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Hauswirtschaftliche Ratschlage tiir die Schweizeriréu.

" Fausthandschuhe fiir — den nichsten Winter, Be-
vor wir unsern abgetragenen, unter den Armeln
zerrissenen Pullover, der maschinengestrickt ist,
also nicht aufgetrennt werden kann wie ein hand-
gestrickter, als Blochlappen verwenden oder in die
Altwolle ferggen, fabrizieren wir fiir den néchsten
Winter hiibsche Fausthandschuhe davon, Wir tren-
nen ihn den N#hten entlang auf, so daB gerade
Stoffstiicke . entstehen, Dann fertigen wir vorerst
ein  Schnittmuster an, indem wir die Hand, Hir
welche die Handschuhe passen sollten, auf einen
Bogen Papier legen und die Handform mit einem
Bleistift nachzeichnen. Damit die Hand gut Platz
hat, wird etwas zugegeben und hernach die Form
herausgeschnitten, Fiir jeden Handschuh . werden
vier Teile benotigt, insofern er gefiitfert werden
soll,- zwei fiir den Ober-, zwei fiir den Unterteil.
Alles wird mit Nahtzugabe nach dem Schnittmuster
zugeschnitten. Dann werden die Teile aut der Ma-
schine so zusammengendht, daf3 die Nahtrédnder zwi-
schen Oberteil und Futter zu liegen kommen, An
der Handwurzel, also dort, wo ‘der Vorderarm be-
ginnt, werden Gummiziige eingendht, damit der
_Handschuh schén  anschlieBt und an der Stulpe
wird ein hiibsches Bordchen angehikelt, iiberdies
kann sie mit einem Zierstich in Hexen- oder Kreuz-
stich iiberstickt werden. Die Freude, wenn wir im
nichsten Winter an Stelle des alten Pullovers nagel-
neue, Gratis-Faustlinge fiir unsere Kinder aus dem
- Kampher nehmen!

Schlafanziige fiir das Kleinkind werden etwas lan-
ger als notig zugeschnitten damit das Kind nicht in
der gegenwirtigen Ubergangszeit sich erkilten kann.
Die Hosenbeinchen werden also ldnger gemacht als

bis zum FiiBchen und unten zugeniht, So kann das

Kleine strampeln ohne kalte Fiile zu bekommen, Ist .

das Kind gréBer oder das Wetter wérmer geworden,

" kann die FuBnaht aufgetrennt werden, sodaB die

Hose dann die richtige normale Lénge hat.
Die feine Trikotwische

leidet beim Authingen an jenen Stellen, die von
der Wéscheklammer gedriickt werden. Diese Erfah-
rung hat sicher schon jede Hausfrau gemacht. Nun
sollten ja alle Trikotsachen statt aufgehingt zwi-
schen Tiicher eingerollt werden, doch dauert der
TrocknungsprozeB auf diese Weise oft linger als
erwiinscht ist. Um die Trikotwédsche zu schonen,
"spannen wir das Wascheseil doppelt. am selben
Haken und ziehen die Enden der Wische zwischen
den beiden ganz dicht nebeneinander liegenden Sei-
len hindurch, Rechts und links der Waischestiicke
werden die beiden Seile durch Wéscheklammern
zusammengehalten, so dafl die Wascheenden richtig
zwischen die beiden Seile geklemmt werden, Auf

diese Weise werden die Waischestiicke weder ver-

zogen, noch von der Klammer gedriickt. Auch bei
starkem Winde kann die Wésche auf diese Weise
" hidngen gelassen werden. Es wird ihr nichts ge-
schehen. Probieren! :

Fleischlos — und doch gut!

Ein ausgezeichneter Kartoffelkuchen — ohne But-
ter, ohne Milch, ohne Rahm, ohne Mehl: 3 Eigelb

werden mit 200 g Zucker schaumig gerithrt. 300 g
geriebene Kartoffeln, die am Vortage gesotten wir-
den (sie diirfen also nicht frisch gekocht sein), 2
EBlsifel Gries, 100 g gericbene Haselniisse oder
Mandeln, 50 ¢ Orangeat und ‘Citronat, 1 Backpulver
und das geschlagene Eiweil werden hinzugegeben.
Wie bei allen fettlosen Kuchenmassen muBl die
Springform besonders gut befettet werden wegen
des Klebens beim Stiirzen. Eine gute halbe Stunde
bis 40 Minuten in mittlerer Hitze backen und noch
heifl mit etwas Zucker bestreuen. Mit Katfee ein
nahrhaftes und sehr gut schmeckendes Abendessen.

Bindtsch nach Italienerart: Es ist einfach schade,
wie wir Schweizer den kostlichen Spinat mit der
Fleischhackmaschine oder dem Wiegemesser trak-
tieren. Die Italiener machen das nicht, haben da-
fiir weniger Arbeit und ein Gemiise, das nicht ver--
kocht ist, dafiir umso delikater schmeckt. Die sau-
ber gewaschenen Blétter werden von groben Stielen
befreit und in leichtem Salzwasser mit ein paar

. Waillen iiberbriiht. Das Wasser wird zur Suppe verwen-

det, Die so geschwellten Blitter werden lagenweise
in eine tiefe Schiissel gegeben und jede Lage mit
geriecbenem Parmesankidse und einigen Tafelbutter-
flockchen versehen. Die Schiissel wird sofort ge-
deckt, damit der sich entwickelnde Dampf Butter
und Kise zergehen 148t. Wer einmal dieser Art
Spinat genossen, wird nicht mehr zum gehackten
emiise zuriickgehen. Salzkartoffeln dazu und eine
nbodenlegende™ Suppe vorher ergeben ein gutes
gesundes Mittagessen. :

Ein nichtrationierter Dessert: Wir kaufen fir je
zwei Personen eine Eis-Cream und einige Loffel-
biscuits, ferner holen wir uns ein Glas sterilisierter
Tatelbirnen aus dem Keller. In kleine Portionen-
Glasschiisselchen zerteilen wir die Eis-Cream in
wiirfelise:  Stiickchen, legen zerbrochene Loifel- -
biscuits, die wir mit etwas Rhum getrankt haben,
dariiber und ordnen ein paar halbe Birnen, die wir
mit etwas Mandelstiften gespickt haben, darauf. Je
nach Belieben kann das Ganze noch mit einer leich-
ten Vanillesauce iiberzogen werden, schmeckt aber
auch ohne sie ausgezeichnet. Hanka.

poav

Eide Hausfrau schreibt uns: Gewi}, nichts er-
setzt das gute Salattl, Es wurde aber bis jetzt gar
verschwendet! Auch wurde die Salatsauce falsch

' zubereitet. Es geht mit sehr wenig' Ol — wenn man

nidmlich jeden Tropfen ausnutzt. Nehmen Sie Citro-
vin, etwas Salz und sehr wenig Ol. Da man auch

vom Citrovin nur wenig zu nehmen braucht (es ist

kraftig genug), bleibt die Sauce seimig. Sie lduft an
den Blattern nicht hinunter, sondern haftet daran,
es gibt keine Verluste am Boden der Schiissel, Frei-
lich, man darf kein Wasser am Salat lassen, sondern
mufl ihn vor dem Anmachen im Drahtkorb, dem
rotierenden Salatschwinger (sehr praktisch) oder
einem Tiichlein ausschwingen. Und nun kommt die
Hauptsache: das Mischen Wenn man geniigend
mischt, erspart man dadurch sehr viel Ol und Citro-
vin, und doch hat jedes Blittli sein feines Aroma.
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