Nuf versieren, die
ten vor dem Baden darauf gibt.

'-;2 - T SsRuden,

tatatensum Teig: 250 g Butter, 250 ¢
§atec, | PaddjenDe Metter's Danillinyuder, 2 ganje
Er. 00 g Weiyenmekl, % Padden Dr Detter's
dim”.
.t_'mtnltn yum Bub: 100 g geriebene Shololabe,
iy s gt Tropten Malfer. _
. jubereitung dbes Telges: Die Bubter
Bt man ju Sakne, figl Suder, Danillinjuder unb
gmnyen Eier baju, ridhrt alles jdaumig, qibt nady
W rady des mit bem Badin® gemijdyte und
fiobie Mehl binyu unb peratbeitet alles ju einem
:ri Qeig, ben man in einen Sprigbeutel obet in
ghe Gebadiprine fillt, Auf ein gelaubertes Bledy

4
{
;
\

. T

Land
‘,r.. /;""“'

" ¥
K : it man S:Kudjen pon elwa Bem Lénge odet
S m. Wi, bie bei l';’.'tmlmm ungefae 20 TMinuten
Al ,PJ’J 3ilb qebaden merden. Nady dem Boden wird
nm B =ne Ende mit Sdololadenguly veriehen.
| ‘,H :}:thtllnngbnﬁulles: Man lojt e

&iithene Sthololade mit einigen Tropfen Maffer

. f’ N
ﬂ" I :ﬂ: ! hailien Molfecbade jergehen.

}
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Wnbeommn, Sl Shningnboid
fine. okby Gronidn.
Mabrondyen fiie die Suppe.

250 Giramm fuge NMaudeln roerden gejdyalt,
getrodnet und durdy die Neibemiihle getricben.
Yeun .werden drei Fiweifie zu fteifem Ednee
gefdlagen und dann ein Dalbes Pfund femer
Jucker und die gericbenen Niandeln 25 Minuten
gerithrr.  Bon diejer MNiaffe mwerden mit einem
Teeloffel pfennigftiicEgroge Haufdyen auf ein mir
weiffiern Papier bededites Bled) geformt und ge:
baden. — Diefe Niafrondyen eignen fidy vor
siglich als Ginlage in MMildy: oder audy 1ein-
juppen. Gie balten fid, m Bledoojen auf:
bemahret, lange frifd

Niakconenplasden.

Mian  bereiter cimen  Dlidcbefely bon
125 Gramm Butter, cinem &0, ywei Egloffeln
Suder und gibt
joviel IBeizen:

Makroncnzungen,
250 Granm fige und gebn bittere MNlandeln

werden nady dem 2bgichen febr fein gerieben.
Tun reerden drei Gimcife w125 Gramm
feiner © Gtreuzuder auf IBafferdampf dreifia
Niinuten aefdlagen und dann die Nlandeln und
der Gdhnee eines Gimeifies daruntergerilhre Die
Mafie wird in einen Sprigbeutel gefallt, wrd
auf cin Bled), weldes man mit Papier bededt
hat, werden Eleine Jungen gefprist.
Badien beftreidyt man die untere Seite mit ges
jdymolzener
Epigen ebenfalls hinein.

Jady dem

Tafeljdofelade und toudt Die

Edhefoladenmalronen.

Mian bereiter eine lafronenmajje nady vor-

jtehender Vorjdyrift.  Hiervon mwerden  Heine
Saufden auf Oblatenfdeiben gefest mnd. ge
baden. Darauf roird die flode Ceite in ge

fdmolzene Tafeljdiofolade netaudyt.

mehl hingu, bis [0
Pder  Jeig fid
ausrellen  [aft.,
MNit einem Port:
mweinglasdyen
oder  Husftedyer
teerden Edyei
ben ausgeftodyen
und auf ein ge:
fertetes Bledy qe-
fest.  Nuf diefe
Edyeibdyen  feht

man _je einen
Teeloffel Do
der folgenden

Miafronenmafie:
Orei Eimeiffe
mwerden mit 125

Giramm Buder ——
auf 2YBafferbad
cine halbe
Gtunde Frafrin
qerithrt, und
darunter fverden
ass (Bramm geriebene fufe nnd jede bittery
Miandeln gemengt.  Sulegt wird cin  Eiroeifi:
jhaum daruntergerihrt.  Die Niafromen mwer-
den Dheflaelb gebaden und nady dem FcEalten
ame Halfee in  gefdmolzene  Tafeljdhobelade

getaudt,

Fhot. M. Hinspeiel

Sriederifermmalronen.

270 @ramm, [ufes Nandeln weeden gebrilht
und redyt fein qeiegrt.  Jlun wwerden - veidlidy
175 Gramm Butter fahnig gefdlagen und mit
4oo Granum Juder und vier (Fidotter au einer
ichaumigen MNiajje gecibre.  Als Gerviivg ver:
wendet man die Sdale einer halben Sitrone
und cin Padden Vanillezuder.  Hierzu figt
man die qewiegten Nlaudel wd 4oo Branim
Ieizenmichl, und zulest den Sihnee der Finveife.
Bon der Niaffe werden Fleine Haufdyen auf ein
| gefettetes Bled) gefeht und lichtaelbgaebaden

Oben: Suppenmakronen, Makronenpléfzdien, Friederikenmakronen.
Zungen, Kokosnuffmakronen, Schokoladenmakronen, Mandelhdrndhen.
gefiillie Makronen, Siiddeutsche Makronen, Mandelhalbmonde,

MNiandelhrndyen.

t25 Bramm gejdhalee Mlandeln werden in
recht  feines Grade  gejdnitten. Meitere
125 Gramm gejdyalte Mandeln werden cben:
falls febr fein gerieben, mit drei Giweifien per
mifdit und auf dem Seuer leidye gerdfter.  Sier:
unter werden 230 Gramm feiner Suder ge:
mifht. Von diefer Maffe formt man finger:
pide und fingerlange NRollen, walst fie durd
pie feingefdhmittencn MNiandeln und  jebt fie. in
Torm von Fleinen Horndien auf vorbereitere
Bledhe. Cie werden lidygelb gebaden.

Wofosnufgmafronen.

Drei  Fiveiffe werden mit 150 (Hramm
Quder auf 2afferdampf eine  halbe Crumde
lang gefdilagen umd dann 250 ®ramm .\}nfoﬁs
cafpel und ein gu Ednee gefdingenes Fineif
paruntergenengt.  Als Geroticy verendet 1an
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e Teeloffel aeciebene Sitroncenjdale wid cinen | !Gutes ond Sifies — Forfsetzung von Seite 22 “.

cloffel Vanilleguder. Bon der Mafje mwerden | fomwie cine Prife Jimt dacuntergemifdit.  Die Mafje wied in einen Epriabeutel

e Haufden auf Badoblaten qefest und ﬁ mit :1ur!|rﬂrtf£rr Tiille gefallt, und damit werden um die Rander der Tiicbe:
gelb gebadien ! l_rtn;p[ﬁﬂu‘l}t‘n Sranydyen gefpriat. Jtad dem Baden fallt man die Nlitte der

: i Mafferincy. ' Tortdhen mit Sruddtgelee und  abergieht Il.r gang mit weiffer Judecglajur
) Mabronenjdmitten.

Wleine, gefertete Toredyenjormen  nerden Weart Hevel - ;
1 - mTj = » T"Wwre - i * . 3 - . #
ausgerelltem  DMdche:  oder  Blattertein lan bereitet eiven Miicbeteig, rollt ibn dinn aus und teilt hn mit dem

. & & & - i » - -
Boibhen ausgelegt und mit Miarnelade av .‘h_ld'-cnmi":{u'n i handbreite Grreifen.  Diefe mwerden auf gefettere Bledye
Wi Hicranf legt man ein Haufden von fol: gefest.  Jiun mwerden 125 Gramm gefdalte NMlandeln fehr fein gerieben und

Pl = mit drei Fimweifie E o PR A S A ~: :
drer J]m”r. 3“_1(.1 (Fidotter roerden it vred Ltl'Lt’II.LrI auf dem Newer ju einer Klofmafje utu'uﬂet. Diefe mird

demt permendeten Teig geleat, und die Lort
merden fefert gebadien

i o 5 |
1 : mit 150 (Br cinem  Sude . » e R N X - |
: b0 Bramm Suder redt fhaumig gecibre, md - ‘{I .”mu:.m l'leLi.l'. }#Ehri m.m‘nld.).t und in L;nm ‘r]_-t I."L‘HILl'Eu'lttLl. %;flul[.[_._.
@ : -~ sidiun |prist n e e Miticbete rife ; N,

ko werden 125 Gramm  gerwiegte MNiandeln il ' prigt man u _I.ﬁl' die Miarbeteigtreifen in !.:I[Lll yen Abftanden .t'rn ‘.LII}E"

) Mifie fomwic drei GRloffel geriebene Jivie Rita ronenmafje,  Die Ctreifen werden gebaden und daranf die Bwifdemr

bie und sulest der Eiroeifjdinee i ] vaume mit Jrudytmarmelade ausgefillt. Leber diefe giefit man meife Suder

3 i 3 "3 laf w [ T i - i il P U ; * - - g - -y

Rk i -~ . Balafur und Jdneider die Streifen el bia dre site (5 > T

poenat. Obenauf wird ein fdmaler Etreifen -Il D Jc def e Streifen in -._I.EI bia drei fingerbreite Stide. 5. I8

Gefillte NMakrenc.
a0 Geamm DMandeln werden gejdyale und
nady dem Lrod
-3 — - nem  jebhr femn

I gerieben.  Jiun
A kL werden  jie  mit
L’i finf  Gipeifen

40 NMinuten
ftark gerithre,
ein Pund Suder (Ihﬁubtau.' Obﬂr

mird hinguge: =
jdiittet wnd das mﬂ,n]d]aumseoﬁt
gqange nodymals
15 MMinuten ge:

Jutaten: 1 Eploffel De Oetler’s

rithet. Bon der Guitin”, % Citer MWafjer, % Liter
Maffe  mwerden e ; - - o P
Eleine  Daufdien [Detpwein, 100 g ouder, PRELCHIEL
I auf Badeblaten balben 3itrone, 12 Paddyen Dc Qetfer's
qefest und Lidy 3 e * (T
| qelb L\L‘[‘l‘ll‘[’l.‘” DL‘H'I.!”H"I_RLH'.{N?T. 5 Qier.
| TNe smei und ZTubereitung: Das ,Bujtin
| zmwei Miafronen 3 ; N fo
B B :I‘IIPL‘I1 miit ruhrt man mit etwas faltem Waffer
Miacmelade Fu: an, aibt dbann alle Futaten hin3u und
m—— - Mitte: Makronen- jammengefesr. 2 s, ' i ¥ S -
N imden = linien: Massarinen, Cie merden jhlagt ote IMaffe auf gelinoem 5"1“'._‘:
o lmonde, Rronensdunitten. dann gur Halfre mit dem Schneebefen |cjaumig bis
£ i gefdymelzent o
L edfdofolade  petandt  wnd  jum  Trodnen jumm hodjen. |
fil{ aeqiedlt R R e L

Niandelbalbmonde.

Nan Dereitet eine Eleine Portion Nicketeiy
pll1 denfelben Binn avs wmd ftidt hiervon mit
o Mofettenausftedier Halbmonde aua. Diefe
perden auf cin gefettetes Bledy gefest und mit der

sorftelenden Rezept befdyciebenen MNiakronen

e beftrichen und lidytqelb acbaden.
Cuddentjdye Miafronci.
Judchft  bereitet man  cinen  Jiucbeteiy,
Lomran Dl aperollt und ven dem o owman it
fent Fleinen 28ehmlafe runde ESdyeibdyen aus
ros fft Cie iperden auf ein gefeiieres  Bled)

ghe CO glust. Dtum werden drei Giweife gu fleifem
o {ele Ednce gefdhlagen wnd Bo Braum feiner Suder
= 2 i .If 75 Bramm fehr fein gerichene  Mandeln

{Foriseisung Seife 14}
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Gefiillte Rubkugeln: Den Schnee von 2 Eimei mifiht
man mit 140 &r. Sucker, ebenfoviel grobgemiegten Walnuf= und Hajel=
nufikernen, fiigt noth etivas Simt bei und vollt die Malje vorfichtig aus.
Qun Jticht man runde Rugeln davon aus, madt in der 2litte eine
kleine Qeffnung sum Einfiillen von fefter Qlarmelade oder Selee und
gibt Jie nun auf ein dinqefettetes BVlech. Sie miifjen bei mittlerer Hite
badcen, dann noth mwarm losgeldft und in Staubjudier gemwdlit werden.

Rofenniiffe: 250 Gr. Juker mwerden mit joei ganjen Eiern
tiithiig gefthlagen, dann gibt man eine balbe &afje Rofenwaljer, einen
Ceeloffel Hirjebbornjal; und jooiel Alebl dazu, daf man Kugeln aqus
dem Eeig formen kann, Diefe miiffen bei mdfiger Hite gan langfam
batken.

Springerle: E&in E€igelb und ein ganjes E&i werden mit
125 &r. Sudker, einer Prife Sal; und etwas abgeriebener Jitronenjchale
su didkem Schaum geriibrt. 2un kommen 220 Sr. mit % Dackpuloer
vermijdhtes Mebl dazu. Wenn alles gut verarbeitet ift, rollt man den
Eeig aus, Jticht die verfehicdenften kleinen Sormen aus, legt fie auf ein
eingefettetes Blech und laft fie iiber adht fteben, Am ndrhften Eage
bei Jebr gelinder Hite batken,

Pomeranjenbrot: 250 Gr. feiner Sucker mwird mit 3mwei
grofien €iern und 2 €igelb Y Stunde dickjthaumig geriibrt. Lun gibt
man 30 &r. Pomeranzenjchalen, ebenfopiel Jitronat und die Schale
eciner Jitrone — alles fein gefchnitten — dazun und riibrt 250 Gr. Aebl
darunter. Von dicfem &eig jett man fingerlange Stiickchen nicht 3u
nabe jufammen auf ein mil Butter beftrichenes Bledh, macht mit dem
Mefferriicken auf jedem Stiickchen 2—3 &inkerbungen, legi gan; feine
Sthuitlichen Jitronat in bdie iitte, [treut feinen Sucker darauf und ldfit
nun lancfam backen. Wan muf Jie vor dem DBacken einige Stunden
pber iiber 2Tacht fteben [affen.

Marzipan=~Rartoffeln: Von 200 Sr. abgesogenen, fein-
geftofienen landeln, 300 &r. Sucker, 1 Loffel Sitvomenfaft, der fein-
gefehnittenen Schale einer Upfelfine und 4 &iweif; bereitet man einen
Ceig auf bemebliem PDrett und formt dann kleine RKugeln daraus, die
in dikgekochier Schokolade gewalzt, bdann mit der ®abel beraus-
gqenommen und in qrobaeriebener Schokolade gewdl;t werden.  Zilan
macht mit dem Qlelfer einige €injcbnitte, um das Ausfeben ciner auf=
gefprungenen Kartoffel nachzuabmen.

@lafjiertes Buchftabengebadk (auch als Ebrijtbaum-
jhmuck geeignet): lan knetet aus 125 &r. Vutter, jwei Eiern, 125 Gr.
Sudser, 375 &r. ebl und einem Backpuloer einen glatten &eig, rollt
ibn aus und [chneidet ibn in Streifen. Diefe Streifen drebf man nun
ju Aolchen und formt daraus lateinifthe Budhftaben verfchicdener Srofe.

Auf ein Vackblech geben umnd etmwa 15 Minuten lang bqtkeg:[*aﬂffﬂf
fo daf Jie fhon beligelb werden. SUr die Glajur mtrrbrf_vmltct Pu L[t_;‘u;? :
mit einem €imeif und Sitronenfafi alati geriibrt. ‘\ﬁ:ll mat I‘P‘Tif}lL ! ne
Sarben baben, Jo farbe man mit Sruchtjaft t‘lllb einen E‘ﬂi mit Sﬁ_alrnt-.
NMit Pinjel auf das Sebddk auftragen und im Ofen bei gan; énaf%ger
Hite nadirocknen laffen. . 2,

Sruthtmakronen: 3 Giweifs merden ju gg{mg iin'tfumbEdl)l;t;e
Jfchlagen, dann mit 150 Sr. feilmn__._wd:cr eine Blprlelltl_mbe uq
2;1“1“;1"1 "Borber bat man 50 Or. Aiifle oder Mandeln _qc_net m"ﬁlcn
100 @r. getrorknete Aprikofen, Datteln ?:)b]flr 51:1;1\911 Tu;n(hﬁee:fniﬂ‘s 3;119!51
i n sund ie QAiiffe bas t su dem S D
un sundchft die 2iiffe, dann ¢ ! : :
?rl)gzniuﬁri;f} oder Semmelmebl, daf die VMalle fich ballt. S(‘égm%ﬂﬁurfgg:i
davon auf ein mit Dutter beftrichenes Bledh feten und die
bei Jebr gelinber Hifie badsen.




#

Siir den ,,bunten* Teller

Das kleine Weibnathisgebads wird in vielen Sallen von der Hause
frau Jelbjt bergeftelit, und in den verfchicdenen Segenden Deutdlands
bat man verfchiedene Spsialitdien. Wer auf Abmwech[lung bedacht it,
wird Anregungen auf diefem ,fiifen” Sebioto liher willkommen beifen
und gerne mal etwas ausprobieten, was er bisher noch nicht kannte,
€s Jeien bier eine Anjabl von quten Aezepten fiir kleine Liecibnadhts«
ledkereien gegeben mit dem Wunjdh ium tabdelloJen Selingen.

Stankfurter Buttergebackenes: a  Rilo  Mebl,
525 Gramm Butter, 295 Gr. Sudker, 4—5 €ier, 1 Eeeloffel Hirlthhorn=
fal;, etwas abgeriebene Jitronenfchale und ein Paketchen BVanillejucker
werden ju einem glatten &eig gewirkt, wobei aber jedes Riibren ver-
mieden werden muf. Dann auf das bemeblte Brett geben, mefferriicken -
dick ausrollen und mit in ichl qetautbten Blechausjtechern der per-
Jehiedenften Sormen Heren, Sterne ufmw. ausftechen. Mit €i beftreichen,
mit feingefchnittenen 2Mandellpdndhen leicht beftreven und in siemlidy
beifiem Ofen mittelgelb badsen.

BVanillebresel chen: 85 Gr barte Bulter [chneidet man
in 250 Sr. Mebl, fiigt 70 Gr. oucker, ein Packchen Vanillin  wd
50 ®ramm in fiifer Sabne aufgeldfte Hefe daju.  Sut durdharbeiten,
vann kleine Brejeln aus dem &eig formen, die man etwas aufgeben
laft, mit €0 beftreicht, mit Banillejucker beftrent und [chnell bickt.

Mandelbutterfterne: ©50 Or. Aebl, 180 Sr. Butter,
120 &r. feingeriebene abgejogene Piandeln, bdie Halfte einer Jitronen-
Ithale, jioei €igelb gut durchwirken. dann etia iwei Stunden an kaltem
Ort fteben laffen. Man rollt dann auf bemebltem Blech diinn aus,
ticht Sterne aus, [etst fie auf ein gebuttertes Blech und laft bei guter
Hite badken.

Sewiirsjplithen: 500 Sr Jutker merden mit 4 Eiern,
10 ®r. beftem geftofenen 3Jimt, 4 Sr. geftofenen Rardamom, 4 &r.
geftofienen  Welken, jebn eingemachien, febr feingebackten Walniiffen
cine Biertelltunde Ithaumig geriibrt, dann 500 Sr. fein qefiebtes Mebl
nach und nach daju gegeben. Der Teig darf nicht allzufelt Tein und
mufy nun eine Weile an kiibler Stelle [teben. Dann immer einen &Eeeloffel
voll &eig in feinen Sudcer werfen, darin umbdreben und kleine langliche
Rollen daraus formen. Bei mafiger Hite auf einem mit Wachs
beftrichenen Kuchenbledy bell badken.

03

Mandelplashen: WNaddem man 4 €imeifs su [ebr TTl‘ltl'-‘m
Sthnee gefchlagen bat, gibt man 100 Sr. Judier, 100 Sr. gefchalte
feinftiftlich gefchnittene Jiife 2ilandeln [omie die abgericbene Schale einer
QJitrone dasu und riibrt auf kleiner Slamme oder noth befler im ‘.‘.ﬁaﬂgr:
bad Jo lange, bis die Malle dick geworden ift. Dann qibt man_kleine
Hdufhen davon auf Oblaten, die man auf ein mit Vutter beftrichenes
Bloch gelegt bat; bie “Platichen miiffen gans langfam barken.

opekulazi: 250 &r, Butter likt man etivas mwarm mwerden,
reibt fie dann ju Sabme, riibrt 500 Sr. feinen Jucker und 2 Eier
barunter und gibt nun 2 Teeldffel Jimt, die abgericbene Schale einer
ditrone, 125 Gr. feingeriebene Mandeln und julest 500 Sr. 2Mebl daju.
Der jiemlih fefte ®eig bleibt nun bis jum folgenden Eulgv Ttuhqn =
vann mengt man 2 Badipulper darunter, rollt ibn aus, Jticht belicbige
Siguren aus und [dft bei Aiittelbite backen.

Spekulasi auf bollandifdhe Ar 33 Man riibrt 150 Gr.
DButter mit 250 Sr. Jucker und drei ganjen Eiern Jthaumig, gibt nun
cine gute ?leflerfpitie voll gericbene ?Muskatnuf, etwas ‘hu]ﬁku:u:j[u[irr
und die abgericbene Schale einer Jitrone daju, juleit 500 Sr. Ji:.'h_l.
Alan arbeitet alles gut jufammen, vollt den &Teig dann diinn aus,
formt kleine vunde Riichelchen, die man iiber Wacht trodken werden [dft
und dann bei mittlerer Hite langjam badkt. < ]

Sthokoladenberschen: Rachdem  man 150 Or. _hnm e
Sthokolade gerieben bat, vermifcht man' [ie mit ebenfoviel feinem \o!ttl‘t_h
riibrt bann den ganj [teifen Schnee von drei €imweify darunter und ;IiI.LIJI."I[
Joviel mit etwas Vackpulver gemifthtes Aiebl, daf der 5{:"31 _I'“ f"'“lll‘l
jum Ausrollen mird. Man Jticht Herjen aus, bie elnige olunoen leg
miiffen und dann bei mahiger Warme gebarken werden.




foki2, fo dedtt man auf ben Teig wihrend et erjten Bier

ftunce ein Blatt Papier, das man mit OI getrdanft
Durd) diefe Papierbededtung verhindert man audy, daj '
oberfte Qrujtenbilbung u fdynell ftattfindet und dapr °

das vollftindige Aufqehen bdes RKudjenteiges nidyt erfo’

fann. Bei Badin erfolgt namlid) das Aufgehen des I .

erft im Ofen.

Bur Feftjtellung, ob der Kuden oollig dburchget !
ift, nimmt man ein fpiges, diinnes Hilzden oder dhn !
und ftidt in die Mitte hinein; bleiben nocy fleine
friimeldjen daran Bingen, fo ift der Kudien nod) nic"
bleibt aber nidyts daran figen, fo fann man ibn, ;'
braun genug ijt, fofort herausnehmen. Man laft
eine Weile in der Form ftehen, bevor man ih |
aud) darf man ihn nidt gleid darauf ins Kalte -

IWarum iff ,, Badin‘/ fo beliebt

Dr. A. Detler, Bielefeld, ijt es als erftem gelune
in jeder Begiehung ausgezeidhnetes Badpulver herz d
Dr. Detfer’s Badin wird nad) wiffenjdaftliche-
aus den beften Robftoffen bereitet und Hat ftets p)™
fidere Wirfung. Froden aufbewalrt, hilt es ;
3eit. Man fann es alfo ftets im Saushalt vorri B
Ulles BVadwerf, das mit dem edhten Ahine
Dr. Oetfer’s , Badin' bereitet witd, it fek T
gtofi, hat eine {dyone Farbe, fdymedtt augqezeic I-i Y
verdaulid)y und befdmmlid) und bleibt lange ! g“ .
Ratiitlid) wird vielfad) verfud)t, Dr. Oeti e
nadzuahmen. Weifen Gie diefe Nadyahmuny - 3,
und verlangen Gie niemals einfad) »Badpulver’, o,
{tets Dr. Detfer's Badpulver , Badin® (gef. gefchiipt) |,
biefes tonnen Gie fid) verlaffen. ¢
Unmerfung: An Gtelle von Butter fann bei
Regepten aud) gute Margarine verwendet we

Die genaue Beadhtung der ﬁeaeptéﬁorfdpriftez'.]-
die Srundbedingung fiir das fidhere Gelin.!
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Bohnen:

Mur zarte, frische, nicht dberreife Bohnen wis Gblich
vorrichiten, bedeckt aufs Feyer bringen, etwas Salz hin-
zufigen, gaorkodhen, noch 'y Stunde auf schwacham
Feusr weiterkachen, ouf ein Sieb ablovfen und ab-
kihlen lassen, didht in die Gefafle fillen |bis finger-
breit unter den Rand). Die heifle Einmach-Lasung, auf
5 kg Frucht | Beutel , Einmach-Fix", chne Salz und
Zucker ubar Eingemadites gislen, mit Bratt und Stein
beschweran.
Erbsen:

Skg Erbsen | Bautel , Einmach-Fix". Junge, zarte Erbsan
mit Wasser badack! aufs Fever bringen, etwas Solz
und Zucker zugeben, gorkochen, s Stwnde auf
schwachem Feuer weitarkodhen lossen, eine Tasse vall
entnehmen, den Beutalinhalt , Einmach- Fix” gut um-
rihrend darin aufidsen, den ibrigen Erbsan zugisban,
in Glaser fillan und verschlieflen. Solite sich nach
einigen Togen die Brihe iriben, sodonn obgiefien
und die Erbsen mit neuer, helber Einmadh-lésung ohne
Salz Gbergisfien,

Tomaten :

Mur frischgepficie, nicht Oberreife Frichte war-
wandan, in cbgekochtem VWasser waoschen, auf sau-
barem Tuch abtropfen lassen, donn 31/, Liver Wasser
zum Steden bringen und, soldénge noch heil, einen
Beutelinhalt , Einmach-Fix" zuschotten, gut verrihren,
alsdann Ober die Tomoten giefen, mit ainem Bren
oder Stein beschweren und sofort mit Pergoment-
papler oder Cellophon zubinden.

Frischgedingte und Treibhousfrichte signen sich nicht
zu Einmachzwedken.

Salzspargel :

10 kg Spargel in heifem Wasser so longe kochen,
biz der Spargel bieghar ist, sodonn mit einer auf
ca. 60 Grad abgekihiten L&sung von 2 kg Solz und
10 Liter Woasser, in der dann 4 Beutel , Einmoch - Fix"
aulgeldst verribrt werden, Gbergialen,

Darartiger Spargel mull vor endgiltiger Verarbaitung
bzw. Yarweriung kraffig gewassert warden.

Salzgurken:

Mittlers, fedenloss Gurken sorgfdiiig  waschen,
puizen, schichtwelse miiSalz, Dill, Lorbeerb|dher. abwos
Waeinloub in Tapien einlegen, mit Solzwosser|Gsung
{auf 44y Liter Waosser Vs kg Salz oofgekochl ober-
gieflan. MNach einigan Tagen Salzwasser abgialen,
aufkochen und abgekihlt wisder Gber die %urkon
giefen, Die singongs beschriebens Einmach-l&sung,
vnd zwar auf 2% kg Gurken 1 Boutel  Einmach-Fix"
heid den singelegten Gurken longsom zugiefien,
dobelwieder us&unze gutdurchrihren cder durch-
schitieln,

Elngalqglu Gurken mit Brett und Stein so beschweren,
dail Gurken stets von der Fiissigkelt Obardadkt sind.

Das bewihrte Einmachmittel fiir Gurken

1 Beutel reicht fiir 5 Liter Gu:kan:]

Essiggurken:

Kleine, foste, fehlerireie Gurken sorgféltig woschen
und dber Mocht ins Solzwasser legen. Andern Tags
mit reinem Tuch cbreiben und mit Krautern, wie Dill,
lorbearblatier usw. in gut gereinigten Steinguttopf
ader Glaser einschichien.

Man 168 sodonn fir atwa 5 Liter Gurken 3—4 Liter
Waelnessig kurz oufkochen, nimmt ihn hernach vom
Feuer, |45t in dem noch heifen Waeinassig 1 Beutel
Waldmann's Gurkenschutz durch Umrihren gut ‘ouf
und UbergiafitnachAbkihlung die eingelagtan Gurken,
Mach Zugabe von Gurkenschufz darf nicht mehr
aufgekocht werden.

Auch kann e 1 gehdufter EBISFel voll Zuder und
Salz zugegeben werden.

Es mub doraul geochtet werden, daofh die Flissigheit
die Gurken stets dbersieigl. Die Gefahe werden so-
donn zugebunden und an kihlem Crt avlbewahrt,

Auft Wunsch weiterse kostanlosa Baratung

durch Allelnherstellear:

Speziolfobrik fir Konservierungsmittal

SOe.

REZEPTTE

fir zeitgemaBes Einmachen mit

pashewihrteEinmachmittelsirsenHaushalt

stwa 5 log goesuckerier Frichts und dergl, ader

Daer Inkalt eines Einmach-Beutels reicht fir:
wtwn 2 kg ungesuckerter Frilchte oder dorgl.

M det (Sbmdl-fénung:

Die Lésung des Konservierungsmittels mufl in
abgekochter, noch heiBer Aufgulifilssigheit
[Wasser, Zuckerwasser oder Saft der einzumachen-
den Fruchl) unter kraftigem Umrihren erfolgen.

Es empfiehit sich doher, das Einmachgut zuerst
vollkommen zubereitet fertig zu stellen. Von der
noch heifen AufguBflissigkeit nehma man eina
grofie Tosse und lGse daorin den Inhalt des Ein-
mach-Beutels oder die dem vorgasshenan Einmadh-
gut erforderliche Menge gut auf.

Die so hergestellte Einmach-Lasung fige man dann
unter kriftigem Umrlhren dem vorbereiteten Ein-
machgut bei. Nach Zugabe ven ,Einmach=
Fix** dorf nicht mehr oufgekocht werden.
Die aufgefiliten Geldfle, wobei die Flissigkeit
das Einmachgut stets ibersteigen soll, sind sodann
mit Cellophan oder Pergamentpapier abzubinden,
und der gonze Konservierungsvorgang ist fertig.

—

e -




Bei Konservierungen grundsdtzlich beachten:
Zum Einmachen nehme man stets nur frische, gesunds
méglichst ungedrickte Frichie wahrend der richtigen
Einmachzeit. Frischgedingte wnd Treibhousfrichte
aignen sich for Einmachzwecka niche.
Die Frichte missen in abgekodiem Wasser gewaschen
warden und sind ouf trockenem Tuch obiropfen zu
|assen. Beim Entstislan Obstkalche nicht harausraifien,
vorsichtig herausdrehen. MNur saubere und mit Ein-
mach- L su?:g gespolte Kochtdpfe, Einmadagaléﬂa.
Holzlafel, ellnphun.Fﬂrgumunlsmel'buﬂund ymmi-
ringe verwanden. Glaser beim Einfollen heiber Fidssig-
ket zur Vermeldung des Platzens vorsorglich ouf ein
feuchtes Tuch stelien,

Einkoch-Konservierung :
Frichte, die vor dem Genub gekocht werden, wis iblich
mit Zucker oder Salz kochen. Fir S Liter |etwo 5 kg
Einmachgutl den Bautelinholt, fir 21/; Liter dan halben
Beutelinholt verwenden. Von der obgekochien noch
heifien Frucht- oder Gemiseflissigkeit eine Tasss
nehmen, sofart je nadh einzumachender Menge . Ein-
mach-Fix" dorin cufiGsen, gut verrdhren, bis keine
Rickstande mehr vorhanden sind, dann dem Einmach-
gut zugleBen, umrihren, in Gefabe ablillen und diesa
mit Callophan oder Pargamentpapler zubinden.

Konservierung roher Frilchte mil Zuckes:
Fiir 5 kg |etwa 5 Liter) Frucht, 2%/s kg Zudkerldsung,
1 Beutel , Einmach-Fix" verwenden |mindestens jedoch
14 kg Zudker).
Einmach-Bautelinhalt in die ZuckerlGsung schiitten, mit
dieser heiben Zuckar- und Einmacdh-L5sung die Ein-
machgefale ois fingerbrelter Dberdeckung der ein-
elegten Frichte antillen, die noch oban steigenden
?r-}dﬂla mit ausgekochien, in Einmodh-Lasung getaudhte
Porzellonscherben so beschweren, dofl Flossigkeit
stots deckt, olsdonn mit Cellophon oder Pergament-
papier zubindan.

Konservierung roher Frichte ohne Zocker:
Far 21jg kg Frucht, etwa 2 Yy liter Wasser, 1 Beutel
LEinmadh-Fix" verwenden.
Einmach- Beutalinholt in abgekodites noch heifbes
Wasser schitien und ouflosen, gut umrihren, in lau-
warmem Zustand Gefafe anfillen und wie oben be-
schriaban sofort obdedken.

Beerenobst
iErdbearan, Himbaeran, Johannis-, Blou- oder Stochelbearan)
Einkochen mit Zucker:
31, kg Beeren, etwa 1Ys—2 kg Zucker, 1 Beutel
Einmach-Fix", [(Zucker jeweils nach dem _natirlichen
Eud;etgehull und dem gewlnschien Geschmade)
Basren gut verlesen, sauber waschen und in mnl?
Whosser ?D-]SMinufen kochen. , Einmoch-Fix heid auf-
IG3en, in gut gespdlten ‘FaEpf giehen, nacheinander erst
Y4, donn_den Rest des Eingemachien zugieben und
mit der Einmodh-ldsung gut verrihren und mischen.
Einkochen ohne Zucker:
s kg Bearen ynd | Beutel, Einmadh-Fix”, sonst genav
wie var.

Kernobst
ﬁpltl, Birnen und deegl]

Einkochen mit Zucker: 3%z kg Obst, 1 =11; kg Zucker, 1 Bautel
Einmoch-Fix", 5
Obst und Zucker gar kochen, nicht zu weich, domit
Fruchtform erhalten bleibt. Die Einmach-losung wie
vorbeschrisban herstellen, in gut gespilten Topi
jeBen und dieser nacheinander erst; des gekodhien
%b_ﬂm mit Sof, dann den Rest zugieben und durch
Umrihren mit der Einmach-1ésung vermischen.

Einkochen ohne Zucker: MNur 21/ kg Obst und 1 Bewtel ,Ein-
mach-Fix", sonst genou wie mit Zucker verfahren,

mit und ghne Zucker: Genou wie eingangs
unter , Konservierung roher Frochte” beschriaben ver-
fahren.

Steinobst

(Kirschen, Ploumen, Aprikosen, Plirsiche usw.]

Einkochen mit Zucker: 4 kg Obst, 1'/e—2 kg Zucker, 1 Beutel
LElnmadh - Fix" |Zucker jeweils noch dem notlrlichen
Zuckergehalt und gewinschien Geschmack.) Obst gut
verlgsen, souber waschen, In wenig Wasier etwa
20 Minuten kodhen, sonst genou wie Beerenobst mit
Zucker.

Einkochen ohne Zucker: 21y kg Obsi, | Beutel Einmach-Fix®,

sonst wie mit Zucker,

Rohkenservierung von Pllaumen :

Frichte halbieren, entstelnen, mit Zudker in Geiafie
ainschichten, 24 Stunden stehen lassen, alsdann den
gewonnenen Safi oufkochen, auf je 5 Liter Saft | Bautel
JEinmach-Fix" zuschittten, gut verrihren, etwos ab-
gakohit (60° C] Frichte nur in gut Easpﬂlra Gofale
schittan, mit dem heiflan Zucker-Einmach- Saft bis
fingerbreiier Uberdeckung GbergieBen. Frichte mit
ausgekachten Porzellonscherban, oder bei groferen
Gefaflen Teller mit Siein, beschweren. Der Safl mufy
eben stets die Frichte Oberstehen. Gefdfe zubinden

Beerenohst - Marmelade und Gelees

faus Stachal., Jlohonnis-, Himbeeren und Erdbeeren)

Einkochen mit Zucker: 4 kg Beeren, 1 = 2 kg Zucker, | Beutel
Einmach-Fix” [Frachte mit hcharem Savregehalt sallten
etwas mehr Zucker erholten). Beeren guit rainigen, in
etwas Wassar vdllig weich kochen, Zucker baigaben,
nochmals gut aufkachen lassen. Die Einmach - Lasun,
wie. singangs beschrieben herstellen, solange no
heifl, in gut gespilten Topl gieflen, disser nachein-
onder erst |, des gekodhiten Obstes mit Saff, dann
den Rest zugieBen, gut umrlhren,

Einkochen ohne Zucker: MNur 2'/y kg Beeren und | Beutel Ein-
mach-Flx"”, sonst genau wie mit Zucker verfohren.
Bearen fast zu Mus kochen.

Steinobst-Marmelade
lous Kirschan, Flloumen, Plirsichen, Aprikosen usw.)

Einkochen mit Zucker: 4 kg Obst, 11y kg Zucker, | Bautel
JElnmach-Fix” [Zucker jo noch dem natirlichen Ge-
schmack und Sduregeholt der Frichtel. Obst gui
waschen, entsteinen, In etwas Wasser zu Mus kochen,
scrnszl enou wie bei Marmelode ous Beerencbst
mif Lucker.

Einkochen ohne Zucker: Nur 21)s kg Qbst cuf 1 Beutel , Ein-
mach-Fix” nehmen, sonst genau wie mit Zucker ver-
fahren.

Gelee aus Beeren- und Steinobst:

Auf 5 kg Gelea 1 Bautel , Einmach-Fix" und ouf Yy kg
Saft¥ kg Zucker, Ays gekochtan Friichien abgepreliten
Sofi mit Zucker, bis er syruportig vom Loffel laufi,

an, Macheinander erst 1y, dann den Rest des
heiflen Soflesder Einmadh-1dsung,die wis eingangs be-
schrieben herzustellen s, zugisEﬂn und gut umruhren,

Spezial-Rezept fiir Zwetschgen :

5 kg Zwetschgen, 1 kg Zucker, 1 Beutel , Einmach-Fix®.
Lwaischgen entsteinen, durch Hadk- oder Fleisch-
maschine drahen, mit Zucker varrihren, bis andern
Tag stehen lassen, inzwischen einigemal umrdhren.
Am ondern Tage unter fortwéhrendem Rihren etwa
5, Swnden kochan iossen. 1 Boutel . Einmach-Fix" in
einer Tosse helber Mormelode gut cufldsen, unter dis
Marmelade mischen, donn die Marmelode nodh etwa
eine holbe Stunde rihren, bis sie kol ist, olsdann in
Glasar ablillen und erst am folgenden Toge zubinden.
Marmelada ist clsdann gut steif, sieht gul aus, halt
zich mehrera Johre ynd Ist sahr ausgiebig.

Fruchtsifte
Himbeersaft mil Zucker:

5 Liter Soft, 5 kg Zucker und 11/a Bewtel , Einmach-Fix".
Aus frischen, rallen Beeren gedrickien Saft beil Zimmar-
temperotur 3 Toge stehen |ossen, mit Holzl&fel &fter
umruhran. Den cbgesetzten Soft clsdonn durdh ge-
waschenes feuchtes Lainentuch driicken, Saft mit Zucker
aufkochan lassen, donn den heifban Soft in die Ein-
mach-ldsung, die wie eingangs erwihnt herzustellen
is¢, glafhan, mit Holzl&fel gut umnihren, MNicht umge-
kahrt varfohran.

Kirschsaft mit Zucker:

5 Liter Safi, 5 kg Zucker, 11y Bautel | Elnmiach-Fix”.
Frische, reife, saubere Kirschen zerstofien, Kerne ant-
fernen, sonst genou wie bei Himbeeren mit Zudcer
varfahren.

Aplel-Siilmast (alkoholfraler Sifmos «

8 Liter Rohsofl, 1 Beutel , Einmach-Fix", SAuetlicha, so-
genannta Mostaptel, mit einigen Tafeldpteln mischan

lechte Frichte zuvor entfernen), waschen, Saft ob-
pressen, durch geweschenes feuchtes Lainentuch, dann
in helfe Elnmogl- Losung glefien [nicht umgekehril, ais-
dann mitHolzléfel gutumrnihren. Bel Birnenmaost, Wain-
traubenmost genae wie bei Apfelsifimost remn,

Chemische Konservierungen kdnnen bekanntlich nur dann gelingen, wenn die Yoroussetzung peinlichster Sauberkeit der Gefifle wie des Einmachgutes selbst beachtet wird.
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Die Melonen werden abgeschalt,

ausgekernt, in Stiicke geschnitten
Mt ,; % W

dann wird ’,f: Pfd. Zuckeraufl PEd.
Mellnh_ genommen. Der Zucker

ic\w&

und 2 bis 3 Tage in Essig gelegt;
Wm»m;f

'E"hoch Bu:kochen
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. Wafferglas ber.
& TWalferglasfliiffigleit in bad Wajjer er:
.| folgt bes befieren Durchmifchens halbexr

e il e S S A b

. Rob! ln_lger.l!}r 50 g Sals, menn man
3 nimmt,

guviel Sa witd bder Kobl

o nidt fauwer. J[m  dibrigen behandelt
- man ben Kohl wie Scdnippelbohnen.

Wenn man Hohl aus dem Topfe
holt, mup man ibn redit ftaxf aua-
oriiden, bamit genua Briihe auf bem
Sauerfraut bleibt. Renn dad Sauer:
fraut mweidy merben mwill, muf man

- 1 fHeined Glasdyen auten Branntwein
| baraufidyiitten.

Ginige Haudfrauen fdneiven rohe
dipfel auf und jwoijdien bag Kraut und
legen anjtatt eines Tudied foubeve
Weinbldtter auf dad Eingemadyte.

4, Tomaten.

Tomaten find im September oft
billig gu baben., Wenn fie nod) nidt
- redyt rot find, legt man fie in die Sonue
ang Fenfter.
Man fann fie fehr qut fiir Suppen

1 ?um Winter aufbewahren ESie werden

auber abgepust, in einen Steintopf

gelegt und mit fcharfem, faltem Saly

waffer begojfen. Man befdymert fie
- mit einem Brettchen oder Schiefer und

legt aud), wie bei Bitsbohnen, etn Tudy
. dariiber. Den Topf bindet man u.

5. Eierfrifdhaltung mit
Wajferglasd.

- Nad vielfad) gemadhten Grfabrungen
L ift biefe Frifdherhaltung al3 eing der
beften, guner[&fj;lgﬂen und billigften Ver-

| fabren ju begeichnen. Die Frijcherhal:
tung mit Wafferglas, dad alg eine did:

. fliiffige Maffe in jeder Drogenhandlung

- evhaltlid) ift, woird am bejten in folgender
augqefiibrt: TMan  fteldt eine
| Mifdung von 10 1 Waffer und 1 1
Das GEingiefen ber

‘unter beftandigem Wmriihren. Diefe

811 1 Fliffigeit gentigen fiiv *etwa

Gier, und man fann unter Su:

* prunbelegung diefed Mifdjungdverhilt
niffes fid) leicht die ndtigen Mengen
Rafferglasiliiffigleit fiir eine qrofere

. ober geringere Unjabl Gier herfiellen.

Die frifh 3u erhaltenden Gier

werben, aufé peinlichite gefdubert, in
L ein Steingut- ober iiberglafted Ton-
~ gefdB ober in eine hidlzerne Tonne von

entfprechender Grife eingelegt, worauf
dann bie Wafferglasfliiffigleit lanafam
bariiber gegojfen wird. Die fliiffigteit
muf iber ber oberften Gierfdyicht nody
) eftend jmei ?-inger breit ftefen. Gin
- [uftdidyter  Verfd)iup it nidt note

wendig, und o3 geniigt, wenn auf bie
Offnung der Gefafe e vingdhermm feft:
aufliegender Dedel gelegt wird, ben
man, damit er nid)t ohne weitered pers
fchoben werden fann, etwad befchmert,
Jft bie Offnung nidyt ju grofs, fo ver:
fehliet man fie wobl audy mit mehreren
Zagen Heitung@papier, bie am Hanbe
berum fejtgebunden werden, wonad
man dann nody eine fiacle Pappe ober
einen  Holgdectel auflegen Eann.  Die
Gefdpe mit den Eiern miifien an einem
Biihlen Ort, am bejten im Keller, auj:
eftellt wevden, und war auf den Fufp-
DDEMN.

Dad Ginlegen der Gier erfolat am
beften.  im  JFriihjabr aur Heit  ber
niedrigften Preife; die Gier halten fich
pann gany gut bid8 in ben Winter,
NMur mup, wie bereitd gefaqt, fireng
barauf geadytet werden, daf nur nang
frifge Gier, ober nur wwenige Tage
alte faubere GEier, fowie foldye obne
pen geringften €prung in der Sdjale
gur Bermwendung gelangen.

6. AUpfelfinen- uud Jitronen-
i‘hﬂlet

Diefe [apt fih su fiifen Speifen,
Badwerf und dergl. vielfad) vermenbvent
Man Eann ftetd einen Eleinen Vorra,
baben.  Apfelfinenfchale fchalt man
biinn ab, fo baB von Dber weifien
Schale nidta figen bleibt und fdyiittet
feinen Buder barauf, Man feljiittelt
beibed gut burdheinanber in ein Ga2
binein und bindet mit Pergamentpapier
su.  Hitronenfchale Fann man audy ab:
retben und mit Buder mifdjen. Sedens
falé mup fle von ber Qujt abges
{dhloffen werden.

7. Peterfilie, Sdnittiandy.

Diefe mwerdben aqemajen, an ber
Quft getrodnet, gefdynitten ober fies
badt, mit Saly vermifdyt, feft einge-
ftampft und ugebunden.

Selleviefnollen und Porvee, audh
£t‘terﬁ[ienmutgc[u pilangt man im
eller in angefeuditeten Sand.

XI. @, Oetferd Ein-
madye-Hilfe.
(Crfal fiir Salicyl) fiir die fiide.

Gine grofie Molle fiir bie Grndhrung
bed2 Menfchen fpielen bdie Objt: und
Beerenfriidyte. Ginedteild ald Nahrungs-
mittel wegen igres Gehalted an .Bur}er

. b?

i




with anbererfeitd ald @enufmittel wegen
ifreg @ebalted an aromatijdyen Stoffen
uph Sduren neben Juder.

o bie Dbjt= und Beerenfriichte
nur rodbrend einer Furjen Heit bed
Jabhre2 (im Sommer) trifcy gu haben
fiup, fo ift man von jeber bemiiht ge-
wefen, fie burdy ywedmapige Berfahren
haltbar ju machen.

Dad einfachite, billigfte unbd trosdem
audgezeichnete Berfahren ift bie Halt
barmadjung mit Dr. Oetlers Ein=
madye-Hilfe.

Ein Pacdden reidht aus fiir 10 b,
eingemadyte Friichte, Gallext, Frudt
mug, Frudytjaite, Gurlen ujw. .

Die erfahrene Handfran
benuft baher die richtige Jeit jum Ein:
madjen und beadytet pabei folgenbe
Grundjdse:

1. Bum Konfernieren Haltbarmadyen)
bed Gingemadyten verwende man ftets
Dy, Detlers l&iumad%e:.@i{'fe.

2. 3 Juder vermende man jtetd

ungeblduten Fuder, am beften Gricp-
gud

er.

8. Dag Obft muf von befter Be-
fchaffenbeit fein; s parf feine ange:
fchenen Stellen baben wnd muf rein |

gewafdyen fein

4, Dag Gingemadyte laffe man nie:
mald in den Kochgejchivren erfalten,
pielmehr fiille man e3 heifp in Glas:,
Rorzellan= oder Gteinqutgefife, Ddie
jebr fauber und trocten jein miiffen.

®lafer miifjen vorber in warmenm
Tafjer angerdrmt werden.

5, Auf jeded Gefdp jehreibe man
pen Synhalt, fowie Tag und Sabhreszabl,
bamit man fiets bie dlteren Friidte ufw.
suerft gebraudyt.

6. Dag Aufberwahren gefchehe an
ginem troclenen, Eiihlen, ber Bugluft
suginalichen Orte.

Beachtet man genau Ddiefe Srund=
fae und arbeitet man nady ber ®es
brauchBanmeifung, welde auj ber Jiid:
feite Des Ginmadehilje-Paddens fteht,
jo balt fich dad Eingemachte tabellos.

1. Himbeerjajt auf taltem

TBeqe mit Jitronenjanre und

Dr. Oc/ terd Einmadyehilie
herzuitellen.

21/, kg (6 Pfd.) reife fHimbeeren,
frei von Blittern und ungemajdyen,
qibt man in eine irdene Schirjjel, ftreut
o0 g Hitronenidure bariiber und fiigt
11/, Qiter falte’ 2 B hingu. Fan

o8 ¥

bebedt die Schitffel mit einem Dectel
und lapt fie einen Tag ftehen; wifrend
piefer Heit rvihet man einigemal por:
figtig mit einem Hol3lbffel wm.

Pann giet man ben Saft burdy
¢in mwollenes ober leinened, vorher aus:
gemafdyenes nod) feuchtes Tud) in eine
irbene  Schiiffel, ohne jedod) bie
Srfichte gu driden.

Man exhilt ungefibhr 5 Pid. Sait
wnd ot hierin durch Sftered Lmriibren
mit einem Holalifiel & Tfv. ungeblauten,
gemahlenen  Bucer und | Riddyen
Hr. Detlers Ginmadehilie 3u
10 Pig.

Hat fid) ber Juder voljtindig ges
18ft, fo wird der fertige Himbeerfaft
nody dure) ein angefendytetes, wollened
oper leinened Tudy aqeaofjen, Damn
fofort in faubere und teockene Flajchen
gefitllt unb mit abgebriijten SKorfen
peridlofjen.

Dicfer jo bergeftelite Himbeerfaft
hat einen wunbervollen Duft, prichtine
‘farbe unbd ijl von groper Haltbarleit.
Gr eignet fid) filx ben Giichenaebraud)
audgeseichnet und gibt mit TWajjer ver:
dfinnt  ein fehr  erquidendes burfts
lifchended Getrdnt.

2. (Srdobeerjaft anf Faltem

FReqe mit Jitronenjiure und

D, Detterd Einmadyehilie
hevgujtelien,

2 kg (4 Pid) fauber perlefene,

gang reife Erobeeren wersen mit einet

Ypjung von 60 Bitronenjiure in

Tag beifeite gefielt.

polljtdndig ausgesogen, und .man ateft
pen ©aft purdy ein angejeudjleles,
mwollencd over [einened Tuch, ohue
jebocd) die Grbbeeren AU jJere

tropfen, mifit ibn mit cinem Yitermap
urd  [oft in ibm purdy oOftered -
vithren die gleiche Menge Fucter unt
1 Padden Dr, Detlers Ginmadye
hilfe auf.

Dbige Menge Erdbeeren geben etwa
21/, 1 (5 Bd.) Saft; e find in ibm
alio 21y kg (& Pjv) Buder aunfju
ldjen.
Nahvem der Jucder und bie Gine
madjehilfe fid) polljtandig geldit haben,

wirp der Grbbeeriaft nod) burd) ein
angefeudhtete2 wollenes ober [einenes
Tud gegc—'i!eu, pann fofort in faubere.
trodene Gplafdhen gefiillt und mit ab:
gebriihten Kovien feft verfdjlojirm.

9 giter Tafier fibevgofjen und etnen |

Mad diefer Seit find die Grdbeeren |

priiden. Tian ldkt den Saft ab: @

2 T,
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Mnmecfung. Bei der Bereituny
biefes Grobeerfaftes diirfen nur Por-
jellan- ober Eleingutgefipe benukt
werden. Do Miibhren jum Lifen bed
Juderd barf nur mit einem Holzlifiel
geicheben. Die auf dbem Tudye uviid:
gebliebenen Grdbeeven fHunen nody mit
Sucter unb etroag Jitronenfajt ju Kom-
prott perarbeitet werben.

3. Kirjdyen,

8 Pfv. redit reife, gewajdjene und
von  Den Stielen befreite Rirfdhen,
2 Pfd. Buder und 1, 1 (126) g Wajer
werden in eimem blanfen Tupfernen
Rejiel oder Emailletopf lanafam unter
vorfiditigem Riihren jum Koden ge
brad)t wnd bdarin 15 Minuten erhalten.
Bom Feuer gemommien, viihrt man
1 Pickchen D, Oetfers Einmadye:
hbilfe barunter und filt fofort in
jaubere und trocfene Glifer.

Tad) dbem Grfalten leqt man ein
Stiid veines Papier auf bdie Kirfdyen,
befenchtet mit Rum, Urraf oder reinem
Spivitus und fiveut etwad Ginmadye:
bilfe barauf; dam fiberbindet man fie
nody mit Vergamentpapier,

4, Stadyelbeermus
(Marmelade).

B kg (10 Bfd.) vedht reife Stadyel-
beeren merben fauber gewajdien, von
Blitte und Stiel befreit in einem Gin:
madye-Refjel unter bejtandigem Riihren
erhitt und auf etwa 2/; eingebampft.
Dann  figt man 25 kg (B L.
Buder allmihlidy bingu, 4kt unter
Hithren nodh) ewnnal anfroallen  und
nimmt bie Mafjc vom Feuer. Unter
bad Mus riihrt man dann ein Pl
dien Dr. Oetlers Ginmacdhehilfe
und fiillt e8 fofort in faubere unbd
trodene ®ldafer. Am nddjten Tage
legt man ein mit Rum, Wrraf ober
tetnem Spiritud angefeuchtetes Stiid
Papier bavauf, fireut etoas Ginmadie-
hilfe baritber und fiberbinbet die Gldfer
nody mit Pergamentpapier.

5. Jobannidbeer-Himbeer-

qelee,
7 Pib. gewafdene und von Stielen
abgeftretfte  Johannizbeeren, 3 Ppd.

ungemajchene Himbeeren werdben per-
bridt unb in einem unverfebrten Gmaille:
lopi ober blanten, fupfermen Kefjel

untec Nmrithren lannfam  bi8 anm
woihin exhigt. Danu [ditlet vian ben
heien Brei auf ein angefendjteted
leinened ober wollened Tuc, weldjes
man iiber eine Schiiffel gefpannt hat
und Iigt unter Rithren ben Saft ab-
laufen. ©owie ber Saft aufhort 3u
tedpfeln, prefit man ben Meft tiichti
aus, Sebr awedmipig, um bden -E:'af¥
ablaufen ju laffen unbd ben BVrei aus:
suprefjen ift ein &pity- ober Seihbeute!.
(Den Seibbeutel ndht man in paffen:
ver Grpe aud lofe gewebtem wetien
Leinen, fogenanntem Seibtuch.  Auf
beiben Seiten der Offnung ndht man
jtarfe Bandifen an, damit ein ftarter
Stod fidhy bequem bdurchfchicben Idft:
viefer mwird quer iiber eimen grofen
Steintopf gelegt und an den Henfeln
feftaebunoen.)

Den ethaltenen Saft mift man mit
einem Litermap (obige Memge Frid)te
aibt etwa 21/, 1) und bringt ihn in
einem blanfen fupfernen Kefjel jum
fodjen. Sowie ber Saft auflodt,
fdhiittet man 21/g ke Suderpulver unter
fortdfhrendem Miihren mit cinem Holz-
[6ffel hinein unbd [dft dann nodymals
auffodjen. Sobald die Maffe hodh:
fommt, nimmt man ben Keffel vow
weuer, fdhdumt gut ab und IBft in der
heipen  Fliffigfeit 1 Padden Dr.
DetferaGinmadyehilfezu 10 Pfa.
unter Wmrithren auf und fillt in faubere
und trodene Gldfer. Nad) bem Gr-
falten legt man ein Stiid veined Papier
auf dad Gdelee, befeudhtet mit Num,
Urral ober reinem Spiritud und ftreut
etwas Eimmadyehilfe dbarauf; dbann fiber:
binbet man e8 nod) mit Pergament
papier.

Mady diefer WAnmweifung erhdlt man
ein fdiones, flaves, wobfdhmedendes
und baltbares Gelee.

Anmerfung. Wuf 1 1 Sajt
fommt 1 kg (2 Pfo.) Buder. A3
Juder vermende man ftetd ungeblduten,
gemablenen Suder, am beften Griep-
Buder. Bei der Gelee-BVereitung 1t
e fehr widitig, dbap man bie Friichte
gundchit gecoriictt, ben Brei jum Kodjen
erhifit und bann exft ben Saft audpreht,
ba die geleebilbenden Stoffe fidhy vors
wiegend unmittelbar unter der Frudyt:
fchale befinben.

M man bagegen aud bem Saft,
ben man aud ben rohen Friditen ers
Dalten bat, Gelee fochen, fo fommt
e3 febr oft vor, baf ber Saft iiber:
baupt nicht qeliert wnd afle Wvbeit ift
umjonft gewejen

B9




3 ift ju empfehlen, ftet3 ywei Drittel
Sohannidbeeren und ein Drittel Hinte
beeren au nehmen; benn Himbeerfaft
allein geliert febr fchmwer und Johannié:
beergelee allein hat einen efiwas ju
hecben (Gefchmad.

MNientale  barf man Fruchifdite,
Geleed ufmw. im Teffing: ooer Kupfer:
feffel erfalten [ajjen, fondern fie miifjen
immer fofort nacdh Dem Rochen aus-
gefiilit werden, da fich fonit fehr leicht
giftige Kupferfalze bilven Tonuen.

6. Heidelbeeren (Bidbeeren)
mit Dr. Detterd Ginmad)e-
hilje in Flajhen einju-
madyen.

10 Pfd. qut verlefene und aemwafchene

Heidelbeeren werden nad) dem b=
Taufen imgeinem blanfen [upfernen

l
J

befeua;. Mrtu. bt * 1
Spiritus . cent etwagd Ginmade:

hilje Ddarauf, bamnn iiberbindet man
fie nody mit "ber amentpapier.

Auf biefe iBei?
die Preifelbeeren ihre jdydne rote Farbe
und geben ein vorligliched, febr ew
frijdjendes und Baltbares Kompott.

8, Jwetidhen,

8 Pfd. recht reife, mit einem Tuche
abaeriebene Smetfdien werben entjteint,
mit 2 Piv. Fuder beftreut und in etwem
bedection ®efdfe einen Tag an einem

| fiihlen Drte beijeite gejtellt.

©Sie merben pann in einem blanfen
fupfernen  Refjel  ober Emailletopf
aargefocht, vom {Feuer genommen und

| mit einem ‘Pacdden Dr. Detlers

RKejfel obe®™ i einem Gumailletopf jum |

Sochen gebradyt. MNacjpem fie unter
vorfichtigem Rilhren einigemal aufges
wallt find, nimmt man fie vom Feuer,
mifcht ein Pachen Dr. Detlers
Ginmadyehilfe bavunter unb fillt
fie fofort mit Hilfe eined Tridyters in
weithalfiae, jaubere und trocfene Flajden,
pelcie man mit abgebriijlen Roclen
wt verfdliept.  Die Flafchen merden
wirechtfiebend im Keler aufbemwabrt.
Jie Heidelbeeren werden gum Gebraudy
mur mit feingeftopenem  Juder nad)
Gefdhmad vermifdit und geben ein por=
figliched  erfrifchended Sompott be:
?unbut@ ju Eierpjannfudyen.

7. Preijelbeeren oder
Qrondbeeren,

7 Pfv. fauber verlefene und ge-
mafdjene Preifelbeeren gibt man in
einen  Durdyfchlag und ribergieht fie
sweimal mit Lochendem TWajfer. MNach=
bem fie abgetropft find, gibt man fie n
einen blanfen [upfernen §efjel, fiigt
81/, Pfd. Juder hingu und lapt beibes
sufammen unter ftetem HRithren um
RKochen fommen. Mian erhilt die Mafje
wody 15 Min. in lanpfamem SKodjen,
wobel man immer weiter viihrt, nimmt
bem vom Feuer und fehiittet die gange
Pienge in eine Steingutjdjale.

TNacdbem bie Preifelbeeren etwasd
abaeliihlt find, rihrt man ein Pdaddyen
Dr. Detferd Ginmadjehilfe ju
10 Tfg. darunter und filllt fie jofort
in faubere und trodene Gldfer. Nad
pem Grlalten legt man ein  Stid
reined Papier auf bie Preifelbeeren,

60

Ginmadehilfe vermifcht und joiort
in faubere und troctene Gldfer gefullt.

Mach dem Erfalten legt man ein
Stiict reines Papier auf die Jroetjchen,
befeuchtet mit Hum, Arraf oder reinem
Epiritud und ftreut etwad Einmade:
bilfe darouf. Dann {iberbinpet man
jie noc) mit Pergamentypapier.

9, Pilanmen: oder
Fwetjdyenmus,

80 Rio. Pflaumen werden fauber
abgericben und entfeint. Jn einem
planfen, fupfernen Reffel ober in
einem GEmailletopf [dpt man fie jum
Qochen fommen wund viihrt dann fort:
wibhrend mit einem langen, holzerien
©patel, bid bie Mafje die qehbrige
Dicte angenommen bat. Dasd Feuer
barf nidt au flaxf fein, mufp aber
gleichmdpig brenuend erhalten werben,
fo baf bie Friichte unter beftanbigeut |

Umviihren immer im Rodjen bleiben

Man qibt dann 3 Pfdo. Buder hingu,

vithrt noch einigemal um, bid er fidj|

qeldit Hat, und nimmt den Keffel vom

| Seuer. Machhem man nod) 2 g ge

¢ eingemacht, behalten .

mablene Telfen, 6 g gemablenen Jimty]

und ein Padden Dr. Detfers)
Ginmadjehilfe unter Dmvithren

hinugefiigt bat, fiillt man in fauberty|
und trocdene Steintopfe oder Gldfer unb

| ftreicht bie Oberfladye red)t glatt.

Nach bem Grtalten legt man ein})
Etiict reined Tapier anf dad Mug, be'’

| feudytet mit Fum, Avral oder retrnent

Cpiritud und frrent etwad Ginmadye
hilfe davauf; bann diberbindet man o8l
nod) mit Pergamentpapier und berwakrd,
¢8 an einem Fithlen, [uftigen Ol
E}}}an exhilt etwa 10 ‘Bfb. fe'tttgeﬁ‘
Boetjghenmus,
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Das ﬁocbenbeinf?ﬁ?[en von Dbffmarf'
in gemwéhnlicdhen Flajdhen

Bom Babd. Lwanbdesausiduf fiir garungélofe Fridtevemwertung,
Rarléruhe, Durladier Allee 58

Die Vorbereitungen: Sfeere Flafden find faft in  jedem
Daushalt au finden, oftmals jo biele, bak fie gur Zajt werben.
Ale dieje Flajdhen ollterr mit Vorrdten bon Obijt und Gemiijen
gefiillt werben. Yudhy neue Slajden jtellen fid billig,

Die Flajden werben Junddit in jtarles warmes amafjer
gelegt und einen Tag davin gelaffert, mit dem Flajdenpinfel gut
gereinigt und mit faltem Waffer gut nadigefpiilt. TNun twerden
vie Flajden mad) threr Dalstveite jortiert, bie emgbaliigen qe-
niigen jum Soft; teithaljige wetden fiic das Sodendeinfillen
und Daltbarmadhen ganger Hleinjriichte aur Seite gﬂem. RNady
biefen Daldtweiten fauft man fid) aud) bie forle. Diejelben find
am bejten von gevader Form (Tpibe Rorle find nidyt o fidhex).
Gie miffen einige Millimeter weiter tvie ber FlafdenBals und
vont gutem Material fein. Fiir die meijten SHlajdien peniigt der !
Sftor? bon 42 Millimeter Linge und 22 Millimeter Dide. Gr twiry
balbiert, fo baf jeder Slajdienverjdiluf jamt Pavaffin fich Billig
jellt.  Fiur Flajden mit iiber 18 Millimeter Dalsweite nimmt
man breitere Sorle,

Bum Cintreibenr gerader Storle berivendet nman eine SKorl:
mafdine oué einem Stiid. Jn ber Drogerie fauft man fidy
etmad Paraffin, 125 Gramm reidyen foeit,

A jedem aushalt findet fich audy ein Tridter mit Nille.
Daz Auélaujrohr pesjelben joll aber fiir unjere Boede nur 2
Bentimeter lang fein und nidit enger tie 16 Millimeter, Zange
ZLridterrofire ldft man beim Edlofjer, Blediner oder Sdymired
abidneiden. Der Triditer muf auf die Flafden pafien. Bor-
her auaproben!

Dag Borbereiten und BVorfoden ber Griidite. Saubere
triidte: Crbbecren, entiteintes Steinobit, Rernobjt uftw. werden
in etnem Supfers, Aluminium- ober Gmailtopi zum Soden pes
bradit, Bur Daltbarleit ift fein Buder notig. Die Fridte Iimu-|
den audy nidt pafjiect zu werben, aa, ]Bte bleiben fogar biel|
aromatijdier, wenn man fie jamt ber Sdrale einfiillt, Jed-
bienfid) fann man lebtere daburd) gerreifien, bafy man bie eiidite
durd) bie audpebriifte Sleijdmaidine treibt, Bei Sernobit miti=
fen natiiclidy Sernbaus und Giel in biejem Falle borfer ent-
fernt und das Objt gebdmpit werden.

Die todenden Friidie werben o lange auf bem Feuer ge-
laffen, bi8 fie qut au einem aleihmafkigen Brei zerfallen. Wei-
teres Cinbiden wie beim Mus it unnottg. Bei jaftarmen Friichs
ten gibt man, um dad Anbrennen au berhiiten, borher fotriel
BWaffer in ben Topf, bafy ber Boden efivasd bebedt ift; febr faftige
friidite brauden feine Waijer ugabe, Die Fridgte milffen gut
umd iiberall fodjen, baber geriijrt werben, o 5

Das BVorwirmen der Flajden, Wahrend bdiejer Beit vidhlet
man im Derdidifi obex cinem Ritbel reines Majler bon ca, 60

i




Brab C (jtar? Ganbwarm), legt hier die Flajden Binein und
jduittet nady einiger Reit nodmals eifjed Wajjer nad, jodaf
man be Dand midit nvehe hinhalten fann (ce, 70 Grad C.) —
(Mudy rm Proateobrdhen deg Herdbed fann man bie Flafden vors
toarmen.)

Rorbereiten der Qorle, ber NorPmofdine und bed Triditors,
1 Gtwa 156 Minuten bor bem Einfiillen de2 Frudtmaries in die
Flajdie wirft man die nébigen Storfe in eimen Topi mit fodens
bem 2Wefjer, dedt u, Dalbiert fie nady cin paar Minuten und
dampft jic weiter. €3 ijt febr widlig, bie Rorle ridhiig gu dimp.
fen, jebod) geniigt e¢ine Vierteljtunde in richtig fodenbem Wafjer.
Mortmafdinen und Tridbter merden unterjudit, ob mirgeudd
Sdiintmel ober Unreinlidieiten! LBor der Verwenbung balt man
jie (mit bem unteren Teile) einen Wugendlid iiber eine Flammnie,

Daz Ginfiilen und BVerfdlichen. CGine DHaupijade fir
febrelles Ycbeiten ijt, daf beim Einjiillen bie Lujt aud bdex
Flajde [cidt entoeidien fann. It feine Mille im Anlaufrohr
bes Tridhters, dann FHlemmt man gu dicjem Biwede das Cnde
einer Sdnur Fwijden Triditer und Flajdenbals, Lujtzug ijt
au permeidben und mwerden dafer Fenjter und Tiiren gejdhlojien.
Ein Dandiud rird durdy feifes TWajfer geaogen, ujammenges
faltet und in cinen Topf auf einen fiadenjtufl, der am Pecde
jteht, gelegt. Tavauf jtellt man eine borgewdrmie Flajdbe, jebt
ben Tvichter auf und fiillt dbaz Frudiimart rafd, fodend bheify
¢in, jo bag nody ca. 3 Bentimeter Roum frei bleibt.  Sojort
fommt der orl auj die Flajde, und dieje wird in cinen Dbereii-
itehenben Sorb auf den fopf gejtellt. ©o fitllt und berforit man
eine Flajdie nad der andern, E& pgeht jebr rafd, fenn dasd
Frudtmart nidht ju bid ift. Diejes ijt eventuel mit Wafferau-
jaB fdon beim Stodhen gu regulieren. Sdon nady einmaliper
Wlebung finbet man die ridtige Sonfijteng Heraus, Beim Julor-
fenr adhte man darauf, daf der Fhajdenbals jauber ijt, ebe man
den Qorf eintreibt ober den Ver(dluf bei Bierflajden gullappt.
Bie gange Arbeit muf fhin? vor jidh gehem

Das langfame UbHiGlen und Paraffinieren. Ein joubever
fiorh ober eine faubere Sijte ivird mit feuberem Tud) ober did
mit Papier cusgelegt. Dahinein werden bie gefiillfen Flajdien
umgelehrt gejtellt. Wenm nun alle fertig find, witd nod ein
jaubered, dides Tud) bdariiber geworfen. Mad airla einey
Gtunbe, wenn die Sorfe troden jind, jHmilat man etwad Baraf-
fin in einem Sdiilden ober Pjonndjenm auf der heien Herd-
platte, nidt aui offerem Feuer, Pan nimmt Flafde um
Flafde aud bem Korbe, fdueidet ettva iiberftehende Sorfe chen
und toudt den Flajdenfopf eine Sefunde in dad Paraffin, €8
iit nicht ndtig, dah bie Parvaffinfdicit did ijt. S8
Mufberahren ber gefilliten Flajden. Naddem bie paraffiniecten

Flafhen qut troden find, twerden jie im Seller ober in einem
anbern nidt au warnten Roum auf Stelagen oder Drefter ge-
legt,. Miemals geftellt! |
finfanger, bei benen bie Sade das erftemal gu lang- |
fam ging, fellen die Flajden fofort nadh dem Berlorfen mody
mals in einen Meffel mit Heipem Wafjer und fterilijieren fied
nody 20 TMinutert bei B0 Gradb C. %
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unb ftelt fie eine Stunde im Secdidifi in Heifes Traffer. St
gumeijt widit notig, auBer man bat zu did eingefodt. Bann
'geht bad Marl leicht Heraus, €3 wird veriwendet Jum Aufjtrei=
(chen entf Brot und Hat in diefer fettarnren Beit fdon fo mander
framilie teure Butter gwedmagigemund 0illig erfekt. Gollte An-
fadngern da3 Marf au vitmn oeraten jein, fann €3 jebt ned
etmad eingefodht werben. Ferner findet dad Frudtmar?! Vers
| wendung alg Beiloge gu Mehljpeifen, zu Fleifd, sur Gerjtellung
borv Ruchen und Fillung bon PrannTudben, BVor der BVervenbung
mijdt man foure Friidie mit fifen, ober feit etiwas Juder zu.

Rorteile biefed Verfahrend. 1. Billige CGefjape, 2 Gegens
ither bem Mueinfodien grofe Beiteviparnis. 3, Dier genmiigh
gitta eine Stunbe Feuer, bei Mus Graudt man einen Tag und
mehe, 4. Grhaltung bed Aromas, dad beim Museinfoden basd
gange Daud ecfiillt, aljo gum grokten Teil entioeidt. 5. Die Be.
jtanbteile ber Friidhte erleiben auj bdieje TWeife Teine Verdnbee
zung burdy au langes Sodien, 6. Die Haltbartfeit ijt ficerer vie
beim Mus, tweil Tebtered boch oftmals nidt geniigend eingebidt
irp unb danm gdct und jdhimmelt. 7. Budercrjparnis gegen-
itber den TMarmelaben und infolgedefien CGrhaltung der natiir-
liden: Bufemmenielung ber Frindte,

Die cingelnen WHriidte, UAlle, audgemomnten bie tweiden

Erb-, Him. und Brombeeren, werden uerft getvajden. 1. Rir-
fdien. Sie braudien nidt gebrodjen, jondern Fonnen geftrziit,
!b. h. ofjne Stiele abgenommen merden. Aud) vom Regen auf-
gejprunpene Ricfdien Tonnen auj dieje Art Vevivendbung finben,
nur biicfen fie nidit perjdiimmelt jein. Jm Houshalte entjicis
et Sinder bon Hand ober mit titeinexn, PBei redt reifen
Sirfden bient aud) ein Salatjieh, in weldem dad Fletid durd-
geirieben tvird, wafrend Die Steine Furiidbletben, Beim Hufs
[Todjen ijt eitoad TWajjergugabe in ben Topf nitig. e Siciden
fiehen in bejug auf Buderpehalt gleid Hinter der Weintraude,
jind baber nidit nur gejund, jondern audy nabrhaft,

2. Grobeeren. Sie erben vom SMeldh befreit. Wafferujob
it unnotig. Crdbeeren enthalten unier den Nabvialzen ber-
baltnismdpig biel Gifen und Salf und find Ddeshald weribsll
gegen Bleidjudt und fiie Kinder.

3. Becren aller Art. DHimbeeren, Hollunder, Brombeeren
uj, geben jowohl filx fich allein als audy mit anderen Friihlen
gemifdit febr bduftveidies Objtmarl. Preifelbeeren eignen jie)
bejomders al3 Beilage zu Fleifd und Mebljpeifen. Gefundheit=

(Tiher TWert fommit Dem Dollunber zu. Die Beeren BLaben nady

&

Stneipp eine vorgiiglide Wickung ur Bhtreinigung und
empfeflen fid) jiic Zeute mit fikendexr Lebensiveiie,

Der Berbraudy des Dbjtmarfes. Man Binet die Flaide|

LI
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| 4. Bfloumen und Jwetidigen. Sie miifien put teif fein. Die
iiberreifen, gefdrumpften Briidte, die oft billig find, find Hier
gerade die Dejten. MMan braudit bei ibnen audy beim Rerbraud;
nut wenig Juder, Dad Marf jdhmedt ous den Flajden nod
(nad) Jafren wic die Frichte frijd vom BVaum. Werden bdic
Swetichgen obne borferiges Durditreiben (entjteint) aujd Feuer
gefebt, jo muf gunadit jovicl MWafier in den Topj, daf befian
Boben bebedt ijft. Sind fie dburdh die dleifdmaidiine getrieben,
jo it ein YUnbrenmen nidht zu befiirditen und Wafjersujah daber
uberflifjiq.

B. Rernobit. €8 wird gejdnilt, bom RNernhous, Reld und

Stiel befreit, aufgelodt, durdy ein Salatfieb oder eine faubere
tleijdmafdine getricben wnd zum Einfiillenr nodmald gqui
au Brei gelodt.
' 6. pinat, Wirth gar gefodt, cingefilllt, die pefiillten Tlae
fdben aber in Bebedtem Topi mod) eine Stunde bei 100 Grap G.
naditerilifiert; erit bann ivird sugebort und pavajfiniert, MWMie
bei allem Gemiije, fo ijt audh Hier raifid, nad) 24 Stunben nod-
malé nadgujterilifieren. €2 geniigt eine fHafbe Stunde 50
Grab €. bei langjamem Feuer. Dann bleiben die Rorle, obne
Uebechinben (iben.

Aud) der Spinat ift twegen feimes Gijengehaltes gefdhagt,
Rfneipp fggt vom Spinat: ,Bon den Gemiljearten, bie borziiglich
niglidh upd bluthildeyd finb, mbdte i bden Spinat  guerit
nempes =

i

7. Tomaten, Tan verfodyt die Friidte, pafiiert das Marl
durd) ein Salatiieh und fitllt es, !I.‘i'ﬂ'l_.‘fi'ﬂLEﬁL‘fﬂ':‘-iJ[: in bw\?g}m
fhen. Jur BVorfict tonnen die UL‘I!ELFJ.:EHQJIi.‘rt_I g;[mﬁwu andexren
Tag® nokmald auf 80 Grvad €, langlam erhift werden. -

Qeere teine Flafden bewalhrt man mit bem fopf nad) uns

1 ten jtehend, auf,
." }(_

lddien lagr.

Bromnodel. | Sut0 e S O et Hls der Grofpater die] 8 !nten il
1 den, i d), ¢ _ :
Peterfilie, cine Heine S'Inittbd, pwei Eliffel Fett, Gromutter nahm. reinetten,  Ba-

i (Bi ine Tafje Griel. nilleguder, gewajdene unb gebriihte ,!Ii"urinﬂ;en.|
i ff::?ﬁ:?tt::f [%!:?gif;ﬁgtthm 'Eulf;t fein= Die Weprel werben abgerieben; bann m_:f{-r!u
Moy {iberaiefit fie mit 1/, Liter fodender man dad fernhoud jo, baj unten am Apfel ein
"g}td'tiglgﬁn: ldgt jie gugebectt 1 Stunde jiehen. Boben fiehenbleibt. Die Deffnung rwird oben
‘I)l ] perreibt man 1ie red)t fein und vermijdt jlernformig eingelexbt, mit bdem  Banilleguder
ey it ben Gievm, ber ‘Betetjilie, der und ben Storinthen gefiillt, und dann werden
e yw:::mlﬂrt;lit[lﬂ ESaly ml'lb Muslatnuf fowie | bie WUepfel in ber Heijen Nihre gebraten. €ind
| ber Griely und bem Fett. Bon diefer j fie tweid) getoorben, fo begiept man fie mit un=
|¥Etniifaérmt mlan fengbel, die man in Saly= verbitnmtemn Himbeerfaft und veidht Jwiebad bagu.

wafier 1/ Stunde fodit.
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2 Wie erfennt man bdie verjdiebenen Grade bes
Juderfodiens?

TWenn in ben Regepten pon Liuterjuder ober | Pr

Buder aum Fabden zu Pochen bdie Rebe ift,

g[e[]en oft unerfabhrene Hausfrauen ratlos bda.

1 us biefem (runbe f[eien nun bdie verfdiede- ]
[ nen (MWrade bes Judertodiens befprodien. 1. Der g5
; Qiauterguder. Man felit den Juder mit
i fooiel Taffer, fo bap er eben bebedt ift, aufs e
| _ euer und [daft ibn fury auftodien, fo baf er 5
- tlar ift. Den fich gebilbeten Schaum nimmt |

man mit bem Gdaumlidffel ab. 2. Jum ftam

Breitlauf Man !Ebt ben 3uder wie vor- | i
ftebend mit Waffer auf und (@Bt ihn nod) einen

Nugenblid weiterfoden. Sobald er breit vom

Loffel treibt, jo bat man bden Breitlauf ers

reicht. 3. Bum Faden, Uud bierzu fekt

man den Juder wie beim Lauterjuder auf und |
[dft ihn flarfodien. Es ift jebod) notmenbdig, R it
bie fih am Topfrand angefehte Juderfrufte o
mit einem Pinfel mit Paltem Waffer abgu: ’
wafjdien. TWdhrend bdes RKodens nimmt man g
biufiger etmas mit bem Loffel heraus unbd tord
taudyt den Beigefinger hinein. Mun briidt man i
ben Jeigefinger mit bem Daumen ujammen
und gieht bie Finger auseinanber. Jieht fidh bie
ber anbaftende Juder als Faben, fo nimmi
man ibn vom Feuer. Ju diefem Grad gelocht !
verwendet man ihn gewdhnlid) zu RKuden- | ;
glajuren. 4. Bur Perle. Den zum Faden e
gefodhten Juder [GBt man nody einen Augen: '
blid weiterfodjen unb [Gft bann etwas vom I
Loffel fallen. Bildet fih nun ein Faden, an 1 &
bem eine Perle bingt, fobann ift audy biefer i
Girab erreidht. 5 Jum Flug. Nad) furjgem B
Weitertodhen taud)t man eine Drabtfdlinge
in ben Podjenben Bucer und blaft burdy bie 80
Sdjlinge. Gobald der Juder jum Flug ge: &
fot iff, wird er in Floden Dbdavonfliegen.

. Rrad- ober Raramelguder. %eu
gum lug getodten Faden fodt man nod i
einen Augenblid, dann taud)t man einen faube: '

ren "‘geuerba!en hinein und dann [dnell in ein { 1
®efdp mit faltem Waffer. Man wird nidt i
nur ein leifes Kraden vernehmen, fondern ber i
Buder wird fid) nachdem audy von der Stange i
abbredhen Ilafjen. :

§ T
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Praktisches firs Haus

Herftellung von Johannis- und Heidelbeerwein

3ehn Pfund Beeren werben erflampft, mit
95 Qiter Maifer vermijdht und qwei Tage unter
piterem  Umriihren ftehenaelajjen; bierauf . wird
purdygefeibt und der Riidftand abgeprefit. Jn die
abgeprefie Fliljiigleit bringt man 1/, Pjund jer
jtampite Beeren und 10 Piund Juder. Diefe
Mijdung fiillt man in ein ausqejdwejeltes Wein-
fakdien, pas mit ibr fait pollgefiillt jein muf, und
iiberlagt fie Dbei i5—18 Grad ber Gdrung, von
Jeit gu Jeit die ausgeftofienen Unreinigleiten am
pffen zu baltendei Spunblodhe entfernend; fobald
feine Unreinigleiten fidh mebr zeigen und eine
vorjiditig Herausgegogene Probe tlar und durd:
iidhtig iit, fo ijt bie Gdrung

siemlidy beendet. Fiillt man
nun den MWein jebt i Cham=
pagnerflajden, die gut vers
tocrH undb mit bem belannien
EChampagnerinoten  verjehen
werben miijjen, jo gdrt er in
diejent weiter, und man erhalt
auf bieje Weife einen Sdyaums-
wein. Andernjalls zieht man
pen Tein nady ber Girung
in ein anderes ausgejdmwes
feltee Tahden ab, pefjen
Spundlod) mit einem Sand=

wimmt, um fo fraftiger wird der Mein natiiclic.
TMer in einer Weingegend lebt, dem jei dringend
empjohlen, bem TWein gleidy anfangs vor Dder
Garung etwas TWeinbeje uzufehen; ein auf bdieje
Meile Hergeftellier Wein iit pon edytem Wein faum
u unterideiven. Jn dbnlidyer Weije fann man aud)
aus Apfeln, Birnen (beide aud) gemijdht), Kirjden,
Rhabarberjtengeln, ja aus Hagebutlen gang voraug:
lichen TWein herjtellen. Stadyelbeeren Hefern einen
mabeiradbnliden, Hpjel einen portweindbhnlidien
MWein. Himbeeren, Brombeeren, Erbbeerent jind
chenfalls au permwenden, geben aber wie RKirjden
einen weniger haltbaren MWein. Dieje Selbjtherjtellung
ift fehr Lobnenmd umd madt auferorventlidy viel
Treube. Objt muf ordentlidy Ferquetjcht weroemn.
Frithobjt gibt einen angenehmen, aber meniger halts

baren, Herbitobjt den [ddnften, Spatobjt den balt-
Birnen und
dipfeln ift zu empfeblen, redt jiifie, faftige Birnen
au herben Apfeln ober filhe weide Hpjel zu rauben,

parfien 9Wein. Bei Mijdung von

ungeniefbaren Birnen 3u nehmen.

B, I8,

Praktifche Winke.
Um dad ' geitige Nadeln ded Weihuadyts-

baumed zu vechindern,
jtatt bie gebriudliden

ftellen wic benjelben,
Dolalreuze ober eifernen

fadden vetfdylofjent wird. Stinder ju benugen, in einen Eeinen Cimer
Diefes _J_h.iltl}-:n m:epcrfjnlt ||_:hcr ein bemtentfpreciended Gefiifs, dad it mit
man einige Pale, bis Der | jeudgtem Sand flillen. BVon Jeit gu Jeit gichen

9Mein tavellos tar ift; ift er
diefes, jo verMliejt man das
ooligefitlite Fabden feft mit
einem Spunbe.

Die Figden, in Ddie Dder
Bein vorher abgezogen witd,
miifjen ebenfalls ftets voll
fein; man giefe ndtigenjalls
fibriggeblicbenen tlaren Saft
ober Juderfaft mad). Jun
lagt man ben TWein jolange
wie maglidy, wmonate= und
jahrelang lagern. Je linger
er lagert, um fo altobholreidjer
und wobljdymedender wird
er. e weniger Wajjer man
flatt ber anyegebenen 25 Liter

baum.

| wit ein iwenig Waffer nady; jo werden wir und
jrewen, frof unfever hoffentlid) warmen @tubin,
den Teifmad)iSboum ldngere Jeit frijd) gu cr:
| halten.

Ginen netten,  billigen Scimud  unjered
Weihnadytdbaumes flellen wir unsd aui jolgenbde
Weife her. Wi fammeln im Wald eine Anzabhl
ber belannten fiendipfel,
adjten, daf jie einen Heinen Stiel gum Befejtigen
ber Sdjlinge Gaben.
trodnet find, bringen wir fie in cine
launidjung, in bev wic fie 2/, Stunde fod)eh,
'um fie dann dtber Madit in diefer
jtefengulafjen.
man bie Tannenjapjen heraus, befefligt jdyivarse
| Fabenjdlingen an benfelben unbd [apt fie, iiber
| einem Befenjiiel geyoaen,
Yuj diefe TWeije erhalten
frijtallifiecten  Sdjmud fiir  ben

nur miifien wiv darauf

Nadybemt fie gehirig ge:
ftarte

Mg

Am  folgenden Tage nimmt

frei Hingend trochuen,
wir einen Hiibjden,
TWeihnad)td=
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Im Kampfe gegen Fliegen

Cine neue Anrequng jur Bertilqung der als
RKrantheitsiibertrager jo jdadliden Hliegen bietet
ein frangdjijder Gelehrier. Seiner Anfidht und
Beobad)tung nady hajjen Fliegen die blaue Farbe.
Ein blau tapejiertes Jimmer mit blauen IMibeln,
Uber- und Sonnengarbinen wird von den Fliegen
gemieden. Da andererjeits gerade die blaue Farbe
auf das menjdlide Wuge fehr angenehm und

Einfaches Kleid fiir ein junges Midchen, das
an Stelle des gar zu verbreiteten Dirndlkoftims
getragen werden kann
Bhot. Weekjtatte Werd, Nilenberp

wobltuend wirtt, fonnte dies Mittel wobhl redyt
jetn, wenn es jid) nidht in den meijten Fillen
um Neuanjdyoffungen dabei handelte, die in unjerer
Jeit abjolut vermiedben werden miijfen. Diejen
und jenen {Fingerzeig vermigen wir aber vielleidht
trofdem fiix uns herauszunehmen. Fum Beijpiel
wir vermiditen weife Borziehgardinen ftarf 3u
bliuen, jo bdaf jie ein ziemlidy dunfles Blau er-
bielten. IRit ihrer Hilfe vermbditen wir bereits
ein Dlaugedampjtes Lidht im Jimmer 3u erzielen,
Das Dbei vollem Sonnenjdein weit jpmpathijdyer
wirlt wie das grelle weike durd) die Hellen Gar-
pinen. Dann hajjen die Fliegen aud) den Gerud

T el T e g

von Lavendeldl. Eine gleide Mifdhung MWaffer
und Lavendeldl, mit einem Jerftauber im Jimmer
oder in von Fliegen heimgejudyten Raumen vers
teilt, Diljit fie ebenfalls vertreiben. Midyt minder
unangenehn ijt den Fliegen der Gerudy ber wohl-
riedyenden Wide, der Refeda, des Geifblattes, bes
Geraniums, des Heliotrop und der Hopienbliite.
Dies iit in erfter Linie firr Keenfenzimmer pon
grofier Widytigleit, benn gerade in biejen wirfen
die Fliegen nidht allein doppelt lijtig und rube-
jtorend, jondern fie tragen audy die Keime ur An-
jtedung anderer Menjdyen aufs jdinellite weiter.
Beberzigen wir indes diefe Winfe, jow eit jie irgend
in unjerem Madytbereid) lieqen, babei obhne in ein
Ubermaf 3u verfallen und mit befonderer Rid)idht
auj die WAbneigung mandyer Menjdyen gegen ben
einen ober anderen Gerud), [o werden wir in
unjerem Teil Sieger iiber bdie Gliegenplage und
-gefabr bleiben. 3.8 5.

Foilettent
[

Ein hiibicher Eriatz fur das allzu beliebte
Dirndlkleid . -

Wi zeigen auf unferem ﬂiiIb‘_&,a{g.‘.n febr protiifees

biibjdes Jungmidd entlein, i}@&b’i:tdmns qecighet:
iit, bas Dirnovlileid Fu erjefern, Es hat eineneins-

fadyen Sdynitt, paft jowohl fiie polle als qud) fite
ihlante Figuren und wirlt in feirer Sdlidytheit

uierordentlicy reigvoll und jugendlidy. Das

Modell wurde in bder Niirnberger Wertjtatle fiir
peutihe Frauentleipung unter der !leit_iﬁig Der
befannten Kieiderfiinjtlerin Magda Egerrparm ent-
worfent und ausgefiihrt. Es zeiat indeffen feine
bizarren, Ffunjtgewerblidyen Linien, es ijt ganz
idliht aus Hellblauem Batijt bergejtellt, bder
Kragen und die Armelitilpden find weif. TWer das
feine Kleiddyen als Arbeitstradyt verw enden will,
wird vielleid)t die Mrmel beliebig Firien, dod jollte
jolhe Veranderung des Originale flets ehr Jorg:
filtig vorgenommen werben, damit feine ftorenden
Linien hineinfommen. Der einfadye, gejdymadonlle
Sdynitt eignet fidh audy fiir dbunfle Stoffe. Diejes
Dodell ijt ein BVeweis dafiir, daf felbjt bei aller
Stofftenerung ein tedynijdy und djthetijdy einwand:
freies Rleid hergeftellt werden Tann, wemn ein ful-
tivierter Gefdymad dic Weheit dittiert, * E O,

L1




Die goldenen Regeln firs Einkochen

1. Verwende nur Obst und Gemiise, das  Tabelle der hdir:tlmlhul und

hisg ﬁbuf w’:}n ?guldlgru Be!d’\allazhuil ki i

{nicht Gberreif)ist nicht zu stark ge- niwoder

diingt sein, Tumal nicht wit Fakaliess und i ool 'i‘ﬂ;":‘:"..h"'mf""
. Lales nicht lange vor allem

nicht in der Sonne oder in hei Raumn!| Fruchisorie

Fleisch muly unbedingl gut frisch sein

und genbgend al ngen haben,

2. Benuhe Eltere Adler- Progress - Gliser

undd Deckel nur dann, wenn sie keine schad-

hnﬂm Stellen aufweisen! Reinige dia

Sodawasser, spiile
sie mit I?Em Wasser nach und stelle sie,
nach unten, zum Auslaufen
ucher.
et e G'TST""“ sind in
Sodawasser sorgialtig zu saubarn,
zum Abtrocknen auf ein nicht fasemdes
Tuch zu und mil einem solchen zu be-
decken. Beim Einfillen darfweder Zycker-
hm.ngmd'nSuﬂ noch Fett darauf tropfen. i
. Lr\dch(:eﬁmm dirfen bis in dI:'I
Raﬂd niEin, ussgkm‘l I|u|*:|:hr||.|r 5
einen Finger breit unter dem Rand einge-
fillt wardun

=
aul jo 1 5

|Grad

BHASNHS

i&ﬂizaﬁﬁgﬁﬁgzﬁz maﬂ: E‘

B83CF BEBNENSZBEESNEBNR

Die var P
Kochzeiten halte genau einl
1. Koche gleichzeitig nur Friichte oder
Gemise, wnlcbc die gleiche Kochdaver

AERENR
AEE2888

8. Mach dem Simhsmn lafy die Glasar
ﬂ'll Spannem oder Bigeln stehen, bis sie
ulullel sindl Varhite Zugluft

g& aturwechsal | Shllvc
|fser nie au niliesen oder dhn-

anh-n Konserven in dﬂb‘l‘l Raum| Roh eingefillte Gemise:
Iu}hiwu'.l vor Frost geschibt auf Kohirabi
10. Varwende stets die sait’ \nuhn Jahren | Rosenkohi
bewihrien, nach einem besonderen Ver-|Spinat
fahmn h.pgulel.‘hn haltbaren und wider- i

ldlu P;:gnu - Konservenglaser

erkennbar an dem Stempel

25 Jahre nahtlos
Hermann Seifert

_Glos und Porzellan




Sehr verehrte Hausfrau!

Es sind jelzd dber 25 Jahre verflossen, seit cum erstenmal die Original ADLER-
PROGRESS-Konservengliser in der nohtlosen Ausfihrung vnd in der gegenwiriigen
Form auf den Markt gebrocht weurden,

In den Kreisen der Housfrauen haben die Original ADLER-PROGRESS-Konserven-
gldser bei ihrem Erscheinen begeislerle Aufnahime gefunden. Der Bedarf aleigerte sich
mit der Zeit auf Millionen Stilck jihirlich und enbivickell sich anch heute immer weiler
aufwirts. Kann es cinen besseren Beweis fir die Belicbiheit und die Zuverlissigheil der
Original ADLER-PROGRESS-Konservenglizer geben?

Die erfohrene Hausfrou, die einmal ADLER-PROGRESS-Konservengliser benitst hat,
hall tren an diesem Marken-Konservenglas fest und beniitsl rur Herstellung threr Eigen=
konserven die altbewihrien, ihr ols :uverlissig und kochfest belannten Markengliser
ADLER-PROGRESS, kur: ,PROGRESS-" oder ADLER-Gliser” genanni, denn als
diberlegende Haunsfran lehnt sie Nochahmungen ab und vertraal die kostharen Friclhie
und (remiise gern den millionenfoch bewihrten Konsereenglisern Marke ADLER-
PRONGRESS an.

Die ADLER-PROGRESS-Konservengliser sind noch einem besonderen potentierfen
Verfahren nohilos hergestellt (DRP. 142251 und 261 889) und duferst widersiands-
fahig. Sorgfaltige Auswahl der Rohstoffe, die patentierte Herstellung durch eine be-
wihrie, suveridssige Belagschaft, scharfes Sortieren, Kochproben und genaue Ueber-
wachung in der eigenen Versuchssiation geben unbedingle Gewilr fir ladellose, gleich-
mipige, kochfeste und sprungsichere Beschaffenheit der Konservengliser Marke
ADLER-PROGRESS,

Day kristaifweifte Aussehen, die glatten. immer gleich starken, nahtlosen Wandungen
in Verbindung mit-der praktischen Form und den bequemen Halsweilen sind weitere
grofe Vartelle des ADLER-PROGRESS-Narken-Kanservenglises,

Jeder Deckel des ADLER-PROGRESS-Konservenglases tragt die Inschrift: ADLER-
PROGRESS-KONSERVENGLAS und unsere Adler-Schutzmarke, Die Unterteile sind ge-
kennzeichnet mit den Patentnummern und der Schrift Original ADLER-PROGRESS™,
Achten Sie daher siets daranf, daf Sie dic Marke ADLER-PROGRESS erhalten!

8o wie der Nome elnes Menschen Auskunfi gibt dber seine Herlunft and iber den Ruf
seiner Familie, so sog! der Name ADLER-PROGRESS, dafi wir die Verantwariung fiir
dic Gite der Gliser tragen. Die filr gan: Dentschland einheitlich festgesetzten Laden-
verkaifspreise sind o niedrig, dog jede Hausfrae sich die Glaser ADLER-PROGRESS
anschaffen kann,

Zu jedem Original ADLER-PROGRESS Konservenglus gehdrt ein Original ADLER-
PROGRESS-Gummiring! Wir kinnen nur dann die Garantie fir die Haltharkeit der
Kanserven iibernefmen, wenn Sie ru anseren Glasern die mit ADLER-PROGRESS ge-
stempelten. Gummiringe verwenden,

Alle Hausfraven, die unsere Gliver benutren, haben den Vorteil, dafi sie unsere Hera-
tungssielle in Anspruch nehmen kénnen, Es wird Ihnen unentgelilich dber alle Fragen,
die dns Einkochen betreffen, Austunfl gegeben,

Bitte inachen Sie von dieser Einrichiung regen Gebranch und wenden Sie vich an
Adler- Glashiittenwerke, Verkaufsgesellschaft m. b. H.
Oflingen - Baden

Laden-Verkaufspreise fiir ‘dhr\-l'mgrus-ﬁ'lﬁur ab 17. Januar 1939

inhalt Ltr. 1

Glas RM
Deckel ,, —10

s, RM —31
Ring

RM

Inhalt Lir.

Glas RM
Deckel ,,

zus. RM
Ring .

RM

Inhalt Lir,

Glas  RM
Deckel |,

us, RM —37
Ring

RM —

Inhalt Ltr. 3 Sy Lk

Glas RM i Eriichie- . 22 —25

Deckel ,, —~.35 flasche A0 —10 —,10

s, RM 1.12 i g
Rind. 07 Halsweite 0 —n -0

50 mm
RM 1.19 —34 —37

In den obigen Gl!urpce.sen ist der 11:%ige Verpackungszuschlag und der 2%ige

Am%lemhuus:hbq enthal
mg rei e arhnll:m mch um folgende vom Reichskommissar fir die Praisbildung
ge:

85 mm 95 mm 112 mm 148 mim

Etiketten zum Aufkleben pro Hundest .... RM —Gﬂ Rezeptbuch ... RM —a5
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Dte Weeren. Diejes Kompott fann m gwr vengiey....
aufbemabrt werben. .
Simbeerjajt, Himbeergelee, Simbeermarmelabe
Ein vorsiiplider 3ujak sum Trintwmajjer ift Himbeerinft, der auf
folgende Art bereitet wird: Friide Simbeeren werben durd ein
Tud ausgeprelt. Der Saft bleibt einige Stunben jtehen, mird nor:
jiita pom Bobenial abacpofien und dann anfs Feuer geftelit. Wuj
1 RKilogramm Sajt werden 500 Gramm Suder unter fténdigem
NRitbren Bineingetan und biefe Miihung unter Fortwdahrenbem
Nbjchaumen Jolange gelodyt, bis fie tlar geworben find, Dann fiille

3um Himbeergelee erhil o1 BHeeren, ohne fie iebodh 3zu
fodyen, jdiitte fie in einen Leinenbeutel und lafie den Sait 30 bis
36 PMinuten abiropfen. Dann jete man bden 1ft aufs Hener,
fiipe unter ftetem Riihres i je nd Saft ein Piund Juder
hinauw und nehme ben Saft wi yeuer, jobald er auffodt.
Er bleibt iekt 30 Dtinuten r ann witd dbie Haut, bie
fidh achiloet Bat, entfernt und r pefiillt, Nad 48
Srunben bedede man dbas Gelee mit und veridilieie bie
®ldjer.

Fu Himbeermarmelabe vermend
gans leidyt gemaidiene BVeoren
non Sdaden ift. 1 Pijund
bringe oen Juder aum
griidhte Dinein. Mady dem Uuif die Marmelabe
pom Heuer, riihre fie bhis 3um Erlalter fie in Gldjer,
bie put veridhlojjen werden. An. G,
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NYm Haughalt Frudteis berguftelen, gilt Dbeute burdaus nidt
mebr als ein Kunftitiid, und da dasfelbe in jeder PWegiebung ald ein jebr
preigwerter Maditifd refp. Erfrijdung an warmen Sommertagen an-
sufpreden iff, beffen Herfrellung fiir bie Hausfrau Feine Sdwicrinfeiten,
wobl aber febr nennengwerte Worteile bat, baben wir allen Grund, uns
mit biefem jdinen Konditorei-Erjeugnid efwad niber u befaffen.

I0enn man Feine Gefricemaidine befibt, fann man fid) aud mit einer
gewdbnlidyen wersinnten Bledbildie oder mit einem Aluminiumtonf hel-
fen, die in einen beliebigen Eimer geftellt und mit brei Teilen gany Elein
gefdlagenem Robeis und cinem Teil Wiehialy vermifdt, feft ein-
fefelt werbden.

Die Beftandteile von Frud teie find Pauptiadlih Frudtfaff,
Fuder und Wajfer; und ba picfee @ie naturgemaf febr leidi
fdmilyt, fiigt man ciner Maffe von 12 Qiter MWaffer vor dem Gefrieren
brei Blatt aufqeldfte Speifegelatine bingu FTruditeid wid
nod AWabl ber Friidite mit ben aift freien Suderfarben (Drogeric)
jart gefdarbt und bann in ber Mafdine ober Biidfe aefroren,

Qu einer fiir jivka 6 Perfonen beredneten Trudteisfpeiis wer
ten als Grundmafie 250 g Suder mit ¥ Liter Waffer unter fleifiiaem
Abidyaumen auf 17 Grad cingefodt und tann Faltqeftellt. Tyn diefe
Budermafie arbeifen wir pie bem Eharafrer bes gewiinfdien Frudteifes
entfpredenten Jutaten mit drei Blatt aufqeldfier Speifeqelating,
fiillen bag Gange in bie vorbereitete Biidfe ober Mafdine und bringen
burdy fleifiiges Hin- und Herdechen derfelben bie Maffe um Gefricven.
Damit das Salywaffer nidt fo leidt in tie Bitdje ober Korm einbringt,
empfichlt eg fidy, den Dedelfaly mit Fett qu iiberftreiden; and barf man
cine Eisipeife nie auf einen gejdyliffenen Gilasteller ftirsen, dba berfelbe
Beim Anfdmeiben ber Speife unweigerlid) jeriprinat,

1. 3um Eedbeereis ribren wir unfer pie erfaltete Srunbmaife
60— 75 g Erbbeermark, farben mit Fruditrot etwas nady unbd laflen bie
Mafie bann gefricren.

2. 3um Himbeereis werben 75 ¢ Himbeermark (audy Saft) ober,
wenn ¢¢ berbafter fdymeden foll, 50 g Himbeer- und 25 g Jobannie-
Beermarl unter bie @runbmaffe geriibre, etwas ref nadaefiarhbt und bann
gefricren Laffen.
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Frudyteis und Eisgetrankte

3. Jobhannigbeereis wird in berfelben TWeife Beracftellt, nur
pimmt man bier 75 g Sobannigbeer. und 25 g Himbecrmart ober «faft.

4 Bei Ananascis fommen 75 g Ananagmarf und 125 g feins
gefdmittene Ananasftfiddien in bie Girunbmaffe; etwas jartgeld gefacbt,
wird der fefte Sdnee von brei Eiweifi baruntergejogen und dann fdyon
feft gefrieren laffen.

5. Weim Phiviideis wird genau wie bei Nr. 4 verfabren, nur
werben Bier 50—60 g PfirfimatE ober -faft in bie Grunbmafie aqe-
viibrt, partariin gefarbt und dann gefroven.

6. Dadfelbe Werfabren wie bei Nr. 4 fommit aud bei Aprifofene
ci 6 in Anwenbung; bier werben 75 g Aprifofenmart in die Grundmafie
geriibrt und biefe bann jart manbelbraun gefarbt.

Eine Spesialitat fiie fidy ift bas Fiirft-Pidler-Eig, bas aus
acfrovencr Sdlagjabne beftebt. Einen Citer Sdlagfabne jdlagen wir
mit ber Sdyneerute im Keffel Tdon feft an, farben davon 14 mit Sdofo-
[apenbraun tiefbraun, mit Frudtret jartroja, [afien s
qany weifi und fiillen alle drei Farben jdidiweife iibereinanter in bie
Fiieft-Pidler-Eisform. Nn ein Gefaf geftellt, ringdum bis
an ten Nand und bariiber binaus mit Eleingebadtem Mobeis und Saly
umaeben, bleibt bie Form 274 big 3 Stunben barin fteben, wird barnad
einen Auqenblid in lawwarmes Waffer gehalten, qeftiivgt, mit red Falter
Sdlaafabne (mit bem Syrisbeute], Sterntiille) garniert unb bann
jerviert,

Wufier ben allgemeinbefannten, gekiiblten Jitvonen., Himbeers und
anbderen Frudtgetranten fteben Eis - Raffee, Eig-Sdofolabde
ober ©igsKalao robl an erfler Stelle unbd weeben biefe qenwdbnlid
fo Bergeridtet, baf man eine halbe Taffe de¢ frarfaetiiblien Getrintes
wit Wanille-Eig fiillt, obenauf einen Exlofiel Sdlaajabne
gibt und bann ferviert.

Gleidfalls bodfein im

Gefdmoad it das Sorbet-Frudteis-
Gietranl. Hiee vibret man unfer ¢in Belicbiges Frud teid Tury vor
bem Giebrauds gang nad TWunjd Champangner ober anberen jdweren
Fein, icht chenfalls nad Belichen eine Baijjermafie barunier
unb reidt Sorbet bann in Glifern.
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Mllerlei Eoftliche Speifen von Erdbecren

1. Ralter Eredbeerpudbding. Maon upft von cinem Phund
gereinigter Erdbeeren die Sticle unb jerteilt bie Frudie mit einem fil-
bernen Uoffel in Stiidden. DMan leat fie in cine Glasidniffel, beftreut
fic mit 2—3 EGloffel voll feinem Zuder und jdwenft bdiefje ofters hin
und her. Solange bie Eebbeeren nun mit bem Juder Saft pieben, be-
reitef man bie Pubbingmaife auf folaente Weije: Ein balbes Liter Mild
wird mit cinem walnufgrofien Stiid Butter, ywei Eflofreln Juder und
cinem gquten Stiid Wanille jum Koden acbradit. Dann didt man mit
Maizenamebl, bas Falt angeriibet in die Fodende Mild unter andauern
bem Niibren gegeben wird, Diefer Pudbingbrei wird dann vom Feuer
genemmen und mit gwei jerquirlien Eiern abaeseqen. At bie Madie
etias abgefiiblf, jo rubrt man bie i Sdnee acidlagenen Ciwerf bave
unter und aibt das Gange tiber die Erbbeerftiidden in der Glagfdhale.
Die Speife wird Faltqeftelt und beim Servieren mit fdonen, roten Erk-
beeren weryiert.

2. Rofenrote Erdbeer-Creme. Man atbi cin Phund ae-
teiniate Erbbeeren burdy ein arobes Sieh unb beftreut fie mit 125 g
feinem Suder. Diefe Mafle wird cine Wiertelftunbe gerubrt, Madybem
man 12 Blatt rote Gelatine in ciner Obertaffe Waifer glatt aufaeloit
bat, giefit man fie fiber die geriibrten Erbbeeven und fiellt bieje Falt jum
Steiferben. Bevor die Maffe aber gany feif wird, mijdt man vors
fiditin ¥4 Citer aefiifite Sdlagiabne darunter und fiillt fie in eine Hlas-
jdale, Man ferviert biefe fdhone Sperfe mit Sdlaafabne und FErbbeeren.

3. Erbbeer-Auflauf. Man gerdeiidt cin Piund gereinigte Erb-
Boeren mit ¢inem filbernen L8§Fel, Befteeut fie mit ywei ERloffeln Judder
unb lift diefe Maffe cine Stunte Saft pichen. Eine gefettete Anflauf-
form wird mit gerbridelten Kudenvefien, Bistuits ober Cafes aud-
gelegt und bie Erdbeeren dariibergegeben, Creme: drei Eidotter, sin Pad-
den Wanilleguder, etwas Juder unbd eine Dbertafie Mildy fdlaat man
s ciner bidlidyen reeme und gibt biefen vber bie Kudyenftiide, bie man
mit den erdriidten Erdbeeren und ibrem Saft belegt barte. Die brar
Fiweifie werben fleifacidlogen, mit etwas Juder vermifdht iiber bdie
Ereme gegeben, die man jo lange in ben Dadofen jdicht, bis ber Ei-
fdnee gelb gefarbt ift. Die Speife wird warm ferviert.

4, Erpbeergelee. 500 g reife Erbbeeren gibt man in eing
jaubere Porselanidiiffel, beftreut fic mit 500 g feinem Buder, bebedt
fie mit cinem Tudy und LaFt fie iiber Madyt frehen. Am anderen Morqen
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idiittet man bas Hange auf cin  angefeuditetes Tud. (Am Dbejien
ftellt man su biejen Jwed cinen Kidenfiubl mit bem St auf einen
yweiten, jo baf beffen BWeine in die Luft ragen. Das faubere Tud wird
mit feinen wvier Gden an bie vier Stublbeine feftgebunden, jo baf 2
gefpannt ift. Die Sdiiffel wird unter bag Tudy geftellr.) it der Erd-
beeviaft reftlos burdygelaufen, fo aibt man balb fo wiel, ald er muit,
eifiwein bingu und (67t auf ein Liter diefer Fliifiateit 50 g @elatine,
balb rote, Balb weifie. Dod cinmal dburd) das ausjeipannie Tudy ge-
goffen, fiillt man diefes feine ®elee in eine mit Ol beftridyene Rorm.
Gieftitest wird fie mit Sdlagfabne jerviert, — Statt beffen fann man
audy Wanilletunfe dayu geben.

5. Grbpbeerenindidem Safit: Diefe pradiooll in Facke unt
Avoma Bleibenden Erdbeeren bebandelt man juerft, inbem man fie
troden reinigt und veidlid udert. Ober Madt rubig yugededt fiehen
[aft — nidt umriibren —, andern Tagd aicht man bden Saft wor-
fidgtig ab und Fedyt ibn big er fulyt, fdiittet dann bdic Beeren hinein
und  laft fic big jum Aufwallen barin gieben, worauf man fle m
trodene, ermirmte Glajer fiilly, verjdlicht und 10 Minuten frecilifiert.

6, Grdbbeeren mit gefrorencr Sdlagiabne Man be-
ftreut jdine, grofe Ananac-Erdbeeren mit feinem Juder. Naddem fie
eine Stunde gesoacn baben, gichit man den Saft ab, den man jur Limo-
nade vermwerten Bann, Die Erdbecren mifdt man mit aepuderter Sdhlag:
jabne und fiillt fie in die Gefrierbiidhie. Man fann dicfe Speife ald Eig-
form ftirsen ober audy in Glafern fervieren. Tyn biefem Falle verjiert
man ben oberen Rand bes Gefrorenen mit einigen Erbbeeren.

7. Eetbeerlifor, Sn ein fouberes Einmadalas qibt man je
cine Sidt aereinigre, am beften feifd gepflidie Ananaderbbeeren und
eine Sdidt feinen Juder. In einigen Tagen bat fid ¢in pellroter Saft
qebildet, den man mittels leidtem Driiden abflicfen [aft. Dicjer Saft
wird fury aufgefodt. it er erfalted, fo mijdt man ibn wie folar: 4 Teile
@vdbeeraft, 4 Teile Alfobol und 3—4 TLeile MWaffer, j¢ nadbent man
pen Citér fdwader oder facfer baben will. Dann fillt man ibn in
jaubere Flajben, frellt ibn an cinen lidtaeidiisten Ort, jirka prei Ta.
dien lang. Julest wicd er filtriert und in foubere, trodene Flafdien fae-
fiillt, die man gut verforft. — Den Neft Ervbecren mijdt man i
aleidien Teilen mit Sobannigbeeren und fodt bicfe gufammen mit Juder
(bie Hiljte bes Bewidts) su Marmelabe ein.
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Die Herfiellung von Seerentweinen

Qn ben Dbjtaegenden werben faft in jedem Haufe
Beerenweine nady altbewihrien Mejepten fergejtellt. Die
natiiclidien Hefen, die an den Schalen der Beeren hajten,
fithren bdie Girung herbei. Jedex Objtwein bhat feine
gan Dejtimmte Cigenart, feine bejondere Blume, bdie
man nidt durdy Wmadrung mit jogenannten Ebelhefen
perdudern, meijt verderben foll. Tie Beeren find Dei
trodenem Tetter au piliiden; fie follen nidyt iiberreif
jein, Gin Wajden joll anf jeden Frall vermicden Iwers
pett, da man dadurdy die Garitoffe serftbrt, Durdy Prej-
fen obder Berquetichen qewinnt man den Robjaft, den
man durd) Leinmand filtriert. Ten  Rejt der zuriids-
Pehaltenen Treber iibergiche man mit Fajjer und jdiitie

Auf 10 Liter Mutterfajt fommen bei:

nady 24 Stunden Sie Audlaugung zum MRobiaft nod Hinau.
Der @:n:ﬁ iit jtetd vorher mit dem erjorderlidien Tian=
tum Wajier aufzulvfen, und dann dem Mutterjaft zuzus

fitaen. Die Girung fat unter Gdrverjdluf in einem
ﬂ..:w. in einer _.,._u:w_::;n pber in einer Tlajde au er-
iolgen. Comwie die Girung beendet ijt, aieht man bden

Fein vorfidhtia von der Hefe ab, reinigt dad ®irgefab
und bringt den Wein sur jtillen Gdrung wieder hinein.
Audy jeht ijt dad Gdrgefdp unter Verjdyluf au Halten.
Ym Monat November ijt der Wein auf Tlajden abaus
sichen. Die Flajden find im Seller Fiihl zu lagerm. Mur
acfiihiter Wein befommt gutes Uroma und Blume.
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Aufn.: Otto Haedel, Berlin

i

?u] dpfel verwendet — jdnewdet man quer durch und in redyt dilnne Sdyeiben
ungejdalt, nur Stiel, Blite und jchlechte Stellen entfernt), NMit wenia Dafjer
werden fie jdnell fefr weid) gefocht. Den Saft ldkt man durdy ein NMulltud) ab-
laufen und eine Weile jtehen, obne ibn umsuriihren. Der Saft witd gewogen,
auf je ¥ kg nimmt man 125 g 3uder und fodyt auf heller Slamme 12 IMinuten
lang (pom Kodhen ab geredynet). Das ergibt ein totlid=3artes, flares Apfel:
gelee; denn Sallobjt, wenn es nod) nidt reif ift, enthdlt piel Peftinitoffe und
?&llert darum porsiiglih. Der Riidjtand wird durdy ein Sieb gejtridien und jur

armeladenjtredung (pon anderen Objijorten) permandt oder frijd als Brot:
aufitrid) gegejjen. 3um frijden Derbraudy fitt man ifn nady dem legten Auf-
todhen mit Sigjtoff (nad) Gejdymad). Hebt man ihn auf, todit man thn dider
ein und, falls man ihn fpdter mit anderen Narmeladen vermijdyen will, jiijt
man mit 3uder,
Apfelmus gerdt munbdervoll, wenn es aus unreifem — obder aud jehr reifem —
Sallobjt bereitet wird: bie Apfel werdben ungejdilt (Gejchmad jomie Mahr-
wert jteigen durdh die mitvermendeten Schalen) in Diertel oder Adytel jerteilt;
elbjtoerjtandlid) werden vorher Bliiten, Stiel, faule und wurmige Stellen ent:
fernt. Das Kerngehdufe wird aber mit perwendet! Die Apfelitiide werden mit
jeht wenig I'Dui?er unter Riihren gargebdiinjtet, durdy ein Sieb gejtridyen, mit
Zuder und etwas itrone abaejdymedt und in Gldjer gefiillt, in denen man bas
Mus fterilifiert. Will man es in Steintépfe fiillen, mup es jtarf eingefodht werden.
Birnenmus witd ebenfo bereitet, bod) nimmt man hiersu fehr reife Sallbitnen,
wodurd) man den Juder einfparen fann. Apfelmus, mit Birnen gemijcht, er-
fpart ebenfalls einen Teil Juder, da die reifen Birnen jehr Iﬁ? find.
Pflaumenmus — aus reifem Sallobjt — erfreut uns deshalb fo fehr, weil
¢s ohne Juder eingefodit wird. Die Pflaumen werben mit einem Tud) abge:
tieben, entfernt und in einen grofen fladjen Topf gegeben. Sie werben wihrend
der Kodyseit tichtia geriifrt. fan fiillt es in Steintopfe und jtellt es sum wed
der befferen Baltbarfeit — ebenfo madit man es mit dbemn Apfel: und Birnen=
mus — 5 bis 10 NMinuten nady dem feigen Einfiillen in den warmen Badofen,
damit fidy obenauf eine fejte Rrujte bilbet, Soll bas Mus gejtredt werden, fodit
man pon Anfang an 21 kg gargefochte, gejdyalte und 3erfleinerte rote Riiben
(Rotebeete) mit. Dorteilhaft ijt es audh, das Mus in einer grofen flachen
gfanma in ber Badrohre 3u foden.

at man jebr groge Miengen IMus einjufodyen, legt man auf den Boden des
Kochtopfes ein paar grofe jaubere Kiefeljteine, um das Anbrenmen 3u vet-
meiben. Sie merden beim Umriihren ndmlid) immer mwieder an bdie jid) fejtaejels
ten Stellen Mus gejtofen und reiben fie dadurd) los. Charlotte Till-B.

Hpjeigelee mit wenig 3uder: Sauerlihe Apfel — hiersu werden unreife
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Eskalops von Rindfleisch.

aux fines herbes.

Fin Kile mrn}s&nhniag nnd  fein pa.
wiarten Rindfeisch (Selhaheflaizeh) wird mit
Yy Riloabenfalls ging fain mawisram Luflt.
sreck, fir & P nnig eingawsichter und
wieder Ausgedriicktér Semmel, dem nitizen
Bile und wenig mestolensm Plaffar gat
Yormiseht. Von divsor Masse formt man
oit wenig Whasser runde, etwa 6 om im
Duorchmessar, 115 em starke Eakalops und
Fangiort diess muf ein flaches Geschirr in
walchem man- Butter zerlagsen, foin ra-
schnittene Petersilié'. und Schnittlanch
oder “chalotte getan, nnd seafiert diasalben
1-2 Minutem  wor dem Anricliten auf
schnellem Feuer. In die Eriutarbutrer
Eibt man sinige Lol gohackro Kajerg
ond Champignons uach Belishen, wenis
8-rdelienbutter wund anlgsalisten nu;l-‘.
Benf nod gibt diess iiber dis Angerichterag
E.kalops.
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Biicklingsspeise.

Zehn bis ewilf recht schine Bileklings
werden  behutsam  von Hant and
Grdten befreit und mit Balz und wenig
pulyerisiertem Pfeffer bestrent. Von einem
frisch gebackencn, abgeschiilten, en :lischen
Weilbrot schneidst man egal grofe vier-
eckige, !/y om starke Scheiben, ristet diess
auf beiden Ill:ﬁt--henbth’ﬂn.h_gb;#qa Schicht
davon suf eine Randschiissel, welche die
Ofenhitze vertriigt nnd die dick mit Butter
bestrichen worden, streut goriebanen Parme-
sankiise darauf, betrilufelt diesem mit otwas
Butter, rangiert den Biickling nuf, gibt dick
Parmesankiise und absrmnla Semmalscheiben
dariiber, ' Liter recht schéne suure Sahna
quirlt oian mit 8 Eigelb und einem ganzen Ei,
aberzielt da die ganze Speisa, bestreut sia
mitPn%a. triufeit Buit. r darauf a,
bucktsie =" Stundein milig boibom Ulen
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Rratonrftipeifen. Bratourft ijt
in jever Aubereitung verlodend, am
Beften und faftigiten wird fie jebod
amt Spief, ber fa in griferen Kiiden
jetst noieber itberall vorbanben femn
wird, Man tarf ten Spick nidt
purdy  bie FRurft fteden, fonbern
muf fie baran feftbinben, fie foll
icbodh feby tid jetn, foei- big Dret
mal fo bid als gewdbnlid. Dan
fan fie anfangs mit etvas Wajjer
ober Bier Deaiefen, fpidter it
ibrem ecigenen Saft. Gang vorsiig
lich ijt Kajtanienbratwourft, befonbers
s Griinfebl, Unter dad Wit
fleijd mifdbt man ein Drittel fo
viel gefodite, jerbridelte Saftanten,
filltt wie gewdbulich ein unb brat
bie MWurit. Gin paffented weites
Friibfrid fiir Kinder 1jt Bratrwourit
femmel, bie aud Jiger und Tou
riftent gerne mitnebmen.  Ein guter,
aber midt gefiiter Hefenteig wird
ausgerolit, in Linglid)- vicredige

tiide gefdmitten, mit biefen Heinen
Bratwiiriten wumbitllt unb bie Sem-
melden im Ofen gebaden. &ie
eignen fidd audy mittag8 nady ber
Subpe ju geben, bann aber warnt.
PBratrourft fdmedt audy mit Eenj-
fauce febr qut, Sie wird in wenig
TWaffer erft 10 Minuten lang ge
lodit, Dann auf beiten Eeiten ge
braten. Bon bem Fett nebjt einem
Stiiddien Butter madt man eme
punfle Meblidite, gieft Fleijd
briibe an unbd Lifiteinen Teeldfjel voll
Senf barin verloden. Mimmt man
ftatt Fleifdibriibe faure Sabne und
ftatt Seni eine Prife Paprila, fo
Dat man jur Wbwedielung un
garifbe Bratourit. 3n leidtem
RBier fannt man bie Wurjt gleid
falle foden, it fie faft gar, fo qibt
man eine Hanbvoll bunlled NReib-
brot bagu, 1aft e mit fodben, treibt
bie Sauce burd ein Sieb und 4
jdmedt mit Jitronenjaft ab. 1

und Saus. D@ EEEEEDEEEE

BolnifdeBratwurit.l?/ Ffd.
bide, frijde Bratourft fodt mal
10 Dinuten lang und brit fie
pann in Butter fdin brawi. n
piefe Butter reibt mian reidlich
punfles Brot und téjiet ed barin
prauntid, gqiefit Fleifdybriibe amn,
fiebet bie ©auce bidlidy ein, Qibt
cinige Ritronenjdeiben, 1 ERlfiel
woll Kapern, 1 Teeldfjel voll ent
unb 1 Stidden Suder bazu uno
fodit alled zujamnien mit ber ‘1*1'.1!
wurft nod etwas auf. .'L"lvr!.l} ‘«_‘_m;t
als Beigabe abgericbene Orube.
1 Pfunbd feine ‘Bndm*cucuﬁult;c
ird iiber gang  gelinbent Heuer
mit 4 Gigelb fo lange gut umge:
ritbrt. big-fie gang froden und redt
Beify ift. Dann gibt man Yy Pfund
Wytter bagu, falst etoad und mifdt
pies gqut unter, barauf wirh D
Ghriibe  mit  braujend fodientem
JQaffer itbergefjen. Pian 1un'[§ jorge
faltig wmviibren, pag e8 iiberall

binfommt. €8 werben nod J'}g
;ebriibte Korintben unb 1 Ehldfiel
voll Suder gugefilgt unb ber Topf
in bie beife Robre geftellt, wo Lie
Gritge fdbn aufquellen und leidt
abbaden muf, baf jebed Korn el
zeln und lofe bleibt. Sdymedt and-
geseidinet.

Bratourit mit Apfetun. Ge
fchiilte gertetlie, fauerlide pfel bes
firene man mit Juder und Aimt
und laffe fie jomebrere ©tuntenlang
ftebenn,  Gin Y/, Piund Bratwourit
lege mam im eine gut gebutterte
Weaune, vagu bie Apfel nebjt emer
Hanbooll gebriibter Korintben unb
ein mwenig Bitronenjdale, unt lafje
¢ qupenedt langjam fdneren. Tie
dipfel werden heraudgensmmen, rl‘.w
fie gerfallen, 2 bie Sauce gibt
man ein ®las Wein.  Bu all dre-
fen Meepten foll Die Wt frifd,
nidit geraudpert femr.
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Blumentohl aunf verjdicdene
e, Bon allen Genuiifen, e man
pen gangen Winter frijd erbilt, it
per Blumenfohl okl eines der bil
ligiten, body mogen 1bn vicle Yeute
nidyt gerne, twetl fie ibn mit ber
weiit iiblichen Gierjance etroas weid
lih finven. Durd) ein Brigchen
Paprifa, Gurry ober ewmer an
peren  quten TWiirge, Lt Dicjer
(beljtand fidy leidht mulderm. Steaf
tiger fdymedt cx fdyorr, e man
ibi e mit brauner Butter diber
giefit, in ber eine Hantooll Semmel
frume qerditet iit.  2nch Tomaten
pber Strebsfauce embpiiehit fidh febr
bagu, wer etivas Schirferes liebt,
mag  Piefierqurlenjance piclleidst
porgichen. Eine belle Mebljdnvitse
focht man mit Fleijchbriibe auj und
(afit in ecinem befonteren TBof
Gen einige gang tein gefdnittene
Pieffergurfen fieden bis fie weid
finb, qieft mun beided gujanmien
unb qibt ein Stiidden Juder taji.

Aur Srebdjouce werben 2 (ERlofel
voll Rrebabutter nebit einem Heinen
Stiidden frijder Butter und ctivas
Miehl bell aufqeidmwitt, dagu aibt
mait etoas ©aly, weigen Pfeffer
und  Muskatbliite, und fodt Divd
alles mit quier Fleijcbbriibe zient
lich pid ein. 2lspann quirlt man
2 @idotter in einemn Eftdfiel voll
jiifier Sabne, qieft bie fodiende
Sauce, Dbeftankily riibrend, Dasu
und gibt es iiber ben Blumentobl.
Won ben verjdbiebenen Tomaten
jaucen ijt folpenbe, woetl Bergbait,
. Blumenlohl bejonbers pafjend:
Rier qrofe reife Tomaten nerden
mit einer etnen gebadten Bwicbel
unb cinent GRtdffel voll Heingenviit
feltem, robem &dinfen i ewmem
Eplofiel voll Butter gut purdige
diinitet, Tann burds Sieh geftriden.
Gine belle Diebljcbivite Lipt man
mit Fleijdbriibe aufjieden, fodit ed
einige Heit mit Dem T omatenbrei,
qibt einen Guip Terwein  nelbjt

und Haus. [E[E[E G EE GG G 60

einemt Stitdebent Hucder Dajuw uno
nradt es mit Bitronenfaft pifant,
Ter Blumentebl wird ju all tiefen
Saucen im Gamgen qefedt, tod
feqe man thn verber ennge Heit m
taltes Rafier, camit Maupen, D
etwa barin verborgen jink, beraus
friechen, jonjt aibt es bei Tijdy letebt
ntliebfame béreajdiungen.,

Nudy eine Badidiifjel von BViu
menfoblmit Tomaten ijt jebr jdmnad
paft. Sdine aefodite Blumentobl
rhadven und gerteilte, in Butter leidt
qebiinftete Tomaten jdidptet man
abisediielnd in cine gebutterte Por
sellanfdbiiffel, baviiber wird fingen
pidd Barmefan- - ober =weizerkiie
getieben, bicfes mit Semmelfrine
it Hetnen Butterflédden bejtreut,
und bie Speife im Ofeit abgebaden.

Parifer Blumenlobl. ¢
Blumentohl barf nidit gany hetd
qefodit fern. an bejtreidht W mit
ehner  bident Diaffe aus fdaumig
geriibrter Vutter,  jaurer Sabie,

Eietn, Saly unb qeriebenem Par
niefantife, und ftrent ©emumnelfome
paritber.  Lon bem Waffer, in bem
et qefodbt ift, giefit man eine Tajje
woll unter e Blumenfobl unt
itellt ibn in ten beifien Ofen, bis
pr eine golbbraume Srujte bat,

Amerifanifder Blumen
fobl, Man legt thnetne Shunde lang
in taltes TWafjer, bad mit ecinem
ERIBffel voll Effig vermijdit ift, und
focbt ibit b in Salywafjer. Eine
belfe Viehljdnvite fiedet man mit
ciiter Tafie voll Sabne auf, wiirst
mit Piefier und Salz, und it
pied mit einer balben ZTaffe gerie
penem  Sdiweizectife bk loden;
tann qieft man ediiber ven Blunen
fobl.

BSebadener Hlumenlobl.
Sieine gefobte Blumenloblrdadien
taudt man in Nusbadteig, bidt
fie in fiebenter Butter und triufelt
Bitronenfaft  barauj ober reidt
Sitronenfdieibdien baji.
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Haschee von Kalbslunge
mit Minuten-Eiern,

Eing recht schine, weilla Kalbsionge, aus
walcher 8o viel wie méglich die darin snt- 4
halteres Lnft heraunsgedriickt, wird in otwi

I 8 om grosse Sticke goschnitten, wobel dis
knorpeligen Teila entfernt werden, ra-
waschen und mit dem nitigen Wassar,
B‘a.la. einer Zwiabel, Wurzelwerkschsibon,
sinem Lorbeerblatt, sinigen Gow 'rz- and
Pleﬂ'n:rkﬁmel!! und oinigen Nelken wsich
gekocht, Dig Lungenstiicke warden hersus-
genommen und, nachdem dis faserigan Toile
sut:ernt, nicht zu fain mewiezt Dis duaroh-
ROEOSHED® angonhoni].lun wird m_'n" einem
Suiick Butter und 2 Liffeln Mah witze
zu etwa 'y Liter dickflissiger Sauce einge-
kocht, mit der hasebisrten Lunge, rein -
wiegter und in Butter gascliwitztsr Pater-
silie vermischit und noeh einmal erhitst
Die dazu zu gebenden Eier sind in kachan.
dem Wasser & Minnten gokochte, abzokihlte
abgezogens und Lalbierte.
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~ Hammelsuppe.™

Fines kleine Hammelbrust wird mit
gwei Liter Wasser, dem nitigen. Sals,
Worzelwerk, Gewiirz, Torboerblitt waich me-
gocht Herausgenomman werden dislnochan
entfernt und leielt goprabt. Vollatdndiz h-\ll.r.
zaw&:den. wird die Brist reputzt nnjl in
) em lange, | em starke Stilcke geschaitten.
! rota Mnhrritbe,

Eing starke recht PE ne
[ ] P | 0}
i ilienwurzel, el Stiick Sellerie; bine

"Pofr e, in ‘hx om lange und i: coxatarke
Filsts goschnitten, werden in Butter ge-
sehwitzt, in der durch eine :‘urviet?u 8-
goasonen Hammelhouillon, mnter dlcersm
Abpelumen des Fettes, cina Etande pakocht.
iy EKilo recht weich gokochite und Klare
Granpen, und die Hammelsticke werdgn
kurz vor dem Amrichton in dJie Suppe ge-
geben und nach Beigebon siniger pfea
Zuckercouleur (such stwas l-‘laisnhnnonﬂ
mit dieser noch @inmui anigekocht
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Wiatelote von Aal.  Sunddit
rBftet man Weifbrot, tad man i
langlide Zibeiben 1.‘1‘1'.Li.i't‘|.. inl2bg
peter Vutter febidn gelb und nuomamnt
jte pann beraug,  Hicrauf qibt man
art ibrer Stelle e paar Tuent
tieine Rwicbeln in bie Butter, laft
fie leiht anbdmpfen und entyernt
fie ehenfalld micter aud ter Butter,
ud ben in Stitde  gejdnutienen
Nal lagt man nue leubt anbraten
unb it ibn wieter beraus, Ausd
ver suriidgeblichenen Butter unt
dqnent Teclofiel voll Mebl madt
mant cine braune Embrenne, qibl
Sal; und cthwas  Eavenuebjefer,
cin Glas Notwein und  ebenjonicl
Rouillon bingu, und (ERt alles neby
siehen als foden; julelt ik et
Ial binznagefiigt, ter cine balbe
Ztuibe aum Glarieerden gebraudt,

¥

98abrent teg Sodend gkt man
nad Betar, wed und nad ctvas
Rpuillon bingu, worauf, b1 ]

aebiuft, angeriditet wourd,

qibt man tarun, chenjo pie Brot

= auce

febnitten, bie man im DOfen nod
eiinmal beify werben Lifit.

Saure Eicr. Man fdmeivet
feiicdien ober geranderten Sped
foiine Whiipiefl 1nd bratet bieje in einer
PWianne: bievauf qiet man chwea
a4 Yifiel voll anggebratened Fett
unt ebenjoviel Effta bunsu (Vorjicht,
paft bad Kett nicht s Feuer jeribt).
Y bie brobelnbe Sauce fdlagt man
vie @ter nad Ant ver Seteier binemn
bringt ein @i neben Das anoere,
ftreut ‘Bieffer baritber, lagt ef fiinf
Minuten  fang  brodeln, natiichd
pbne wmaneenben, adte jetod tar
auf. baf vie Gier nidt anjetsen unt
lafic bad. @eridt auj bie Platte
1.

@Entfernung ded Hautgout beint
®leifd. Ein emja Wiittel be
fisenn foir i Demr manganjairci
Salt, Man (6t taven 20U g
elnem Huter TWajjer i
picje Lofung bialt nd ber @
Berjdiluf ber Flajde jabrelang.
i bebantelnbe Fletjd legt man

und Haus, @@D@@@@@@@@@

ein Ghefafy und iib o8 mit
reinem J8afjer fo weit, daf eé gmy
pebedt it Diefem Wajjer fiigt

awan, e nad ter Gir ed letfd
ftitdes, mebr ober W Fropfen
pet, big bag Raffer etne rotlide
Farbung ecbalt.  Wan it das
wleifdy 10—15 Winmrten ke tarin
lieqent, wober ed von ¢ ein
weilide Fache anntnumt, o "iu*.-
beim fpdteren Soden oter Braten
icber verliert, Der dible Gerud
jebody ift verfdmumncen.
Seringscreme. Mageres, iibrig
gebliebenes Supbenfletfdy wird auy
et Meibeifen gericben nud it
einer  feingenieat Siviehel i
Butter beify gemadit, wobet beibe
Teile gut mi teinanber it Bermengen
fint.  Sierauf legt man D Wiafie
in etne Sciiffel, mifdt einige ent
quitete unb feingeniegte Derinae
Ennm-.\ qibt tem Gangen ourd
ntipredbengen Effig ecmen  ange
nebmen. faverlichen Gejdmiad unk

fligt einige Yoffcl woll femes B

pazt, Bor bem nridien vermengl
man ben Salat mit Peterfilie.
Matfaroni mit Tomaten. T
WMalfaroni (oie fetnen, italientjcen
find pie beften) mwerben aerbrodien
unt i tedientem Salgoajier lang
jam weid qefocbt, orauf man jie
mit Taltem 28ajjer blandiert nnt
abtropien [aft. Nad dem Abtvobjen
fillt man fie in eine Anflanjform,
qibt etivas Nytter und  balbweids
gelodite Tomaten, und juleit ge
rieberien Parmefan: ober Sdweiser
Fife bajt. Dian febiebt Die Zchitfiel
in ben Badofen, vilbrt anfangs
titdhtig wm unb [igt oie Diattarom
leidht anbaden. TRl man  ben
Wodofernr nidt benutsen, b qe
brawdit oaman  euien oer biibjdien,
irvenent < opfe und ftellt thw Juge
pedt aufoidmwadies Feuer. e
WMatfaront twerten tm Tobj ju ge
pratenem Fleiid angeriditet. Wian
tarn audy einen Teil ber Butter
purdy Schinlen - eber Spedwtirfel
[\'\_

e eien.




Sardellenbrétchen nach der
Suppe (sehr fain),

In Schie ben geschnittenes Milch-

weilbrot wird geréstet und mit
reingemachten Sardellen belegt. Dann
legt man in die Mitte einer Schiissel
ver'oréne Eier und rund herum die
Sardel enschnitten und ) erschiirtet
das Ganie mit folgender I{riutar-
sance: 4 hartgekochte Lier, klein ge-
rithrt, daun !/y Schoppen Bouiilon,
2 Léfel Baumél, 2 LolYel Ess g
fenf, Pfeffer, Kapern und etwus fein
gehacktem Dragun und Petersilie,
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Eskalops von Wild,

Das Fleisch von einem starken
Rehblatt wird von allen Sehnen
und der Haut be'reit, ganz fein
gewiegt, 1/, Kilo Luftspeck, ebenfalls
ganz ‘ein gewiegt, wird mit 3 Pfg, ein-
geweichter und wieder ausgedriickter
Semmel, dem notigen Salz und wenig
pulverisiertem weillen Pfeffer gut ver-
mischit. Aus dieser Farce egal grole,
1'/y bis 2 em starke, ovale oder runde
Eskalops geformt und diese in hell-
brauner Butter schnell aut beiden
Seiten gebraten. Uin das Gemiise
gelegt, werlen sie mit dem Fond, in
welchem ein Stiick Tafelbouillon aui-
gelost worden, iibertiillt,
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Hohenlohe Hafer-Flocken-Flammerd
mit Friichten. (Fir 4 Personen)

Zufaten : 100 gr Hohenlohe Hafer-Flodken, 50 gr Zudker. 2 Eier,
1 Liter Milch (2EBI8ffel davon zum Zerquirlen des Eigelbs), 1 kI,
Prise Salz, 3 mittelgrobe Bananen oder 1)2Pfd. gekochtes oder
1 Pid. frisches Obst, etwas abgerlebene Zitrone. (An frischem
Obst eignen sich besonders Erdbeeren, Himbeeren, enisieinte
Kirschen und Apfelscheiben, miirbe gemacht nach Rezept 13),

Zubereitung: In 2 EblSifel kalter Milch werden 2Eigelb zer-
quirlt. Dann kochi man den Rest der Mild, fiigt Zucker und
5alz hinzu und schiitet die Hohenlohe Hafer-Floden unter
Umriihren In die kochende Milch, Man libt sie B— 10 Minuten
zu einem dicken Brei kochen, zicht die zerquirlien Eigelb da-
runter und labt alles nochmals kurz aufkochen. Ist die Masse
ein wenlg abgekdhit, zicht man sie mit dem zu Schnee ge-
schlapenen Eiweih ab, Man fi11t eine kalt ausgesplilte Form
mit dem dritten Teil der fertigen Masse, legt darauf einen
Kranz Bananenscheiben, fallt hierauf lagenwelse Brel und
Bananenscheiben In die Form und schliebt mit einer Brei-
schicht ab. Man stellt die Form in kaltes Wasser, stiirzt die
Speise nach dem Erkalten suf einen flachen Teller und garniert
mit einigen der verwendeten oder mit anderen Friichien.
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Rezeple:

Blweill-Sdnes
Das Biwell in den Beb L] Wasser gicBen und mit deny Kolban sdhilagen. Dar so
nergestelite Schnee (8t kel

Schlag-Sahne

Frische Sahne in den Behilier gislan, mit dem Kolben vorsichiig sdilagen, his die gewinsdle
Festigkeit ameldil ist.

Patter verdoppsin

2 ERiallel Magermilch, 1 Eiweill zu Sihneo sdiagen, 1 Elgelb dupchachlagen, s Pid. Buiter Lok
welse pugeben.

Sehlag-Crems
2 BMAHe] Magermilch, 1 Eiwell, §-7 Troplen Zitronensalt, 2 Taslfilel Stautmmcker

Eler-Creme
[as Ganze vom Bi = y, bis B 1l i veshymden sind, Die so’ gewonnens Eer
Creme liiBt aich nadh

Bler-Kognak .
2 Eidotter, 100 gr. Stauhzncker, 3 g2 V man In den Apparst, ca. 'fa Liter Welnbrand
dazy und 1-2 Minuten schlagen, Es a8 Getrink. In siner ssuberen Flasche
gui. vetkorkl anfbewahren

Russiache Creme
3 Bigelb, 3 E3lad=l Zacker und 1 Loled A i werden zusaminen i den Apparal
geadhlagen und Schlageahne und Hersdhnee impul ;

Mayonnalse von Elgelb
| oder T Eigelb in den Apperat, jetet nach Gesthmack Peller; Sl und Esalg hinzu. Das Ganze
schlagen, dann troplenwielse 01 zugeben, bs die Mayononise dis gawiinschie Fostigkelt mrreidht biat.

Mayosnalse yom gInEan Ef
Eiweld wa Schnes schlagen. Eigelb iszufigen, dann nadh Geschuad Salz, PicHer, Zudier,
Zirons, Senf uod Ol beigeben Das Gapze schlsgen, bls &F slebf wird,

Rihral
Das ganze Ei mit etwas Salz, 1 EBialiel Mildh iy Appasat wchlagen, Alles in elnet gut geletielen
heifen Planne rihren.

Omelette
Eiweld zu Sahne schlagen, Eigelh dazu geben, nach Wunsch salaen oder gackern. Die Mischung
gut durchachlagen und i einer Piaone mit Patt badkes,

Bauern-Frihstiid

Bratkarioffeln von gekediten Kartolieln. Elweld g Schnee nchlagen, Eigelh durchachlagen. Des
Gange dber die Bratiartofisln giellan, von beiden Seitén badken latsen, Spede- oder Wuist
siickdhen elngebacken, & fhen den Geschmadk.

Grisbmehl-Kiliichon

Das Canze eines Eies, Ef4He] Griefmahl, sinige 3 r oder Schmalz fn Walnubgribe
daru, | Prisn Salz, etwas Plelier. Das Gante so gom, his ea sich gul varhuiden hat.
Diese Masse sinige Minulen stehen lessen und Kidbdien Muskatnudgroe ausstechen. In
Eleischbriihe oder Suppen geiodhl esgitl sine vorzighiche Spelse.

Prudiischnes

Eiwall 1 Schnes schiagen, ' Tasss Fruchisalt und Y Tassa Graubzucker, Frodusalt uad Ludoer
|sHelwealse mit dem Elerschnee durds Schlagen vermeagen. Alg Dbermug fir Frudittorten u ves-
wenden.

b Barmberearn o b, B2 die Versenduag voo Elern vorgeschrieben wird, empliehit
Inl Mbarcaachand: dizhy B B s pperar ,wackan wundar® m verwbeiten. Der Erfolg
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BIELEFELD

Weosente fiir DrCellers ||

Copsiling

Dr. Oetker's ,,Gustin"

ist ein sehr feiner Starkepuder, der aus edelstem Mais her-
gestellt wird. ,,Gustin* ist ein Erzeugnis von hochstem Nahr-
wert, groBterVerdaulichkeitund hervorragendem Geschmack.

..Gustin" dient zur Herstellung von Puddings, Flammeris,
Cremes, Kuchen und SiBspeisen aller Art und hat sich sehr
bewihrt bei der Herstellung von Kinder-und Krankenspeisen.
Zum Samigmachen von Suppen und SoBen eignet es sich
gleich gut.

Man riihrt ,,Gustin® mit kalter Flussigkeit (Wasser, Milch
etc.) glatt an und verarbeitet es weiter nach den gegebenen
Vorschriften.

oy



| . B s

Flammeris und Kinderspeisen:
Milchbrei fiir Kinder. o
~Zutaten: % Liter Milch, 75 g = etwa 3 EBioffel voll Dr. Oetker's| 65 g .
LGustin®, 1 EBioffel voll Zucker, etwas Salz. Zt

Zubereitung:. Die Milch iaBt man mit dem Zucker und etwas Salz kochen,| von di
unterdes riihrt man das ,Gustin” mit 6 EBI6ffel voll kalten Wassers glatt,| wird ¢
gibt es vorsichtig in die kochende Milch und laBt die Masse 5 Minuten unter aufgek
ofterem Umrihren kochen. ; - unter «

Kinderspeise. ! dem E

Eine Porzellanschussel legt man am Boden dicht mit kleinen Zwiebacken
oder einfachem Keks aus und schittet auf diese ein beliebiges Obstkompott
je nach der Jahreszeit. 1 Liter Milch bringt man mit etwas Zucker, einer
Prise Salz und wenig feinem Zimt zum Kochen, rihrt 75 g = etwa 3 gehiufte

EBlOffel voll angerdhrtes Dr. Oetker's ,,Gustin® daran, kocht einen dicken - Zu

Brei davon und schittet ihn Gber das Obst. Nach dem Erkalten streut man vor| » GUSt

dem Auftragen Zucker und Zimt Uber den Bret Zu

| ; : Czum K
Gustin-Flammeri. - glatt,

Zutaten: 50 g. Zucker, 2 Eier, % Liter Milch, etwas Butter, 50 g = ?I Male a
gehaufte EBloffel voll Dr. Oetker's ,,Gustin®, g | die fer

Zubereitung: Das ,Gustin” ruhrt man mit 6 EBI6ffel voll kalten Wassersf

~an. Gieichzeitig verriinrt man Zucker und Eigelb, fugt die Milch hinzu und ein Zu
walnuBgroBes Stuck Butter und bringt alles zum Kochen. In die kochende! 209 =
Milch gibt man das angerthrte ,,Gustin” und laBt unter Umriihren noch einmal 2 Eiwe
aufkochen. Unter die fertige Masse schlagt man den steifen EiweiBschnee und. Zu
fullt den Flammeri in eine mit kaltem Wasser ausgespulilte Form. Nach dem, und Z
Erkalten kann man ihn stirzen und reicht eingemachte Frichte, Fruchtsaft »GUstir
oder Gelee dazu. h
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Apfelsinen-Creme.

Zutaten: 25 g = etwa 1 gehauften EBI6ffel voll Dr. Qetker's 2Gustin®
65 g Zucker, 2 Eier, 68 Apfelsinen, /g Liter Wasser

Zubereitung: Der Apfelsinensaft wird mit Wasser, Zucker und dem Gelben
von den 2 Eiern zum Kochen gebracht. Mit 1—2 EBI6ffel voll kalten Wassers
wird das ,Gustin® angerihrt, in die kochende Masse getan und einige Male
aufgekocht. Dann schlagt man’ das EiweiB zu steifein Schnee und gibt diesen
unter die Masse. Man gibt die Creme in eine Glasschale und reicht sie nach
dem Erkalten mit Geback oder Schiagsahne

Suppen:

Vanille-Milch-Suppe.

Zutaten: 1 Liter Milch, 50 g = etwa 2 gehaufte EBI6ffel voll Dr, Oetker's
»Gustin®, 2 Eier, 1 Packchen Dr. Oetker's Vanillinzucker, etwas Salz.

Zubereitung: Die Milch bringt man mit dem Vanillinzucker und etwas Salz
zum Kochen und rilibrt unterdes das ,,Gustin” mit 3 Egi6ffel voli kalten Wassers
glatt. Die Mischung gibt man in die kochende Milch und 138t die Suppe einige
Male aufkochen; die Eier verquirlt man mit etwas kalter Milch und gibt sie in
die fertige Suppe.

Rote Weinsuppe.

Zutaten: % Flasche roten Fruchtwein, etwas Zimt und Zitronenschale,
50 g = etwa 2 gehaufte EBIOffel voll Dr. Oetker's ,,Gustin", % Liter Wasser,
2 EiweiB und 1 Packchen Dr. Qetker's Vanillinzucker

Zubereitung: Man wirzt die Hilfte des Fruchtweins mit Zimt
und Zitronenschale, bringt zum Kochen, fligt das mit Wasser angeruhrte
#Gustin® und Zucker (abschmecken) hinzu, kocht einige Male auf und
rihrt die 2zweite Halfte des Fruchtweins unter. Aus 2 Eiwei schiigt

= T ey W o ey

o

r C ———de e —
e




M TR e T 1 B T

man steifen Schnee, sticht kleine KiGBchen davon auf die kochende Suppe,
bestreut sie mit Dr. Oetker's Vanillinzucker und 1aBt sie auf der Suppe
garziehen,

Griine Suppe (Julienne-Suppe).

Man setzt einen tiefen Teller voll junger, kleingeschnittener Gemiise wie:
Spargel, Erbsen, Mairiiben, Kohlrabi, Karotten, Mailauch, Blumenkohlréschen
mit 200 g Kalbfleischabféllen und 1% Liter Wasser auf, kocht langsam alles
weich und streicht dann die Suppe durch. Man bindet die wieder ins Kochen
gebrachte Suppe mit 50 g = etwa 2 EBIGffel voll kalt angerihrtem Dr.
Qetker's ,Gustin” und gibt zuletzt 2 EBIGffel gehackten Spinat und einen
Teel6ffel gewiegte Petersilie an die Suppe.

Sofen:

Vanille-SoBe.

Zutaten: 20 g = 1 schwach gehaufter EBIGffel voll Dr. Oetker's
LGustin®, 1 EBI6ffel voll Zucker, 1 Packchen Dr. Oetker's Vanillinzucker,
% Liter Milch.

Zubereitung: Das ,Gustin“ riihrt man mit 3 EBI6ffel voll Wasser an,
unterdes bringt man die Milch mit Zucker und Vanillinzucker zum Kochen,
gibt die angeriihrte Mischung hinzu und laBt unter Rihren noch einige Male
aufkochen. Wahrend des Erkaltens riihrt man die SoBe noch einige Male um,
damit sie recht samig wird.

Schokoladen-SoBe.

Zutaten: 25 g = etwa 1 gehaufter EBIGffel voll Dr. Oetker's .,Gustin®,
1 EBI6ffel voll Kakao, 1—2 EBIdffel voll Zucker, % Liter Milch.

Zubereitung: Die Milch bringt man mit dem Zucker zum Kochen, unter-

des rithrt man ,Gustin" und Kakao mit 4 EBl6ffel voll kalten Wassers glatt,

gibt diese Mischung in die Milch und 1a8t unter Umriihren einige Male auf-
kochen. Wahrend des Erkaltens wird die SoBe noch &fter durchgerihrt, wodurch
sie recht samig wird.

Weinschaum-So8e.

Zutaten: % Liter WeiBwein, % Liter Wasser, 25 g = etwa 1 gehdufter
EBI5ffel voll Dr, Qetker's ,Gustin®, 100 g Zucker, % Packchen Dr. Oetker's
Vanillinzucker, 3 Eier.



Zubereitung: Das ,Gustin® rihrt man mit etwas kaltem Wasser an,
gibt dann alle Zutaten hinzu und schlagt die Masse auf gelindem Feuer mit
dem Schneebesen schaumig bis zum Kochen.

Sardellen-Sofe.

Zutaten: % Liter Milch, 20 g Butter, 10 g = etwa 1 gestrichener EBIGffel
voll Dr. Oetker's ,Gustin", etwas MuskatnuB, 5-6 gehackte Sardellen,
etwas Salz.

Zubereitung: Die Milch wird mit der Butter zum Kochen gebracht, das
,Gustin“ mit etwas kalter Milch oder Wasser angerlhrt, in die kochende
Milch hineingegeben und abgekuhit. Die feingehackten Sardellen werden
daruntergeriihrt, wenn notig mit etwas Salz und einer Prise MuskatnuB ab-
geschmeckt. Wenn die Sardellen zugegeben werden, darf die SoBe nicht mehr
kochen. (Bereitungszeit 20 Minuten.) Man gibt sie zu gekochtem Rindfleisch
oder zu Siilze.

Rosinen-SoBe.

Zutaten: 1 Liter Wasser, 50 g Rosinen, 1—2 bittere Mandeln, Zucker

nach Geschmack und 25 g = etwa 1 gehaufter EBIGffel voll Dr. Oetker's

.,Gustin", 1 Eigelb, etwas Zimt. :

Zubereitung: Die gut gereinigten Rosinen werden in dem Wasser gar-
gekocht. Das ,Gustin® wird mit etwas Wasser aufgelost und unter Rihren
in die kochende Suppe gegeben. Nachdem man alles einmal aufgekocht hat,
wird die Suppe mit etwas Zucker und Zimt fein abgeschmeckt und mit dem
Eigelb, das mit ein wenig kaltem Wasser kiar gerihrt ist, abgezogen. Man
reicht sie zu Rindfleisch und zu gekochten FluBfischen.

Gebicke:

Gustinkuchen.
Zutaten: 125 g Dr. Oetker's ,Gustin", 375 g Weizenmehl, 200 g

Zucker, 250 g Butter, 3 Eier, 1 Packchen Dr. Oetker's Vanillinzucker, .

1 Packchen Dr. Oetker's ,,Backin®, knapp % Liter Milch.

Zubereitung: Die Butter rihrt man schaumig, gibt Zucker, Eigelb, Va-
nillinzucker und das mit dem ,Backin" gemischte Mehl, ,,Gustin“, Milch und
suletzt den Eierschnee hinzu. Man fullt die Masse in eine gefettete Form und
backt etwa eine Stunde.
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{  Creme-Speisen:
¢ Vanille-Creme.
Sp Zutaten: 75 g = etwa 3 gehaufte EBISffel voll Dr. Oetker's ,Gustin® % ‘
o 1 Péckchen Dr.Oetker's Vanillinzucker, 3 Eier, 75 g Zucker, % Liter Milch. | “ Li
we Zubereitung: In einem Emailletopf riihrt man das Eigelb mit dem Zucker ZucI:
ge und Vanillinzucker schaumig und gibt nach und nach das mit 6 EBléffel voll ¢
Oe Wasser angerihrte ,Gustin® hinzu. Zuletzt gieBt man die Milch hinzu und bringt | MZW
Tee das Ganze unter fortwiahrendem Rihren zum Kochen. Wenn die Masse einige = Rubr
: ;' Male aufgekocht ist, nimmt man sie vom Feuer, 148t sie unter Rihren etwas koch
\ abkiihlen und mischt dann mit dem Schneebesen das zu steifem Schnee ge- FC_"”
: ; - schlagene EiweiB darunter. Die fertige Vanille-Creme wird in eine Glasschale '“'f‘
( gefillt und zum Erkalten beiseite gestellt. Vor dem Anrichten kann man mit WUz
f. Makronen, Gelee oder Frichten einfassen. — Diese Creme eignet sich auch sehr
: £ gut zum Flllen von Tdrtchen und Creme-Schnittchen 3
3 Zitro
egeeiC) : Z
¥ g’ Zitronen-Creme. 4 s
: ! Zutaten: 50 g = etwa 2 gehaufte EBI6ffel voll Dr. Oetker's ,Gustin®, ,
unt; 50 g Wewizenmehl, 75 g Zucker, 2 Eier, %10 Liter Milch, %5 Liter Wasser,  schi
Qib 1 Zitrone.  durcl
 aufl Zubereitung: 2 Eigelb werden mit 3 gehduften EBI&ffein voll Zucker man
da (75 g) schaumig gerieben, 2 EBIGffel voll Mehl (30 g) und das ,,Gustin" werden | Riinr
a5 teeloffelweise dazu gerlhrt. Inzwischen kocht man 2 Gias Miich #/10 Liter) mit gesp
9 2 Glas Wasser auf, gibt unter Umrihren 10—12 EBIGffel voil von der heien i
| Flussigkeit in die angerihrte Masse und flgt diese der verbliebenen Flissigkeit man
i unter Umridhren zu. Das Ganze bringt man nochmal aufs Feuer und 148t unter eine
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standigem Umrihren einige Male aufkochen. Man 1a8t die Masse etwas ab-
kihien, rGhrt den Saft und das Abgeriebene einer Zitrone und zuletzt den
Eierschnee darunter
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Fruchtsaft-Flammer: (Rote Griitze),

Zutaten % Liter Himbeer-, Johannisbeer- oder gemischten Fruchtsaft,
% Liter Wasser, 50 g = etwa 2 gehaufte EBISffel voll Dr. Oetker's «Gustin,
Zucker nach Geschmack

Zubereitung: Man bringt Wasser, Saft und Zucker zum Kochen, rihrt
inzwischen das ,Gustin” mit etwas kaltem Wasser glatt und gibt es unter
Rahren in die kochende Masse. Man 146t unter Umriihren einige Male auf-
kochen und filit die Puddingmasse in eine mit kaltem Wasser ausgespiilte
Form. Man reicht den Flammeri mit Vanille-SoBe aus Or. Oetker's SoBenpulver
mit Vanille-Geschmack oder mit Milch, die man mit Dr. Oetker's Vanillinzucker
wirzt

Rhabarber-Griitze mit Vanille-Creme.

Zutaten: 375 g Rhabarber, %10 Liter Wasser, Schale von einer viertel
Zitrone, 35 g Dr. Oetker's ,Gustin", Zucker nach Geschmack

Zutaten zur Creme: % Packchen Dr. Oetker's Puddingpuiver mit Vanilte-
Geschmack, ¥10 Liter Miich, 60 g Zucker

Zubereitung des Kompottes: Der Rhabarber wird gewaschen, ge-
schalt, in kleine Sticke geschnitten, mit der abgeriebenen Zitrone weichgekocht,
durch ein feines Sieb gegeben und mit Zucker abgeschmeckt. Inzwischen rihrt
man das ,Gustin” mit wenig kaltem Wasser an, fugt es dem Rhabarber unter
Rihren hinzu und 138t einige Male aufkochen. Man gibt die Masse in eine kalt
gespulte Form und dann Vanille-Creme dariber.

Zubereitung der Creme: Aus den oben angegebenen Zutaten bereitet
man nach Vorschrift von Dr Qetker's Puddingpulver mit Vanille-Geschmack
eine Creme, unter die i man den steifen Schnee eines EiweiBes zieht.
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Sandtorte.

Zutaten: 250 g Butter, 250 g Zucker, 6 Eier, 1 Packchen Dr. Oetker's
Vanillinzucker, 100 g Dr. Oetker's ,,Gustin® 250 g Weizenmeh|, einige
Tropfen Rum-Aroma, 1 gehaufter Teeloffel Dr. Oetker's ,Backin®

Zubereitung: Die Butter wird mit dem Zucker zu Sahne gerihrt, die
Gbrigen Zutaten abwechseind mit den ganzen Eiern und den geschmack-
gebenden Zulaten mindestens %—1 Stunde verrihrt. Bei der Zubereitung
der Sandtorte ist es wichtig, die Zutaten erst dann zuzugeben, wenn die
Masse jedesmal vollstandig schaumig gerlhrt ist. Das Backen muB vorsichtig
geschehen und dauvert 1-1% Stunde.

Sandtortenplédtzchen.

Zutaten: 125 g Butter, 125 g Zucker, .(ganz fein) 125 g Dr. Oetker’s

- ,Gustin®, 125 g feinstes Weizenmehl, 1 Ei, 1 Packchen Dr. Oetker's

-

Vanillinzucker, 1 Messerspitze Dr. Oetker’'s , Backin™, etwas Salz.

Zubereitung: Die Butier wird mit dem Zucker zusammengerihrt unc
nach und nach alie ubrigen Zutaten unter tichtigem Schlagen dazugegeben
Auf ein gefeltetes Blech werden mit einem Teeltffel Haufchen .gesetzt umi
bei guter Hitze hellgelb gebacken. e,

Liebesknochen.

Zutaten: 250 g fein durchgesiebtes Mehl, 50 g Dr. Oetker's ,Gustin"
¥ Liter Wasser, 200 g Butter, 6 Eier, 1 EBI&ffel voll Zucker, 1 Packefjen Dr
Oetker's Vanillinzucker, % Packchen Dr. Oetker's ,Backin®,

- Zubereitung: Wasser und Butter bringt man zum Kochen, streut untel
stindigem Rihren das Mehl hinein, rihrt solange, bis sich die Masse vom
Topfe l6st und gibt ein ganzes Ei dazu. Nachdem die Masse abgekihlt ist
rihrt man nach und nach die anderen ganzen Eier hinein, gibt dann Zucker
Vanillinzucker und das ,Backin” hinzu, fiillt die Masse in einen Spritzbeuté
und spritzt auf ein gefetltetes Blech fingerlange Streifen, die bei maBige
Hitze goldgelb gebacken werden. Nach dem Backen werden die Liebes:

‘knochen aufgeschnitten und mit Vanille-Creme gefallt, die nach Vorschrif

aus Dr. Oetker's Cremespeisepulver ,Dibona" und einem Blatt Dr
Oetker's Regina-Blattgelatine weil, das vorher in wenig lauwarmen
Wasser aufgeldst, hergestelit wird. Man Oberzieht sie mit Schokoladenglasur

Schokoladenglasur: 25 g geriebene Schokolade werden mit einenm
halben Teeloffel Kakaopulver, 2 EBI6ffel warmem Wasser und 40 g Puder:
zucker gut verrGhrt. Mittels eines Holzspatels wird die Glasur aufgetragen,

v |
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Fudfien blithen um fo voller und fddner, wenn man ihre Topfs
erbe reihlidy mit Hornfpdmen vermengt, ober fie aur Beit bes
@nofpenanfages diters mit Blumenbdiinger bedenit. Sobdann trdaat
ein recht formiger und nabe am Fenfter gewiihiter Stonbplal fowie
taglides mehrmaliges Sprisen gana erheblich an ibrer Wadstums
freubigleit und zur Entwidlung vieler Knofpen bei. Mtan hiite jich
iebod, in Stnofpen ftehembe Sudfien ploglih im Gtandort 3u
wedfeln, oder eimem fiben Temperaturmedfel ausaufeben, da ein
fofortiges Abmerfen der Snofpen Ddie unausbleiblide Folge miire.
Nuch bas MWafferbediirinis der Fuchfien ift gur Beit der Bliite ziem=
fidy grof, ein vblliges ustrodnen der Topferde verurfadt ebens
jalls bas 2bmwerfen ber Bliiten.

Mon dem ausgereiften Holse der Edelrofen fann man burd
Gtedlinge leidt wurzeledite Rofenftode fiir Dbie Bimmergdrinere
heranziehen. Bu biefem Bmwede werden die pon ben Mutterpflanaen
gefdnittenen Rofenzmeige mit 3wet ugen Lange und unter Bes
[affung der Blatter au Stedlingen gejdnitien und zmar jo, dap Der
Sdnitt am oberen Auge mit diefem in gleidyer, am unteren Ende
aber bdem %uge entgegengefept overlfiuft und zum Bmede Dder
pefieren Stallusbilbung eine mbglidhjt lange Gdnittilade daritellt.
Die Stedlinge werden dann au mebreren beieinander in nur sur
Hilfte mit Sand ober fandiger Erde angefitllte Topfe ober Riften
fo geftedf, baR Das untere 2Uuge gang in Dber Crde [igt und eine
®lasideibe ober Glasglode darilber gebedt merden fann, bamit die
Stedlinge von bder Cuft abgejdioffen bleiben. Die Bemurzelung
erfolat in einigen odyen.
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Tedflede [afien fih aus Stoffen am beften baburd) entjernen,
baf man jie in etmas Terpentindl pber Petroleum weicht und die
autiidbleibende Fledftelle mit Bengin oder Benzinoform nachreibt.

Mafferilede auf polierten Mobeln Iaffen fih nicdht anbers als
surd) Bebandeln mit Mdbelpolitur entfernen. Man nimmt davon
ein mwenia auf ein Zeinenldppden und poliert bamit die fchadhajle
Stelle.

@lammerflede entfernt maon in feidten Falen mit einem Tees
{bijel 2Weinjteinfaure, die in einem bhalben Qiter MWaffer geldft il
Darin weidht man bdie Gleden ein, Ilapt ither Madt fiehen und
wiidht dann aus. Geniigt diefes Mittel nicht, fo bleicht man mit
Tafferfiofifuperognd, bas mit ber aleiden Wenge Mafler verbiinnt
ift, woau dann nod foviel Salmiatgeift gefelt wird, baB die L6fung
peutlid) danad) rviedik
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Flammeri mit Obst

Zutaten: 1 Liter Milch, 75 g Mondamin, 50 g Zucker, 1 kleine
Prise Salz, 2 Eigelb, 2 Eiweifi, abgeriebene Zitronenschale
und 2 Pidckchen Mondamin-Vanillinzucker.

Das Mondamin mit 1§ Liter kalter Milch und 2 Eigelb klar quirlen und
in ¥ Liter kochende Milch giefien, der man vorher Zucker, 5alz, Vanillin-
zucker und abgeriebene Zitronenschale zugefiigt hat. Das Ganze unter stin-
digem Riihren noch 3 Minuten kochen lassen, vom Feuer nehmen und die
zu Schnee geschlagenen 2 Eiweifd schnell darunter rithren. Dann wird die
Masse in eine mit Milch ausgespiilte Form gefiillt, nach zweistiindigem
Erkalten gestiirzt und mit frischem oder eingemachtem Obst angerichtet.

Rote Griitze

Zutaten: 1 Liter Wasser, 1 Pfund Johannisbeeren (oder
zu gleichen Teilen Johannisheeren, Himbeeren und saure
Kirschen), 75 g Mondamin, 150—200 g Zucker.

Die entstielten und gewaschenen Friichte in 3 Liter Wasser zu Saft gar-
kochen. diesen durch ein feines Sieb geben, zuckern und aufkochen. In-
zwischen das Mondamin in !; Liter Wasser glatt quirlen und langsam in
den kochenden Saft gielen. Das Ganze unter stindigem Rithren noch
3 Minuten durchkochen. Nun kommt die Masse in eine mit kaltem Was-
ser ausgespiilte Form., Nach vierstiindigem Erkalten stiirzen, mit frischer
Milch oder Vanillesofle aus Mondamin-SoBenpulver iibergiellen und mit
Schlagsahne {auch in ausgehdhlier Apfelsine) verzieren.

Rhabarber-Flammeri

Zutaten: 1 Liter Wasser, 1'/s Pfund Rhabarber, 120 g Mon-
damin, 125 g Zucker, 1 Stiickchen Zitronenschale, Saft von
1 Zitrone, 2 Blatt rote Gelatine u. auf Wunsch 1 Stiickchen Zimt.

Den Rhabarber in Scheiben schneiden, waschen, griindlich abtropfen lassen
und in 3% Liter Wasser garkochen. Nun durch ein Sieb geben und wieder
aufsetzen. Mit Zucker, Zitronensaft, Zitronenschale und Zimt zum Kochen
bringen. Dann Zitronenschale und Zimt wieder herausnehmen, die klein-
geschnittene rote Gelatine zusetzen und etwas spiiter in die kochende Masse
das in !; Liter Wasser klargequirlte Mondamin gieflen. Das Ganze unter
stindigem Riihren durchkochen lassen, in eine kalt ausgespiilte Form fiillen
und nach dem Erkalten stiirzen. Mit Vanillesofie aus Mondamin-Sofien-
pulver, auf Wunsch auch mit Schlagsahne, servieren. — Auf gleiche Weise
it sich auch ein Flammeri von Stachelbeeren oder Apfeln herstellen.

Bananen-Flammeri

Zutaten: 1 Liter Milch, 4 Bananen, 4 Efiloffel guten Kog-
nak oder Rum, 75 g Mondamin, 50 g Zucker, 1 kleine
Prise Salz, 2 Eigelb. 2 Eiweifl, abgeriebene Zitronenschale
und 2 Packchen Mondamin-Vanillinzucker.

4 feste Bananen in Scheiben schneiden, mit wenig Zucker hestreuen und
4 ERléftel gutem Kognak oder Rum betriufeln. In zugedecktem Teller zie-
hen lassen. Inzwischen nach dem ersten Rezept dieser Seite einen Flam-
meri kochen. Nun einen Teil der Flammerimasse in die ausgespiilte Form
gieflen und dicht mit den Bananenscheiben belegen. Dariiber kommt die
zweite Schicht Flammeri, wieder Bananenscheiben und dariiber die dritte
Flammerischicht. Nach zweistiindigem Erkalten stiirzen. Dann oben mit
den restlichen Bananenscheiben sowie einem Sternchen aus Johannisbeer-
gelee und unten mit Preiflelbeeren garnieren. — Statt Bananen konnen
auch Erdbeeren verwendet werden.




Aplelsinen-Speise

Zutaten: /s Liter Wasser, 2 Apfelsinen, 1 Zitrone, 40 g Mon-

damin, 3 Stiick Wiirfelzucker, 1, Pfund feinen Zucker.
2 Apfelsinen und 1 Zitrone aufl je 1 Stiick Wiirfelzucker abreiben. Die
3 Wiirtel und knapp !4 Pfund feinen Zucker in knapp 1/ Liter Wasser
aulkochen lassen. In die kochende Fliissigkeit den ausgedriickten Saft der
Apfelsinen und der Zitrone sowie das in etwas Wasser klar gequirlte Mon-
damin giellen. Das Ganze noch einige Male unter stindipem Riihren
aufkochen lassen, in eine kalt ausgespiilte Form fillen und nach dem Er-
kalten stiirzen. Mit Schlagsahne und Walfeln anrichten.

Tutti-frutti-Creme

Zutaten : 1 Liter Milch, Obst, 80 g Mondamin, 150 g Zucker,
3 Eigelb, 3 Eiweifs, 2 Pdackchen Mondamin-Vanillinzucker.

Den Boden einer Glasschale mit eingezuckertem oder eingemachtem Obst
in beliebiger Mischung belecen (Erdbeeren, Himbeeren, Stachelbeeren, Jo-
hannisbeeren, Kirschen, Phrsiche, Aprikosen, Ananas, Reineclauden oder
Pflaumen mit Apfeln und Birnen). Dariiber giefit man eine warme Vanille-
Creme nach folgendem Rezept: Die kalte Milch mit den 3 Eigelb, dem Mon-
damin, Zucker und Vanillinzucker klar quirlen, dann auf kleiner-Flamme
anter Schrighalten des loptes und stiindigem Durchschlagen mit dem
Schneebesen langsam zum Kochen bringen. Einige Male aufkochen lassen,
vom Feuer nehmen und die zu Schnee geschlagenen 3 Eiweil schnell dar
unter riithren.

Schaum 1m Glas

Zutaten: s Liter Wasser, 1 Zitrone, 30 g Mondamin,
75 g Zucker, 2 Eigelb, 2 Enweifs.

In etwas Wasser das Mondamin, die 2 Eigelb und den Zitronensaft glatt
f[Lii.I']t’H und in das iibriece, kochende Wasser gielien, in dem Zitronenschale
und Zudker mitkochen. Unter Schrighalten des Topfes die Masse mit dem
Schneebesen recht locker -=l'|'|1.'1j.,"l']1. Den [-fl]li vom kleinen Feuer ziehen
und sofort die zu Schnee geschlagenen 2 Eiweifd unter die Speise riihren,
bis sie durch und durch schaumig wird. Dann den zartgelben Schaum in
Gliser fiillen und obenauf in die Mitte einen halben enthiuteten Phrsich
oder eine schinme Erdbeere oder eine andere eingezuckerte Frucht legen.

Fiercreme im Glas

Zutaten: s Liter Milch, 4 Eigelb, 4 Eiweifi, 25 g Monda-
min, 15 g Butter, 50 g Zucker, etwas Rum.

In 3 ERléffel Milch das Mondamin klar quirlen. Die iibrige Milch mit
der Butter aufkochen, das aufgeléste Mondamin zugeben und das Ganze
unter fortwiihrendem Umriihren etwa 8 Minuten dick kochen lassen. Vom
Feuer nehmen, unter die abgekiihlte Masse die mit dem Zucker und Rum
schaumig gerithrten 3 Eigelb und die zu Schnee geschlagenen 4 Eiweils
riihren. Dann nochmals unter stindigem Riihren aufkochen und die fer-
tige Creme in die Gliser fiillen. Garnieren mit eingezuckerten Erdbeeren
oder Kirschen oder eingemachten Friichten.

Abbildungen zu diesen acht Rezepten auf der niichsten Seite!l

MON DAMIN Geselischaft mit beschrdnkter Haftung BER LIN
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ARUM
BEREITEN SIE
EIGENTLICH
IHRE LIKORE
NOCH NICHT
SELBST?

Wenn Sie es licben, die kurzen Stunden der Erholung

in behaglicher Hiuslichkeit zu verbringen — sei es
als Junggeselle oder im Kreise der Familie —, sollten
Sie einen selbsthergesteliten Likér — lhre eigene

Marke— im Hause haben. Sie werden aus eigener
Erfahrung wissen, wie cin guter Likér die Mahlzeit
angenehm abschlieBt. Uberhaupt ist es gut, als erste
Medizin einen ,Bittern” oder etwas , Gebranntes” im
Hause zu haben. Ist es nétig, zu erinnern, dafl der
gute Hausvater fiir seine Giiste stets einen guten Schluck
in Bereitschaft hat? Dieses sind nicht Argumente,
durch die Sie zum Trinken verleitet werden sellen.
Die angefiihrten Gelegenheiten kénnte man sogar als
das Mindestmogliche bezeichnen, bei denen man Alkohol

nicht entbehrgn kann. Erst bei dem, was dariiber.
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hinaus geht, beginnt die GenuBfreudigkeit, und von
da zum ,Trinken” ist noch ein weiter Weg. Machen
Sie aber Thre Likore selbst, so kontrollieren Sie am
besten, was Sie trinken und wieviel Sie trinken! Die
Selbstbereitung macht Ihnen auch Freude und — nicht
zuguterletzt: Sie sparen dabei oft mehr als das Doppelte
und Dreifache. Diese Erkenntnis wird sich in einem
Hause, das gern Geselligkeit pflegt und oft Giste hat,
schon in kurzer Zeit erfreulich bemerkbar machen.
Aber auch fiir den Minderbemittelten wird so jeder
Likor erschwinglich und ist kein Luxus mehr. Sie
glauben vorher gar nicht, wie einfach die Sache ist und
immer so leicht gelingt. Man nimmt die Mischung mit
eigenen Hinden und nach eigenem Geschmack vor und
kann sich von Grund auf von der Beschaffenheit der
cinzelnen Bestandteile genau iiberzeugen. So hat man
neben der Freude am Gelingen auch die Gewiflheit
fiir Reinheit und Giite der Getrinke. Kenner wissen
dies zu beurteilen und machen sich lingst schon diese

Vorteile zunutze. Bereiten Sie also von jetzt an Thre

Likore selbst —

wohlgemerkt:

aber nur mit den echten ReicheI-Essenzgn!
DIE MARKE DER KENNER
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GESCHICHTLICHES UBER
BRANNTWEINEUND LIKORE

, ie Grundlageeines je-
, den Likors und so-
* mit aller Likor-

und Essenzenfa-

brikation bildet
der Spiritus(Wein-
geist). Die ersten
/' einwandfreien Nach-
- richten iiber die Dar-
stellung des Spiritus fal-
fen in das 11.Jahrhundert.
Die einen schreiben sie italienischen Ménchen zu,
was wohl am wahrscheinlichsten ist, wihrend ein
anderer Wissenschaftler behauptet, dafy die Entdeckung
des Alkohols schon in den Anfingen unserer Zeitrech-
nung, etwa 200 n. Chr., zu suchen sei. Es soll ein
Rezept eines alten Kirchenvaters vorliegen, demzufolge
oriechisch-igyptische Magier sich zu jener Zeit des Al-
kohols fiir mystische Kultzwecke bedient haben. Jeden-
falls war der damals hergestellte Branntwein ein kost-
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bares Gut, das zunichst nur als Arzneimittel Anwendung
fand und dessen Darstellung auf lange Zeit geheim
gehalten wurde und nur der Kunst Weniger vorbehalten
blieb. Als Genufimitte! diirfie der Branntwein in der

zweiten Halfte des
15. Jahrhunderts

mehr und mehr in
Aufnahme gekom-
men sein. Bereits
im 14. Jahrhundert
wird er in Modena
vielfach gehandelt.

Einesder iltesten
deutschen Biicher,

in denen des
Branntweins Er-

widknung getan
~wird, ist ein Buch
von einem Doktor
Michael Schrick,
welches 1483 erst-
malig in Augsburg
erschien. Der Ver-
fasser empfiehlt

-Erstes Wasserbad (balneum Mariae) ;
Erfinder war der Bologneser Arzt und Alchimist den Branntwein als

Johann Castaceus v. Sodl Mittel gegen

Husten, Heiserkeit, Blasenstein und Gediachtnisschwiiche.
Als Konservierungsmittel fiir rohes und gekochtes
Fleisch, wie zum Kliren von triiben Weinen, sollte er

J : . l . - =T _.l!___._____k_._ e



Versuche des 14. Jahrhunderts zur Veredlung der Getrlinke
durch Sonnenbiider mittels Brennspiegel.
gleichgute Dienste leisten. Auch als kosmetisches Mittel
fand der Alkohol schon damals Anwendung, denn nach
den Angaben Schricks sollte man bei Behandlung des
Hauptes mit Branntwein allweg schén und lang jung
bleiben, auch soliten ,,Milben und Niisse* auf demselben
getotet werden. Esist interessant zu sehen,welche Aller-
weltswirkung man dem Branntwein damals zuschrieb.

Ein anderer Zeitgenosse, der bekannte Monch Savo-
narola (um 1400), ergeht sich in den héochsten Lob-
preisungen des Alkohols, wie ,gesegnet, himmlisch,
iiberirdisch, gottlich, wie das bessere Leben, wie ein
neues Sakrament”, so daf die Annahme, Savonarola
und die Seinen haben den Alkohol nicht nur als Medizin
gekannt und angewendet, berechtigt ist.

In den nun folgenden Jahrhunderten erwuchs aus
dem Branntweinhandel ein Gewerbe, das sich bis auf
unsere Tage in stindig aufsteigender Linie bewegt hat,
zumal die Tendenz in der Entwicklung der Brennerci-
technik stetig aufwiirts ging und dic Wissenschaft uns
mit der Aufdeckung der physiologischen Zusammen-
hinge in dem ProzeB der Spiritusgewinnung die

AR RETEPENTT T ) e O A N R T
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Grundlage schuf, die fiir eine fabrikatorische und
rationelle Erzeugung von Spiritus erforderlich ist.
Mit fortschreitender Verfeinerung des Geschmacks
" geniigte nun der gewohnliche Branntwein, der aus
Getreide oder besonders zuckerhaltigen Friichten her-
gestellt wurde, nicht mehr. Man hatte weiter erkannt,
daf} dieser Branntwein ein vorziigliches Losungsmittel
fir alle méglichen ATREY
aromatischen und
wohlschmeckenden
Krauter, Wurzeln oder
Friichte darstellte und
ging dazu iiber, dem
gewohnlichen Brannt-
wein durch Aufsetzen
mit solchen wohl-
schmeckenden und '
-riechenden Ingredien-
zien einen besonderen | *3_%
Geschmack zu ver- 1
leihen. Man hatte den
Likor erfunden.

Das Wort ,Liqueur”
ist franzosischen Ur-
sprungs. Die Franzosen 33
ihrerseits haben esaber

nur von den Italienern Tonerner Appacac tir traktionierte Desul-
iibernommen, indem lation des Mittelalters {(nach Abul Qasim.)

sie das italienische ,liquori” iibersetzten. ,Liquori”
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bedeutet eigentlich nichts weiter als Fliissigkeiten. Die
Herstellung dieser ,Liquori” war eine Spezialitit der

Venezianer, welche einen beriihmten Rosenlikér fabri-
zierten. Als Erfinder der Likore gilt der bekannte Arzt

und Gelehrte Paracelsus. Die Likorherstellung blieb
zunidchst nur ein Geheimnis Weniger. Die Rezepte
wurden dngstlich behiitet und vererbten sich vom Vater
auf den Sohn. Eine eigentliche Likorfabrikation konnte
sich natiirlich erst dann entwickeln, als es gelang, reinen,
von allen Nebenbestandteilen befreiten Spiritus her-
zustellen. Besteht doch der ,Korper” eines jeden
Likors aus Spiritus, Wasser und Zucker. Dazu kommen
dann Ausziige oder Destillate aus Kriutern, Wurzeln
oder anderen Pflanzen, welche dem Likér Geschmack,

Geruch und Farbe verleihen und fiir ihn charakteristisch
sind. Sie werden Extrakte oder Essenzen genannt.

Diese Essenzen enthalten nun die fiir die einzelne
Sorte Branntwein oder Likor charakteristischen Bestand-

teile stark konzentriert. Man wird also sein eigener
Likorfabrikant, indem man die Essenz mit dem Korper,
der Spiritus-Wasser-Zuckerlosung, einfach vermischt.
Dochistbeider Herstellung guter Spirituosenvorallem
reiche Erfahrung und genaue Kenntnis der zur Ver-
wendung gelangenden Drogenndtig. AuchbietetihreVer-
arbeitungsweise fiirden LaienuniiberwindbareSchwierig-
keiten, die den Erfolg seiner ganzen Bemiihungen in
Frage stellen. Da waren es die Original - Reichel-
Essenzen, welche die bisher bestehende Liicke in der
gliicklichsten Weise auszufiillen bestimmt waren.

)
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REICHEL-ESSENZEN?

BERGEN SOMIT DIE GEHEIMNISSE
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WAS SIND

Reichel-Likor-Essenzen sind die hoth-
wertigen Geruchs- und Geschmackstriiger
des entsprechenden Likérs in stirkster
Konzentration. Sie sind aus edelsten Roh-
stoffen und Naturprodukten gewonnene
Erzeugnisse hoherKlasse.Sie stellenetwas
Vollendetesdar und ergebenmustergiiltige
Fabrikate, originalgetreu und von aus-
geprigtem Charakter, die jede Probe mit

den renommiertesten Marken bestehen

und ihnen durchaus gleichwertig sind. Der
Begriff der Echtheit eines Likérs bedingt
keine Herkunft aus dieser oder jener
Fabrik oder aus dem Auslande, sondern
lediglich auf die Echtheit der verwandten
Bestandteile kommt es an. Denn nur aus
solchen konnen echte Likore gewonnen
werdenund Reichel-Essenzen enthaltenim
richtigenVerhiltnis die gleichen echten Ur-
stoffe, aus denen auch die teuersten Likore
bestehen oder zusammengesetzt werden.

REICHEL-ESSENZE N

DER LIKORFABRIKATION
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DIE SELBSTBEREITUNG,
EIN REIZ FUR SICH

Die Grundstoffe eines jeden Likorsbestehen, wieschon
eingangs erwihnt, aus Alkohol, Wasser und Zucker.
In Verbindung mit den entsprechenden Zusitzen in Form
des Extraktes oder der Essenz werden die verschiedenen
Likore gebildet, denen die Essenz Charakter, Geschmack,

Aroma und Farbe verleiht. Der Alkohol (reiner Wein- -

geist oder Sprit) ist nichst den Extrakten oder den
Essenzen der wichtigste Bestandteil zur Likorbereitung.

Reiner Weingeist(Spiritusvini)soll doppelt rektifiziert,
also vollig rein und fuselfrei sein und eine Stirke von
ca. 96% haben. Reiner Weingeist hat

nicht den geringsten Beigeschmack oder (% é

weine und Likore am geeignetsten und
derselbe wie ihn auch dasReichsarznei-
buch zur Bereitung aller alkoholischen
Arzneimittel vorschreibt.

irgendwelchen anderen Geruch. Dieser
ist fiir die Herstellung aller gutenBrannt- j

Ein solcher ist der von der Reichs-
monopol-Verwaltung gelieferte Wein-
geist, der heute wieder in allen Dro-
gerien und Apotheken, auch in vielen
Kolonialwarengeschiften zu haben ist.
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Das Wascer muf} vollkommen rein, klar und geruch-
los sein, und zwar ist weiches Trinkwasser
— Wasserleitungs- oder gutes weiches
Brunnenwasser — am besten, da dieses
auch unabgekocht verwendbar ist.

Quell- oder gewihnliches Brunnen-
wasser eignet sich weniger gut, da
beide zumeist groflere oder kleinere
Mengen Kalk und Salze enthalten,
welche das Wasser hart machen und

ursachen. Es ist durchaus nétig, derartiges
Wasser vor dem Gebrauch !/ Stunde zu

kochen und nach dem Abkiihlen nur 2?/3 des
behutsam vom Bodensatz abgegossencin Wassers zu
verwenden.

Der Zucker ist ein weiterer Bestandteil der Likore,
Punschextrakte usw. Wo solcher zur Verwendung ge-
langt, nehme man entweder Hutzucker, oder unge-
blauten feinen Raffinadezucker, welchen man
mit einem bestimmten Teile oder der ganzen
Menge des vorgeschriebenen Wassers kalt
aufsetzt, alsdann bis zur villigen Ldsung
kocht und kurze Zeit aufwallen lifit. FEr-
scheint die Losung nicht ganz klar, so schaume
man wihrend des Kochens sorgfiltig ab oder
gicfBe diese notigenfalls durch ein reines Tuch
(Serviette oder dergl.), worauf man alsbald —




sofern die auf der Flasche befindliche Vorschrift nicht
anders lautet — das Ganze unter Umriithren noch lau-
warm mit dem Weingeist vermischt. — Es wiirde
allenfalls auch geniigen, wenn man den Zucker in
heilem Wasser auflgsen lif3t oder denselben gepulvert
dem Likér zusetzt und durch &fteres Durchriihren
oder Umschiitteln zur Lésung bringt.

Man erzielt durchweg blanke Fabrikate, wenn die
Mischung in der richtigen Reihenfolge, wie folgt, ge-
schieht, sofern dieselbe auf dem Flaschen-Etikett nicht
anders angegeben ist: ;

1. Weingeist mit dem vorgeschriebenen

2. Wasser vermischen. Dann

3. Zucker in vorgeschriebenem

4. Wasser aufkochen, abschiumen und verkiihlen
lassen.

Hierauf alles noch lauwarm zusammengieflen und dann
erst wird der Extrakt bezw. die Essenz zugesetzt, worauf
man nochmals *das Ganze gut durchmischt.

Das ist die ganze Arbeit!

Niemals gief’e man die Essenz zuerst in den Wein-
geist, ausgenommen bei Eiskiimmel, Tafel-Aquavit
(Danischer), Genever-, Steinhiger- und Wachholder-Art
(Machandel). Bei diesen Branntweinen wird die Essenz
zavor mit dem Spiritus gemischt und dann erst das
Wasser zugesetzt.

Die entsprechenden Rezepte befinden sich auf den
Flaschenetiketten.

I R



Die Mischung nehme man nur in einem reinen Ge-
fifle vor, wozu sich am besten ein Porzellan-, Stein- oder
emaillierter Topf oder Eimer eignet und rithre den Inhalt
gut um. Aluminiumbehilter sind tunlichst zu vermeiden,
Sofort nach der Bereitung sind die Getrinke zum Genusse
fertig und werden in Flaschen abgefiillt, die man gut
verkorkt. Tritbung oder etwaiger Bodensatz bei einem
Likor liegt in den meisten Fillen am Wasser oder an un-
richtiger Mischung,dasamtliche Reichel-Essenzenbereits
abgelagert zum Verkauf gelangen und nicht triibend sind.
Durch einfaches Filtrieren mittels Filtrierpapier wird
solche Triibung leicht behoben, auch kliart sich der Likor
meist nach einigen Tagen Ruhe, indem die triiben Teile
von selbst zu Boden fallen und man den Likér dann vom
Riickstand vorsichtig abgief3t und nur den Rest zu fil-
trieren braucht, was in Ermangelung von Filtrierpapier
durch eine doppelt gelegte Serviette geschehen kann.

Es gibt gewisse Likére und Branntweine, die nicht
zu kalt gelagert werden diirfen, da sonst leicht eine
Triibung entsteht. Dieses sind folgende Sorten:

Tafelaquavit (Dinischer)| Berliner Kiimmel
Genever- Curacao, weill und griin

%f:élﬁl}?gﬁ]re-r}z;i Danziger Goldwasser

(Machandel) Ingwer, weify
Allasch Pfefferminz
Solche durch Kilte etwa eingetretene Triibung be-
seitigt man schnell, indem man die gedfinete Flasche
vorsichtig in lauwarmem Wasser erwdrmt. Die Auf-
bewahrung erfolgt bei normaler Zimmertemperatur.
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Das vorgeschriebene Gewicht an Zucker steht im
richtigen Verhiiltnis zum tiblichen Zuckergehalt eines
jeden Likdrs, wiinscht man aber einen solchen mehr oder
weniger sii}, so vermehrt oder vermindert man den
Zuckerzusatz nach eigenem Geschmack odermanbraucht
nur nach einem der Menge nach gleichen Rezept zu ver-
fahren, welches man sichnach dem Zuckergehalt auswiihlt.

Die Likére und Branntweine sind moglichst gekiihlt
zu trinken, was den Wohlgeschmack erhoht.

Man bewahre den Vorrat an miBig warmen, lichtge-
schiitzten Orten auf, da Wirme bei dem Prozefd der Ab-
lagerung ein wesentlicher Faktor ist und sie beschleunigt.

Original-Etiketten zur Ausstattung fiir die fertigen Li=
kore liegen jeder Flasche bei und sind auch in grofierer
Anzahl zum Selbstkostenpreis von der Fabrik erhiltlich.

Man beurteile den Geschmack nicht gleich nach

Fertigstellung. Die Qualitit entwickelt sich nach

Lagerung immer mehr und mehr. Je dlter der

Likor, um so feiner und abgerundeter wird er
im Geschmack.

Bei Verwendung von Reichel-Essenzen ist
die stete Gleichmifigkeit und Giite der
daraus hergestellten Fabrikate gewdhrleistet.

JEDER-VERSUCH EIN MEISTERSTUCK
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37 TAHRE L'ANG

~wurde unablissig an der Verw:‘)llkonunnung
und Veredelung' der Original-Reichel-
Essenzen gearbeitet, um sie aufihre jetzige
Qualitatshthe zu bringen. Durch dieses
stetige Bemiihen, durch strenge Sorgfalt und
Gewissenhaftigkeit in der Fabrikation sowie
durch Verwendung der edelsten Rohstofife

stehen diese Erzeugnisse heute

=y
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DER VOLLKOMMENHEITYT

'Die Tatsaclre, daf} Reichel-Eséenzen in der : !
ganzen Welt verbreitet sind und ihr stindig :
aufsteigender Verbrauch sind ein iber-

zeugender Beweis fiir ihren Wert.
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EDELLIKORE AUS REICHEL-ESSENZEN
m Nachstehenden folgt eine schematische Ubersicht
tiber die Rezepte bei Verwendung von reinem Wein-
geist oder Weinsprit (96 prozentigen Spir. vini). Die nach
diesen Vorschriftenbereiteten Getriinke habenprozentual -
den gebriuchlichen Alkoholgehalt, den man ebenso
hoher als auch niedriger halten kann, indem man ent-
sprechend weniger oder mehr Wasser nimmt.

Sﬁmtlichen Rezepten ist selbstverstindlich nur die Ver-
wendung der Original-Reichel-Essenzen zugrunde
gelegt. Man hat bei Zuhilfenahme {fremder Erzeugnisse
Keine Gewihr mehr, dieselben Erfolge zu erzielen.

: Bei der Wahl von Essenzen achte man also weniger
auf den Preis, als auf eine erprobte Marke und gebe
lieber einer solchen den Vorzug, deren altbegriindeter
RufQualitiit und Gleichmiifligkeitder Giite gewiihrleistet.
Die bertihmte Marke , Lichtherz” verbiirgt diese Eigen-
schaften in vollem Mafle und schlieft jeden Miflerfolg
aus. Gewohnliche Essenzen entwerten den kostbaren
Alkohol und sind seclbst geschenk§ noch zu teuer.
Millionen und Abermillionen wurden {iiberzeugt und
sind seither begeisterte Anhinger der Selbstbereitung.
Die Anerkennungen im Laufe der Jahre wiirden
ganze Binde fiillen. — Man lese die wenigen von den
vielen auf Seite 34, 35, 44 bis 47.

MAN PRUFE UND URTEILE SELBST
DER GESCHMACK ENTSCHEIDET

o
-
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Rezepte und Ergebnisse fiir
1 Original-Flasche Reichel-Essenz

(manche Sorten ergeben etwas mehr,
einige etwas weniger)

Sprit

Ltr.

Zucker

4
=H

g
B Wasser

Er
= gebnis

4a

6a

**Marke ,,Einstern®“ . . .
Weindestillathaltig,rein u. kmfnfrschmcd».cnd

*Marke ,,Dreistern® . s
mit Weindestillat- Gnmdlage
gehaltvoll und von kriiftigem Bukett

*Marke , ,Fiinfstern®“ .

Mit erhéhtem Wemdcsnllatgelnlt von voll-

blumigem Aroma und feingeistigem Wein-
brandegeschmack

**Marke,,Einkron® m.,,Jamaica®“-Rum
Fein aromatisch und geschmackskriiftig

*Rum-Verschnitt,,Marke Dreikron

Feiner Rumverschnitt mit  kriiftig  aro-
matischem Rumgeschmack, allgemein zur
Tee- und Grogbereitung beliebt

* dto.

*Jamaica-Rum-Verschnitt

,,2Funfkron‘ . AR
Jamaica-Rum-Verschnitt m. hochenm ickelt.
echtem Rumaroma in starker Duftfiille

* dto.

*Marke ,,Einherz“ m.Batavia-Arrak
Angenchm kriiftiger Geschmack und feines
Arrakaroma

* Marke,,Dreiherz“m.Batavia-Arrak

Besitzt das zartduftige echte Arrakaroma

und vollkriiftizen Geschmack. Vorziiglich
zur Grogbereitung

wHochprozentig =5 .

sHochprozentigh o i o,

»,Hochprozentig® . . . .

* L dto;

*Marke ,,Fiinfherz® m. Batavia-Arrak
Extraqualitiit von vollem, natiirlichem
Aroma und starkem Arrakgeschmack

* deoy  Hodhprozentig™ I il

P

1/2

/2

1/2

1/5
1/5

1/5
1/2

1/

1/,
/5

1/5

Bei den mit * bezeichneten Branntweinen erhiilt man durch Zusatz von 1 Teeltifel, bei den
mit ** versehenen durch Zusatz von 2 Teeltffel Zucker sofort einen abgerundeten Geschmack

1/4

1/oul/s

1/30.1/g
11/s

1/2u.1/s

1/2
1/2u.1/s

1/

1/3ul/g

1/2u1/g

1/5
1/3u.1/g

lzz

21/4

11/4

11/4

21/4

11/4

11/4

11/4

11/4

11/
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Rezepte und Ergebnisse fiir s g E B

Nr.| 1 Original-Flasche Reichel-Essenz | & | 3 i =2

(manche Sorten ergeben etwas mehr, ™ = n

cinige etwas weniger) r.| Pfd. Litr. Ltr
: p g4
Feinbranntweine = g

IO D ZIan AR s S T e e e -°=i§, 1/3u1/g|11/4
- L -7

P W hisk AL Sl SR e S0 /aul/g|11/1
Nach amerikanischern Geschmack %. 5

1771 " Wennhele: 070 s vhs g S8t 1Y/, |2Ya
; S

23| *Kirschwasser Art . . « « « « . . AE Loul/g|11/4

25| * Zwetschenwasser (Slivovitz) Art . . E_E" Voul/g|11/a
= L]

150| Franzbranntwein . . . . . « . « » 2l 10.11/4|2'/4
; S5
Land-Branniwecine 5e
Unter Verwendung von reinem Getreide- 5o
Mutterkorn hergestellt und daher von mar- oo
kigem Korngeschmack und brodigem Aroma g b

7} -**Breslauer: o a iy v ietian s 1 gy 9 3
' e N

o et U6 T 041 L o ] T b S e Pt I%E 2 3

9{ **Tafel-Aquavit, Dinischer. . . . |1 ;:'_?:: 11/5 |21/s
y 4]

171] ** Deutsche Kraft (Name ges. gesch.) . [ 1 |2 11/2 [21/2
Extrakriftiger Doppel-Branntwein (Spezialit.) e

Tl * Genever-Aut 1 70rsio R\s aghios ke o) 160 | 9L/

12| ** Kiimmelbranntwein Koem . . . |1 E'E 2 3
(Liitjenburger) e 2

14| ** Miinsterliinder . . « . . + . . . |1 5’;; 2 3
o o4 E

15 NOTAhBUSEr - o e e s AR R R 2 =S
- e - - !3

Vil #SRichtenberger: . v na e oin b :_.“';5 2 3
£

18 ek ROSt.Dd(cr - ] w ® - . - [l - - : 1 L g 2 : 3

19| **Steinhsiger Art . . . . .. .. |1 [E&| 1/a |2!/4

Reiner, kriiltiger Wachholdergeschmack ad :

20| **Stralsunder ! . . . . . ... . )1 |82 2 3

21| ** Wachholder (Machandel) Art. . | 1 [8E| 1Y/2 |21/

20




Rezepte und Ergebnisse fiir | : e E:’ i
Ne | 1 Original-Flasche Reichel-Essenz = ? = SEs
(manche Sorten ergeben etwas mehr, N = £
einige etwas weniger) Lty Pfd. Ltr. Ltr.
Likore
26 | Abricot-Brand - 2 g Vol 3[4 [1/2u.1/gl11/4
Von edler Wiirze und zartem
Fruchtaroma
38 | Abteilik&r (nach Art der Benediktiner) [1/2]3/4b.1 | 1/5 |11/4
28 | Allasch . . ) 1Y 1255
Hat den knifugcn ruamschen 1.l:)ll-
kommen gleichen Allaschgethack
29 | Alpenkrduter-Bitter IR g 1 11/4 (21/5
30 | Alter Provisor (Apotheker-Bitter) 1fa1- 3/o 3s |11/
Der echte Apothekerschnaps von mildem,
gewlirzigem Bittergeschmack
32 | Ananas-Aromalikér A2 18 | 34 |1Y/2
33 | Angostura-Bitter . . . /2 1/8 1/2 |11/
AusdemExtraktderi\.ostbarenAngomm1.-
rinde und von hochgeistiger Stlirke
34 | Anisette , .-, : 1/aB/s0.3/4) 3[4 |11/
35 | Annaberger Klosterhuter i 11/s |21/2
36a| Apfelsinen (Gold-Orangen) . .|1/2] 1 |l/aul/g11/s
37 | Aromatique, Thiiringer . ol 1/a |Y/2u1/811/4
Stark gewlirzig und geschmackbkr.il'ug
38 | Benediktiner, nach Art der . AM2i3/av.1 | Y2 [11/4
Siehe Gutachten Seite 35
. 39 Bergamotte (Birnengeschmack) . 1/2 3/4 3/4 11/2
40 | Dr. Bergelt’s Magenbitter . . . [l/2| 3/s 31 |11/5
42 | Blackberry-Brandy . .-. . . . .|!/2] 3/4 o 11/2
36 | Blut-Orangen . AYel 10 Haul/g 11/
Kistlich und cdcl Wle d:c Ftud'lt b
43 | Boonekamp Edelbitter, vollschwere {1/9 1“;1‘{'[?“{ 1/5 1
Qualitiit mit allen typischen dem Boone- ¥
kamp eigentiimlichen Merkmalen.
Siehe Seite 34
21
i.
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Rezepte und Ergebnisse fiir | s B & -
Nr. |l Orig.-Flasche Reichel-Essenz & 'Q < 5L
(manche Sorten ergeben etwas mehr, N = =0
einige etwas weniger) Ltr. Pfd. Ltr. Ltr.
74 | Magenbitter (Pirnaischer) . . |}/2| /s 1/aul/g |11/4
81 | Dr. Reichels Magenrevisor |1/2| 1/a 1/3ul/g |11/4
; (Pepsin-Chinabitter)
Auszug der heilkriiftigen K6nigs-
Chinarinde mit Pepsin. Ein Magen-
bitter von hoher medizinischer
Wirksamkeit
76 | Maraschino con di Zara .. |1/2 1 1/aul/s |11/2
Ein Likiér voll Sonne, der den
Duft der Bliite und den zart-
aromatischen Geschmack derWild-
edelkirsche Dalmatiens verk&rpert
76a] Maraschino . . . . . . .|l/2 1 1/2ul/s {11/2
71 INalewka o s, 2t sk 3/4 3/4 11/2
78 | Nufl-Likér . . .. . . .. |/ 1 et {12
36 | Orangen-Likér . . . . . . [/2 1 1/5ul/s |11/2
(s. Blut- und GuIdorangcn]
80 | Pepermunt (Pfefferminz grin) . | 1 |[11/an.11/0f 11/8  [21/2
80 | Pfefferminz griin )erfrischend
gril } and Lt henaifed 117s |20/
83 3 weill J belebend
B2 | P etsIcO i b e ot b oo 1 1 2
84 | Pomeranzen braun . . . . |Y2| 3/4 1/yul/s |11/4
85 2 griin, 00 . . . |Y/2| Y/21.3/4 | Vaul/s |11/4
85 | Priinelle . . . . . 74 3/4 1/5u1/g [11/4
Ein Edellikér von z‘irmm Dul't
und Fruchtgeschmack
151 | Sobieski . . . o |l - 23 1/50.1/5 {11/4
(Altpolnischer Rc:tcul:kor}
24
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Rezepte und Ergebnisse {iir - ¢ E 2
Ny, |1 Orig.-Flasche Reichel-Essenz E. g “ ﬁﬁ
(manche Sorten ergeben etwas @ N = s
mehr, einige etwas weniger) Ltr. Pid. Ltr. Ltr.
89 |Stonsdorfer Bitter . . . . 1/5 34 {/au1/gl11/4
Nach meinem Originalrezept
aus echten Gebirgskriiutern her-
gestell,. Wegen seines vollen,
kriiftigen, abgerundeten Ge-
schmacks, verbunden mit einem
naturellen Aroma, ciner der
berithmtesten Kriiuterschniipse
166 |Waldmeister-Likor . . 1 3/ 3/ 11/5
2 1 /4 2
faus frischen Kriiutern) -
F 1 :
138 |Vino Vermouth . . . . . /4 Lix. Sprit 3301 — [21/2
z Flascl
(aus Turiner Kriiutern) u. 3 Flaschen
] _ Weillwein
Vino Vermouth . . . . .| 3 Flaschen — — " |21/4
mit SiiBwein SiiBwein
3 FL siifler
Bee;‘l{:nwpin E
Vermouth Fruchtwein . uﬂhe::::-fl,hj Eg — 121/
Stachelbeer-| =& &
Hagebutten-| 3 ]
Wein). .
Creme-Likére
(VollsiiR)
95alCréme de Menthe . .
(Eispfefferminz)
95 |Gingembre-Likér . . . .
93 |Kaffee-Likor . . . . . .
[Crép’t{: de Mocca)
92 |Rakao-Likox braun - - L 15 | 11/y tfpu 1/ 11/
Er] L . L5 L
78 |Nuf3-Likor (Créme de Noisette)
97 |[Rosen-Likor. . . . . . . [
94 |Schokoladen-Likoér
98 |Vanille-Likér . . . . . . 1
132 |Eier-Creme-Likér . . . 1/, L/2Pldi1 /, o 1761 $3/4
: (holliindische Manier) ZLucker
u. 20 Ei-
gelb i

, 25
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Rezepte und Ergebnisse fiir = | 8 g .
Nr. | 1 Original-Flasche Reichel-Essenz | & | § | & | =5
(manche Sorten ergeben etwas mebhr, N = L
cinige etwas weniger) [tr. | Pfd. | Ltr.] Ltr.
Punsch- u. Grog-Extrakte’
Glithextrakte
mit Geschmack von:
9al  Ananas-Punscly . . .k e s e s
100 | Burgunder-Punsch (Kaiser-Punsch) , .
102 Glith=Pungeh: .70 i, o050 Vo 11/4|1/2{11/2
106 | Schlummer-Punsch . . . . . . . .
197..1'Schweden=Pansch 2l v, e,
103 | Grog-Essenz: . 55 55, 40 Sronre ol M iy 1 s /s
170al Rum-Punsch (Jamaica) ., ., . . . . 1/, 111/4]1/2]11/5
107a| Caloric (Schwedischer Punsch) , . . 3/g | 3/4 [1/2] 1
(Kaltgetriink) 3
Bowlen-Essenzen
zur jederzeit schnellen Bereitung wohlschmeckender
Bowlen von Weillwein (Rhein-, Mosel- oder Aplel-
wein) {iir ca. 4 Liter Bowle
| mit Geschmack von:
119 Ananas 130 Kardinal
121 Erdbeer 123 Maitrank
122 Pfirsich : 3 123 Waldmeister
130 Bi5chof':““dh:}‘éifi?;“'m“ 120 Orangen
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DAS TAGLICHE
TISCHGETRANK

EICHEL
LIMONADEN

Iehr Friichte — ist das Schlagwort unserer Zeit. Der Saft dex
Triichte ist der wertvoliste Bestandteil eines Erfrischungsgetriinkes.
Doch ist die Verwendung der frischen Friichte umstindlich und
immerhin kostspielig, besonders, wo Kinder im Haus sind und daher
viel getrunken wird. Haben Sie einmal Reichels Himbeer- oder
Orangenlimonade-Essenzen probiert? Eine Flasche ergibt ca.3; Pfund
lLimonaden-Sirup, der das volle Aroma und den natiirlichen Ge-
schmack der frischen Frucht enthilt und als Beigufl zu Puddings,
siilen Nachspeisen usw. cbenfalls zu verwenden ist. Denken Sie
an Ihre Kinder und an sich selbst. Sie kénnen Ihrem Wohlbefinden
keinen grofieren Dienst erweisen, als wenn Sie sich Ihre Limonaden
aus Reichel-Essenzen selbst bereiten. Die Gkonomische Frau ist
von der Billigkeit und Einfachheit der Bereitung — Sie brauchen
nur den nétigen Zucker aufkochen — iiberrascht.

Folgende Geschmacksarten:

Rezept:
. Man koche 2 PId.
111 Erdbeer 114 Orangen Eud('&f o 1;:4}153
2 1 tr. Wasser auf u.
108 Himbcer 118 Waldmeister n:}s’ ek rhd ‘}b_
s 2 7 1 H Sy schitumen und Er-,
= 110 Johannl‘&bﬂel (MaIWEIEE Slmp) kaltcxrﬁli‘;‘dgr Es-
s H senz. Na ieser
109 KH_SCh 115 Zitronen Vorschrift werden
118a Limetta sitimtlich, Limona-

5 : J densirupe bereitet
Fire Flasche ergibt ca. 31/, Pfund Limonraden-Sirup.
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DER RUMTOPF
EIN HERZHAFTES KOMPOTT,

VON JEDER HAUSFRAU
LEICHT HERZUSTELLEN

Zur Herstellung sind alle Friichte, von den zeitigen

Erdbeeren bis zu den spiiten Pflaumen mit Ausnahme
von Heidelbeeren und Apfeln, geeignet. Die Friichte
miissen selbstverstindlich tadellos sein.

Die sauber gewaschenen und moglichst trockenen
Friichte werden mit gutem Einmachezucker schichtweise
in einen sauberen Steintopf gelegt. Auf1 Pfund Frucht
gehort 3/4—1 Pfund Zucker, je nachdem der Geschmack
siiier oder herber sein soll. Nun giel3t man soviel Rum
auf die Friichte, bis sie bedeckt sind. Nach einigen
Tagen kann man schon davon essen. Der Topf wird
mit Pergamentpapier zugebunden. Der Rumtopf hat
den Vorzug, dall man die Friichte, je nachdem sie
reifen, nachlegen kann. In der ersten Zeit rithrt man
die Friichte mit einem Holzloffel behutsam um. Ist der
Saft zu sehr eingezogen, und bedeckt die Friichte nicht
mehr, wird neuer Rum dariibergegossen.

Ein gutes Gelingen ist von der Giite des Rums ab-
hingig. Am besten verwendet man Rumverschnitt aus
Reichel-Essenzen, ,,Dreikron” oder , Fiinfkron”, nach der
Vorschrift ,Extra stark” hergestellt.
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DIE BOWLE
ZU JEDER JAHRESZEIL'L

Es verlohnt
sich, etwas
beidiesemKapi-
tel zu verweilen.
Was fiir eine
Welt verbirgt
sich hinter dem
scheinbar be-
langlosen Wort
‘Bowle!
Bezeichnet es
(engl. Bowl)

nichts weiter als
einetiefe Schiis-
sel, das auf ein
germanisches Wort mit der Bedeutung ,Kugel” zuriick-
oeht, soistmitdieser Wissenschaft fiirden, dernicht Philo-
logeist,nicht vielgewonnen. Weraberkenntnichtdasalte
ehrwiirdige Bowlengefif}, das in triumender Behibigkeit
den Ehrenplatz einnimmt unterallem Hausrat. Werkennt
nicht die Zauberkraft, die dieser ,Kugel” innewohnt.
Frohsinn und Freude, das sind die Michte, die in ihr
schlummern und dieangetan sind, den Menschen hinaus-
zuheben aus der Unrast seines Alltags in eine Stunde voil
wundersamer Poesie und frohlichen Genieflens.

-
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Eine Bowle richtig bereiten zu lernen, dazu reicht ein
Menschenalter kaum aus. Wieviele Feinheiten gibt es da
und wieviele Punkte sind zu beachten, die man nicht
aus Biichern lernenkann,sondern d-e wieungeschriebene
Gesetze sich vom Vater auf den Sohn vererben und die
nur der herausfiihlen kann, der das Geheimnis der Bowle
innerlich ganz erfaft hat. Reichel-Bowlen-Essenzen
sind vom Geist dieser Bowlenfreudigkeit getragen. Sie
vereinen die Erfahrung von Generationen mit dem Wert
ihrer edlen Bestandteile. Nun kann der Einzelne sich
damit die schonsten Mischungen je nach seinem
Geschmack und seiner Art brauen ohne Sorge zu haben,
dall das Gelingen fraglich sei. Orangen, Ananas,
Phirsich, wie sie alle heiflen, und Waldmeister, alle
diese herriichen Dinge hat man zu jeder Zeit und
Stunde in seiner Macht. Ist es nicht cin eigenartiger
Reiz, mitten im strengen Winter den sprudelnden
Friithlingszauber des Kriutleins Waldmeister frisch er-
stehen lassen zu koénnen? Waldmeister! Man sollte
dieses Wort immer ganz langsam sprechen, damit die
Poesieund die Musik, die darinliegen,voll herausklingen.
Hier sind die ganzen Kriifte, das zartduftende Aroma
und der wiirzige Geschmack der frischen Pflanze in
unverianderter Lieblichkeit der Naturfrische gebunden,
um jederzeit wieder zu lebendigem Sein zu erstehen.

LR R R R R R R L N L R ey

Bowlen-Sortenverzeichnis befindet sich auf Seite 26
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" DIE 10 GEBOTE BEI PER BOWLENBEREITUNG
§ 1.

Du sollst nicht am Wein sparen. Denke nicht, dafl der

schlechteste Wein zur Bowle gerade gut genug sei. Der

Wein soll weder fade noch zu sauer sein. Korkgeschmack
schlieft von vornherein jedes Gelingen aus.

§ 2'

Am besten eignet sich ein leichter, aber reiner Weiflwein.
§ 3.

Wer zweil Sorten mischen will, muf} eine gute Zunge haben.

§ 4.
{iiite dich vor Beerenwein. Eine Flasche dazwischen kann
kriiftigen, kann aber auch alles verderben.

8BS,
Rotwein oder ein Schull Cognac dazwischen macht die
Bowle kriiftiger, desgleichen siiler Wein, aber mit Vorsicht.
. QN6
Der Zucker mul} im Verhiiltnis zur Siure des Weines stehen.
Zu siife Bowlen verderben den Geschmack.
8 7.
An Wasser nehme man mdglichst nie Selters, am besten
einen Mineralsprudel.

§ 8. _
Sektzusatz gibt der Bowle das richtige Temperament.
: 89
Die Temperatur ist zu beachten. Weine und Wasser, die
zur Verwendung kommen, missen schon vorher gekiihlt
sein. Die fertige Bowle ist ebenfalls‘kﬁhl zu stellen.
§ 10.
Den Zusatz von Eis in die Bowle vermeide man. Will man

schnell kiihlen, fiille man ‘ein Weckglas mit Roheis und
setze dieses in die Bowle.

8411
Ist wohl bekannt!




DER

UNSCH

Nicht erst, wenn die Fenster-
scheiben vor Kilte klingen, ist
es Zeit, einen Punsch zu brauen.
Wenn Oktoberstiirme iiber das
Land fegen, vertrigt man einen
heiflen Schluck schon recht gut.
Die Urelemente des Punsches
sind Rum, Wasser, Tee oder
Gewtlirz, Zitrone und Zucker.
Im Laufe der Zeiten haben sich
. daraus die verschiedenen Spiel-
arten gebildet, die wir heute alsSchweden-, Schlummer-,
Glith-Punsch usw. kennen. Reichel-Gliihextrakte
enthalten alle nétigen Ingredienzien und Zataten,
vom schweren kriftigduftenden Aroma echten Jamaica-
Rums bis zur feinen Sidure der Zitrone. Man kann
sich aus ihnen in den gebriuchlichsten Geschmacks-
arten ein die Geister belebendes,die Kérper erwiirmendes

Getrink schnell und wohlbekémmlich bereiten. Zum
Ende befolge man das Dichterwort:

Eh’ es verdiiftet, schopfe es schnell,
Nur wenn er heifl ist, labet der Quell!

AUSSER DEN PUNSCHEN NACHFOLGEND NOCH
EINIGE WARME GETRANKE

die notwendige und bekémmliche Feuchtigkeit, die man
nicht nur an Wintertagen, sondern auch an kiihleren

- Sommerabenden und zur Herbstzeit oder auch sonst
als wohlig erwidrmend ganz gut vertrigt.

32;'mmm
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ROG BRAUEN

ist eine stimmungsvolle Sache. Drei
Dinge sind’s. Rum ins Glas, darauf
den Zucker, dann sprudelnd heifles
Wasser, Sonstnichts. — Dersich ver-
breitende Duft erweckt das Gefiihl
wohligen Behagens, heimeliger Ge-
borgenheit. Der flammende Trank
durchstromt die Adern mit feuriger
« Giut und entriickt die Seele aus des
Alltags grauem Finerlei. Eine Feier-
stunde stillen GenielRens, Herz und Gewmiit labend.

Heizpeter 1-2 Eidotter mit Zucker verriihren, dann 2—3 Glischen
Rumverschnitt Fiinfkron oder Arrakverschnitt Fiinfherz. Das Ganze
mit 14 Liter heifier Milch auffiillen.

HollAndischer Grog im Glase zu bereiten. Glas zuvor anwirmen
Liffel ins Glas, dann 1 5—1/3 des Glasinhalts Rumverschnitt Fiin{-
kron oder Dreikron, ein Glischen-Curacao braun, Zucker in Stiicken
nach Geschmack, darauf springend kochendes Wasser.

Eier-Grog 2 Eigelb mit 2 Efloffel Zucker und 1/6 Liter Wasset
auf mifigem Feuer schaumig schlagen, daran ca. 1.3 (fiir Kraft-
naturen nach oben unbegrenzt) Rum oder Arrak-Verschnitt.

Landrat Fiir cinen Pokal: 2 Eigelb, 1 EBI6ffel Zucker, reichlich
1/8 Liter Weiwein, halb so viel Wasser und ein wemg Zitronen-
schale iiber gelindem Feuer schaumig schlagen. — Wiihrend des
Schlagens gibt man den Saft 1/4 Zitrone hinzu und .zuletzt etwa
1/2 Weinglas voll Maraschino oder NuBlikor. Vor dem Trinken
nimmt man die Zitronenschale wieder heraus.

Geglithter Wein., der als Grundstoff aus schiiumend aufgekochtem
Apfeiwein besteht, ist infolge der natiirlichen Obstsiure dem Korper
sehr zutriglich. — Man rechne auf eine Flasche Apfelwein 1 Glas

Wasser als Zugabe beim Aufkochen, Zucker nach Geschmack,

Gliser miissen unbedingt heifl ausgeschwenkt oder sonstwie vor-
gewirmt werden. Die heill — nicht nur warm oder gar lauwarm —
servierten Gliser fiille man nun mit dem Grundstoff und {iiber-
lasse jedem Gast, sich nach Belieben, Rum, Arrak oder Punsch
selbst hinzu zu gieRen. Ein solches Heiflgetrink ist {ibrigens nicht
einmal zu teuer.

IN PDER ABWECHSLUNG LIEGT DER GENUSS!

mSSm
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ACHVER STANDIGFE.

der Spirituosenbranche sowie 6ffentlich angestellte und
vereidigte Chemiker untersuchten und begutachteten
mehrfach Reichel-Essenzen. Thre Urteile waren tiberein-
stimmend. So #Hullerte sich der gerichtliche Sach-
verstindige der Likor- und Spirituosenbranche Alwin
Philipp, Berlin, gutachtlich:

»Aus dem feinen Aroma und der Geschmacksprobe
konnte man die Uberzeugung gewinnen, dal hier ein
Produkt vorliegt, welches spiritudsen Auszug derjenigen
Kriuter enthiilt, aus welchem der franzésische Bene-
diktinerlik6r hergestellt wird.”

Chartduser beurteilte er folgendermafien:

»Die vorgenommene Mischung ergab das Aromaund

'r den Geschmack desechten Likdrs der GrandeChartreuse
b und demnach die Verwendung derselben Kriiuter, wie
sie von den Karthiiuser Ménchen verwendet werden.”

Boonekamp-Extrakt:

»Der aus dem Extrakt hergestellte Boonekamp war
im Geruch und Geschmack dem Underberg Boone-
kamp gleichwertig.”
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Der beeidete und O&ffentlich angestellte Handels-
und Nahrungsmittel - Chemiker Dr. W. Lohmann,
Berlin, sagt tiber ,die Art der Benediktiner” aus
Reichel-Essenzen:

»Ls entspricht nur der Wahrheit und ist nicht zuviel
gesagt, wenn ich feststelle, dal das Aroma und der
Geschmack des fertigen Reichel-Benediktiners dem

echten (gemeint ist der franzosische) geradezu eben-
biirtig ist.”

Fachleute der Branche iullern sich ebenso lobend
tiber Reichel-Essenzen:

»oie haben Tausende Danksagungen und Zeugnisse
Ihrer Kunden iiber Ihre vorziiglichen Fabrikate wvon
Essenzen, und deshalb will ich auch als Sachver-
stiindiger loben, was nur zu loben ist. Als alter er-
probter Destillateur, denn iiber 40 Jahre habe ich per-
sonlich fabriziert und Gelegenheit gehabt, ThreFabrikate
zu priifen, gestehe ich gern, dafl dieselben in jeder
Beziehung vorziiglich sind.-

Wenn Sie auch bereits einen groflen Umsatz er-
zielen, so miifte dieser sich kolossal vergriéfiern, wenn
vielen bekannt wiire, wie leicht und billig man sich eine
Punsch-Essenz, Rum, oder Likor herstellen kann,

Alfred L., Destillateur in Ch.”

SO ODER AHNLICH LAUTEN DIE TAGLICH
UNAUFGEFORDERT EINGE HI*NDL‘\I
ANERKENNUNGEN

Man lese die wenigen von den vielen auf Seite 44-47.

B e R i

T




e s

¥
i
L




Der Vater der Bar ist der Amerikaner. Spricht man
von Bargetrinken, bringt man diese Gedanken unwill-
kiirlich mit Gedanken an Amerikanisches in Verbindung,
trotz allem Alkoholverbots. Die Bar ist der Ausdruck
unserer Zeit. Ihre Seele ist der ,Mixer”, einé¢ gewichtige

- Personlichkeit. Er gebietet iiber Batterien von Flaschen,

alle erdenklichen Friichte, Sirupe, Wiirzen und Berge
von Eis, aus denen er, ein moderner Zauberer, jede
Mischung nach dem Geschmack des Einzelnen bereiten
und — treffen muf.

Es gibt viele Hundert ,mixed drinks”, die alle sehr
kompliziert sind. Sie nur annihernd aufzufiihren mit

ihren genauen Bereitungsvorschriften wiirde allein ein
Buch fiillen.

Im nachstehenden einige erprobte Mischungen, die
im Glase vorgenommen werden. Man beachte, dal} das
Eis bei allen eine sehr grof3e Rolle spielt. Das Glas wird
vor der Mischung mit gehacktem Roheis ausgeschiittelt,

EINFACHE MISCHUNGEN

Schrotschuf
Durch und Durch

ein Teil Rum-Verschnitt, zwei Teile Ingwer-Likor.

Knickebein

1 Likorglas halbvoll mit Rosen-, Vanillelikor oder
Maraschino gefiillt, dariiber 1 Eigelb oder 1 Eierlikor.




Gemischte Ehe

je ein Teil Maraschino, Pomeranzen griin, Karthiuser
gelb.

Kufl mit Liehe

je ein Teil Eiercognac, Kakao mit Vanille, Nalewka.

Goldkirsch

ein Teil Rum-Verschnitt, zwei Teile Cherry Brandy.

Nikolaschka

1 Glas Fiinfstern, darauf 1 Scheibe Zitrone mit Zucker.

COBBLER

Sherry-Cobbler A
4 Teile Sherrywein, 1 Teil Maraschino, 1 Teil Zitronen-
slrup, einige Tropfen ,Fiinfstern” oder Whisky.
Imperial-Cobbler

1 Teil Cherry Brandy, 1 Teil Erdbeersirup, 1 Teil
Maraschino, 2 Teile ,Fiinfstern” oder Whisky, 1 Tee-
16{fel Zitronensaft, einige Tropfen Angosturabitter.

Portwein-Cobbler
2 Teile Portwein, 1 Teil Goldorangen-Likor, 1 Teil
Benediktiner, 1 Teil ,Fiinfstern” oder Whisky.

Erdbeer-Cobbler

2 EfMloffel Erdbeersirup, etwas Weinbrand und Zitronen-
saft, Wein, einige frische Erdbeeren darauf.

Die Cobbler sind ,long drinks”, d. h. mit Wasser und Wein
verlingert. Zu obigen Mischungen gibt man also noch etwas
Sodawasser.und einen Spritz Wein oder Sekt. Eis! Cobbler
schmeckenam besten ausschmalem Stengelglas und Strohhalm.
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COCKTAILS
Chocoladen-Cocktail

2 Teile Vanillelikor, 1 Teil Eiercognac werden mit
1 Efloffel Kakaopulver verriihrt.

Erdbeer-Cocktail
2 Teile Erdbeersirup, 1 Teil Abricot-Brandy, einige
Tropfen ,Fiinfstern” oder Whisky mit einigen frmchul
oder konservierten Erdbeeren.

Orangen-Cocktail
3 Teile Creme d’Orange, 1 Teil Abricotine, 1 Teil
»Fiinfstern” oder Whisky, einige Stiickchen Apfelsine
zerdriickt zusetzen.

Curacao-Cocktail

1 Efl6ffel Zitronensirup, 1 Teil Weinbrand, 2 Teile
Curagao, 1 Schufl Angostura.

° FLIPS

Curacao-Flip
1 Teil Curagao, 1 Schul Angostura.

Batavia-Flip
1 Schuf} Rotwein, 2 Teile Arrak.

Portwein-Flip
1 Schufl Portwein, etwas Selters.

Zweckmiifdig bereitet man sich folgende Urmischung, zu der
man obige Mischung hinzugibt. 1 Glas Wein oder 1/, Wein-
glas Cognac, 2 EBRl6ffel Zitronensirup, 1 rches Ei werden
mit ca. 1/ Weinglas Roheis geschiittelt, durchgeseiht und in
einem mit etwas Roheis gefiillten, zierlichen Glas serviert.
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UBER DIE WIRKUNG

DES ALKOHOLNS

auf den menschlichen Organismus mogen die Ansichten ver-
schieden sein. Das Eine steht jedenfalls fest, daf} ein milliger
Genuld nie schiidlich sein kann und daf} die Abstinenzbe-
wegung mit dem gehiissigen Ton, den sie gegen jeden an-
schligt, der nicht ihrer Meinung ist, unbedingt abzulehnen
ist. Nimmt eine solche Bewegung Formen an, wie z. B. in
Amerika, wo sie zur Aufstellung von Gesetzen fiihrt, die in
die personlichen Rechte des Menschen eingreifen, so kann
man gegen solche Antialkoholfanatiker nicht scharf genug
Stellung nehmen. Gelehrte von Rang, die berufen sind, {iber
solche Fragen zu urteilen, haben sich in diesem Sinne geiiufiert.

So schreibt Geh. Rat Prof. Dr. v. Leyden:

,Daf} die alkoholischen Getriinke die Freude am
Leben erhdhen, ja auch den Appetit, die Lust zum
Essen reizen und die Verdauungskraft sowie die mo-
torische Kraft des Magens anregen, kann wohl nicht
bezweifelt werden. Sie sind ferner unstreitig das
wichtigste Mittel gegen alle Zustinde von plotzlich
eintretender Herzschwiiche.”

Ceh. Mediz.-Rat Prof. Schmidt-Rimpler:

»Mifig und zu rechter Zeit genossen gehort der
Alkohol zu den alimentiren Arzneimitteln, deren sich
die Menschheit seit Jahrtausenden bedient.”

Ebenso Prof, Dr. Klemperer:

»Der Alkohol ist zweifellos als Nihrmittel anzu-
sehen . . fiir Fieberkranke ist Alkohol ein unschiitz-
bares Niihrmittel.”
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Geh. Rat Dr. Ernst Zucker sagt in einer Abhandlung in
Heft 4 der Zeitschrift ,Das Leben” unter dem Titel ,Genuf}
und Enthaltsamkeit”: - ‘

-Mit Riicksicht darauf, dall die modernen Genuf3-
mittel (darunter Branntwein, Likore usw.) fiir die
Okonomie unseres Korpers unbedingt notwendig
geworden sind, halte ich die gegen diese gerichtete
Abstinenzbewegung fiir absolut unberechtigt.”

Univ.-Prof. Dr. Bernheim:

~Den Miflbrauch, nicht den Gebpauch mufl man
bekidmpfen.” -

Wollte man den Menschen vor jedem Reizmittel bewahren,

so diirfte man auBer dem Alkohol aber auch das Coffein und-
- Nikotin nicht vergessen. Auch diese letzten beiden konnen

gefiihrlich sein, sind aber, wie der Alkohol, bei verniinftigem
Gebrauch, wertvolle Genufimittel, die bei den groflen An-
forderungen, die das Leben an den modernen Menschen
stellt, ihm wohl zu génnen sind. Wohlverstanden, es soll
hier nicht schrankenlosem Genuf}, der die Leistungsfihigkeit
des Menschen herabsetzt, das Wort geredet werden, anderer-
seits wird wohl niemand ernstlich behaupten wollen, daf}
etwa das deutsche Volk, das in der ganzen Welt nicht gerade
als alkoholfeindlich bekannt ist, durch diese Eigenschaft an
Kraft und Tiichtigkeit eingebiifit habe,

Ist ¢s noch nétig, den bekannten Ausspruch des Fiirsten
Otto v. Bismarck zu zitieren, der doch in beneidenswerter
korperlicher und geistiger Frische 83 Jahre alt geworden ist
und in puncto bibamus eine gute Klinge schiug:

WIR NORDISCHEN VOLKER
BEDURFEN EINES AUFGUSSES
41
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TAUSENDE ARZTE

darunter Universitidts-Professoren
haben seit Jahrzehnten

REICHEL-ESSENZEN

fir eigenen Bedarf im Gebrauch. Gewif3
ein ehrendes Anerkenntnis fiir ihre einzig-
artige Giite und ihren inneren Wert.
Das auf 40 Jahre langen Erfahrungen be-
ruhende Herstellungsverfahren und die
richtige Zusammenstellung der Urstoffe
bilden die Grundlage, auf der sich der
Weltruf der Reichel-Essenzen aufbaut.

IMMER DIE GLEICHEN

Die Anfertigung der Reichel-Essenzen unterliegt
der stindigen Kontrolle eines 6ffentlich angestell-
i ten und vereidigten Chemikers sowie eines staat-
lich gepriiften Nahrungsmittel-Chemikers.

2____:42
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Man verlange und bestehe nur auf
REICHEL-ESSENZEN

Man meide Nachahmungen und achte auf

die drei Wahrzeichen der Echtheit

Originalpackung s Marke Lichtherz / Namenszug

Ceccies,
Die Marke Lichtherz biirgt and schiitzt
vor Schaden und Enttduschung.

Wer dieses Rezeptbiichlein besitzt und es gern
anderen iiberlassen méchte, dem stehen dafiir auf
Wunsch weitere Exemplare jederzeit umsonst zur
Verfiigung. Auch erfolgt an aufgegebene Adressen
von Bekannten kostenfreie Zusendung tiberallhin.
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UBERZEUGENDE URTEILE

Die Konkurrenz vermag lhnen nicht gleichzukommen.
Dr. Fr. Sch. in Recklinghausen.

Nicht genug riihmen kann ich Ihre vorziiglichen Fabrikate,
diean Giite und Wohlgeruch von den kiiuflichen, auch unter
iihnlichem Namen und als wertvoller angepriesenen Essenzen
bei weitem nicht erreicht werden. Paul H., Hauptlehrer in O.

Uber jede Anerkennung erbaben. Durch Annoncen
hiesiger Zeitungen veranlaflt, einen Versuch mit Ihren
Fabrikaten zu machen, kam ich mit Ihrer Benediktiner-
Essenz, sowohl was meine Wenigkeit als auch meine Be-
kannten betrifft, zu einem Resultat, welches iiber jede
Anerkennung erhaben ist. Eugen Sch. in Hamburg.

Keine besseren und in Qualitét gleichmiBigeren Extrakte.
Seit einer Reihe von Jahren verwende ich zur Selbst-
herstellung meiner Branntweine und Likore nur Thre Original-
Ilssenzen. Ich habe in dieser Zeit die Erfahrung gemacht,
dafl es keine besseren und in Qualitiit gleichmiRigeren
Extrakte gibt als die Thrigen. W. K. in W.
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Welt-Konkurrenz. Ich bin, wie man in Berlin zu sagen
pflegt, ein echter alter Seebiir und habe schon so manches
gute Getriink im In-und Ausland, ja sogar in den entferntesten
Winkeln der Welt, hinter meine Binde gegossen. Aber auf-
richtig gesagt, konnen Sie mit Ihren Erzeugnissen der ganzen
Welt Konkurrenz bieten, Robert Sch. in H.

Besser als von der Konkurrenz. Ich habe schon viel
Cognac-Essenz (jetzt genannt Weinbrand-Verschniti-Essenz)
von einer anderen Firma gebraucht; neulich habe ich nun
zufolge Threr Annoncen mit Ihren Extrakten versucht und
auch einen Freund trinken lassen, demselben sowie mir
gefillt dieser besser als von der Konkurrenz.

Wilhelm K., Eigentiimer in G.

Einfach fabelhaft, Hatte schon frither anderweitige Kriuter
bezogen und Likore gemacht, doch Ihre Essenzen sind ein-
fach fabelhaft, das ist ein Getriink, so einfach in der
Bereitung, so vorziiglich im Geschmack, daf} es kein Wunder
ist, wenn sich Liebhaber dafiir {finden.

Gustav B., Verleger der T. Zeitung in T.

Ganz erstaunt sind meine Abnehmer iiber Ihre Essenzen
und haben von den bereiteten Branntweinen verschiedener
Art wie von einem Wunder gesprochen. Ich werde Ihre
Essenzen weiter empfehlen. Heinrich J. in W,

Erwartungen weit iibertroffen. Es freut mich, Ihnen mit-
teilen zu konnen, dall die von einem Kollegen wiihrend
seines Berliner Urlaubes . . . . fiir mich entnommenen
Iissenzen ganz ausgezeichnet ausgefallen sind und meine
Lrwartungen weit iibertroffen haben. Ich habe nicht unter-
lassen, durch Verabreichung von Proben und durch Ver-
breitung der Prospekte in meinem Bekanntenkreise fiir Ihr
Geschiift Propaganda zu machen. Aug. L. in W.

AuBerst zufrieden. Seit Jahren stelle ich aus IThren
Lssenzen fiir den Hausbedarf Likore und Schniipse her und
‘bin mit dem Produkt iuBerst zufrieden. Sogar Kennér
konnen keinen Unterschied zwischen den selbst hergestellten
und den fertig gekauften Likoren oder Schniipsen feststellen.

' H. G., Dipl.-Ingenieur in Berlin.
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Jahrelang mit der gr58ten Zufriedenheit benutze ich IThre
vorziiglichen Essenzen, habe auch schon versuchsweise eine
andere Marke probiert, bin aber sofort wieder zu dem alt-
bewiihrten ,Lichtherz” zuriickgekehrt. E. K. in D.

Mit anderen Fabrikaten gar nicht zu vergleichen. Ich
hatte Gelegenheit, -in letzter Zeit andere Essenzen kennen-
zulernen, dieselben sind mit Ihrem Fabrikat gar nicht zu
vergleichen. Bei denen soll es anscheinend nur die (Aufdere)
Reklame machen. W. B. in Westeregeln (Bez. Magdeburg).

Schon vor 17 Jahren . . .. in Eisenach war ich als Reichel-
Schnaps-Fabrikant in Kameradenkreisen bestens bekannt,
besonders abends nach den Rodelpartien fand mancher
Kamerad noch den Weg zu meiner Bude. Eben besinnt man
sich wieder auf die preiswerte Art der Bereitung und wir
haben kiirzlich im Freundeskreis beschlossen, um die Wette
a la Reichel zu brauen. E. S. in Frankfurt a. M.

Nur die allergiinstigste Beurteilung kénnen wir Ihren
Essenzen zuteil werden lassen und bemiihen uns in unserem
Bekanntenkreise, Ihnen neue Kunden zuzufiihren.

Edith F. in W.

Wohl das Beste sind Ihre Essenzen, was es in Likor-
essenzen gibt. Ich kann Ihnen sogar sagen, daf Likdre und
Branntweine, welche ich letzten Sommer in Freienwalde a. O.
aus IThren Essenzen herstellte, bevorzugt wurden voh den
zwei Fabrikaten, die ich fithrte. (Ich hatte aufler meinem
Fabrikat nur nochK...:....... ) Abgesehen davon, daB ich mit
meinem Fabrikat aus Ihren Essenzen billiger sein konnte, die
Likore waren sich nicht nur gleichwertig, sondern einige von
mir (selbstbereitete) sogar besser. Bruno F. in Bad K.

Schon seit vielen Jahren verwende ich Ihre Essenzen
auch zur Bereitung von Creme, war immer iuBlerst zufrieden.
35 - Frau Prof. Felix F. in Schneeberg.

e Die Besten. Ihre Essenzen sind und bleiben einmal die
Besten. Frau von G. in Breslau.

Seit etwa 30 Jahren bin ich Verbraucher Ihrer vorziiglichen

(Rum-, Arrak-, Likér- usw.) Essenzen. St., Postrat in Minden. |
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Volle Anerkennung fiir die von Ihnen bezogenen Likor-
essenzen spreche ich Ihnen aus. Ich habe einen Versuch
gemacht und bin zu der Uberzeugung gekommen, daB
Reichel-Essenzen die besten sind, die ich bis jerzt kennen-
gelernt habe. . U. in M.

Er gelang ausgezeichnet und schmeckt herrlich. . . . Eins
steht fest: Ein Wohlbehagen ohne Grenzen. B.R.,Lehrerin].

. . . . daf} ich ganz besonders mit Ihren Essenzen zulrieden
war. Etwas besseres gibt es nicht. C. W.,Miihlenbes.in Sch.

Die unendlich vielen, f# ) unaufgefordert eingelaufenen, hochst
. anerkennungsvollen | Atteste, deren Anzahl sich mit jedem
Tage  vergrifiert, # liegen im Original zur Einsicht aus.
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Bier im Hause nach der Sitte unserer Vorfahren selbst zu brauen ist
eine ganz natiirliche Sache mit ,,Braukraft“ — Hopfen und Malz —
notwendige und richtige Braustoffe nach dem Reinheitsgebot und die
notige Girhefe enthaltend. Das hausgebraute Bier ist ein obergiriges
Bier, dessen Gilte fiir sich selbst spricht. Kriftig im Geschmack,
gehaltvoll, nahrhaft und infolge seines hohen Kohlensiuregehalts
von prickelnder Frische und voll moussierend. Die erste Bierprobe —
cin Ereignis! Man macht sich vorher keinen Begriff. Ein erster
Versuch — und man bleibt dabei. ,Braukraft® sichert tadelloses
Gelingen und bringt hohe Geldersparnis. In Amerika lingst familiir.
In Deutschland seit 30 Jahren wicder im Gebrauch. Mit dem Bier-
brauen fiir den Hausbedarf lebt ein Jahrhunderte alter Brauch der
Selbsthilfe wieder auf. Erhiltlich in Originalpackungen fiir Braunbicr,
Helles und Dunkles ,Extra® fiir je 10 Liter mit leichtverstiindlicher
Drauvanleitung. Die interessante Druckschrift

,DIE HEIMBRAUEREI®

wird auf Wunsch kostenfrei zugesandt.

SACHVERSTANDIGEN-GUTACHTEN UND AN-
FRKENNUNGS-SCHREIBEN AUS ALLEN KREISEN
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i Kleine ﬁatfdylﬁge filv das Haus

Es it nun einmal im Gang des tialiden Qebens unerlaglid,
bafi unjer Heim nidht davernd den jpieaeinden Glans der Meubeit
bebilt, ben es bei jeiney Einriditung befigt und ber auf uns jelber
unwillfiitlidh ecin fejtlides Gejiibl iibertragt. Uit der Jeit nugen
fih bie Saden ab, werben alt verlieren ibre Shonbeit, Das er-
fiillt bie Sausfran mit Bebauern, und jie midte gern tun, mas in
ibren Srafien jtebt, um ihre Befistiimer aut 3u erhalten, aud wenne
fie ben Jabhren nady nidt mehr new jind, Oft bederf es nur fleiner
Eingriffe, um bie verberblidien Wirfunoen bdes Iahns ber Jeii
ausutilgen. Der groke Kampi der Hausirau gilt ben Motten,
diefen jdlimmiten Schiblingen aller Poljtermabel und BVorhinge.
Da gilt es allerlei einfade und ernrobte Mittel. Wor der Sommer:=
reife miifjen alle Sadien priindlidy geflopit und ausgebiiritet wer-
ben, dann jtreut man reidlid gemablenen Tieffer in alle Falten
und Riken; ebenio werivoll find biinngejhialte, getrodnete Npiels
finenjdhalen, die man, leidt in Seidenpanier eingejdylagen, 3mi=
|hen bie Polfter jiedt; alle Infeffen meidven bie NApielfinen. Diejes
Dittel ijt gbenjo billig wie wirfjam. Natiirlidhy miifien die Sdalen .
mirtlidy vollfommen ausgetrodnet jein. Alle Poljterjaden bdidt !
mit Jeitunaspapier zu beveden, ijt ebenialls eine gute Vorbeus
gungsmagnahme. Ferner fann man in die Nibe der Poljtermiobel
Shalen mit Wafjer jtellen: bas Vit [piegelt fich in ber Oberfladye
bes Wafjers, und bie planzende Flide lodt die Motten am, die man
bet ber Miidiebr in grofen Mengen ectrunfen im Wailer finbet.
Mudy die tavilichen Mottenbrorin jollts man in Deden, Mobel und
Pelze bineinjtreuen — der Sdaden, ben die Motten anridhten, ift
o orof, bek wir alles tun muilen, ilin au verhindern.

Sind Ledermsbel unaniehnlich und fledia geworden. jo
reibt man fie mit einer Mijdung pon [auem Wajjer und etwas
Objtefiig (auf % Qiter Wajier 3 EhiFiTel Objtejfia) mittels eines
SEmammdiens alf. Maon dart immer nopr He'ne Fladen ahreiben,
dic man bann mit einem wollenen Lappen troden reibt. Jjt das
Leder vollftdndig troden, jo taudyt man einen wollenen Cappen in
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eine WMijdung von Terventin und Eimeik (1 Qaiiel Terpentin,
1 Ciweil) und reibt bas Leder gut damit ab. Sum SHluk mui mit
einem Leineniudy nadpoliert werden. IBIM man ladierte
Widbel etwas aufirijden, fo reibt man fie mit einem mit Baumil
angejeud)teten Lappen gut ab und mit einem trodemen, meiden
Tude nad). Wajjer und Seife darf sur Reinigung ladierter
Siobel nidyt vermenbdet mwerden. Haben polierte Mobel burd
barauigeitellte heike Gefdke weike Rinber und Flede belommen,
jo reibi man Ddie Hlede mit einem weidien Korfen der in Sel und

Jigarrenajde getoudyt ift. Die Farben >or Teppide Dbleiben
leudhtend unb frijd, wenn man die Ter ot bem Ublehren mit
feuddtem Sal bejtreut; aud Sauerfra curhte Teeblitter tun
bie ;hci__n’wn Tienjte, ebenjo im Winie: 1y Hanbeooll Shnee.

Lriib geworbene Spiegel follen mit Venzin (3u pleiden

Teilen mit Wajler vermiicht) abaerieben werden, ebenio Prismen,
:l_mr.;cilnng_tl'ﬂcmt.nnhc und allerlei Veraierunagen, bie su verjdndrielt
find, um fjie mit einem Tud)“abwijden au fonnen. Wenn man
fie mit der Lenamlojung vinfelt, werben fie tadzllos fauber. &iir
die Reinipung aller mit Delfarbe gejtricfenen Gegenftanbe (wie
F__?L'!:[wrﬁre:!er, Paneelungen, ladierte Majdtijdhe uim.) nimmt man
Salmialgeijt mit [nuwarmem Wafier vermijdht (1 Ekloifel Sulmiaf
aui 1 Liter MWafier), dieje Lojung reinigt, obne Unmwendung pon
Seife, tabellos. Eine Mijdhung von Salmiaf und Vensin ijt mit
Borteil, sum Abreiben fledig gewordener BVarletifukbiven anaus
mwenbden; dDiefe WMethobe ift mentger miihiam als bas NUbsiehen mit
otabljpaaen und ebenjo wirtjam. lnanjebnlidh gemorbene Balfon-
rohirmobel wajdt man mit ftarfem Seifenmaiier, dem man reidlidh
Spiritus augejest bat, ariinblid ab und befireut bas Gejledt jo
lange es nody nak ijt, did mit Sdywefelpulper. Die Sdridht bleibt
jo lange liegen, bis bas (eflecht vollfommen froden ijft und mwird
dann abgebiirjtet.

Eine meitere Mlage bder Hausfrau find die unvermeidlithen
ilede aller Art, die aber audy leidht und miihelos au entfernen finb,
ohne hagliche Spuren au hinterlaiffen, menn man nur bas riditige
Divitel anwebet. ODftilede miiiien aleidh menn jie frifd jind,
behanbelt werben, indem man bie fledipe Stelle iiber eine Sehiiijel
jpannt und fodend heifes Wajier bdarauf traufelt. TIm Umieben
tjt ber [led verjdmunben. K ajifeeflede veridwinben, inbem
man fie mit Clpzerin betunft und jie bann in laumarmem TWajjer
auswijdt. Die jehr hakliden Stodflede aus der IWalde ents
fernt ‘man, inbem man Ddie betreffenden Stiide in Buttermild eine
weidht. Wuf 3 Qiter Buttermildy gibt man ben Saft einer halben
Qitrone, 3 Egloifel Vengin und 2 Eiloffel Vorar. Der Stofi muk
weniajtens 2 Tage in diejer Beize liegen und wird bann in war-
mem Seifenmajjer cuspemwajden. Roftilede aus weiber Wilde
werden leidt und fider entfernt, indem man bie Hlede in foden-
ben Bitronenfaft tauddt. Sdmus:- und Fettilede aus Kleis
pern bejeitigt man, indem man dben Fled mit dber Schnittilide einer
toben, burdigejdhnittenen Kartofiel reibt, bis er perjdimunden ift;
diejes Berfahren Hinterldht Feine Ranber, Oelfleden behanbelt
man mit heigem Rartofielmenhl, bas mittels eines IWattebduihdhens
auf ben Stoff verrieben und bann mit jouberer Wiirlte vorfichtia
herausgeflopit mwerdben muff. Tintenjlede _nrriﬁm_miuben am
jhnelliten, wenn man ben Fled, moglidit friih, in Milch leat. —
Wenn audy die Tage bes Grobreinemadens merfmiirdigermeile
feine ,reine” Hreube find, Eomnen bdod bie Ergebnifje erireulidh
fein, denn nihts ftebt einem Heim Defler su GeR A als wenn es
blisblant ijt und in allen Eingelbeifen wirflidh den Eindrud ber

YRohigepilegtheit madh.
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Kultur-Anweisung fiir Begonien in Toépfen.

Mit dem Antrziben der Begonien kann man schon im Februar anfangen,
aber auch zu jeder spdteren Zeit, bis in den Juni hinein, kénnen Begonien
knollen angetrieben werden, weil sie sehr schnell wachsen und vorankom
men. Man nimmt einen Topf von 9—10 ¢m Durchmesser und pflanzt in eine
Erde, die eiwa aus 1, Sand, 1, Kompost und 14 Teil zerseztem Laub aus
dem Walde gemischt ist, es kann auch Torfmull dabei verwandl werden
Die Knolle wird mit dem Keim nach oben in die Erde hineingedriickt und
mit etwa 2 cm Erde bedeckt. Die Frde muss regelmissig feucht gehalten
werden und zum Giessen nimmt man stets Wasser in einer Temperatur,
die der Zimmertemperatur entsprechend ist. Wenn die Pilanze gut durchge-
wurzelt ist, pflanzt man sie nun in einen groBeren, etwa 15 cm grofien Tapf,
und setzt der Erdmischung etwas Hornspéne als Diinger hinzu. Die Vorkul-
tur hat in einem warmen Raum bis Mitte Mai zu erfolgen. Spiter eingeleg-
te Knollen haben ja ohnedies dann schon die warme Zimmertemperatur
Um reich bliilhende Begonien zu erzielen, achte man darauf, dass die Erde
durch die Mittagssonne nicht ausgetrocknet wird, da sonsl geflllte Blumen
nicht voll zur Emwicklung kommen und nur leine, einfache Blumen her
vorbringen. Deshalb vermeide man das Trockenwerden der Erde, damit der
volle Erfolg nicht in Frage gestellt wird, Mitie bis Ende Mai kénnen die Be-
gonien unbedingt, wenn die Tage wirmer sind, ins Freie gestellt werden
Gegen starke Sonnenstrahlen sind die jungen Pflanzen in den ersten Tagen
zu schilizen. Sind die Pflanzen nach einigen Tagen abgehiirtet, so ist die
Sonne gut fili die Kultur. Ein DungguB, alle |4 Tage verabreicht, istsehr zutrig-
lich, und so behandelt, wird man viele Freude an diesen schénen Blumen
haben. Besonders reiches Bliihen erreicht man, wenn man alle B Tage mit
iibermangansaurem Kali hellroter Lésung gieft, Die Lésung muss aussehen
wie dlinne Limonade.

Nach dem Flor ldsst man allmihlig mit Giessen nach und hirt damit ganz

auf, wenn die Bliitenstiele vertrocknet sind. Im Oktober November werden

die Knollen aus der Erde genommen, von Erde und Wurzeln befreiv und in

trockenen sandigen Torfmull oder in sandige Erde eingeschlagen und bis

tum neuen Antreiben bei 10—15 Grad C. trocken aufbewahrt. Die Knallen
diirfen jedoch nicht welken.

Nr. 17. 10000. 4. 31. Si
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20r Gebrauchsanweisun.

Bei dem Mangel an Rohstoifen sind zui
Herstellupp Yon Geweben oft minderwertige
Fascrstoife verwendet worden. Diese lassen

-sich cmighl So -Jeidit und fehlerirel [Srbes.

wie die Friedensgewebie., Besanders fritt
diese Erscieinunis :-i'l.glh ung-Selde aul
Snltte daher am Sdiluf des Kudiens dic Wolle
vder Seide nidht gentigupd gefirbt sein, s0
setze man unfer Umrahren dem Farbebade

sslg zu,

kodie den Stoff darin nedh elninat anf, nehme
vom Feder ab und lasse ihn, yon der Farh-
hrithe put bededkt, erkaltende Hicraul wird
dor Stoff gespillt upd pelrodinet.
Baumwollene Strdmple, dic durdi langes

Tragen hart geworden sind, firben sich schs -

schwer. In diesem Falle setze man dem
VFirhebade auber Kodwuly cinén EBIGiel
Soda oder gesdhnitiens Scile 2u. 3
Ergibl sich wach dem Trodinen biei
Schwarz und ,Dunkelblas eine hronzie-
rende brapge Flirbung, so ist der Stoil
Gberiarbt, d. b es ist ru viel Farbstolf ge-
nommen worden. Man wasdie tho dann in
reichlich warmem- Wasser, dem’ man elwas
Soda eder Seife rugesetzt hat.
Brauns'sche Farben garantieren bei
ichlerfrelcn Geweben und vorschriftsmiBi-
gor Anwendung feblerireie Féirbuugen. Man
weise dalier alle withrend des Kifeges aof-
gelauditen Nachshwungen zuriid,
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fbwer an. Man it jelt Spatblumentobl, Spidt-

guchter unod Gavitenfreund

@arteftminfc . | wirfing, Rot- und Weifkobl, Gpittoblrabi, befon-

L ders Goliath, Kopfialat, Rofentohl, Enbini -

Wenn bie tiiblen Mainddite voriiber find, fat rﬂ;{z.mr_gl.bfmﬁgﬂl-.tm;, gg‘-:hlicﬁg,tn {m::;:gz;g;
mamn im '@FIT]LHL‘&HL’NH als ﬁll:l_‘iil.‘llquﬂﬂtql auf | (ot Guctenterne, Riicbifje, BVobnen, Noteriiben-
etwas fjchattigen Caatbeeten die Spattobljamen ferne, Sommerrettich. Man fit auch Spinat, aber
aus. Waddem nun der Boden gentigend erwdrmt pflanat neds Eeinen Griintobl, bas bat Beit bis
Suni-Juli.

gm Mijtbeet batte man wobl jeine Friibgemiife~
pflanjen berangezogen, und bdie RKijten werben jetit
leer. Nun bat man jid aber auch eine AUngabl
Gurtenpflangen berangejogen. Diefe pflanst man
jet im Mijtbeet aus und bat jo fdon vom Juni
ab frijbe Gurien cigener Ernte.

Die Freilanbausjaaten find jebt ftandig feudht
au balten, denn ein einmaliges Trodenwerben der
Beete jtellt bas gange Aufteimen in Frage. Um
ben Singobgeln, die den aufteimenden Saaten jebr
nachjtellen, bdas Herauspiden der RKeimlinge zu
webren, libetfpannt man dic Saatbeete mit diinner
Gdbattenleinwand eder  alten Fenjtergardinen,
leidhten Strobmatten und abnlidven Sdubdeden.
QUuch Reifig bann man freugweife iiber die Saatbecte
legen, muf; aber parauf adten, Daf furg nady dem
Aufteimen all bdicfe Sdubmittel fofort entfernt
werden, weil jonjt die Dilangen lang und jdmwad
werden. Pa man bier in Reibenfaat jdt, ijt mit der
Gartenbade der Voven swijdben den Saatreiben
leicht aufaulodern, damit Warme, Licht und Luft
in den Voden bineingelangen,

'

Die Betampfung der Objtichadlinge darf miemals
tuben. Pas gange Jabe bindburdy, jelbjt im
ticfiten Winter muy man bejtrebt fein, die Sdvibd-
linge und ibre Vrut au vernidhten.  Fm Mai-
Juni erjdeint bder Maikdfer, den man in ben
friibejten Morgenjtunbden von den Bdumen febiit-
telt und aufjammelt. Diefe Kifer wicft man den
ijt, Eeimen diefe Saaten fdbriell auf und fiefern ein Hiitbnern, Enten und Schweinen aum Frafp vor. 2Auf

ausgejeidmetes ‘1‘f!lﬂ[nn.mrcriai, viel befjer als untergelegte Eticber febiittelt man in ben friiben
jenes, das ju friibyeitig im Miftbeet berangejogen | Morgenjtunden audy den Blitenjtedier, einen

wurbe; es ijt lang- und ibwarsbeinig und wurselt Aiijfeltdfer, von den Vawmen, wm ibn in beifjes
Waffer ju febiitten, wodurdh e jofort abgettet wird,
2




§tifhgemiife im Winter

an den leggren und eriten Wonaten bes Jah
res jeblen die jumgen frijben Gemiife, bie una
im Sommer jo belitate Geridite licfern. Sie andy
fm IWinter jiete frijdy qu Haben, i ber Wunijd
jeder Hausivau, denn bie K ngemiife bil
pen gejdmaedlid) einen Fiimmerliden Hotbeheli.
Dic im Weller vevpahrten YWursel: und RHiibens
arten tinnen wir andy nidye als frijge” Gemiije
beyeidynen. TWas wir meinen, find bic verjdie
penen  frijbpemarienen Blattpemiife [Salage,
Hoblarten) und die frijd .pom Beet” geernteten
Wargelpemiife, deren  bejondere Gejdmads:
cigenjdaiten cinfad) uncrjegbar find.

Der ®artenbefifier it feidi in der Yape, durd)
gecignete Rulmwrmagnahmen und Einridiungen
cinfader Mrl Vorrdie von Frijdgemiijen in dic
gemitjearme Winterseit hinliberuretton, Fiir bie
Spiitanuditen ijt meijtens andy dic Sorte pom
Bedeutuny.

Spinat (jharflomiger, longblattriger $Win-
ter) ot man im Wuguit, September in Keihen,
umgibt bas Beer bei Winterseintritt mit niebri
gen Brettrandern und breiter anf Stangen Hei:
fip bariiber. Dic Ermre bauert, bis Ddic exfic
Hriibjabrsiaat neuen Epinal lefert.

Rapingden erjeien im gangen IBinter,
bis ¥pril, ben gewdhnlichen Salat. Dowmit fiv
im MWinter jart find, jot man nidy vor Ende
Juli aus, Dedung iit nur injomeit notig, wn and
bei fFroft und Sdnee ermien 0 fonmen. fnter
afnlichen Werhalinijfen Tultivivren wir die pi
famte Wintertrefie, cinen der bejften Win:
terfalate.

Bopfialat It fid von Spatluliugen min
pejtens bis Hber Heujabr hinaus tabellos frijd
und sari erhalten. Mande Sorten, wie Stein:
Fapi, Rubolfs Licbling, Namjen oder Worbpol
Ttefern bei Herbjtbultur meijtens Dbejjere Riipfe
als im Sommer, Allerdinge perivdpt Kopijalat
iarje Frijte und oud longe Herbjteegen nidi
e en Winteroerbrand jhidal man die mit
itarfem Ballen onspehobenen Mopfe in leere
AMiftbeetliften cin, die man bejjer cimdedenw Fanm,
oper fultiniert Salat fiir ben Winter pleid im
Hajten. Bei fleijiper Liifrung il cr fid longe
in auwsgescidneter Giite. Yod befier it bos BHes
pilangen der DTijtbecttiiten im Yuguit=Septeme
ber mil ciner Sorte flir lalte Hijten.

Wojentohl. Divjes tojtlide Feingenuije ft
bis ins Friihjahr ftets frijd und jart ju ernten,
wein man bel Einteitt jtarfer Frofe die Stide
aushebt wnb in einen froftfreien FHaunr jreflt.
Ter halbhohe it Der befte. Kraouslohl
(Braun: und Gritnlohl) erfriert jelten und fann
audy unier Sdnee im gangen Winter geidniticn
WeTDeN.

Blumenltohl hmedt jrijh geidwitten am
bejten. Fiir den IBinter fit man Frithen Fran-
jurter ober Diinijdien Export Anfang Juui, oder
Sdyneeball Ende Juni aus. Tie im Herbft nod
plumeniofen Sjauben jo man crit, wenn jtirs
fere rdjte drobem, mit Tallen redi tief in cinen
leeren Mijtbeetfaften cin und jdiitt durdy Fens
jterauflegen wind Laubpadung, ober man tid-
tet ehne tiefe, bebedic Erdgrube cin. Ban eeniet
pon Yinfang Desember an diber Den  ganjen
Winter jeijde jarte Blumen, Stauben, mwelde
bis Ende Depember midit anfegten, bringt man
fn einen Hellen Keller und gickt dfter mit an
pemarmtem Wajjer.

Hobhlrabi (pute Sorten: Hinig ber fFriis

hen, Delitateff) wich dbniidy bebandelt, Er lies
fert bis Mdry, Wpril feine yorte Knollen. HAle
iiberjtanbige, jelbft holyige Mnollen gewinnen
wicder bie Giite und Jactheit junger Rohlrabi,
wenin man fie im Herdil gamy entblattert wnd in
Erdgruben wiec Riiben einmwinterr

9lle Wiben und Worjelpemije
jhmeden befanntlidy frifdh pom $Heer bedeulend
befier und feiner als aus bem Hellereinidion.
Rarolten [ocebefjerte MNantaije) ciner
jpaten Musjoal, Shwarjourieln u bal
finnen im Herbit gong gut aui dem Beet jtehen
bieiben, WMan bededt fie mit einer Yape Torj
mull und dariiber mig Retjig und ermter dSann
audy bei oFroftwetter. Hote Riben in ber
Grife cinee Heinen Mpfels find im Winter ein
pelitates, gejunbes Salatgemiije. WMan erhil e
wi¢ aud alle anderen  Rilbemarten, in anape-
widineter Frijdhe und Jartheit, wenn man jic
prauiien in ticfen, abgededten Erdjyruben per
mahrt,

v

Ausfaat fhwerfeimender Samen

Juerjt miifjen bic Samen pejit werden, bie
cine Tange Jeit yum Seimen braudren, Pran muk
patum jobald wie miglidh die jduoerteimenden
Zamen ausfacn. Der Spinat Hebt auijediingten
fratjtigen Boden. Die Winterjpinaibeete midijen
anjange Wpril aejaubert, pelodert und gediingt
werden. Mm empiebleudmericiten ift ¢in (eidiler
Dungau. Der Sommeripinat wird Ende Miry
ober Unfamp Wprdl ausgejat.  9ls Hadirudt
pon ESpinat fommen bejonbe Stangens ober
Buidbobnen und idlieilih Rapunieln in Les
toadpt “Hady Somtmer|pinaiforien Tommen Mol
aemiife. Gelbe Rifben perlangen jreien jonniaen
Stanbpuntt und joldes Land, bdas in  guter
Dungtraft fieht. 3t das Yand mit frijhem Duny
perjehen und nur flad wmgegraben worben, jo
pibt ¢s picle Seitenwurgeln, dnter Boumen da
aeaen lnjien Form unb Fache der Riiben picl ju
witnjfen fibrig. Dic Jwicbeln lieben leidten,
humusreidien, warmen  Boden  und  overicagon
chenfalls teinen frijden Stallbung, do fie jonit
mabiag werben. Die Pererfilic brandd pany be
jonbers nabrhajten Poben unbd vicl Fendtigleit,
Die Welde wird Ieider nod 3n weniy angebant,
obgleidy fie cbemjogut jhmedt wic der Spinat,
bejonbers wenn jic nody mit Sauerampjer v
mifdt wird. M beften Jit man ben Samen Dunn
in Reihen jwifden andere Gemdife. In ben Gars
ten feblen meiit viele niglide Gemdirgtoiuter.
Dieje Fimmen jekt beim Ebenbaden cingejtrent
werben. Bejonders empiehlenswert it die Wise
faat pon DIl ben man pm Einmaden brapdit,
Bohnentravt sur Verbejjeruny bes Salates, Fen:
el qu Tee und Sdhuittjalar, Yugerdem pilanst
man Knobland, Stedywicbeln, Shalotten, Wi
fijhoden, Saverampier. Mudy bie ediren Erbjen
und diden Bohnen werden gelegt. VBon Salay jhe
man flels eintge Sorten aus, ba ber  Bedarf
redhi prok tit unb ber Garten filr lange Jeit Wor-
ref pemahren joll ]

i

Eimas pom Gemidjebaw, Unter allen garinerd
jhen Betricbsarten it der Gomilfeban vingr ber
Iobmenditen, jofern hie baju erforderlichen He
pingungen erfiillt find, nid allein der bejtandi
pent Madjrage wegen nady dicjen Produlrew, jou:
deen audy beshalb, wetl dicjelben in Iirier Jeit
erieugt werben fonmen und ber Loben imftande

iit, innerhall einer Vegetationsperiode mubrece
Ermren g Tiefern, obwe daf cine dibermahin: €
jhipfung desfelben cimtritt,  Die Grunbbedin
gungen gur Rentabilitdl des Bemdijebaue
pecigneter Grund und LVaoden; pajjende Yape
Mrundititded : gemigend HArbeiiéfrafie, Taiic
und Diinger; bic Waplidieit, cinen ften
gruditmedifel inncinhalicn; afinfuipe o
hilin aeintbaenpe fadfenninijie bes £
leiters. I
Unbau im WMijtbeet. Jm Wijibect werden
wihnlidy mehrere Gemitie nebenvinanber p
um ben wertvollen Plag redt ousiunngen.
Standirudt i it eine il Wingerer En
lung, der eime jhnell fertipe Jwijdenirn
aeben wird. Solanpe beibe Kulturem im
jtehen, pift die poamse Pilege cigentlich nur ber
Jmwijdienfrudt; jobaldb aber bicje peerntet v, foli
pas Hugenmer! anj dic Dauptieudit geridaer jein
Man lodert den Voden mehriody, qili el
cinen Diingerauil und papt fid vornchmlich mie
per Yiiftung ihren Bebiirinifien an,
Stanbori fily Rhobobenbronpilanien.
pesibron pilanyl man am beflen an dle Til= oder
Wejtjeite des Daufes. Sie blithen dann jelbit dort
nody reidy und banfbar, wo weniny Sonwe hin
aelanat. Stehen fie an jebr jonnigen Platen,
mug man fie. cinbinden, weil jic fonft ber Ein
teitt Bes Frihlings nody Sroitihaben nehmen
Die Bliiten verbrennen avd) jebr leidit wnd oer

S

bliiben febr jhmell. Diefer Hebelitand Fottn durd
witigen

reidblime Wajicrgaben im Herbit und
Arithling gemilders werden.
Borteimen der Harteffeln. Das Bortelmen oc
ariiplartoffeln it woerldflidh, menn unaiing
TOOEHBEIHATINIT D unvorteibafic
e Legen bes auts nidt pgejtatien
Mitte Februar bat das Ynleimen aber einen
Jwed. Die frdftiaiten Weime crhdlt man, wepnn
bie Hartojjcin bei einer burdibnittliden MWar
me pon etwa 8 Grad Eclfius getrichen werben
Man legt dic Jnollen mit den Angen nod oben
in cinfacher Scdhide in min Sand gefillliv Wiigen
Das befte Saataut find Kartofjeln pon witilerer
Wi I
Bermehrung von Blumenbeetpilangen.  Jur
witigen Lermehrung von  Fudfien, Heliotron,
Arejinen, Ndygranthes, Eolens. LYobelien, ¥
nantheren  wnd  abnlidien  Blumenbeetpilanien
mufg man jent Vorjorge filr bas Stedlingemaie
vial tragen. Die Wutterpilangen hole mon aus
pem Meherwinterunpsraum und flelle fie nad
leidytem UAnpicej i warnn W der Wi
me Jei man jpariam, 3u piel dapon eriengl ver
peilte, jogenannte jpilleriye Triehe, die ale
linge wertlos jind, weil jie hidit febien Wurw!
bilben ‘.
T fir Treibrofen. Gin wivtfamer Tiiu
qer fiir XTreibrofen bejtebt aus ciner 4%
pon ¥Yatring mit Ztalljonde in jebuniodier o
bl ber man nedy oanj ben ¥
ciranun Stnedicnmehl  snjet.
Chifefalpeter  find  bei anpepch
itberfliiffig, »a in ver Ztallgand i
yur Cheniige vorbanden it B8 wHirde wnndiiger
Dolyirich eriempt werben, |
Hehm 19 libe cminie rmder Hortenficn. Ueber
winterte Hortenjien neipen Lebdn jum Soulen
mwedbalb bie stajlen gérabe wm bie jepiqe |
redscit .lIJL'I-IJIL'Dl‘N nady lanaercr mrofiperiobe
i fen und bie CEilamien purdsuminien
jiub, Oicjdicht bad nidi, fo ftoden bic Gub
tuofpen und ber nddfic Dlumenflor fallr aus,
Ju enges Ginfdilopen  ober Ginfiellon  vdat
weiendlich yum Faulen bk 1
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Diefddne Gandatrbeit o §ilet-Hitelarbeit

1604 m. 01605, Unterleibdien n. Tajdentnd m ,. ] . :
Doklnabi und ﬁ[ﬁ,!t]ll;lﬂt'llq {E. ¥bh. illﬂ]“ : 1B07 OL60S, Miiteldede and Ta didien

Bletibe
01600, Selbenfieier mit Pollndhten und mit ifclarhclt. (Sicbe Woh. 01614 u. DiGis)
" T m ehinibten unb ges
01605, Wnierleibdben pnbd ‘xq!ﬁrl=1 Bafelien Eden. (Shefie Wob, 1612.). teflL Sﬂhm fertiat fic a1|6 felimemn, mweifen Hels
mn qcrn-: ItnltrIc-lbrh::l II'I- Lu Fl'utm arbeis men und alebt aumidit 2 dtm.  von jeber
et man aud feimem i El fr Edimittfanic entfernt in_ fabenacrader Midtung ﬂm!F-
mit alhhlﬂrllt}oﬁlhnhl lml:m Eitr den orberteil I i ta dtm, qrobes Quodrat, von dem nad allen 4
Felt man @ Eden mie Wbk, illl.i nnm h:m ﬁ Bl en ioeitere 2 Doblndbte [aufen. find bem J'ml-
01612y mit ®lanibifelgarn e Tchl. =5 fdenvaum in  gleidmi Inen Abjtanden clmuurbn:m
Tie an den geraden Sebten T4 .]lm lnnum Q:tcn Lamn- = Tann ﬁdEEIr man mit Ian béifelparn gi‘r Ol bie dm
etfierl man_dem oberen Mand jo aui. bak ctma 4 bb. 01614 nad bem ul‘ler !lﬁ 01fida (84 9
. ﬂhtl’ﬂiﬁc‘n Sdmale  Stiabdienbobl ﬁble ald f — #in MII. una Iana::l ﬂ I'k er Hbbilbung mlhm-
rﬂi{ruhu!n It mageredit und fenfre lmaur 5 dmlb eim (bie en Seiten mrﬁen Bl Sim.).
arbeiten. 3 et bi r.cn lﬂlmuk. mit 5 binabt i 1 2 ~So Den Man rcln t mai burd eine m.
veraierte Q;IDT m — El i :mﬁ hﬁf-:ll bnnn af sarie val)l.kvllttll an. 1.
rat @ : Iai:ﬁenﬂ:ﬁ til uub tlﬂ atm'llrl- | in 1. 4 tm. lll'tlfﬁdlﬂ'
tet nnb etne idg Gode bem Hitelmotiv mie R t 3 : tu buielbe f. 9, wie 1. Elm ot 1:111 hmf
#bb, tlinl‘l oz mnd: iml beitelt nm "l!itlt- i : fil ftielge rw f. i
m:ufm AL, 018133 mit GHanzhitel nrn .
iﬂ: ernlml Eelten find 6 -H nal 4 Biefe Ble
!lf . und Langettiect bie u‘dm / unb iu httiﬂnrllulu ::l . ?l
Etn f lings Iurliﬁmlbrll %‘ann bes & ) g wbh 2 Mb.: 1 Bt auf bad s
1 den Hanb mit ein pilyden : ; . A ﬂulht: ‘preif. Stod. 3 burd § Lhim. aclrennlt
lHﬁ T e gtnfflnum i St 4 - Tooftbd,. 1 Si lﬁ aurf dad '!.‘ [tlﬁ
mmr unlfer m 1 ‘bun&hﬂl,. P, i 1 !R in bie & !.’1‘
Ritm., 1 1 t 1o, g nm ultitﬂ- !!rmn-
E g In htﬂelhz &iﬂi the]]e wie vor. hunn u 1r=lt 'Iublcltb:d n fit 30 s 4
Topitbd. und ned ilimeter  Entfer- : 4 é lﬁ Hurng uermn&ﬂ mnn
nung vom Hnfang mtn‘her olen. Tak Speip- 1 atift mr e nei einen u. balelt mit (langs
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Zeit der Erdbeeren

Kostlicher Fruchigeschmadk mit Vitaminen
Man kann allerlei daraus machen

Nachdem die ganze Vegetation in diesem Jahr
um rund vier Wochen zuriick ist, kamen auch
Erdbeeren sehr viel Spéter auf den Markt als in
fritheren Jahren. Doch jetzt werden wir die, Ge-
legenheit wahrnehmen, frische Vitamine auf den
Tisch zu bringen. |

Die gemeine Erdbeere aus der Familie der Rosi-
floren, zu denen die Himbeere, die Brombeere,
die Kirsche, der Pfirsich, der Apfel und einige
Tropenfriichte gehoren, ist mit kleinen, aber wiir-
zigen Friichten durch ganz Europa, Amerika und
Asien verbreitet. Aus Asien, genauer vom Hima-
laja, holten sich die Hollinder die nicht sonder-
lich aromatische Schwester der Walderdbeere,
kreuzten hin und kreuzten her und entwickelten
s0 die anbauwiirdigsten, klimafesten Sorten, de-
ren es immer gab. Die verschiedenen Spielarten
zéhlten am Anfang unseres Jahrhunderts nach
Hunderten, rund vierhundert verschiedene Erd-
beersorten gab es, die sich iiber alle Linder un-
seres Kontinents verteilten. Lingst reithten die
hollindischen, franzésischen und deutschen Ern-
ten nicht aus, so bauten Italien, Bulgarien, Jugo-
slawien weite Erdbeerfelder an.

Erdbeeren haben einen auBerordentlich hohen
Vitamin-C-Anteil (50 mg je 100 g Friichte). AuBer-
dem enthilt die Erdbeere noch andere wertvolle
Vitamine sowie Kalium, Kalzium, Magnesium und
Natrium. Auf den Gehalt an Eisen ist die glinstige
Wirkung zuriickzufiihren, die der GenuB von
Erdbeeren bei Blutarmut hat. Apfel- und Zitronen-
séiure erhthen den aromatischen Geschmadk der
Friichte.

Fiir viele ist die Erdbeere die Konigin der
Sommerfriichte. Mit ihrem edlen aromatischen
Geschmack stellt sie eine Delikatesse dar. Was
man mit Erdbeeren alles anfangen kann, verraten
die folgenden Rezepte:

Tuttifrutti

500 g Erdbeeren, 1 grobe Dose Ananasschei-
ben, Vanillezucker, !/2 Liter WeiBwein, '/s Liter
Sahne. — Die Erdbeeren waschen und je nach
Grobe teilen oder zerkleinern. Die Ananasschei-
ben in kleine Stiicke schneiden und zusammen
mit den Erdbeeren in eine Glasschale geben.
Reichlich Vanillezudker dariiberstreuen, WeiBwein
zugieBen und Kaltstellen. Zuletzt die Speise mit
Schlagsahne garniert anrichten.

Feine Erdbeercreme |

4 Eier, 5 EBloffel Puderzudcer, 5 Teeléffel Mehl,
5/a Liter Milch, 90 g Butter, 375 g Erdbeeren. —
Eigelb mit Zucker und Mehl gut verriihren, nach
und nach die Milch dazugeben und alles im Was-
serbad oder auf Dampf unter stindigem Rithren
didkkochen. Dann den festen Eischnee unterhe-
ben. Butter schaumig rilhren, mit der Creme und
geviertelten Erdbeeren vorsichtig yermisdhen.

Erdbeerschiffchen

180 g Mehl, 150 g Butter, 50 g Puderzucker,
1 Eigelb, Abgeriebenes einer Zitrone, 250 g Erd-
beeren, !/1 Liter Sahne, 50 g Zucker. — Mehl
auf ein Backbrett sieben, in die Mitte eine Ver-
tiefung driicken, das Eigelb hineingeben, Zudker,
Butterfldckchen und Zitronenschale dariiber-
streuen und alle Zutaten mit trockenen, kiihlen
Hiinden zu einem glatten Teig verarbeiten. Den
Teig etwa zwei Stunden kalt stellen. Dann mes-.
serriickendick ausrollen und Plétzchen in der
GriBe der Schiffchenformen ausstechen, die ge-
butterten Formen damit auslegen, eine zweite
Schifichenform hineinsetzen und abbacken. Oder
die mit Teig ausgelegten Schiffchen mit Erbsen
fiillen, die nach dem Backen wieder herausge-
nommen werden. Die abgekiihlten Teigschifichen
mit steifgeschlagener, gesiiter Sahne fiillen und
dick mit gezuckerten Erdbeeren belegen. Sofort
anrichten.

Erdbeer-Baiser-Torte !

750 g Erdbeeren, 4 EiweiB, 120 g Puderzucker
und 120 g Mandeln, "z Liter Sahne. EiweiB zu
sehr steifem Schnee schlagen, Puderzucker und ab-

hl Mandeln untermischen. Den
Boden einer Springform mit P papi

Wie im Schlaraffenland fiihlt sich diese Dame,
der frischen Erdbeeren nebst zugehériger Sahne
nennt man so etras.

oder Alufolie 1 diinn mit Eiv
hestreichen. und im Ofen mehr trocknen als bak-
ken. Auf diese. Weise von der Masse drei bis
vier Boden abbacken. Erdbeeren saubern und
halbieren. Zwischen die ausgekiihlten Baiser-
béden Erdbeeren und Schlagsahne geben. Die
Torte mit Schlagsahne und schinen Friichten ver-
zieren. Sofort servieren. Backzeit je Boden: 40
Minuten.

Erdbeersahne

500 g Erdbeeren, !/s Liter Sahne, 100 g Zucker,
1 Vanillezucker. — Erdbeeren mit einer Gabel zer-
driicken oder im Mixer piirieren. Sahne mit Zuk-
ker zu steifem Schnee schlagen und mit Vanille-
zucker abschmecken, Die Sahne unter die zer-
quetscdien Friichte ziehen, in Gliser fiillen, kurze
Zeit auf Eis stellen und sofort anrichten.

Erdbeer-Bowle 5

500 g Erdbeeren (schéne Friichte), 4 EBlaffel
Zucker, 1 Glas Weinbrand, 2 Flaschen WeiBwein,
1 kleine Flasche Sekt. — Erdbeeren gut sdubern
und in ein BowlengefdB geben, Zudker dariiber-
streuen und etwa €ine halbe Stunde Saft ziehen
lassen. Dann Weinbrand und eine Flasche Wein
daraufgieBen und weitere drei Stunden ziehen
lassen. Vor dem Auftragen weiteren Wein und
Sel_th a\:ﬂiﬂlen und nach Wunsch mit Staubzucker

Gebadkenes mit Erdbeeren macht sich jetzt gut auf einer gepflegten Kaffeetafel. An Stelle der
herkommlichen Torte werden hier Schiffchen mit Sahne und Erdbeeren angeboten. Das Rezept da-

zu lesen Sie auf dieser Seite,

Foto: Essen & Trinken
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rlaubte Pausenschlachten Jann sich jetzt eine
rankfurter Schulklasse leisten. Nachdem es im-
her wieder Arger mit den Lehrern gegeben hatte,
ie die Spuren von nassen Schwimmen, Kreide
Ind Obstresten auf den grau getiinchten Wiinden
ets unfreundlich kommentierten, gn‘{ler\ die
chiller zur Selbsthilfe. In Do-it-yourself-Manier
tatteten sie ihr Klassenzimmer mit abmasch-
arer Tapete in rustikalem Holzdekor aus. Flecken
eder Art werden nun kurz vor dem Klingel-
eichen mit dem Schwamm entfernt, — Vielleicht
acht dieses Beispiel ,Schule”. Foto: Metro-Press

chtsinn beim Baden
jmmer als Nichtschwimmer ertrinken

dem MaBe versorgt wird, Eine jihe Ohnmacht ist
dann die Folge. Tausende von Menschen ertrin-
ken Jahr um Jahr, nur weil sie glauben, daB
sie auf eine solche ,Kleinigkeit* nicht zu achten
brauchen!

»Ein biBchen Wasser in den Ohren schadet
nichts!* Richtig und falsch: Normalerweise macht
Wasser in' den Ohren nichis aus; man schiittelt
tiichtig den Kopf oder hiipft auf einem Bein, bis
das Wasser wieder aus dem Ohr ist. Hat man
jedoch ein Loch im Trommelfell, dann kann das
Wasser in das Mittelohr eindringen und das
Gleichgewichtsorgan stéren. Auch daran ertrinken
immer wieder Menschen, die offenbar nicht wuB-
ten, daB schon ein kleiner Pfropfen gut gefetteter
Watte, fest ins Ohr gestopit, ein zuverldssiger
Schutz ist.

»Wenn man blaue Lippen bekommt, muB man
sich eben warm schwimmen!* Falsch: Blaue Lip-
pen sind ein Alarmzeichen. Sie machen uns wie
die ,Géngehaut* darauf aufmerksam, daB wir
schon viel zu lange im Wasser sind und uns da-
her schleunigst an Land gut abfrottieren und an-
schliefiend in die Sonne legen sollten. Der Wérme-
verlust des Korpers mub wieder ausgeglichen
werden.

»Nach dem Sonnenbad kopfiiber ins kalte Was-
ser, daB es zischt!“ Falsch: Immer wieder tréigt
es sich auch in Freibddern zu, daB Schwimmer
nicht mehr auftauchen. Durch die plétzliche Ab-
kithlung verengen sich die blutiiberfiillten Ge-
fiiBe der Korperoberfliche; dadurch flieft eine
iibernormale Blutmenge dem Korperinnern zu
und fiihrt zu Kreislaufstérungen. Wer sich also
nach einem Sonnenbad, ehe er ins Wasser steigt,
nicht geniigend abkithlt, spielt mit seinem Leben!

Fred Sprinter

FUR TEENAGER

Was ist Liebe?
Eine Seite aus Susis Tagebuch

Frither, als unsere Miitter und GroBmiitter
noch zur Schule gingen, war die Fragestellung
in Sachen Liebe wesentlich unkomplizierter.
Da stand der Oberstudienrat vor der Mid-
chenklasse und examinierte: ,Fréulein Susi,
erkliren Sie mir mal, was die Liebe ist!" Wo-
rauf Susis Ahne brav zu repetieren hatte: ,Al
s0 — die Liebe ist ein Nebenfluf der..." Von
was, weiB ich heute nicht mehr. Es ist irgend-
was rechts oben auf der Landkarte, da wo in
unserem Schulatlas noch ,Voriibergehend un-
ter polnischer Verwaltung" steht. Jetzt heifit
diese ,Liebe" bestimmt anders und unaus-
sprechbar fiir deutsche Teenager. Und die Leh-
rer hiiten sich vor so dummen Fragen.

Aber darauf gekommen bin ich, weil mich
doch tatsichlich ein Knabe — gar nicht unsym-
pathisch iibrigens — fragte, was ,Liebe* sei.
Ich empfahl ihm, im Brodchaus nachzulesen.
Er tat’s und kam mir mit der ,urspriinglichsten
menschlichen Gemeinschaftshindung. In natur-
haften Triebstrukturen, die bis in die Tier-
welt reichen, vorgeformt, bildet sie das Funda-
ment fiir den Bau des menschlichen Sozial-
lebens. Von der L. zu unterscheiden ist der
Geschlechtstrieb ...* Na, und so weiter. Kurz-
um, mit Brodkhaus war auch kein Staat zu
machen, und tiefer in die Theorie einsteigen
wollte ich auch nicht. Susi denkt da eher
praktisch: Entweder es ist, oder es ist nicht.
Warum gleich ein Buch dariiber schreiben?

Jetzt stelle ich fest, daB die Frage offenbar
oin" ist: Sobald auf einer Party die Musik
ausgeht, breitet sich Tiefsinn aus, und nach
spitestens zehn Minuten kommt einer auf das
Thema Liebe. Da gibt's Jungens, die bekom-
men sonst nicht die Ziihne auseinander, weil sie
dauernd mit den Hénden beschiiftigt sind, und
die tun auf einmal, als hiitten sie sich mit
dem Problem geradezu philosophisch beschéf-
tigt. Vielleicht ist das eine neue Masche, un-
bedarfte Médchen zu killen — aber doch nicht
bei Susi. ..

PS: Ich habe die Gegenwaffe — mitdisku-
tieren! Von der Mystik des islamischen Sufis-
mus bis zum platonischen Wert der buddhi-
stischen Metta. Da sind die Knaben sauer und
ziehen ungebildet ab.

Teens verschenken Wahlrecht

Einen hiibschen Reinfall erleben Englands
Jugendliche mit der vorverlegten Volljihrig-
keit. Mit 18 darf jetzt jeder Inselbewohner
wihlen, Jetzt stellt sich-heraus, dab rund eine
Million stimmberechtigte junge Leute bei den
bevorstehenden allgemeinen Wahlen nicht zur
Wabhlurne gehen diirfen, weil sie vergessen
oder’ versiumt haben, sich beizeiten in ‘die

en einzutragen. Schuld daran sind das

e englische’ Wahlrecht, die Jugend-

lichen selbst, aber hauptséchlich die Eltern,
die sich am Wahlrecht ihrer Kinder génzlich
uninteressiert zeigten. dnd

Physikstunde im Alomrealktor

Zehn Oberprimaner des Otto-Hahn-Gym-
nasiums in Geesthacht erhalten einen Teil
ihrer Physikstunden im Reaktorenzentrum
von Geesthacht. Sie werden hier bereits als
Schiiler in der Steuerung und sonstiger Ar-
beit an den Reaktoren unterwiesen. Staats-
sekretidr von Dohnanyi vom Bundesministe
rium fir Bildung und Wissenschaft befiir-
wortete diesen wertvollen Unterricht aus-
driicklich. Allerdings wurde sichergestellt, daB
die Oberprimaner keiner unzuldssigen Strah-
lenbelastung ausgesetzt sind. dnd
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