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HÜTZLUCH] / für Haus und Garten
Die Ursachen von Rostflecken in der Wäsche-

Oftmals sind verrostete Eisenbänder an den Wasch-
gefäßen die Ursache für die unangenehmen und
schwer wieder zu beseitigenden Rostflecken in der
Wäsche. Vor der Wäsche müssen wir daher unsere
Waschgefäße sorgfältig daraufhin untersuchen, ob
nicht irgendwelche Metallteile seit dem letzten Ge-
brauch verrostet sind. Den Rost beseitigt man am
besten mit Petroleum und Sand, und nach der voll-
ständigen Befreiung der Eisenteile von jeglichen
Rostspuren empfiehlt es sich, sie mit Mennige anzu-
streichen, da Mennige ein ausgezeichnetes Rost-
Schutzmittel darstellt. Erst wenn der Mennigeanstrich
vollständig getrocknet ist, dürfen wir die Eisenteile
mit schwarzem Eisenlack überstreichen. Als un-
schädliches Rostfleckenentfernungsmittel möchten
wir noch Kochsalz und Zitronensaft (so man hat!)
empfehlen, die beide zugleich angewendet werden
und den Fleck rasch wieder verschwinden lassen.

Uraltes Geheimnis, um wirklich guten Kaffee oder
Tee zu brauen! Das kochende Wasser soll vorerst
nur tropfenweise über das Kaffeepulver oder die
Teeblätter gegeben werden. Dadurch wird das kost-
liehe Aroma entwickelt, insofern man übrigens gute
Qualität verwendet. Auch soll die Kanne jeweils
mit heißem Wasser vorgewärmt werden. Nach weni-
gen Minuten kann der totale Aufguß erfolgen.

Trostkuchen! 1 Tasse Haushaltrahm, 100 g Zucker,
2 Löffel Kakao, in Ermangelung von Zitrone kann
man etwas Vanille nehmen, ferner 3 Kaffeelöffel an-
gerührtes Trockenei, 100 g Kartoffelmehl, 100 g

Weißmehl und 100 g dunkles Mehl, etwas Milch, das
nötige Backpulver, alles gut vermengen, grob ge-
hackte Mandeln hinzugeben und gut ausbacken.

Churer Kartoffelspeise! 5 mittelgroße, gesottene,
aber kalte geriebene Kartoffeln, 150 g Mehl, ein Eß-
löffei Zucker, Sultaninen und etwas Änis. Alles zu-
sammen auf dem Brett zu einem Teig auswallen, in
die Mitte 125 g Fett geben, den Teig wie einen Blät-
terteig mehrmals zusammenschlagen und wieder aus-
wallen. Die Masse in eine befettete Form (nicht
Gugelhopfform) geben, einige Speckwürfeli darüber
streuen und im Ofen schön hellgelb backen.

Zwiebelauflauf! 3—4 Semmelbrötchen, 1 Löffel
Fett, ein Pfund Zwiebeln, etwas Kümmel, nach Be-
lieben mehr oder weniger Reibkäse, 2 Löffelchen
Trockenei, Salz und ein halber Liter Mager- oder

Buttermilch sind die Zutaten. Die Zwiebeln werden
in Streifen geschnitten und im Fett weich gedämpft.
Mit Salz und Kümmel bestreuen. Die Weggli der
Länge nach in Scheiben schneiden und lagenweise
mit den gekochten Zwiebeln und dem Käse in eine
befettete Auflaufform geben. Die Eiermilch darüber
geben und vor dem Backen eine halbe Stunde stehen
lassen, damit die Flüssigkeit durch das Brot dringen
kann. Eine halbe Stunde im Ofen backen.

Kaninchen mit Tomatensauce: Ein in Voressen-
stücke zerteiltes Kaninchen läßt man eine halbe
Stünde in etwas Wasser kochen, trocknet die Stücke
ab, reibt sie mit Salz ein und bratet sie in heißem
Fett" schön knusperig. Mit 2 Tassen Brühwasser
übergießen, 8 mittelgroße verschnittene Tomaten
dazu geben und schmoren lassen. Dann aus der
Brühe nehmen und in diese 2 Löffel geröstetes Mehl
einrühren. 10 Minuten kochen lassen und durch ein
Sieb über das an die Wärme gestellte Fleisch pas-
sieren.

Grün geerntete Tomaten können zum Ausreifen
gebracht werden. Leider war der Oktoberanfang
sonnenarm, weshalb der Tomatensegen, der sich in
allen Gärten breit macht, nicht zur vollen Reife
kommt. Tomaten, die im Herbst nicht mehr reif und
rot werden, sind aber nicht wertlos, denn sie kön-
nen ohne Mühe zum Nachreifen gebracht werden,
Handelt es sich nur um wenige Stücke, so legen
wir sie aufs Fensterbrett in Erwartung des Martin-
sömmerchens, das alleweil noch Einzug gehalten
hat. Größere Mengen wickeln wir einzeln in Sei-
den- oder auch nur Zeitungspapier ein und legen sie
in eine Schublade oder Kiste. Sie können auch un-
eingewickelt schichtweise mit trockenem Sägemehl
in einer Kiste aufbewahrt werden; es kann auch
Torfmull genommen werden. Die Tomaten sollten
nach ihrer Größe sortiert werden, da große Früchte
rascher reifen als kleine.

Kleine Vanillebretzeli als Hauskonfekt: Ein hal-
bes Pfund Weißmehl mit einem Päckchen Backpul-
ver vermischen, 125 g Zucker hinzugeben, sowie ein
Päckchen Vanillezucker und 25 g Butter, ferner 1 Ei
oder 1 Löffel Eipulver. Den Teig gut verarbeiten
und in bleistiftdicke Streifen schneiden. Diese zü
kleinen Bretzeln formen, mit Zuckerglasur bestrei-
chen oder mit Eigelb und gehackten Mandeln. In
heißem Ofen gelb backen. Hanka.
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Zeitschrift sind zum Preise von Fr. 1.50

erhältlich. Inhaltsverzeichnis wird gratis
mitgeliefert. Zu beziehen durch den Verlag

ft/eedtec £ Ca.

Zürich, Wolfbachstraße 19

Telephon 32.35.27

/ kür llaus unà Karten
vie llrsscken von Rostklecken in 6er IVäscke.

Oktmels sind verrostete Risenbänder en rien XVesck-
gekäßen cîie llrsecks kür die unengenekmen und
sckwsr wieder ?u beseitigenden Rostklecken in der
Wâscks. Vor der ^Väscke inüsssn wir deksr unsere
V^esckgskäüe sorgkältig dereukkin untsrsucben, ob
niebt irgendwelcks Metelltsile seit dein letzten (3e-
kreuck verrostet sind. Den Rost beseitigt inen ein
besten init Retroleum und Lend, und neck der voll-
ständigen Lekreiung der Risenteils von jeglicbsn
Rostspursn empkieklt es sieb, sie mit Mennige en?u-
streicken, de Mennige ein eusge^eicknetes Rost-
sckutrnnittel darstellt. Rrst wenn der Mevaigeenstrick
vollständig getrocknet ist, dürken wir die Risenteils
mit sckwer?em Risenleck überstrsieben. /ils un-
sckädlickes Rostklsckenentkernungsmittel möckten
wir noeb Rocksel? und ?itronsnsekt (so men bet!)
smpkeklsn, die beide ^uglsiek engewendst werden
und den Rleck rescb wieder vsrsebwinden lessen.

llrsltes Oskeimuis, um wirblick guten Rekkee oder
les ?u brauen! Oes bockende XVesser soll vorerst
nur tropksnweise über des Rekkeepulvsr oder die
leeblätter gegeben werden. Oedurck wird des böst-
licke /irome entwickelt, insokern men übrigens gute
Ouelitet verwendet, /iucb soll die Renne jeweils
mit beillem besser vorgewärmt werden, bleck weni-
gen Minuten kenn der totels ^.ukguö erkolgsn.

Irostbucke»! 1 lasse Reuskeltrekm, IM g Mucker,
2 lökkel Rekeo, in Rrmengelung von Ätrone kenn
men etwas Venille nekmen, kerner 3 Rekkseläkksl en-
gerükrtss lrockenei, lül) g Rertokkslmskl, IM g

V/sikmekl und IM g dunkles Mekl, etwes Milck, des
nötige Reckpulver, elles gut vermengen, grob ge-
kackte Mandeln kineugebsn und gut eusbecken.

Lknrsr Rsrtokkelspeise: 5 mittelgroße, gesottene,
eber kelte geriebene Rertokkeln, 15l) g Mekl, ein Rß-
lökkel Mucker, Lulteninsn und stwes àis. /illes ^u-
semmsn euk dem Rrett eu einem leig euswsllen, in
die Mitte 125 g Rett geben, den leig wie einen Riet-
tsrtsig mskrmels eusemmenscklegsn und wieder eus-
wellen. Die liesse in eins beksttste Rorm (nickt
Qugelkopkkorm) geben, einige Lpeckwürksli derüber
streuen und im Oken sckön kellgslb decken.

Awiebeleuklsuki 2—4 8smmeldrötcksn, I lökkel
Rett, ein Rkund Zwiebeln, etwes Rümmsl, neck Rs-
lieben mekr oder weniger Rsibkese, 2 lökkslcken
lrockenei, 8el^ und ein Kälber kiter Sieger- oder

Ruttermilck sind die Muteten. Oie Zwiebeln werden
in streiken gescknitten und im Rett weick gedämpkt.
Mit Lelzi und Rümmel bestreuen. Ois VMggli der
längs neck in 8ckeiben sckneiden und legenweiss
mit den gskockten Zwiebeln und dem Räse in eine
beksttste Aukleukkorm geben. Oie Riermilek derüber
geben und vor dem Recken eine kelbe 8tunde sieben
lessen, demit die Rlüssigkeit durck des Rrot dringen
kenn. Rins Kalbs Ltunde im Oken kecken.

Renincken mit lometenseuce: Rin in Vorsssen-
stücke verteiltes Renincken läßt men eine kelbe
8tunds in etwes XVesssr bocken, trocknet die 8tücks
eb, reibt sie mit 8el? ein und bretst sie in beillem
Rett sckön knusperig. Mit 2 lessen Lrükwesssr
übergießen, 8 mittelgroße vsrscknittsns lometsn
de^u geben und sckmoren lessen. Oenn eus der
Lrüke nekmen und in diese 2 lökkel geröstetes Mekl
einrükrsn. 10 Minuten bocken lessen und durck sin
Lieb über des en die V^ärme gestellte RIeisck pns-
sieren.

Orun geerntete lometen können ^um ^.usreiken
gedreckt werden, leider wer der Oktobsrenksng
sonnenerm, wsskelb der lowetsnsegen, der sick in
eilen Oerten breit meckt, nickt ?ur vollen ksike
kommt, lometsn, die im klsrbst nickt mekr reik und
rot werden, sind eber nickt wertlos, denn sie kön-
nen okne Müke Tum bleckreiksn gebreckt werden.
Handelt es sick nur um wenige 8tücke, so legen
wir sie euks Renstsrbrstt in Rrwertung des Martin-
sömmercksns, des ellewsil nock Rin-iug gskelten
bet. Orößere Mengen wickeln wir einzeln in Lei-
den- oder euck nur ^eitungspepier ein und legen sie
in eins 8ckubleds oder Riste. 8is können euck un-
eingewickelt sckicktweise mit trockenem 8ägemekl
in einer Riste eukbewekrt werden! es kenn euck
lorkmull genommen werden. Ois lometsn sollten
neck ikrer <3röüs sortiert werden, de große Rrückts
rescker reiken eis kleine.

Rlsine Venillsbrot?e!i als Heuskonkekt: Rin bei-
des Rkund ^Veikmekl mit einem Reckcksn Leckpul-
ver vsrmiscken, 125 g Mucker kin^ugeben, sowie ein
Räckcken Vanillezucker und 25 g Ruttsr, kerner 1 Ri
oder 1 lökkel Ripulver. Oen leig gut vererbeiten
und in blsistiktdicke 8treiken sckneiden. Oisse ?!U

kleinen Rrst?sln kormen, mit ^uekerglesur bsstrei-
oken oder mit Rigslb und gekecktsn Mandeln. In
keißem Oken gelb backen. Henke.
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