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£?ma anb §auô
PRAKTISCHE
MWSBÎFHm jïï»»:si

HANDARBEITEN, ERZIEHUNGSFRAGEN, KUCH EN - REZEPTE

©efjäifcdter 5)»t.

äJiatcrint: l'/2 .ffnäucl ©ebatina Str. 15
grün 1170 über gleiche® Quantum Perlgarn H.
C. Sir. 3 griiu 170, 5 Strängten ißerlgarn H.
C. Sic. 3 fdgroarg, gum ©armieren, 1 ffnäuel
Perlgarn H. C. Kr. 8 grün 170.

Slugfübrung: SKan beginnt oben in bcc
SKitte. 1. Stour: 4 ßuftmafegen gu einem King
fdgliefjen. 2. Sour: 7 fefte SKafcben in btefen
King. 3. Stour: 2 mat in jebe SJlafdge ftcc£)en,

bafj 14 SKafcgen entfteben. 4. Stour: Qn jeber
2. SKafcge eine äKafcge aufnebmen, b. b- 2 mal
in jebe SKafcge ftedgen. 5. Stour: Qmmer fefte
SKafcgen ebne Slufnegmen. 6. Stour: 1 fefte
SKafcge, 1 SKafdge aufnebmen, 1 fefte SKafcge, 1
SOÎafdEje aufnebmen ufro. 7. Sour : gefte SKafcgen
ohne Slufnegmen. 8, Stour : 2 fefte SKafcben 1
SKafcge aufnehmen, 2 fefte SKafcgen, 1 SOÎafcbe
aufnehmen ufro. 9. Stour: gefte SKafcgen ohne
Stufneb men. 10 Sour: 3 fefte SKafcgen, 1 SKafcge
aufnehmen ufro. 11.Sour: gefte SKafcgen ohne Stuf»
nehmen. 12. Sour: gefte SKafcgen ohne Stufneb'
men. 13. Sour : 4 fefte SKafcgen, 1 SKafcge aufnehmen
ufro. 14.—16. Sour: gefte SKafcgen ohne Stuf»
nehmen. 17. Sour: 5 fefte SKafcgen, 1 SOÎafcbe
aufnehmen ufro. 18.—21. Sour: gefte SKafcgen
ohne Stufnebmen. 22. Sour: 7 fefte SKafcgen, 1

SKafcge aufnehmen ufro. 23.—30. Sour: gefte
SKafdjen ohne Stufnebmen. 31.—33. Sour: 1

©täbti, 1 Suftmafcge, ufro. (©runbfarBe). 34. big
36. Sour: 1 ©täbti, 1 Suftmafcge, ufro. (®ar»
nierfarbe). Sie ©täbti fallen aufetnanber gu
(fegen tommen, fobafj ein ©itter entfielt. 37.
big 39. Sour: 1 ©täbti, 1 Suftmafcbe, ufro.
(©runbfarBe). 40.-42. Sour: 1 ©täbti, 1 Suft»
mafebe, ufro. (©awierfarbe).

Koch 8 Souren fefte SKafcben ohne Stufnebmen.
Wim 6eflinnt bie ©arnitur, inbem man abroctf)^
lungâroeife (bon unten nach oben unb gurticl
nrbeitenb) 3 Souren febroarg unb 3 Souren grün
mit boppettem gaben ftopft, 3 einfache Souren
in jebem ©itter. Set ißotnpon tann feittieb an»
gebracht roerben unb gäfelt man au® Kerlgarn
Str. 8 mil- (oberen feften SKafcben ein S3anb bon
4 cm SBreite unb 20 cm Sänge. Sann arbeitet
'nan auf bag S3anb 1 fefte SOÎafcbe, 12 Suft»
jnafeben, 1 fefte SKafcge neben bie erftc fefte
iKalcgc, ufro., bis baS gange Söanb biebt mit
IT m

'oeferen ©ebtingen 6efefjt ift, roorauS fiel)
öer fsompon brebt. gn ben öutranb arbeitet
man eine fefte ©ebnur ein.

—0—
$5ott ^flattjett unb ©cmiifeit im hinter.

SBiitterbegaitblung ber tEopfpflangen.
®ar oft fönnen bie ©eranien, bie guegfien,

etc. nur gu ben „Einjährigen" gerechnet roerben,
toeil mir fie im SBinter burtfjgefjert ïaffen. Söetiig*
ftenS mir ift es febon mit berfepiebenen SfSftangen
paffiert. Viel febutb baran ift bie heutige Kauart
oer §äufer, bönne Sftauern ergeben feine breiten

genfterfimfe, bafj man im SBinter bie ©eranien
gtoifcgen ben genftern hatten tönnte, roie früher.
SKan muh fie alfo in ben Seiter ftetten ober im
©auSgang irgenbroo ptagicren, benn in bie

gimmer nimmt man bod) ben gangen Srain
nicht gern. Stber roie etenb lomtnen fie im grub»
fahr aus bem Detter! Stbgemagert gu ein par
armfetigen, bleichen ©türgtein erbtiefen fie roieber
baS SageSticbt, bas fie erft febeuen unb nur
langfam baran gcroöbnt fein motten, greitich
haben fie fieg batb einmal erholt, aber bis fie
blühen roirb eS immerbin guni. Sltfo roie madben
rotr'S, bafj unfere ©ommerblüber beffer bureb
ben SBinter tommen? ©ehr oft fehlt eS am
richtigen föegiefjen. SBir gicfjen entroeber gu biet
ober gu roeuig. SBenn bie (SrbbaHe gang aus»
gtrrocfnet ift, fo nimmt fie baS SBaffer nur
ungern an. Sann ift eS gut, roenn mir ben
Sopf über Kacbt in lauroarmeS SBaffer fteüen,
bag ficb bie Erbe mit SBaffer gang burcbtvänft.
Sie Erbe batf nicht über ben Sopf binausfteben,
fonft läuft baS SBaffer regelmägig ab unb bie
SBurgetn befommen nie genug, gn biefem gälte
mügte in ben Seiler gegoffen roerben. Sfnoöcn»
gcroäcbfc giegt man überhaupt in ben Seiler unb
gibt nur SBaffer, roenn nichts mehr borganben
ift. Sie Kflange nimmt bann nur auf, roaS fie
Bebarf. ©iegen mir gu biet, fo roirb bie Erbe
fauer unb bie Kftange ftirbt ab. Slb unb gu ift
eS gut, bie Erbe mit einem ftumpfen ipölgtein
aufgutDctern. Slucb etroaS tunftbiinger tann alle
14 Sage berabfotgt roerben, bamit bie ifjftangen
nicht gang aushungern. Sie Qimmerfpargel
mug man fleigig begießen. geg habe einen grogen
Stoct, bem ich jeben SKorgen ben Seiler füllen
mug. Slber er ift bantbar, tnegr als 6 neue
Sriebe fliegen träftig bem Sichte entgegen unb
immer noch gueten neue, hellgrüne Stöpfcgen.
gm gebruar roerben bie ©ommerblüber berpftangt.
SKan nimmt bagu SiBalberbe unb mifebt fie mit
etroaS §ornmebt. ©eile Sriebe roerben abge»
fepnitten, bamit bie ©tôcîe bon unten austreiben.
Sann ftetlt man fie an einen betten Ort, giegt
fie regelmägig unb roenn fie angeroaebfen jlnb,
fo fängt man an, fie gu treiben. Sluf biefe SBeife
tann man eS erreichen, bag man fdgon im SKai
©eranienblüten bat, bie unfere genfterfimfe bann
bon Slnfang an mit ihren freunbtieben garben
fcgmücfen. -a-

Set Stägnucrt imfctct 3Biiit«gemiife.

©emüfe, bie bei uns tuäbrenb ben SBinter»
neonaten am gäufigften auf ben Stifd) tommen,
fiitb SBeig» unb Slottabis, roeifje Küben, Set»
totuer Küben, Kettidje, Kofenlobt, • Högl,
©cgtoargvuurgclu, Saud), Sellerie unb fretnbet
Slumentogl.

Sie 3cid)ncn fid) gegenüber ben feineren
grügtings» unb Sommergemüfen bureg berbere
3ettu(ofe unb geringeren SBaffergegalt aus,
toobureg fie galtbarer roerben, entgalten aud)
teilroeife megr 3"<ter unb ©tärte, finb aber
giemlid) fettarm. Stugerbem befitjen fie, roenn»,

g(etd) in oerfdjicbener Verteilung unb Stet, bie
àud) ben grüggernüfen eigentiimfidjen Salge
unb tpflangenfäurcn, uoit beuen bie erften be»

fonbers bem S3Iut guträglid) finb, roägrettb bie
tetjtern eine oorgügtidje SBirtung auf bie S3er»

bauung gaben.
Seicgtoerbaulid) finb aber nicfjt alle biefer

©emiifeforteu, uamenttieg roas bie oerfegiebenen
Küben anbetrifft. Stus biefem ©runbe routbe
bas betannte SBeicgtodjen in Salgroaffer ein»

gefügrt, bas in bcit meiften gälten übertrieben
roirb. Surd) align langes Krügen roirb bas
©emüfe ausgetaugt unb alte roertoolten Stoffe
gegen in bas Srügroaffer über. Es roirb nun
alterbings immer roieber gelegrt, bag man bie|es
aijaffer gu Suppen unb Saucen uerroenbet.
Keffer ift es aber, bie ©emüfe nur gu über»
roalteit, rooburd) fie ben gerben ©efdpitad. oer»
lieren. Kiigtig roeid)tod)en lägt man bann bie

©emüfe unter Keigabe 001t Kutter ober
ffiäufefctt, gäufig aud) §ammel» ober Sd)roeine»

fett. Sd)aum, bet fid) beim Sodjen 001t Kit»
ben etc. geigt, foltte niegt abgefigöpft roerben.
Eine Keigabe uon gleifd), gifd), Eiern ober
Kartoffeln ift nötig, um bie Kägrftoffe auf bie
für bie Ernägrung notroenbige §öge gu bringen.

.' ; E.K.

^äfe=@erid)te.
Kameguiu.

4 Eigelb roerben mit 1/2 Siter Kagm gut
geriigrt, bann 120 ©ramm geriebener, fetter
Jtäfe, ein roeuig Saig unb ber Eierfd)uee bei»
gentifegt, 4—5 nidjt 311 bide Kkigbrotfdjuitten
in geiger Kutter getblid) gebadeu, biefe in eine
befttidjene Kratpfanne gelegt, obige gülte bar»
auf gefdjüttet unb im geigen Ofen fegött gelb
gebadeu.

Obiges Kameguiu ift fegr fein. Ein billigeres
für Ütrbeitertifd) tonnte man als grocite'ülrt
ginftellen.

Strcicge eine feuerfefte platte gut aus,
bringe in SKild) gctaud)te gefdjnittene Krot»

.|cf)eibeit hinein,, Derrière 2 (Êter mit 2 Üa(fen
SKild), 125 ©ramm Käfe unb roeuig Saig,
fegiitte bies baritber unb bade roie oben.

Käs=EgnrIottcs. (1. Slrt.)
Ein Seiler oolt gefdjnittenes Krot übergiege

mit tocgeuber SKitcg, ftreue 3—4 SöffeCooll
geriebenen Käfe barunter, gib bie SJtaffe in
eine feuerfefte beftridjene platte, fdjüttc barüber
eine Ääsfülle roie gu Stuf lauf unb bade im
geigen Ofen bid unb brautt (etroa 25 SKinuten).

51äs=EgarIottes. (2. Krt.)
Eine beftridjene gorm lege mit in SKild)

getaudjten Krotfd)eibett aus; nun rügre 40—50
©ramm Kutter glatt, mifege mit 3 Eigelb l'/a
Söffet SKegl unb rügre 7 SKinuten. Hann
füge einen Seiler ooll itt SKild) eingeroeid)tes,
gegadtes Krot bei, 80—120 ©ramm geriebenen
iläfe, 1 Krife Saig unb SKustat, % SEaffe
Kagm unb ben Eifdjnee. Dicfe SJlaffe fegiitte
in bie gorm unb bade im Ofen ober todje
als tpubbing im SBafferbab.

—o —

Äudjett.
graujöfifdje Kriod)«.

250 ©ramm SKegl, 175 ©ramm flüffige
Kutter, 2 Eier, 4 Eglöffet SKild), etroas feines
Saig, 2i/a spatet Kadputuer. SKan nimmt oon
bem Sltegt 2 Eglöffel ooll beifeite unb oer»
mifegt es mit bent Kadputoer. ®as übrige
SKegl, gibt man in bie £cigfd)üffel, mad)t eiiie
Vertiefung, gibt bas Saig,' bie SKild), bie
flüffige Kutter unb 1 Ei bagu unb fnetet
einen glatten Steig, ber tüdjtig burdjgefdjafft
roerben

_

mug. hierauf fügt man bas 2. Ei
bagu, fiebt bas mit Kadpulocr oermifdjte SKegl
barüber, arbeitet ben Steig nodjntals gut burd).

Eine goge gorm roirb mit roeigem Sßapier
ausgelegt, (egteres mit Kutter beftrid)en, mit
Stogbrot beftreut, ber Steig eingefüllt, mit
oertlopftem Ei beftridjen unb roägrenb ®/i
Stuuben gebadeu bei guter §ige.

Euglifcget Jtuigeu.
250 ©ramm Kutter, 500 ©ramm SKegl,

200 ©ramm Sultanien, 250 ©ramm 3uder,
1 3'troite,' _2 Eglöffel Slum, 4 Eier, girta 1

Oegilitcr SKild) unb Spatetdjeu Kadpuloer. Kut»
ter unb f^uder roerben fdjaumig gerügrt, ein
itad) bem anbern beigeben, gulelgt bas SKegl
mit ben übrigen 3utaten gingu gemifdjt unb
bas gange in länglidjer, mit roeigem Rapier
ausgelegter fogenannter tptumca{e»KIed)foriu
geig gebaden, je nad) ©röge 40r-60 SKinuten
tang. Y*

Frau und Haus
pk^Kii8ci-l5

Gehäckelter Hut.

Material- 14/-- Knäuel Sedalina Nr. 1ö
grün 1170 vder gleiches Quantum Perlgarn kl.
L. Nr. 3 grün 170, ô Strängchen Perlgarn H.
L. Nr. 3 schwarz, zum Garnieren, 1 Knäuel
Perlgarn kl. L. Nr. 8 grün 170.

Ausführung- Man beginnt oben in der
Mitte. 1. Tour- 4 Luftmaschcn zu einem Ring
schließen. 2. Tour- 7 feste Maschen in diesen
Ring. 3. Tour: 2 mal in jede Masche stechen,
daß 14 Maschen entstehen. 4. Tour- In jeder
2. Masche eine Masche aufnehmen, d. h. 2 mal
in jede Masche stechen. S. Tour- Immer feste
Maschen ohne Aufnehmen. 6. Tour- l feste
Masche, 1 Masche aufnehmen, 1 feste Masche, 1
Masche aufnehmen usw. 7. Tour: Feste Maschen
ohne Ausnehmen. 8. Tour: 2 feste Maschen 1
Masche aufnehmen, 2 feste Maschen, 1 Masche
aufnehmen usw. 9. Tour: Feste Maschen ohne
Ausnehmen. 10 Tour: 3 feste Maschen, 1 Masche
ausnehmen usw. 11. Tour: Feste Maschen ohne Auf-
nehmen. 12. Tour: Feste Maschen ohne Aufneh-
men. 13. Tour : 4 feste Maschen, 1 Masche ausnehmen
usw. 14.—16. Tour: Feste Maschen ohne Auf-
nehmen. 17. Tour: 5 feste Maschen, 1 Masche
aufnehmen usw. 18.-21. Tour: Feste Maschen
ohne Aufnehmen. 22. Tour: 7 feste Maschen. 1

Masche aufnehmen usw. 23.-30. Tour- Feste
Maschen ohne Aufnehmen. 31.—33. Tour: 1

Stäbli, 1 Luftmasche, usw. (Grundfarbe). 34. bis
36. Tour: 1 Stäbli, 1 Lustmasche, usw. (Gar-
nierfarbe). Die Stäbli sollen aufeinander zu
stehen kommen, svdaß ein Gitter entsteht. 37.
bis 39. Tour- 1 Stäbli, 1 Luftmasche, usw.
(Grundfarbe). 40.-42. Tour: 1 Stäbli, 1 Lust-
masche, usw. (Garnierfarbe).

Noch 8 Touren feste Maschen ohne Aufnehmen.
Nun beginnt die Garnitur, indem man abwechs-
lungsweise (von unten nach oben und zurück
arbeitend) 3 Touren schwarz und 3 Touren grün
mit doppeltem Faden stopft, 3 einfache Touren
>n jedem Gitter. Der Pompon kann seitlich an-
gebracht werden und häkelt man aus Perlgarn
Nr. 8 mit lockeren festen Maschen ein Band von
4 cm Breite und 20 cm Länge. Dann arbeitet
man auf das Band 1 feste Masche, 12 Lust-
Maschen, 1 feste Masche neben die erste feste
-Masche, usw., bis das ganze Band dicht mit

lockeren Schlingen besetzt ist, woraus sich
der Pompon dreht. In den Hutrand arbeitet
man eine feste Schnur ein.

— 0—
Bon Pflanzen und Gemiisen im Winter.

Winterbehandlung der Topfpflanzen.
Gar oft können die Geranien, die Fuchsien,

etc. nur zu den „Einjährigen" gerechnet werden,
well wir sie im Winter durchgehen lassen. Wenig-
stens mir ist es schon mit verschiedenen Pflanzen
Passiert. Viel schuld daran ist die heutige Bauart
der Häuser, dünne Mauern ergeben keine breiten

Fenstersimse, daß man im Winter die Geranien
zwischen den Fenstern halten könnte, wie früher.
Man muß sie also in den Keller stellen oder im
Hausgang irgendwo plazieren, denn in die

Zimmer nimmt man doch den ganzen Kram
nicht gern. Aber wie elend kommen sie im Früh-
jähr aus dem Keller! Abgemagert zu ein par
armseligen, bleichen Störzlein erblicken sie wieder
das Tageslicht, das sie erst scheuen und nur
langsam daran gewöhnt sein wollen. Freilich
haben sie sich bald einmal erholt, aber b>s sie
blühen wird es immerhin Juni. Also wie machen
wir's, daß unsere Sommerblüher besser durch
den Winter kommen? Sehr oft fehlt es am
richtigen Begießen. Wir gießen entweder zu viel
vder zu wenig. Wenn die Erdballe ganz aus-
gtrrocknet ist, so nimmt sie das Wasser nur
ungern an. Dann ist es gut, wenn wir den
Topf über Nacht in lauwarmes Wasser stellen,
daß sich die Erde mit Wasser ganz durchtränkt.
Die Erde darf nicht über den Topf hinausstehen,
sonst läuft das Wasser regelmäßig ab und die

Wurzeln bekommen nie genug. In diesem Falle
müßte in den Teller gegossen werden. Knollen-
gewächse gießt man überhaupt in den Teller und
gibt nur Wasser, wenn nichts mehr vorhanden
ist. Die Pflanze nimmt dann nur aus, was sie
bedarf. Gießen wir zu viel, so wird die Erde
sauer und die Pflanze stirbt ab. Ab und zu ist
es gut, die Erde mit einem stumpfen Hölzlcin
aufzulockern. Auch etwas Kunstdünger kann alle
14 Tage verabfolgt werden, damit die Pflanzen
nicht ganz aushungern. Die Zimmerspargel
muß man fleißig begießen. Ich habe einen großen
Stock, dem ich jeden Morgen den Teller füllen
muß. Aber er ist dankbar, mehr als 6 neue
Triebe schießen kräftig dem Lichte entgegen und
immer noch gucken neue, hellgrüne Köpfchen.
Im Februar werden die Sommerblüher verpflanzt.
Man nimmt dazu Walderde und mischt sie mit
etwas Hornmehl. Geile Triebe werden abge-
schnitten, damit die Stöcke von unten austreibcn.
Dann stellt man sie an einen hellen Ort, gießt
sie regelmäßig und wenn sie angewachsen sind,
so sängt man an, sie zu treiben. Auf diese Weise
kann man es erreichen, daß man schon im Mai
Geranienblütcn hat, die unsere Fenstersimse dann
von Anfang an mit ihren freundlichen Farben
schmücken. -a-

Der Nährwert unserer Wnitergemüse.

Gemüse, die bei uns während den Winter-
mouateu am häufigsten ans den Tisch kommen,
sind Weiß- und Rotkabis, weiße Rüben, Tel-
tower Rüben, Rettiche, Rosenkohl, Kohl,
Schwarzwurzeln, Lauch, Sellerie und fremder
Blumenkohl.

Sie zeichnen sich gegenüber den feineren
Frühlings- und Sommergemüsen durch derbere
Zellulose und geringeren Wassergehalt aus,
wodurch sie haltbarer werden, enthalten auch
teilweise mehr Zucker und Stärke, sind aber
ziemlich fettarm. Außerdem besitzen sie, wenn-
gleich in verschiedener Verteilung und Art, die
auch den Frühgemllsen eigentümlichen Salze
und Pflanzensüuren, von denen die ersten be-
sonders dem Blut zuträglich sind, während die
letztern eine vorzügliche Wirkung auf die Ver-
dannng haben.

Leichtverdaulich sind aber nicht alle dieser
Gemnsesorten, namentlich was die verschiedenen
Rüben anbetrifft. Aus diesen: Grunde wurde
das bekannte Weichkochen in Salzwasser ein-
geführt, das in den »leisten Fällen übertrieben
wird. Durch allzu langes Brühen wird das
Gemüse ausgelaugt und alle wertvollen Stoffe
gehen in das Brühwasser über. Es wird nun
allerdings immer wieder gelehrt, daß man dieses
Wasser zu Suppen und Saucen verwendet.
Besser ist es aher, die Gemüse nur zu über-
walle», wodurch sie den herben Geschmack ver-
liere». Nichtig weichkochen läßt man dann die
Gemüse unter Beigabe von Butter oder
Gänsefett, häufig auch Hammel- oder Schweine-

fett. Schaum, der sich beim Kochen von Rü-
ben etc. zeigt, sollte nicht abgeschöpft werden.
Eine Beigabe von Fleisch, Fisch, Eiern oder
Kartoffeln ist nötig, um die Nährstoffe auf die
für die Ernährung notwendige Höhe zu bringen.

E.R.

Küchen-Rezepte

Käse-Gerichte.
Ramequi».

4 Eigelb werden mit Liter Rahin gut
gerührt, dann 120 Gramm geriebener, fetter
Käse, ein wenig Salz und der Eierschnee bei-
gemischt, 4—S nicht zu dicke Weißbrotschnitten
in heißer Butter gelblich gebacken, diese in eine
bestrichene Bratpfanne gelegt, obige Fülle dar-
auf geschüttet und im heißen Ofen schön gelb
gebacken.

Obiges Ramequin ist sehr sein. Ein billigeres
für Arbeitertisch könnte man als zweite Art
hinstellen.

Streiche eine feuerfeste Platte gut ans,
bringe in Milch getauchte geschnittene Brot-

.scheiden hinein, verrühre 2 Eier mit 2 Tassen
Milch, 125 Gramm Käse und wenig Salz,
schütte dies darüber und backe wie oben.

Kiis-Charlottes. (1. Art.)
Ein Teller voll geschnittenes Brot übergieße

mit kochender Milch, streue 3—4 Löffel'voll
geriebenen Käse darunter, gib die Masse in
eine feuerfeste bestrichene Platte, schütte darüber
eine Kässülle wie zu Auslauf und backe im
heißen Ofen dick und braun (etwa 25 Minuten).

Kiis-Charlottes. (2. Art.)
Eine bestrichene Form lege mit in Milch

getauchten Brotscheiben aus,' nun rühre 40—50
Gramm Butter glatt, mische mit 3 Eigelb 1h<>
Löffel Mehl und rühre 7 Minuten. Dann
füge einen Teller voll in Milch eingeweichtes,
gehacktes Brot bei, 30—120 Gramm geriebenen
Käse, 1 Prise Salz und Muskat, chz Tasse
Rahin und den Eischnee. Diese Masse schütte
in die Form und backe im Ofen oder koche
als Pudding im Wasserbnd.

—<z —

Kuchen.
Französische Brioche.

250 Gramm Mehl, 175 Gramm flüssige
Butter, 2 Eier, 4 Eßlöffel Milch, etwas seines
'Salz, 2i/z Paket Backpulver. Man nimmt von
dem Mehl 2 Eßlöffel voll beiseite und ver-
mischt es mit dem Backpulver. Das übrige
Mehl gibt man in die Teigschüssel, macht eine
Vertiefung, gibt das Salz, die Milch, die
flüssige Butter und 1 Ei dazu und knetet
eine» glatten Teig, der tüchtig durchgeschafft
werden muß. Hieraus fügt man das 2. Ei
dazu, siebt das mit Backpulver vermischte Mehl
darüber, arbeitet den Teig nochmals gut durch.

Eine hohe Form wird mit weißem Papier
ausgelegt, letzteres niit Butter bestrichen, mit
Stoßbrot bestreut, der Teig eingefüllt, mit
verstopftem Ei bestrichen und während '/»-sStunden gebacken bei guter Hitze.

Englischer Knchen.
250 Gramm Butter, 500 Gramm Mehl,

200 Gramm Sultanien, 250 Gramm Zucker,
1 Zitrone,- 2 Eßlöffel Rum, 4 Eier, zirka 1

Deziliter Milch und Paketchen Backpulver. But-
ter und Zucker werden schaumig gerührt, ein
nach dem andern beigeben, zuletzt das Mehl
mit den übrigen Zutaten hinzu gemischt und
das ganze in länglicher, mit weißeni Papier
ausgelegter sogenannter Plumcake-Blechsorm
heiß gebacken, je nach Größe 40—60 Minuten
lang. V"
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