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©eridjte uon Orangen uiib ©aitaitcit.

Orangenïomgott. 4—6 [djotte Oram
gett werben gefdjält, in Sdjeibett gefdjnitten
uitb non bert Äernett befreit. Sou einer grtidjt
wirb bie Sdjale auf 3"^' abgerieben intb
ber Saft bariibet ausgebriidt. Dann Iod)t man
300 ©ramm 3'icfo in 2 Daffen weißem SBein,
fügt ben abgeriebenen 3udcr unb ben Saft
ijinjii, läßt bies ju Sirupbide ocrlodjen unb
gießt es erlaltet über bie Orangettfdjeibett.

£> r a n g e n I ö g f d)e n. 4 ©igelb, 1 ganzes
©i, ber Saft non 4 Orangen, 1 ©las Sßeiß*
wein unb 250 ©ramm feiner 3"dcr werben
gut nerntifd)t unb übet bent geuer 31t Sdjaunt
gefd)Iagett. Stun fügt man 30 ©ramm ©elatine
(mit warmem SBaffer aufgelbft) barunter, ftellt

bie ©rente auf ©is unb fäßrt fort 311 fdjlagett,
bis ntait fie mit Vt ^iter gefdjtagenent Stafjnt
oermengt I;at. SJtan läßt 1 Stunbe auf beut
©is fteljen, ftütgt uttb oci'3iert mit gc3uderten
Orangenfdjnitjen.

© e f ü 111 e Orangen. ©01t 6 gleid)=
großen Drangen fd)neibet man mit fdjarfem
Süeffcr einen Dcdel ab, Ijößlt bie grüdjte forg=
fiiltig aus uttb fdjneibet ben Sdjatentanb in
Spißett. % ^et Orangenmaffe oermengt man
mit 1/1 gefd)lagcttem Slatjm,' 3—4 in
Sdjeiben gefdjnittenen Sananen, 3udcr, ftirfdj
ober Süarafdjino unb einigen 3erbrödeltett S)ia=
trotten. Statt füllt bie Stoffe in bie Oran«
gett, ftellt fie auf eine ©lasglatte uttb oerçiert
mit ©adwerï.

© a u g tt e n ii <fi I i. 3tid)t 3U reife ©a=
ttanett werben gefdjält, ber Sange nad) ßal=
biert uttb in bidetn Dmelettenteig gewenbet.
3n Sett fdjwtmmenb bädt man fie brautt unb
beftreut fie mit 3uder.

© r ö t d) e tt mit S a tt a n e n f ü 11 e. Sllü
badctie Srötdjcit (Sßeggti) werben ausgeßoßlt
uttb in gett [djwimmenb braun gebadett. ©inige
©aiiaiten Ijat tttatt tiein gefdjnitten, mit 3uder
beftreut fteljcit gelaffett. Dtefe füllt man in
bie Srötdjcit, [teilt fie nebetteittattber in eine
gebutterte Stuflaufform, ftreut in jebes ©röi»
d)cn gewiegte Sünttbeltt ober Slüffe unb feljt
auf jebes ein §ütd)eit oott ©iweiß, bas mit
2 Süffeln jrjimBeer= ober 3oi)<uu"sbeerfaft fteif
gefdjlagen würbe. 3tt mittelfjeißem Ofett läßt
man bas ©iweiß brautt werben uitb feroiert
in ber gorm. ©. 9?.

»

©lißludjen.
125—200 ©ranttn ©utter werben fdjautttig

gerüßrt, 4 ©ier, 250 ©ramm 3"<t«> fowic
Saft unb Sdjalc einer ßalben 3'trone tüdjtig
mitgerüßrt, 250 ©ramm SKeßl, ein fffadet ©ad=
guloer in glatter gorm eingefüllt unb ge=
baden.

3tcui ni)
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Sofa ftiffett.
(33 cm X 46 cm)

gig. 1. SJÎateriat: SRoIje, fjanbgetoobene £cin=

loattb (ertjättüd) in alten einfdftägigen @efd)äften), ißcrl

§. S. 9îr. 8, rot 439, bunfelbtau 271, tjettbtau 154,

Motiv zu Fig I.

blau, bie fortfaufenbe SBettcntinic grilti, bie iöogett
buntelblau unb beren äufjerfte? Sreitjdfen îoieber rot.

gig. 2. @lcid)cr Seiuenftoff foie bei gig. 1, fßerl
§. ®. 9?r. 5. 3 ©trg. biotett 180, auêreidfenb and)

Motiv zu Fig. 2.

für bie ©djnur, als feittidjer «bfdjltifj, unb 1 ©trg.
grün 444. SKit grün fofl bie SWitte bcS $OJoti08

auSgefüüt loerben.

grün 444. ®ie ïteinen SSierccîe itt ber SJfittc foüen

rot fein, bie gioei Sreujdjen als 33erbinbung tfetF

Gerichte von Orange» und Bananen.

O r a n g e n k o m p o t t. 4-6 schöne Oran-
gen werden geschält, in Scheiben geschnitten
nnd von den Kernen befreit. Von einer Frucht
wird die Schale auf Zucker abgerieben und
der Saft darüber ausgedrückt. Dann kocht man
300 Gramm Zucker in 2 Tassen weißem Wein,
fügt den abgeriebenen Zucker und den Saft
hinzu, läßt dies zu Sirupdicke verkochen und
gießt es erkaltet über die Orangenscheiben.

O r a n g e » k ö p f ch e n. 4 Eigelb, 1 ganzes
Ei, der Saft von 4 Orangen, 1 Glas Weiß-
wein und 250 Gramm feiner Zucker werden
gut vermischt und über dem Feuer zu Schaum
geschlagen. Nun fügt man 30 Gramm Gelatine
fmit warmem Wasser aufgelöst) darunter, stellt

die Crème auf Eis und fährt fort zu schlagen,
bis man sie mit // Liter geschlagenem Rahm
vermengt hat. Man läßt 1 Stunde auf dem
Eis stehen, stürzt und verziert mit gezuckerten
Orangenschnißen.

Gefüllte Orangen. Bon 6 gleich-
großen Orangen schneidet man mit scharfem
Messer einen Deckel ab, höhlt die Früchte sorg-
fältig aus und schneidet den Schalenrand in
Spitzen. A der Orangenmasse vermengt man
mit hh Liter geschlagenem Nahm/ 3—4 in
Scheiben geschnittenen Bananen, Zucker, Kirsch
oder Maraschino und einigen zerbröckelten Ma-
kronen. Man füllt die Masse in die Oran-
gen, stellt sie auf eine Glasplatte und verziert
mit Backwerk.

B an a n e n k ü ch li. Nicht zu reife Ba-
nanen werden geschält, der Länge nach Hal-
biert und in dickem Omelettenteig gewendet.
In Fett schwimmend bückt man sie braun und
bestreut sie mit Zucker.

Brötchen mit B a n a n e n f ü ll e. Alt-
backene Brötchen (Weggli) werden ausgehöhlt
und in Fett schwimmend braun gebacken. Einige
Bananen hat man klein geschnitten, mit Zucker
bestreut stehen gelassen. Diese füllt man in
die Brötchen, stellt sie nebeneinander in eine
gebutterte Auflaufform, streut in jedes Bröt-
chen gewiegte Mandeln oder Nüsse und setzt
auf jedes ein Hütchen von Eiweiß, das mit
2 Löffeln Himbeer- oder Johannisbeersast steif
geschlagen wurde. In mittelheißem Ofen läßt
man das Eiweiß braun werden und serviert
in der Form. E. R.

»

Vlitzkuchen.
125—200 Gramm Butter werden schaumig

gerührt, 4 Eier, 250 Gramm Zucker, sowie
Saft und Schale einer halben Zitrone tüchtig
mitgerührt, 250 Gramm Mehl, ein Packet Back-
pulver in glatter Form eingefüllt und ge-
backen.

Frau und Haus

SofaKissen.

(ZZcmX4bcm)

Fig. 1. Material: Nvhe, handgewobene Lein-
wand (erhältlich in allen einschlägigen Geschäften), Perl
H. C. Nr. 8, rot 439, dunkelblau 271, hellblau 154,

lVlotiv?u knA l.

blau, die fortlaufende Wellenlinie grün, die Bogen
dunkelblau und deren äußerstes Krenzchen wieder rot.

Fig. 2. Gleicher Leinenstoff wie bei Fig. 1, Perl
H. C. Nr. 5. 3 Strg. violett l80, ausreichend auch

bckoliv ?u kuA. 2.

für die Schnur, als seitlicher Abschluß, und 1 Strg.
grün 444. Mit grün soll die Mitte des Motivs
ausgefüllt werden.

grün 444. Die kleinen Vierecke in der Mitte sollen

rot sein, die zwei Krenzchen als Verbindung hell-
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