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Rezepte.
(Slug : „gliegenbe SSodj&üdjetei, Setlag OretI giißli, Sötic^O

Swanjöfifcße Omelette.
5 Eigelb werben mit 80 g ©feßl unb bem

nötigen ©alj gut ucrriißit, bei- fteife ©cßnee
ber Eiweiß unb '/2 l ©eßtagfaßne bamntcr
gejogen. gnjwifcßett fcßtniljt man bic nutige
©utter in einer ©fanne, feßüttet bic Seigtnaffe
ßincin, ftetlt fie in einen mäßig ßeißen Ofen
unb läßt bie Omelette in 10 ©finuten $arbc
neßtnen. ©Senn bie Omelette golbgelb gebneteti,
füllt man fie. Kappt bie Çâlfte Beim ©nricßten
auf ber ßeißen ©cßüffel t'i&er, unb BefieBt fie
mit ftäfe. gur Stillung eignen fieß (leine ©agoutg
in biet gehaltenen Saucen, Wie ©eftügclreften,
©il^e, ffalbginilcß, gunge ober ©raten», Eßam«
pignong», ©forrßctnßacßee, turj getoeßte feine
©etniife; bie übrige ©auce wirb baju gereießt.

Omelette foufflée.

i/4 ©funb ©utter, '/• ©funb fein geftoßener
gueter, bag ©elbe Bun 8 Eiern, etwag auf
gueter abgeriebene gitroncnfcbalc unb bett ©aft
üun 2 gitronen gibt man in eine JtafferoHe unb
feßlägt bic ©Joffe auf gelinbctn geucr, big fie
fieß uerbiett, jießt bag ©efeßirr jurüct unb fäßrt
mit ©üßren fort, big bog ©anjc abgcfiißlt ift.
©aeßbetn bieg gefeßeßen, riißrt man bag ju fteifetn
©cßnee gefeßlagene Eiweiß ba^u unb füllt bic
©fifeßung in eine gut mit ©utter auggeftrießene
Sonn, fefjt biefe in eine mit etwa brei Singer
ßoeß mit toeßenbetn ©Saffer gefüllte Jîafferolle
unb läßt bic Omelette in '/* '/* ©tunben
im Ofen gar werben. Sollte fie fieß bräunen,
fo bebecte man fie oben mit ©apier unb gebe
eine Siucßtfaucc baju.

Omelette foufflée ouj confitures.
100 g gutter, auf ben man bic ©cßale einer

gitrone abgerieben ßat, werben geftoßen, fein

gefiebt, mit bem ©clben Bon 6 Eiern unb betn

©aft ber gitrone feßaumig gefeßtagen, juleßt
mit bem fteifen ©cßnee ber Eiweiß Bermifcßt.
Stuf gang gclinbent g-euer läßt man nun in
einer Eiertucßenpfanne ©utter ßeiß werben unb
bäett einige Söffet bod Bon ber obigen ©faffe
auf beiben ©eiten gotbgelb, feßiittet bie fertige
Omelette auf eine ©cßtiffel, beftreießt fie mit
beliebiger Dbft»©farmelabe, bäett in glcicßcr
©Seife eine zweite Omelette unb fäßrt mit bem
wecßfelnben Sluffrbicßten Bon Konfitüre unb
Omelette fort, big bie ©faffe berbraueßt ift. Sic
oberfte Omelette' beträufelt man mit gitronen«
faft, bepubert fie mit gutter unb läßt bie
©cßüffel im Ofen reeßt ßeiß werben.

(Sornmelpubbing.

(Seine füße ©peife, (ann warm ober lalt genoffen
werben.) Sür 5 ©erfonen.

Sür eine ©ubbingfonn gcwößnlicßer ©röße
werben 3 große Eßlöffel gutter gebrannt, big
bctfelbc leießt ju raueßen beginnt. Sann wirb
er rafcß mit 2 Eßlöffel (altem ©Saffer abgclöfcßt.
Sie braune ©auce (Earamcl) wirb noeß ßeiß
in bie ©ubbingfonn gegoffen unb barin ßin unb
ßer fließen gelaffen, bamit bic ©Sänbe big faft
jur ßalbcn $ößc mit gueter betlcbt finb. gießt
werben 4 große Eier mit einer ©rife ©alj unb
einem ©äefeßett ©anitle^ucter tücßtig Berllopft,
big fte feßaumig finb unb algbann mit '/2 Sitcr
©otlmilcß, ber man borßer 80 ©ramm gutter
unb einen gcßäuften Eßlöffel © a i b o l beimengte,
unter ftetem ©eßlagen Bermifcßt. ©eitn Einfüllen
in bie Sorm muß man beaeßten, baß gueter
unb ©aibol nießt etwa unten ftßen bleiben, ©fart
feßließt bie gorm gut unb toeßt fie boHe 76
©finuten im ©Safferbab. Erft naeß einigen ©finu»
ten ftürjen. ©Senn Botn Enratnel in ber Sunn
^urüctblcibt, muß man ißn mit 1—2 Eßlöffel
9fßum ober Eognac auflöfen unb über ben
©ubbing feßütten.

Praktisch Ratschläge.
Pflege ber 3immerpflûnaen.

©Samte troctene Suft in ben ©Soßnräumen er-
jeugt bei gimmerpflanjcn Berfcßicbcne ©cßäb»
linge, häufige ©Safcßungen ber ©lätter, natür»
ließ aueß ber Unterfeiten, Bertreibt aQfäHig fieß
einniftenbe ©eßmaroßer. gum Slbwafcßen bient
eine ßanbwarrr.e ©cßmierfeifcnlauge, bic mit et»
wag Sabatbrüßc Bermifcßt wirb. Siefe ©rfißc
ftetlt man bureß Ucbergießcn Bon gigarrenftum»
mein mit toeßenbem ©Saffer ßer. ©efteßt bie ©c»
laubung aug Bielen Keinen ©lättcrn, fo muß
man bie ©flanje mit ber Sauge fprißen. ©fan
ßält ben ©flan^eittopf feßief über ben Sueben«
ablauf unb begieße fie fo, baß Ober» unb Un»
terfeite befprißt werben. Sic ©eifenfauge foU
nießt in bic Erbe ablaufen, fie feßabet ben ©Surjeln.

©tnfneße Sinusmittel.
©ranbfalbc, 60 g Seinöl werben mit 16 g

gefeßmoljenem ©Saeßg bermifcßt. Unter bie faft
ertattete ©faffc wirb noeß ein Eibottcr gcriißrt.

©ranbwunbett, bie mit Eiweiß überwogen
würben, ßeilen feßr gut. Ser lleberjug Bon Ei-
weiß, ber fcßnell troetnet, feßüßt bic ©Sunbe Bor
Unreinigteiten.

Seigen finb ein beliebtes Slßfüßrinittel.

Ihr Feigenkalfee ist wirklich der

Kaffeezusatz, wasI uns längere Erfah-
H rung gelehrt hat.

Wir möchten ihn
allen Leuten bestens
empfehlen.

Frau Bühlen In B. 43

Ladenpreise: SYKOS 0.50, VIROO 1.50, NAOO, Ölten

1. Erftlinggßembcßen aug weißem ©atiftc, mit Jpoßlfäumcßen garniert,
bureß ein. feftonierteg ©örteßen begrenjt.

2. ftanbfeftonicrtcg Erftlinggßembcßen mit ©fonogramm.
3. Säßeßen mit gefton unb gcftictten ©unlten garniert.
4. ©ébétteib aug weißem Erêpe be cßine mit ©aumftießen Bergiert.
6. ©eböfcßuße aug Weißem ©iqué mit ©anbburtßjug.

3üir bie Mer&ieinfteit.
6. .fjäubcßen aug weißem Stieß, Scßwanenpelj giert bie Keine jfretupe.
7. Oföctlein aug Ülofaleincn mit .fjanbßoßlfäumen unb ©amtbänbeßen.
8. ©3eißeg Sluggeßjäctcßen aug ©elouvg bc laine. Einfacßc ©erjicrungen

aug ©orftießen.
9. Saju paffenbeg .fjäubcßen atig feeßg Seiten äufamtnengefeßt.

10. ©igu6läßeßen mit großem gefton.

Ke?epte.
(Aus: „Fliegende Kochbücherei, Verlag Orell Füßli, Zürichs

Französische Omelette.
5 Eigelb werden mit 80 A Mehl und dcni

nötigen Salz gut verrührt, der steife Schnee
der Eiweiß und V2 1 Schlagsahne darunter
gezogen. Inzwischen schmilzt man die notige
Butter in einer Pfanne, schüttet die Teigmasse
hinein, stellt sie in einen mäßig heißen Ofen
und läßt die Omelette in 10 Minuten Farbe
nehmen. Wenn die Omelette goldgelb gebacken,
füllt man sie. klappt die Hälfte beim Anrichten
auf der heißen Schüssel über, und besiebt sie

mit Käse, Zur Füllung eignen sich kleine Ragout«
in dick gehaltenen Saucen, wie Geflügelresten,
Pilze, Kalbsmilch, Zunge oder Braten-, Chain-
pignons-, Mvrchelnhachêe, kurz gekochte feine
Gemüse; die übrige Sauce wird dazu gereicht.

Omelette soufflée.

>/> Pfund Butter, >/> Pfund fein gestoßener
Zucker, das Gelbe von 8 Eiern, etwas aus
Zucker abgeriebene Zitronenschale und den Saft
von S Zitronen gibt man in eine Kasserolle und
schlägt die Masse auf gelindem Feuer, bis sie
sich verdickt, zieht das Geschirr zurück und fährt
mit Rühren fort, bis das Ganze abgekühlt ist.
Nachdem dies geschehen, rührt man das zu steifem
Schnee geschlagene Eiweiß dazu und füllt die
Mischung in eine gut mit Butter ausgestrichenc
Form, seht diese in eine mit etwa drei Finger
hoch mit kochendem Wasser gefüllte Kasserolle
und läßt die Omelette in >/2 bis 2/4 Stunden
im Ofen gar werden. Sollte sie sich bräunen,
so bedecke man sie oben mit Papier und gebe
eine Fruchtsauce dazu,

Omelette soufflée aux confitures

100Z Zucker, auf den man die Schale einer
Zitrone abgerieben hat, werden gestoßen, fein

gesiebt, mit dem Gelben von 6 Eiern und dem

Saft der Zitrone schaumig geschlagen, zuletzt
mit dem steifen Schnee der Eiweiß vermischt.
Auf ganz gelindem Feuer läßt man nun in
einer Eierkuchenpsanne Butter heiß werden und
bäckt einige Löffel voll von der obigen Masse
auf beiden Seiten goldgelb, schüttet die fertige
Omelette auf eine Schüssel, bcstreicht sie mit
beliebiger Obst-Marmelade, bäckt in gleicher
Weise eine zweite Omelette und fährt mit dem
wechselnden Ausschichten von Kvnfitüre und
Omelette fort, bis die Masse verbraucht ist, Die
oberste Omelette beträufelt man mit Zitronen-
saft, bcpndert sie mit Zucker und läßt die
Schüssel im Ofen recht heiß werden,

Caramelpudding.

(Feine süße Speise, kann warm oder kalt genossen

werden.) Für 5 Personen,

Für eine Puddingfvrm gewöhnlicher Größe
werden 3 große Eßlöffel Zucker gebrannt, bis
derselbe leicht zu rauchen beginnt, Dann wird
er rasch mit 2 Eßlöffel kaltem Wasser abgelöscht.
Die braune Sauce (Caramel) wird noch heiß
in die Puddingform gegossen und darin hin und
her fließe» gelassen, damit die Wände bis fast
zur halben Höhe mit Zucker beklebt sind. Jetzt
werden 4 große Eier mit einer Prise Salz und
einem Päckchen Vanillezucker tüchtig verklopft,
bis sie schaumig sind und alsdann mit >/2 Liter
Vollmilch, der man vorher 80 Gramm Zucker
und einen gehäuften Eßlöffel P aid 0 l beimengte,
unter stetem Schlagen vermischt. Beim Einfüllen
in die Form muß man beachten, daß Zucker
und Paidol nicht etwa unten sitzen bleiben. Man
schließt die Form gut und kocht sie volle 75
Minuten im Wasserbad, Erst nach einigen Minu-
ten stürzen. Wenn vom Caramel in der Form
zurückbleibt, muß man ihn mit 1—2 Eßlöffel
Rhum oder Cognac auflösen und über den
Pudding schütten.

praktische Katschläge.
Pflege der Zimmerpflanzen.

Warme trockene Luft in den Wohnräumen er-
zeugt bei Zimmerpflanzen verschiedene Schäd-
linge. Häufige Waschungen der Blätter, natür-
lich auch der Unterseiten, vertreibt allfällig sich

einnistende Schmarotzer, Zum Abwäschen dient
eine handwarme Schmierseifcnlauge, die mit et-
was Tabakbrühe vermischt wird. Diese Brühe
stellt man durch Ucbergießen von Zigarrenstnm-
meln mit kochendem Wasser her. Besteht die Be-
laubung aus vielen kleinen Blättern, so muß
man die Pflanze mit der Lauge spritzen. Man
hält den Pflanzcntopf schief über den Küchen-
ablauf und begieße sie so, daß Ober- und Un-
terseite bespritzt werden. Die Scifenlauge soll
nicht in die Erde ablaufen, sie schadet den Wurzeln.

Einfache Hausmittel.
Brandsalbe, 60 A Leinöl werden mit 15 A

geschmolzenem Wachs vermischt. Unter die fast
erkaltete Masse wird noch ein Eidotter gerührt,

Brandwunden, die mit Eiweiß überzogen
wurden, heilen sehr gut. Der Ucberzng von Ei-
weiß, der schnell trocknet, schützt die Wunde vor
Unreinigkeiten,

Feigen sind ein beliebtes Abführmittel,

»K kchígkllllà Î8i Mklllîll à
lWkkooxusot/., rvasI uns lànKsro lîrknii-

W runA o-oielirt iurt.
Wir mvodtan iim
allonl.suioir dosions
ompkodlon,

ilzu Mlsli i» g, 4Z

i.!>rienpreise I svxczs 0,50, Vlizocz I.zo, I^c>c>, ONcn

1, Erstlingshemdchen aus weißem Batiste, mit Hohlsäumchen garniert,
durch ein. festoniertes Börtchen begrenzt.

2, Handfestvnicrtcs Erstlingshemdchen mit Monogramm,
3, Lätzchen mit Feston und gestickten Punkten garniert.
4, Bêbêkleid aus weißem Crêpe de chine mit Baumstichcn verziert,
5, Bêbêschuhe aus weißem Pique mit Banddurchzug,

Für die Allerkleinsten.
6, Häubchen aus weißem Tuch, Schwanenpelz ziert die kleine Krempe,
7, Rücklein aus Rosaleincn mit Handhohlsäumen und Samtbändchcn,
3, Weißes Ausgehjäckchen aus Velours de laine. Einfache Verzierungen

aus Vvrstichen,
9. Dazu passendes Häubchen aus sechs Teilen zusammengesetzt,

10, Piquelätzchen mit großem Feston,
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