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» Sran und Haus

-

purch ein, feftoniectes Bortchen begrenst.

(LN )

. Gritlingdhemdcdien aud tweiffem Batifte, mit Hohliiumchen garniert,

. Handfeftonierted Eritlingdhembdchen mit Monogramm.

. Lhpchen mit Fefton und geftictten Puntten garniert.

. Bébétleid aud weifem Crépe de chine mit BVaumftichen verziert.
. Bébéfchuhe ausd weifem Piqué mit Banddurchzug.

Fiiv die AllerRleinften.

aud Borftichen.
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6. Haubchen aud weifem Tuch, Schivanenpels ziert die fleine Krempe.
7. Roctlein aud Rofaleinen mit Handhohlfdumen und Samtbindchen.
8. Weifed Audgehjtctchen aus BVelourd de laine. Einfache Berzierungen

9. Dazu pajfended Hiaubchen aud jechd Teilen zufammengefept.
10. Piquélapchen mit grofem Feftor.

Rezepite.

(Aud: ,Fliegende Kochoiicherei, Verlag Ovell Fiifli, Jiivich.)

Franzdfifche Omelette.

5 Eigelb ‘werden mit 80 g Mehl und dem
nitigen Salz gut verrithrt, ber {teife Schnee
der Giweif und 2 1 Schlagiahne davunter
gegogen.  Snawifchen fhmilzt man bdie notige
Butter in einer Pfanne, {chiittet die Teigmaije
hinein, {tellt fie in einen mdfRig BHeifen Ofen
und (4t die Omelette in 10 Minuten Farbe
nehmen. Wenn die Omelette goldgeld gebacten,
fitllt man f{ie, tlappt die Dailfte beim Anvichten
auf der BHeiffen Schilfjel itber, und befiebt fie
mit Rdfe. Bur Fitllung eignen fich Lleine Ragouts
in bdid gehaltenen Saucen, wie Gefliigelreften,
Pilze, Kalbdmild), Zunge oder Bratens, Cham-
pignond», Morchelnhachée, Turz gelochte feine
Gemiifje; bie iibrige Sauce wird dazu gereicht.

Dmelette foufflée.

s Piund Butter, /s Pjund fein geftofener
Bucer, dad @elbe von 8 Eiern, etwad auf
Buder abgeriebene Bitvonenjchale und den Sajt
von 2 Bitronen gibt man in eine Kafjerolle und
fehliagt die Mafje auf gelindem Feuer, BHid fie
fich perdictt, zieht dad Gefchivy uviicd und fihrt
mit Rithren fort, b3 dad Ganze abgelithlt ift.
Nachdem bdied gefchehen, vithrt man dasd u {teifem
Gdynee gefchlagene Ciweify dazu und fiillt bdie
Mifchung in eine gut mit Butter audgeftrichene
Form, fept diefe in eine mit etra drei Finger
Hoch mit tochendem Wajjer gefiillte RKajjerolle
und (dft die Omelette in /2 bid 3/s Stunden
im Ofen gar werden. Gollte fie fich briunen,
fo bedecte man fie oben mit Papier und gebe
eine Fruchtfauce dagu.

Omelette joufflée aug confitures.

100 g Bucer, auf den man bdie Schale ciner
Bitrone abgerieben Hat, tverden geftofen, fein

gefiebt, mit dem Gelben bon 6 Eiern und dem
Gajt  der Bittone fchaumig gejchlagen, zulept
mit Dem fteifen Schnee der Eiweify bermijcht.
Auf gang gelindem Feuer (@Gt man nun in
einer Gierfuchenpjanne Butter Heiff werden und
bactt einige Loffel boll bon der obigen Majje
auf beidben Seiten goldgeld, fchiittet die fertige
DOmelette auf eine Schitfjel, beftreicht fie mit
beliebiger Dbjt-Mavmelade, badt in gleicher
Weife eine gweite Omelette und fahet mit dem
wechfelnden  Auffchichten von . Konfitiive und
Omelette fort, bid die Majje verbraudht ift. Die
oberfte Omelette’ betvdufelt man mit Jitronen.
faft, bepudert fie mit Bucler und lEft die
Schitjfel im Dfen vecht Heif rwerden.

Caramelpudding.

(Feine fithe Gpeife, tann warm oder falt genofjen
werden.) Fiiv 5 Rexfonen.

Fite eine Pubddingform gerwdhnlicher Grife
werden 3 grofie Eplbfjel Jucter gebrannt, Hig
derfelbe leicht 3u rauchen beginnt. Dann wird
ev vafch mit 2 GRIDffel Ealtem Waffer abgeliicht.
Die braune Sauce (Cavamel) wird noch Heify
in bie Puddingform gegojjen und davin hin und
Her fliefen gelajjen, damit die Winde bi3 faft
aur halben Hohe mit Jucfer beflebt find. Jept
werden 4 grofe Gier mit einer Prife Salz und
einem ‘Packchen Banillegucker titchtig vertlopijt,
bi3 fie fchaumig {ind und alddann mit /2 Riter
Bollmilch, der man vorher 80 Gramm Fucer
und einen gehaujten Eflofjel Paid ol beimengte,
unter {tetem Schlagen vermijcht. Beim Einfiillen
in die Form mufy man beachten, daf Jucler
und Paidol nicht etrva unten figen bleiben. Man
fehlieBt bdie Form gut und focht fie bolle 75
Minuten im Wafjerbad. Erft nach einigen Minu-
ten ftitvzen. Wenn vbom Cavamel in der Form
aurficfbleibt, muf man ihn mit 1—2 ERIH{fel
Rhum  oder, Cognac aufldfen und {iber bden
Pudding {chittten.

Praktische Ratschlage.

Pilege der Jimmerpflangen.

Wavrme trocene Luft in dben Wohnrdumen ex-
seugt bet Bimmerpflangen verfchiedene Schid-
(inge. Piufige Wafchungen der Bldtter, natiivs
lich auch dev Unterfeiten, bertveibt allféllig fich
einniftende Schmaroper. Jum Abajchen dient
eine handwarre Schmierfeifenlauge, die mit et-
wad Tabatbrithe bermifcht wird. Diefe Briie
ftelit man duvch Uebergiefen bon Jigarrenftims
meln mit Lochendem Wafjer her. BVefteht die Be-
{aubung aud biefen fleinen Bldttern, jo mup
man bdie Pflanze mit der Lauge fprigen. Man
halt den Pflangentopf fchief iiber den Ritchen<
ablauf und begiefe fie fo, daff Obers und Une
terfeite befprift terden. Die Seifenlauge foll
nicht in-die Evde ablaufen, fie jchadet den Witrgeln.

Cinfache Hausmittel.

Brandfalbe, 60 g Leindl werden mit 15 g
gefchmolzenem Wachd vermifcht. Unter die faft
ecfaltete Maffe wird noch ein Gidotter gevithrt.

Brandwunbden, dic mit Eiweify iiberzogen
wucden, Heilen fehr gut. Der Ueberzug von Gi-
weifs, der {dhnell trodnet, fchiipt die Wunbde vor
Unveinigteiten.

Feigen find ein beliebted Abfiihrimittel.
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Ihr Feigenkaffee ist wirklich der heste

Kaffeezusatz, was

uns lingere [rfah-
rung gelehrt hat.

Wir mochten ihn
allen Leuten bestens
empfehlen.

Frau Bohlen in 6. 43
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