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Sommergerid)te.

^3 113 o u f I a u f. <£in Seller uoll geriiftete,
Derfd>nittene Ißilse gleich weldjer Srt biinjtel
man in gepadter 3®®1>«I unb Sals in Sutter
weid). Dann rührt man swei £öffel tüte 1)1 mit
einer Keinen Saffe Siild) glatt, fügt Sals,
3 (Eigelb unb bie Iti^c bei, 3iel)t bie fejt
gcfd)lagencn ©iweif; barunter, füllt bie Maffe
in eine gebutterte gorm unb bädt fie im
Ofen bräunlid). Kreffefalat i[t gut ba3U.

tH e i s mit 3 ü <1 « * « r6 fe n. Der ge»
wofdjenc Seis wirti in Sal3waf[er 3iemlid) rueief)

ge!ud)t. Dann rüf)tt man ein Stiid frifdje
töutter, einige £öffel geriebenen Käfc, einen
Seiler uoll weid)gcfod)te 3u^"erbfen unb etwas
Sdfnittlaud) basu, rid)tet bergförmig an unb
legt gcfdjmorte Somaten runb herum.

£ a 11 i d) im £>fcn. geftc £attid)töpfe
werben tjalbiert unb rafd) in Salswaffcr übet»
brül)t. Dann läfjt man ben £attid) gut oer»
tropfen, legt tljn auf ein Srett, beftreut bie
einseinen Stüde mit geriebenem Höfe unb
rollt fie auf. Die £attid)roI(en legt man
nebeneinanber in eine gebutterte gorm, giefjt
etwas übriges Siratenjüs ober glci[d)briil)e bar»
über, legt S3utter[tüdd)en ober angeröftete Sped»
würfeld)en ba3tuifd)en unb [teilt bie Spcife
20 30 Minuten in ben Ofen.

23of)nen[aIat mit Kräutern. 3orte
entfäbelte Söhnen tod)t man in Salswaffcr
nidjt 3u tucid) unb läfjt fie oertropfen. Die
Salatfauce aus Oel, 3't"nenfaft Sal3 unb
Pfeffer oerrüljrt man mit geljadten Slättdjen
oon ©ftragon, Sf)i)tnian, ipfefferfraut, Safilitum
unb ^impinelle unb mengt fie [orgfättig unter
bie Söhnen.

Somatenomelettcn. 4 grofje gcfdjälte
Somaten übergiefjt man mit einer Saffe Ijeifjem
Maffer unb riiljrt bies itad> einer Stunbe
burd) ein Sieb. Diefen Srei oerrübrt man mit
2—3 £ßffeltt Mef)l, 3 (Eiern, roenig Mild),
Sal3 unb Pfeffer unb bädt baoon bünne
Omeletten.

tp f i r [ i d> in b e r g o t in. (Etuia 3efjn
Stüd fd)öne "Pfir[id)e tauetjt man rafd) in
fod)enbes Maffcr, 3iet)t bie §aut ab, halbiert
unb entftçint fie unb foct>t fie mit 3utf«
unb einem Stüdd>en Sutter 1/4 Stunbe. Un»
terbeffen taud)t man bünne Srot[d)nitten eine
Minute in h«fi«s gett legt bamit eine glatte
Uluflaufform aus, füllt bie bßfirfid>e I;inein,
legt Srotfdpxitten barauf unb bädt bie Speife
% Stunbe im Ofen.

CE r b b e e r f d) a u m. Sd)öne, oon ben
Stielen befreite (Erbbeeren prefjt man burd)
ein §aarfieb, oermengt beu Srei mit 3"for
unb [teilt if)n einige Stunben in ben Seller.
Dann fd)Iägt man 3—4 ©iweifj redjt flaumig,
mengt fie gut unter bie (Erbbecten unb feroiert
fofort in ffiläfern ober ©Iastellerd)en.

©emüfebrötdjen. Suf bünne, gebut»
terte Sd)toar3brotfd)eiben legt man eine Sd>eibe
Somate unb umranbet biefe mit oier bünnen
Südjfenfpargcln. Die Somatenfdjeibe toirb mit
einem roeid)getod)ten Slumenfol)Irösd)en garniert
unb biefes mit bidet Maponnaife übersogen.

tpil3brötd)en mit Spinat. Die
311m Sufftreidieii beftimmte Sutter wirb mit
oiel getoiegtem Spinat oerriilfrt. Dann legt
man auf jebe Srot[d)nitte einen £öffel ootl
eingemachte, mit Maponnaife oerrüI)rte tpilse
unb ftreut getodjtcs, gel>adtes (Eigelb rings»
herum. E. R.

Spiel* unb ^öcf^äftigungscckc.
Mir fahren auf ber (Eifcnbnl)ii.

unb wer mit mill, ber inufj bafteln helfen,
fleere Strcidjholsfdjadjtcln fainmelt iljr bod) firijer
alle, unb Stutter gibt eud) gern einige Ö0I3»
fnopfformen, loettn iljr barum bittet. ©lauj
papier, Kleifter, Sufd)e unb SIumenbral)t wirb
aud) nod) gebraust.

Sei ber Streid)t)olsfd)ad)teI, bie aus suiei
Seilen beftebt, unterfdieiben wir öüllc unb
Käftdjen. 3"«fi bauen mir einen ^erfonen»
uiagen. £lu ben grofjen glädjen fügen mir 3uiei

füllen aneinanber unb betleben fie gemeinfam
mit braunem ©Ian3papier. ©in aus einem
Streifen filbernen ober hellblauen ©lauspapiers
ciitftanbeiies Dad) uiölbt fid) über ben 3ufammen»
getiebteu füllen. Die ffiölbuttg erreid)cn wir,
ittbetti wir bett Streifen ©laii3papier etwas
breiter, als bie Sdpnalftreifen finb, fdjiteiben.
©r wirb nid)t aufgetlebt, fonbetn nur an ben

Säubern ber flängsfeiten leid)t aixgeflebt. 3e|jt
feljen wir fd)ou, bafj aus beu Strcid)l)ol3fd)ad)tcl»
hüllen ein ©i[eitbal)nwagcn entftcl)t. Drei ober
oier genfter fchneibeit wir ebenfalls aus ©lans»
papier. Such eine Keine Steppe wirb gefaltet
unb finngemäfj augcKcbt. Sier $ol3tnopfformeu
bilbeti bie Säber. Sic werben mit Sufdjc
[d)war3 bemalt unb nad) bem Srodnen mit
Sluinenbraht am SBagen befeftigt.

©ine £ofomotioc ift aud) nid)t fdjwcrer 1)«»
Sujtellcn. 3®'' füllen werben wieber aufein»
anbercfcUcbt unb an einer ber furjen Seiten
no'rl) ein Käftdjen als Sufenthaltraum für ben
Jjeiser l)od)ftel>eab befeftigt. Der Sdjornfteiii
entjtcl)t aus fünf, bas Dampfoeittil aus swei auf
Draht gesogenen Knopfformen.

Menu wir auf eine §ülle ein Käftdjen Ke»

ben, bann erhalten wir beu Kohlenwagen, ber
gleid) hinter ber £otoiuotioc fährt, Mit Dral)t
hätd)en befeftigen wir alle Magen aneinanber
unb nun failli bie Seife losgehen. grolle
galjrt! — H.Sch.

EHSiffcii Sie
bafj fid) gifd)e beffer fdjuppen laffen, wenn

mau fie rafd) in todjenbes Maffer taud)t ober
mit ©ffig übergoffen einige Minuten ftehen
läfjt.

bafj Shabarber für Kompott unb Kuthen
beffer fdjmedt, wenn man ihn nicht fdjält.

bafe jebc Suppe Jämiger unb fdjmadljafter
wirb, wenn man fie unter ftänbigem Siil)ren
über ein oerguirltes ©i anridjtet.

bafj ber ©enufj 0011 Sellerie auf bie Seroen
einen berul)igenben ©influfj ausübt unb gegen
Srterienoertaltung unb Sheumatismus l>eileitb
wirft.

bafj bie Säl)rfal3e ber Kartoffel nur bann

gan3 erhalten bleiben, wenn man erftcre in
ber Schale lod)t.

bafj eine tflrife 3üder [eben Salat jdjiuad»
haft macht unb bie Säure neutralifiert.

bafj weifen ©etnüfe wieber frifd) wirb, wenn
es eine Stunbe in ÎBaffer gelegt wirb, in
bem einige 3'tronenfd)eiben fchwimnieii.

bafj aud) ein grofjet Sßorrat an frifd)eu
3itrouen lange frifd) bleiben, wenn man bie
grüd)tc in ftarfes Salswaffer legt.

bafj bünnfchalige grüdjte, wie Somaten, jpfir»
fidje ufw. burd) rafd)es ©iutaud)cn in todjen»
bes SBaffer gut gefchält werben tonnen.

bafj ©ininadjgläfer teintfrei werben, wenn
matt [ie oor bem (Einfüllen einige Minuten
in ben warmen SBratofen (teilt.

bafj angefdjnittene 3®®t^l" lange braudjbar
bleiben, wenn man fie mit ber Sd)nittfläd)e
in Sal3 legt.

bafj angefäpertc Speiferefte, wie Saucen,
gleifd)» ober Knod)enbrüI)e, ffiemüferefte ufw.
wieber genicfjbat werben, wenn man fie mit
etwas Satrou nochmals auf!od)t.

bafj man an Stelle oon faurem Sahnt für
gleifchfauce eine glattgerührte Mifdjung oon
gans wenig Mehl, Mild) unb etwas 3'ti®nen»
[aft oerwenben tann.

bafj [ich ©iwcifj and) in Ijcifjeu Sagen rafd)
[d)Iagen läfjt, wenn man bas ffiefäfj in einen
Sopf mit frifdjem Saywaffer [teilt.

©egett allerlei Käfer beftreut man bie
Sd)lupflöd)er oon 3«'l 3" "»1 «in« Mi
fdjung oon Sorar unb weifjent Pfeffer. Man
legt aud) tpapierbiiten mit biefer Siifdjuitg
in bie oon Käfern l;exmgefud)ten Sdjränte unb
Schublaben.

S I a 111 ä u f e weidjen, weint inan bie be»

fallene ipflanse ober einselne 3®«'fl« in Sabal»
ober Sdpnierfeifenlaugc taud)t.

Stunbe bleiben oon Unge siefer oer»
fd)ont, wenn man ihr £ager mit oft 311 er»
neuernben garntrautblättern auslegt.

©egeit Man sen oerweubet man Slaun.
SBänbe, Settftelleu ufw. beftreid)! mau mit
einer todjenben Slautilöfuitg.

Frau und Haus

T^sSL^sSLs-sG^-sS^ssSZs-s

Iiû»enreîèpte

Sommergerichte.

Pilzauslauf. Ein Teller voll gerüstete,
verschnittene Pilze gleich welcher Art dünstet
man in gehackter Zwiebel und Salz in Butter
weich. Dann rührt man zwei Löffel Mehl mit
einer lleinen Tasse Milch glatt, fügt Salz.
3 Eigelb und die Pilze bei. zieht die fest
geschlagenen Eiweiß darunter, füllt die Masse
in eine gebutterte Form und bäckt sie im
Ofen bräunlich, Kressesalat ist gut dazu.

Reis mit Zück er erb sen. Der ge-
waschene Reis wird in Salzwasser ziemlich weich
gekocht. Dann rührt man ein Stück frische
Butter, einige Löffel geriebenen Käse, einen
Teller voll weichgekochte Zuckererbsen und etwas
Schnittlauch dazu, richtet bergförmig an und
legt geschmorte Tomaten rund herum.

Lattich im Ofen. Feste Lattichköpfe
werden halbiert und rasch in Salzwasser über-
brüht. Dann läßt man den Lattich gut ver-
tropfen, legt ihn auf ein Brett, bestreut die
einzelnen Stücke mit geriebenem Käse und
rollt sie auf. Die Lattichrollen legt man
nebeneinander in eine gebutterte Form, gießt
etwas übriges Bratenjüs oder Fleischbrühe dar-
über, legt Butterstückchen oder angeröstete Speck-
würfelchen dazwischen und stellt die Speise
20 30 Minuten in den Ofen.

Bohnensalat in i t Kräutern. Zarte
entfädelte Bohnen kocht man in Salzwasser
nicht zu weich und läßt sie vertropfen. Die
Salatsauce aus Oel, Zitronensaft Salz und
Pfeffer verrührt mau mit gehackten Blättchen
von Estragon, Thymian, Psesferkraut, Basilikum
und Pimpinelle und mengt sie sorgfältig unter
die Bohnen.

Tomate no melettcn. 4 große geschälte
Tomaten übergießt man mit einer Tasse heißem
Wasser und rührt dies nach einer Stunde
durch ein Sieb. Diesen Brei verrührt man mit
2 3 Löffeln Mehl, 3 Eiern, wenig Milch,
Salz und Pfeffer und bäckt davon dünne
Omeletten.

Pfirsich in der Form. Etwa zehn
Stück schöne Pfirsiche taucht man rasch in
kochendes Wasser, zieht die Haut ab. halbiert
und entsteint sie und kocht sie mit Zucker
und einem Stückchen Butter ^ Stunde. Un-
terdessen taucht man dünne Brotschnitten ein«
Minute in heißes Fett legt damit eine glatte
Auflaufform aus, füllt die Pfirsiche hinein,
legt Brotschnitten darauf und bäckt die Speise
3/4 Stunde im Ofen.

E r d b e e r s cha u m. Schöne, von den
Stielen befreite Erdbeeren preßt man durch
ein Haarsieb, vermengt den Brei mit Zucker
und stellt ihn einige Stunden in den Keller.
Dann schlägt man 3 4 Eiweiß recht schaumig,
mengt sie gut unter die Erdbeeren und serviert
sofort in Gläsern oder Glastellerchen.

Gemüsebrötchen. Auf dünne, gebut-
terte Schwarzbrotscheiben legt man eine Scheibe
Tomate und umrandet diese mit vier dünnen
Büchsenspargel». Die Tomatenscheibe wird mit
einem weichgekochten Blumenkohlröschen garniert
und dieses mit dicker Mayonnaise überzogen.

Pilzbrötchen mit Spinat. Die
zum Aufstreichen bestimmte Butter wird mit
viel gewiegtem Spinat verrührt. Dann legt
man auf jede Brotschnitte einen Löffel voll
eingemachte, mit Mayonnaise verrührte Pilze
und streut gekochtes, gehacktes Eigelb rings-
herum. k.

Spiel- und Beschäftigungsecke.
Wir fahren auf der Eisenbahn.

und wer mit will, der muß basteln helfen.
Leere Streichholzschachteln sammelt ihr doch sicher
alle, und Mutter gibt euch gern einige Holz-
knopfformen, wenn ihr darum bittet. Glanz
papier, Kleister, Tusche und Blumeudraht wird
auch noch gebraucht.

Bei der Streichholzschachtel, die aus zwei
Teilen besteht, unterscheiden wir Hülle und
Kästchen. Zuerst bauen wir einen Personen-
wagen. An den großen Flüchen fügen wir zwei
Hüllen aneinander und bekleben sie gemeinsam
mit braunem Glanzpapier. Ein aus einen«

Streife» silberne» oder hellblauen Glanzpapiers
entstandenes Dach wölbt sich über den zusammen
geklebten Hüllen. Die Wölbung erreichen wir,
indem wir den Streifen Glanzpapier etwas
breiter, als die Schmalstreifen sind, schneiden.
Er wird nicht aufgeklebt, sondern nur an den

Rändern der Längsseitc» leicht angeklebt. Zeßt
sehen wir schon, daß aus den Streichholzschachtel-
hülle» ein Eisenbahnwagen entsteht. Drei oder
vier Fenster schneiden wir ebenfalls aus Glanz-
papier. Auch eine kleine Treppe wird gefaltet
und sinngemäß angeklebt. Vier Holzknopfsvrmen
bilden die Räder. Sie werde» mit Tusche
schwarz bemalt und nach den« Trocknen init
Blumendraht am Wagen befestigt.

Eine Lokomotive ist auch nicht schwerer her-
zustelle». Zwei Hüllen werden wieder aufein
nnderneklel't und nn einer der kurzen Seiten
noch ein Kästchen als Ausenthaltraum für den
Heizer hochstehend befestigt. Der Schornstein
entsteht aus fünf, das Dampfventil aus zwei auf
Draht gezogeneu Knopfformen.

Wenn wir auf eine Hülle ein Kästchen kle

den, dann erhallen wir den Kohlenwagen, der
gleich hinter der Lokomotive fährt. Mit Draht
Häkchen befestigen wir alle Wagen aneinander
und nun kann die Reise losgehen. Frohe
Fahrt! tk.Lck.

Wissen Sie
daß sich Fische besser schuppen lassen, wenn

mau sie rasch in kochendes Wasser taucht oder
mit Essig Übergossen einige Minuten stehen

läßt.
daß Rhabarber für Kompott und Kuchen

besser schmeckt, wenn man ihn nicht schält.

daß jede Suppe sämiger und schmackhafter
wird, wenn man sie unter ständigem Rühren
über ein verquirltes Ei anrichtet.

daß der Genuß von Sellerie auf die Nerven
einen beruhigenden Einfluß ausübt und gegen
Arterienverkalkung und Rheumatismus heilend
wirkt.

daß die Nährsalze der Kartoffel nur dann

ganz erhalten bleiben, wenn man erstere in
der Schale kocht.

daß eine Prise Zucker jeden Salat fchmack-

haft macht und die Säure neutralisiert.
daß welkeq Gemüse wieder frisch wird, wenn

es eine Stund« in Wasser gelegt wird, in
dem einige Zitronenscheiben schwimmen.

daß auch ein großer Vorrat an frischen
Zitronen lange frisch bleiben, wenn man die
Früchte in starkes Salzwasser legt.

daß dünnschalige Früchte, wie Tomaten, Psir-
siehe usw. durch rasches Eintauchen in kochen-
des Wasser gut geschält werden können.

daß Einmachgläser keimfrei werden, wenn
man sie vor dem Einfüllen einige Minuten
in den warmen Bratofen stellt.

daß angeschnittene Zwiebeln lange brauchbar
bleiben, wenn man sie mit der Schnittfläche
in Salz legt.

daß angesäuerte Speisereste, uye Saucen,
Fleisch- oder Knochenbrühe, Ecmüsereste usw.
wieder genießbar werden, wenn man sie mit
etwas Natron nochmals auskocht.

daß man an Stelle von saurem Rahm für
Fleischsauce eine glattgerührte Mischung von
ganz wenig Mehl, Milch und etwas Zitronen-
sast verwenden kann.

daß sich Eiweiß auch in heißen Tagen rasch

schlagen läßt, wenn man das Gefäß in eine»
Topf mit frischem Salzwasser stellt.

Gegen allerlei Käfer bestreut man die
Schlupflöcher von Zeit zu Zeit mit einer Mi
schung von Borar und weißen« Pfeffer. Man
legt auch Papierdüten mit dieser Mischung
in die von Käfern heimgesuchten Schränke und
Schubladen.

Blattläuse weichen, wenn «nan die be-

fallene Pflanze oder einzelne Zweige in Tabak-
oder Schmierseifenlauge taucht.

Hunde bleiben von Ungeziefer ver-
schont, wenn man ihr Lager mit oft zu er-
»euernden Farnkrautblättern auslegt.

Gegen Wanzen verwendet man Alaun.
Wände, Bettstellen usw. bestreicht man mit
einer kochenden Alaunlösung.
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