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Rezepte.
(9lu§ : „iJIicflettbe Äocf)&üdjetei, Vertag Oreü $üfjlt, 8ürtdj.)

tEomaten-'SJuflauf.

griffe Somaten werben entfernt unb bei
getinbem geuer unter ftetem Stühren bief ein-
gefönt. Seägtcicßen werben frifc^ gefoeßte Star-
toffetn in einer ©cßüffet fein berrüßrt unb unter
gufaß bun Saig, Pfeffer unb einigen in SButter
leidet gebämpften gwiebetn mit bem SEomaten-
Brei bermifeßt. Siefe ÜJtaffe gibt man in eine
Üluftaufform, beftreut fie bief mit etrnaâ gerie-
benent Sörot unb feßr biet ffäfe, fefet einige
SSutterftücfcßcn barauf unb bäcft bab Sange im
Dfen braun. Beilagen : Statter Sraten, Scßnißet,
Stotetetteä alter Strten, gctucfjteä §ußn u.f. w.

©efiillte Somaten.
(©rtgtifcÇe «trt)

a) S3on 6—8 gteieß großen reifen SEomatert
feßneibet man ein ©tücf um ben ©tiet ab, ßßßtt
bie grüeßte böttig auä, reibt bag ÜJtarf bureß
ein Sieb unb bermifeßt eg mit etwag Saig,
®aßenne-$feffer, gwei gekauften ©ßtßffetn bolt
geriebenem SSeißbrot, einigen fein geßaeften
©ßampignonS unb ein Stücf ÜJutter, füllt biefe
ÜJiifcßung in bie Somaten unb brät fie in Düben-
üt ober SButter ca. 20 ÜJtinuten, bräunt fie mit
einer glüßenben ©cßaufel unb gibt fie mit Ü3ra<

tenfauce gu Sifcße.
b) Sie Somaten werben mit feßarfem ÜJteffer

quer bureßgefeßnitten unb bag Kerngeßäufe ent«
fernt. 1/2 ?fb- roßeä gteifcß ober Söratenrefte

werben mit einer Qwiebcl fein gebaeft, gefatgen
unb gepfeffert, in bie Somaten gefüllt unb gut
mit 33utterftücfcßen belegt. gn gebutterter Pfanne
unter bäi'ftS^*" begießen in 20—30 ÜJtinuten
weieb gebaefen. Sie ©auce berbieft man mit
einem ßöffeteßen SJteßl unb gibt fie über bie
beiß angerichteten Tomaten, ©atgtartoffetn bagu.

c) Stuf 8 Somaten bünftet man 8 ©fjlöffel
Steig mit grüner fßeterfitie unb feingeßaeften
Qwiebetn, fatg't unb pfeffert, füttt bie Somaten
unb feßt auf jebe ein Sutterftütfcßen unb Oer-
fäßrt Weiter wie bei a). fioeßgeit 30—40 ÜJtinu-
ten. ÜJtit ipctcrfitic beftreut.

Sie fteinen Süden gWtfcßen ben Somaten
fann man aueß mit fteinen gefatgenen SSürfetn
üon roßen Kartoffeln ausfüllen.

Somaten itt ber 3wnn.
fflclgleti.

Saubere Somaten mit feßarfem ÜJteffer quer
bureßfeßnitten unb in eine gebutterte Kafferotte,
mit ber ©cßnittfeite naeß oben gelegt. Sann
ftreut man auf bie ßalben grüeßte Saig, gang
wenig Pfeffer unb reießtieß 8wicbacfmeßt unb
legt auf jebe ein ©utterftiiefeßen unb bäcft fie
in ßeißem Dfen in 15—20 ÜJtinuten weieß. Qu
töraten ober ffatbfcßnißet feßr gut.

©tatt geriebenem Swiebacf fann geriebeneg
SBeißbrot, ©atg, Pfeffer unb feingewiegte Kräuter
geftreut Werben.

©ebratene SEomatcn.

üJtittetgrofje gewafeßene Somaten Werben auf
ber oberen Seite mit einer ©abet bureßftoeßen,
gefatgen unb teießt gepfeffert. Sein gewiegte
gwiebeln werben in SSratenfett getb geröftet, bie
Somaten in bie Sîafferotte gelegt unb auf fteinem
geuer 25 ÜJtinuten gebünftet.

i^attbortieit oerfdjtebener 'Slpfelforten.

Jgerbftäpfet @ettu6retfe .ßattfiacteit

®rafcnfteincr Seßt. Stob.
Slargauer fjerrenapfet Dft. Stob.
Sangiger Kant» ober

©rbbeerapfcl Oft. Seg.
Stoter fjerbft-Sattbilte Dft. Seg.
tpebiger Dft. San.
Scßafnafcn Stob. geßr.
Ufteropfet Dft. gebr.

üöinteräpfet
©itber-Steinctte Stob. Seg.
Sfanaba-Stemcttc Stob. San.
©etber ©betapfet Stob. San.
SBogcoop Stob. San.
©otbßarmäne Stob. San.
flanbgberger Sleinette. Stob. ÜJtärg
Sfupfevfcßmieb Seg. gebr.
©betgraueß Seg. gebr.
Sauergraucß San. ÜJtärg
Jpanguti Stob. ÜJtärg
Sßißwififer Stob. ÜJtärg
(Jßüfenrainer Seg. ÜJtärg
®raue Steinctte ober

fieber-Steinette Seg. ÜJtärg
Sötenßeimer-Steinette Seg. ÜJtärg
SBreitadßer Stob. ÜJtärg
®etber SSettefteur Seg. ÜJtärg
Stnanag-Steinette Seg. ÜJtärg
S3aumanng-3teinette Seg. «prit
Stoter ©ifenapfet San. Stßrit
©affeter-Sieinette San. ÜJiai
Stettiner, grüner unb roter Seg.

Seg.
Sttprit

SSBintergitronen ÜJtai
SDtengnauer San. ÜJtai
Söerncr Stofen Seg. ÜJtai
Sßamßagner-Steinette San. Suni
Söoßnaßfet. San. Suni

gu ber etwa 160 big 170 cm ©toff bon 70 ober 80 cm

Söreite gebraueßt wirb. Sie ©cßürge fann aug einem

glatten Stoff angefertigt unb mit Scßrägriemen aug

anbergfarbigem ober buntem Stoff eingefaßt werben.

<£tn fjiibfdjes $inberftfeibcf)eit.
Sag ßübfcße §i)gcßen Wirb bei ben 33eincßen begonnen. Slnfcßtag

32 ÜJtafcßen, 20 Steißen red^tg ftriefen unb mit ben Slnfcßtagmafcßen
gufammenftriefen, fo baß bag SBeineßen boppett Wirb, hierauf wirb bag
gweite Sein ebenfo geftrieft unb bureß 22 Slnfcßtagmafcßen mit betn
erften berbunben. Stun folgen ca. 120 Stippen big gum Slermetanfang.
3c riaeß ber gewünfeßten Srüße beg §atäfcß(ißcßenä wirb bie Stabet früßer
ober fpäter getrennt, (für ben Stiermet werben 30 ÜJtafcßcn aufgenom»
men unb bafiir am ,£>al§au3fcßnitt big gur Stcßfctßöße auf jeber gweiten
Stabet eine SJtafcße abgenommen, gür ben gangen SIermel rennet man
ca. 40 Stippen. §inten ftriefen wir big gur ipätftc beg SJorberteitg unb
bagu 10 Stabetn, gwei reeßtg, gWei tinfg. §ier werben bie Knöpfe an-
genäßt, gür ben teßten Seit beginnen wir wieber mit 10 Stabetn, gwei
reeßtg, gwei tinfg, unb ftriefen ßier brei Knopftöcßer ein unb arbeiten
roieber ca. 60 Stippen. Ser ßintere Seit ber SBeincßen wirb Wie ber
borbere beenbet. Sttuf jeber Seite wirb bag jjögcßen gufammengenäßt.
gür ben Kragen Werben bie Stanbfißtingen beg $atgaugfcßnitteg aufgc-
nommen. SJtit einer geßäfetten Scißnur ober Knopf unb Scßtinge wirb
bag Kittetcßen gefeßtoffen. Sitter: 1—2 jäßrig, je naeß Söoftc unb Stabetn.

^ Praktische Ratschläge. ^
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kîTîptè.
sAus: „Fliegende Kochbücherei, Berlag Orell Füßli, Zurich.)

Tomaten-Anflauf.
Frische Tomaten werden entkernt und bei

gelindem Feuer unter stetem Rühren dick ein-
gekocht. Desgleichen werden frisch gekochte Kar-
toffeln in einer Schüssel sein verrührt und unter
Zusatz von Salz, Pfeffer und einigen in Butter
leicht gedämpften Zwiebeln mit dem Tomaten-
brei vermischt. Diese Masse gibt man in eine
Auflaufform, bestreut sie dick mit etwas gerie-
benem Brot und sehr viel Käse, setzt einige
Butterstückchcn darauf und bäckt das Ganze im
Ofen braun. Beilagen: Kalter Braten, Schnitzel,
Kotelettes aller Arten, gekochtes Huhn u.s. w.

Gefüllte Tomaten.
(Englische Art,

s) Von 6—8 gleich großen reifen Tomaten
schneidet man ein Stück um den Stiel ab, höhlt
die Früchte völlig aus, reibt das Mark durch
ein Sieb und vermischt es mit etwas Salz,
Cayenne-Pfefser, zwei gehäuften Eßlöffeln voll
geriebenem Weißbrot, einigen fein gehackten
Champignons und ein Stück Butter, füllt diese
Mischung in die Tomaten und brät sie in Oliven-
öl oder Butter ca. 20 Minuten, bräunt sie mit
einer glühenden Schaufel und gibt sie mit Bra-
tensnuce zu Tische.

b) Die Tomaten werden mit scharfem Messer
quer durchgeschnitten und das Kerngehäuse ent-
sernt. l/z Pfd, rohes Fleisch oder Bratenreste

werden mit einer Zwiebel fein gehackt, gesalzen
und gepfeffert, in die Tomaten gefüllt und gut
mit Butterstückchen belegt. In gebutterter Pfanne
unter häufigem Beziehen in 20—30 Minuten
weich gebacken. Die Sauce verdickt man mit
einem Löffelchen Mehl und gibt sie über die
heiß angerichteten Tomaten. Salzkartosseln dazu.

c) Auf 8 Tomaten dünstet man 8 Eßlöffel
Reis mit grüner Petersilie und seingehackten
Zwiebeln, salzt und Pfeffert, füllt die Tomaten
und setzt auf jede ein Butterstückchen und ver-
fährt weiter wie bei a). Kochzeit 30—40 Minu-
ten. Mit Petersilie bestreut.

Die kleinen Lücken zwischen den Tomaten
kann man auch mit kleinen gesalzenen Würfeln
von rohen Kartoffeln ausfüllen.

Tomaten in der Form.
Belgien.

Saubere Tomaten mit scharfem Messer quer
durchschnitten und in eine gebutterte Kasserolle,
mit der Schnittseite nach oben gelegt. Dann
streut man auf die halben Früchte Salz, ganz
wenig Pfeffer und reichlich Zwiebackmehl und
legt auf jede ein Butterstückchcn und bäckt sie
in heißem Ofen in lb—20 Minuten weich. Zu
Braten oder Kalbschnitzel sehr gut.

Statt geriebenem Zwieback kann geriebenes
Weißbrot, Salz, Pfeffer und feingewiegte Kräuter
gestreut werden.

Gebratene Tomaten.

Mittelgroße gewaschene Tomaten werden auf
der oberen Seite mit einer Gabel durchstochen,
gesalzen und leicht gepfeffert. Fein gewiegte
Zwiebeln werden in Bratenfett gelb geröstet, die
Tomaten in die Kasserolle gelegt und auf kleinem
Feuer 25 Minuten gedünstet.

Haltbarkeit verschiedener Apfelsorten.
Herbstäpfel Genukrcise Haltbarkeit

Grafensteincr Sept. Nov.
Aargauer Herrenapsel Okt. Nov.
Danziger Kant- oder

Erdbeerapfel Okt. Dez.
Roter Herbst-Callville Okt. Dez.
Hediger Okt. Jan.
Schasnasen Nov. Febr.
Usterapfel Okt. Febr.

Winteräpfel
Silber-Reinette Nov. Dez.
Kanada-Reinette Nov. Jan.
Gelber Edelapsel Nov. Jan.
Bvscoop Nov. Jan.
Goldparmäne Nov. Jan.
Landsberger Reinette. Nov. März
Kupferschmied Dez. Febr.
Edelgrauch Dez. Febr.
Sauergrauch Jan. März
Hansuli Nov. März
Spitzwisiker Nov. März
Chüsenrainer Dez. März
Graue Reinette oder

Leder-Reinette Dez. März
Blenheimer-Reinette Dez. März
Breitacher Nov. März
Gelber Bellefleur Dez. März
Ananas-Reinette Dez. März
BaumannS-Neinette Dez. April
Roter Eisenapfel Jan. April
Caffeler-Neinette Jan. Mai
Stettiner, grüner und roter Dez.

Dez.
April

Winterzitronen Mai
Menznauer Jan. Mai
Berner Rosen Dez. Mai
Champagner-Reinette. Jan. Juni
Bvhnapfel. Jan. Juni

Praktische Hausschürze

zu der etwa 160 bis 170 cm Stoff von 70 oder 80 cm

Breite gebraucht wird. Die Schürze kann aus einem

glatten Stoff angefertigt und mit Schrägriemen aus

andersfarbigem oder buntem Stoff eingefaßt werden.

Ein hübsches Kinderkleidchen.
Das hübsche Höschen wird bei den Beinchen begonnen. Anschlag

32 Maschen, 20 Reihen rechts stricken und mit den Anschlagmaschen
zusammenstricken, so daß das Beinchen doppelt wird. Hierauf wird das
zweite Bein ebenso gestrickt und durch 22 Anschlagmaschen mit dein
ersten verbunden. Nun folgen ca. 120 Rippen bis zum Acrmelanfang.
Je nach der gewünschten Grüße des Halsschlitzchens wird die Nadel früher
oder später getrennt. Für den Aermel werden 30 Maschen aufgenvm-
men und dafür am Halsausschnitt bis zur Achselhöhe auf jeder zweiten
Nadel eine Masche abgenommen. Für den ganzen Aermel rechnet man
ca. 40 Rippen. Hinten stricken wir bis zur Hälfte des Vorderteils und
dazu 10 Nadeln, zwei rechts, zwei links. Hier werden die Knöpfe an-
genäht. Für den letzten Teil beginnen wir wieder mit 10 Nadeln, zwei
rechts, zwei links, und stricken hier drei Knopflöcher ein und arbeiten
wieder ca. 60 Rippen. Der Hintere Teil der Beinchen wird wie der
vordere beendet. Aus jeder Seite wird das Höschen zusammengenäht.
Für den Kragen werden die Randschlingen des Halsausschnittes aufge-
nommen. Mit einer gehäkelten Schnur oder Knopf und Schlinge wird
das Kittelchcn geschlossen. Alter: 1—2 jährig, je nach Wolle und Nadeln.
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