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| Gfwas fiiv die Hausjrau.

DBrombeeren, —— Gurlenfonjervicrung. — Obftmellipeifen. ==
Sattigende Sariojfelipeije, — Beantwortung der an ynd geficlicn
: Dragem, ;

Brombeeven find ein guied Kompolt, dad fiir Grefunde uny
Siranie gleidy su cmpfeblen it Ta man bener miglicdijt viel Tbits
perrat anjdaffen foll, darf nan gevade *dic- Brombecrenzeit nidH
poritherazhen [afjen.

Brombeeren einjumaden :

Wui jebes Silogramm Beeren tedhne man dreibieriel
SHilogramm Suder unb Todhe 3 in Horem Waffer, bid e3 burd
umd bdburch gefodht ift. JMun fiige ntan anj cinen Eeil, sirfa ein
Filogramu, Beeren eite Tajje Wafjer und fodhe o8, mif dem
1ebrigen bermifht, einmal ‘auf, jdawme ab und verwobhre bie
Glafer.

Nufanbere ri: Man madie cinen Sbrup bon einer
Tajfe Buder und ciner Taffe Wejjer anf cin Filogramm Beeren,
erhige 1bn, jhaume ab und Iaffe ihn nody einmal auflodien. My
fdhitttet man bie Frudt hinein und lafje 8 adt Minuten fodien.
Dann fitlle mon alled in Glafer unb berivabre biefe. — Terben
bie Beeren jcdbodh in den Gldjern heil gemadit, jo aieht man ben
Sorup, Tury ehe er anfangt su Iscdhem, baritber, nadydem bie ges
fitllten Gildicr auf cin holsernes Geftell in einem Sejjel von heifem
Tajfer geftellt ourben, dann erhise man alled langjam. Die
Frudt mug finf Minuten Yoden, barauf nchme man bic Gldjer
heraus und verwabre dicfelben.

Sonjervicrung bon Gurien.
Sezeple bon Marianne Stern,
Cinlegenvon Gurfen — Gurienfalot

Giriine, zavte Giurfen twerben gefdali und gefobelf. Man
wimmt ein Ninflilo-®urienglad, Teat am Bodben dedjelben zwei
bid brei Jentineler hody €alz, bann chenjo hodh eime Lage der
audgchriidien ®urfen, wieber Sals, wicher Gurlen ujm., bid dasd
Gifas poil ijt, Mad) jwet bid brei Tagen gicht man bad fidh in-
swijden vonr ben Gurfen abaejondsric Wajjer ab unb fiillt wicher
gehobelte Glurfen mit €aly nach. Der jo fonfervicrte Gurlenfalat
jymedt mwic frijdier Gurienjalat, nue muk cv bor bem Gebraud
lvedhit gut ausgewdifert werbden.

' Gijiggurfen.

Die sur Sonfervierung vermwendbeten Gurfen miijfen Flein
und jrijd) fein. Eie werben mit einer Biicjte- und Tajjer- abaca
ricben unb gut abgeirodnct. RNun nimmt nman cin fleines Holze

Tafhen mit einem grofen CGpunblod, bebedt ben Boben bed
Sapdens mit Weidyfelblattern, Bertrampiveigen unb Dillenfrant]|
unb leat Gurfen dbarauf. Dann jdidiet man wieber eine Meibe
ber Blatter und iieder Gurlen baritber ujto. Mun fodt man fehr
guten Weinefjig, ben man nad) Gejdmad mit Wajfer menat. Ge-|¢
wihnlidh nimmt man gu drer Siter Efjig einen Siter Waffer, fiinf
Defogramnt Salz und vier Delagramm Plefferiorner, Wenn bex |
Gifig getocht und erfaltet ifi, wirtd er burch) bad Epunblod in
bad Fapden gegoifen. Dad Spunblod wird bann mit Ped) per-
pidt, bamit feine Quft sutritt. Tad Fahden bewabrt man im
Steller ober fonjt an einem tihlen Drie auf unb breht ¢3 von
Beit pu Beit hin und Her. Die Guirlen halten fidh febr gut idiber
ben gangen Winter, Wenn man fein Fapden bat, fann man die
®urfen aud) in Gldjer einlegen, bie man Iufibidjt verbinbet und
an einem tihlen, buniflen Ort fteben laft.

Salzgurien jum jojortigen Gebraud.

®rifiere Gurlfen reinigt man mit ber Wiirfte in flichenbem
Rajier und IGGt fie abiropfen. Dann nimmt man ein fleined
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Gtiidhen Sauerteig, widelt biejes um ein MWeinblatt, legt dad-|: -

felbe auf bem Grund eined Guriénpglafed und basu Dillenfrant,
Feinblatier fowic etiwad Weidjelblatter, Daritber eine Sehidhte
Ghtrlen, ivieber eine Sdhichie Raub, wicber Gurfen unb Laub, bid
bas Gilad voll ift. Dbenauj fann man cine Brotidniite legen. Run
iibergiciit man basd ganse mit einer DeiBen Salzlojung (auf je
einen Qiter Waljer einen Ehloffel Sals) unbd ftellt bdie Gurlen
an bie Sonne. Nad) brei bis bicr Tagen finb bie Gurlen ge-
brandidfertig. Wenn fid) Sdhaum bilbet, foll er abgenommen
werben, - : .

. ; Senfguxlen,

© Man nimmi grope, lange Sdilangengurfen, fdhalt fie, 16§t
bie Germe Heraud und  fdhneibet die Gurfen in lange, fchmale
Gireifen. Dann Dejtrent man dieje mit Sals, mengt fie burd
unb (a8t fie Bid zum anbderen Tag fteben, bamit alled Tajjerige
heraudtritt. Nun nimmt man Glafer, legt je eine Sdhidte Gurlen,
bann bariiber ganjen Wieffer, Jngwer, Nelfen, Muslaibliite,
Qorbeerblgtt und eiiad ESenfibrner, wieder Gurlen ufw. Selbit-
perftandlich mimmt man von all biejen Gewiitsen nur je ein Hid!
pioet Kbrner. Wiihvenbbem fodit man gewdfjerien Weineflig anj
b giegt ihn fodend ind Glas, [dht dad gamje sivei Tage ftehen,
gickt ben Cffig ab, (@ht ihn nodymals euffodien uab gieht ihmy
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icder Todhend iber bie Gurlon tm Glad. Thew tied biefed [ifhe
iyt verbunben und ftehen gelajjen. Dicfe Gurlen find crft in drei
Woden gebraudsiertia.

Vidcia 107

Gingelegte Siirbiffe

Per Riirbis wird gejdhalt, gefdnitien und allcd FHaferige
entfernt. Mun ftidt man mit cinem Uudftedjer runbe Fugeln aus,
(Den Neft vom Kirbis fdneibet man fein und vermwendet ihn
sur Bereitung bon Gemiifen.) Die Hugeln werben in Wafjer mit
Gifig einmal aunfgefodit und iiber Madit fichen gelafjen. Bu ben
petvogenen Wiirfeln nimmt man i je einem Kilogramm bderfelben
70 Defagr. Suder unb vermengt diefen Juder mit einem Aditels
fiter Weinefjig, ecinen balben Liter Waffer und einem Radden
bon Dr. U. Detferd Einmadehilfe. [In bicfe Mijdung gibt ntan
bie Heinen Sitgeldien und etiwas in ein Saderl gebunbenen Bimt,
einige Nelfen fowie mehrove Gewitrzidrner. Man [aft die Frudi
jo fange barin, bid fie alafig ift, bann fillt man fie in ®ldfer, gibt
bew Auder baviiber und Iakt bad genge fiber Nadit ftehen. Am
nidijten Tag giekt man den Juder wieder ab, gieht nod eiwasd
MWeineffig basu, [aft bdiefe Fliffigteit wieber auffoden, gieht jie
neuerdingd iiber bie Friidite unb wieberholt diejfer Voraang burd
brei Toge. Dann wird dexr Juder gany did eingefodt in die Glajer
gegojfen, . bieje werben mit Pergament verbunben unbd eine halbe
Stunde in Dunft gefodit. m. Et.

Sriidhtenmehlfpeifen Ionnen in ber Dbfiseit nidht oft gemug
gemadit werben, fie fdttigen febr und erfehen bad tewere Fleifeh,

Pfirjidladen -

Man I6ft um einige Heller Hefe in eineinhald Taffen laus
warmer Mild) auf, aibt swei Taffen MeHl Hingu unbd berrithrt e3
it einem biinnjliiifigen Teiq, [aht ibn jugebedt an einem iwarmen
©Ort folange fteben, bid er leicht ift. Inswifden riibrt mon cine
halbe Tafje Butter mit einer Taffe Buder fdhimmia, aibt bie ab-
gerichene &djale ciner Jitrone und zwei Gier hinsu, gibt mody
Mehl hinan unb berarbeitet bas gense ju einem ?c[tzu Teig, Laft
ibn sugebedt an einem warmen Ort bid sur boppelten Hobe auf-
gefent, bann rollt man ibn mefferviidendid aus, badt ibu auf flade
pebutterte Blechpfannen und lakt ibn eine halbe Siunbe jtehen;
bann belegt man ben gangen Sudien didht mit gejdhalten und in
Biertel gerteilten Piirfiden, betrdufelt fie mit ein wenig ge-
fdhmolzener Butter und Iagt fie nody swanzig Minuten an einem
warmen Orvte fteben, bann badt man bie SNuden DGei mafiger
$ibe, bejtrent fie mit Juder und ftellt fie einige Minuten in
ben DOfen juriid. G &

Eine febr gute unbd fdttigendbe Speife find bie Rartoffeln
nad) Pidler Art, cine gute beutiche Sheife.

Sartoffelnnad Pidler.

: Rartoffeln mwerben in ber Sdale gefodit, bod) biirfen fie
nidt-gerfallen. Dann werdben fie gejdalt und in dide Scheiben ge-
fdmnitien. Diefe werben nun mit Riimmel, Pieffer und Salz bHes
ftrent und in Butter hellbraun gebaden. Mittleriveile jdinist man
in frifder Butter einige Swiebeln und eine beliebige Duantitat
gewdfferter, entprdteter Sarbellen, Died with ju ben Kartoffeln
gegeben unb alled qut vermijdhi. Enblid) verguirlt man zwei Eia
gelb 'mit swei [bjfeln Robm unb {diwenft bie Rartoffeln mit
biefer SMaffe gut durd.

Eebr exrfrijdend ift folgenbes Mesept:

Gister

: Der lible Tee empfiehlt fid) Defonberd fiir folche, bie ans
geftrengt geiftia ju arbeiten baben und babei felbftberitanblich
Bier, Wein ober jonftige alloholbaltige Sdetrdnfe in groferen
Dengen nidht bericagen. Man gicke den Tee in befannter Weije
auf, laffe ibn gichen, gicke ibn dann ab, lafje iln ablithlen unb
bringe thn bann in ben Eididrant ober ~faften. Den tilblen Tee
ferbiere man nad) Bebarf und Gejdmad rein, ober gebe Jitronens
faft unb gemablenen Buder baszu, ober bereite ihn nady folgendemn
Megept: Siiger Rabm wird fteif gefdlagen, mit swei bHid drei
Zafjen_gutem Tetaufgup, eineinbalb Lojjel Rum ober Arraf und
bem notigen Buder gemifdt und Halb gefrieren Inffen.

Stibtijhe Gemiifepazien.
_ Jn Dliinfter und Diiffeldori find ftabtijhe Gemitfemarkte
eingerichiet. worben, fiir weldhe bie beiben Stabigemeinbden felbit
ben Einfauf imr grogen in bie Hand genommen haben, um bie un«
notige Preisfteigerung hintangubalten. Dic gute Wirfung ift nidt
audqeblicben;  in Miinfter find 3. B. bdie BPreije fiir lange,
griine Bobhnen alébalbvon 12 i3 15 B auf 7 Bi.
beruntergegangen, .
i Sdnittbohnen um 7 PL! @3 Iounte eine MWiener
Pausfrau bei biefen Dilligen Preifen ber Neid verzehren!
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