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NUTZIICHES [ tos ilaus aad 6obien

Die Ursachen von Rostilecken in der Waische.
Oftmals sind verrostete Eisenbdnder an den Wasch-
gefaBen die Ursache fiir die unangenehmen und
_schwer wieder zu beseltlgenden Rostllecken in der
Wasche. Vor der Wasche miissen wir daher unsere
WaschgefaBe sorgtiltis  darauthin untersuchen, ob
nicht irgsendwelche Metallteile seit dem letzten Ge-
brauch verrostet sind. Den Rost beseitigt man am

besten mit Petroleum und Sand, und nach der voll-

stdndigen Befreiung der Eisenteile  von -jeglichen
Rostspuren emptiehlt es swh sie mit Mennige anzu-
streichen, da Mennige ein ausgezeichnetes Rost-
schutzmittel darstellt. Erst wenn der Menmgeanstnch
vollstindig getrocknet ist, diirfen wir die Eisenteile
mit schwarzem Elsenlack tiberstreichen, Als un-
schadliches  Rostfleckenentfernungsmittel mochten
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 Katlee oder
Tee zu brauen: Das kochende Wasser soll vorerst
‘nur tropfenweise iiber das Kaifeepulver oder die
Teeblitter gegeben werden. Dadurch wird das kost-
liche Aroma entwickelt, insofern man iibrigens gute

mit heiBem Wasser vorgewarmt werden. Nach weni-
gen Minuten kann ‘der totale Aufgufl erfoigen

Trostkuchen: 1 Tasse Haushaltrahm, 100 ¢ Zucker,
2 Lotfel Kakao, in Ermangeluns von Zitrone kann
man etwas Vanille nehmen, ferner 3 Katfeelstfel an-
gerithrtes  Trockenei, 100 g Kartoffelmehl, 100 ¢
WeiBmeh!l und 100 ¢ dunkles Mehl, etwas Mllch “das
_ notige Backpulver, alles gut vermengen, grob ge-
—hackte Mandeln hmzugeben und gut ausbacken

: Churer Kartoiielspelse- 5 mlttelgroﬁe, gesot’cene,
aber kalte geriebene Kartoffeln, 150 ¢ Mehl, ein EB-
16ffel Zucker, Sultaninen und etwas Anis. Alle: 7
sammen auf dem Breft zu einem Teig auswallen, in
die Mitte 125 g Fett geben, den Teig wie cinen Blat-
terteig mehrmals. zusammensch]agen und wieder aus-

 wallen, Die Masse in ecine befettete Form (nicht

,-Gugelhopfform) geben, einige Speckwiirfeli dariiber

. ‘f;“streuen und im Ofen schon hellgelb backen. ,
1 Loffel

o waebelauilauf;

“ Fett. ein P und Z
lieben me
Trockenel, Salz und

;3—4 Semmelbrotchen,
) ctwas Kiimmel, nach Be-
.Relbkase, 2 Loffelchen
yer L:ter Magar— oder

~ rot werden, sind aber nicht wertlos, denn sie :
" nen ohne Miihe zum Nachreifen gebracht werden,
,Handelt es sich nur um wenige Stiicke, so legen

- chen oder mit Eigelb
,helﬁem Ofen gelb backen

Buttermilch sind die Zutaten. Die Zwiebeln werden
in Streifen geschnitten und im Fett weich gedimpit.
Mit Salz und Kimmel bestreuen. Die Wesgli der
Lénge nach in Scheiben schneiden und lagenweise
mit den gekochten Zwiebeln und dem Kise in eine
befettete Auflautform geben, Die Eiermilch dariiber
geben und vor dem Backen eine halbe Stunde stehen
lassen, damit die Flusstgkmt durch das Brot dringen

kann, Eine halbe Stunde im Ofen backen. :

Kaninchen mit Tomatensauce: Ein in Voressen-
stiicke zerteiltes Kaninchen 148t man eine halbe
Stunde in etwas Wasser kochen, trocknet die Stiicke
ab, reibt sie mit Salz ein und bratet sie in heiflem
Eett  schon knusperig. Mit 2 Tassen Brithwasser
iibergieBen, 8 mittelgroBe verschnittene Tomaten
dazu geben und schmoren lassen. Dann aus der
Brithe nehmen und in diese 2 Loffel gerostetes Mehl
cinrithren, 10 Minuten kochen lassen und durch ein
Sieb iiber das an die Wéarme gestellte Fleisch pas-
sieren,

‘Griin geerntete Tomaten konnen zum Ausreiien

,gebracht werden. Leider war der Oktoberanfang

- sonnenarm, weshalb der Tomatense en, der ‘sich in
- Qualitit verwendet. Auch soll die Kanne ]eweﬂs : g

allen Garten breit mach‘c nicht zur vollen R &
kommt. Tomaten, die im Herbst nicht mehr re1{' un -

‘h“

wir sie aufs Fensterbrett in Erwartuns des Martin-
sommerchens, das alleweil noch Emzug gehalten
hat, GroBere Mengen wickeln wir einzeln in Sei-

v den- oder auch nur Zeitungspapier ein und legen sic

in eine Schublade oder Kiste. Sie konnen atich un:
emgewmkelt schichtweise mit frockenem Sigemeh!
in einer Kiste aufbewahrt werden; es kann auch
Torfmull genommen werden., Die Tomaten sollten
nach ihrer GroBe sortiert werden, da grofie Friichte
rascher reifen als kleine.

Kleine Vanillebretzeli Al ihnkiai s Ein hal-

bes Pfund WeiBmehl mit einem Packchen Backpui—f.\: -
ver vermischen, 125 g Zucker hinzugeben, sowie ein =~
Pickchen Vanillezucker und 25 g Butter, ferner 1 Ei

oder 1 Lbffel Eipulver, Den Teig gut verarbeiten
und in bleistiftdicke Streifen schneiden. Diese zt
kleinen Bretzeln formen, mit Zuckerglasur bestrei-
d gehackten Mandeln, In

i Hanka.

':richtschnft smd zum Preise von Fr
- erhaltlich. - :
' :ﬁiifg'éligfer;, Zu beztehen durd1 den'-Vgx:Igg} L
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