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3tûu uttb S)aus
PRAKTISCHE HANDARBEITEN, ERZIEHUNGSFRAGEN, KÜ CH EN - REZEPTE

steine ^ertenarbeiten.

^inber-Gcßmäntd.

SDÎotiu.

3)ic ©ticfcrci farm in beliebiger garbe ausgeführt
werben.

SÏ#^SÎ^9S?*!i9<3?#st£)S?#^SG>ftl£)eï*^S

I Mcfjen^ejeptc |
3«t îomflteiijeit.

D o m a t e it a u f l a u f mit g I e i f tf) «

ce (te it. 3» eine gebutterte gotnt [djidjtet
man gefafjene Domatenfdjeiben abmed)felnb mit
'gewiegten glei[d)reften. Dattit fdjlägt man
1 Dajfe DîaÇm ober ÏOiilcfj mit 2 CÈigetb, mengt
bas fteife (Ettueife baruntér, gießt bies über
bie Dontateit unb ftreü't gewiegte 9ßeter[ilie
ober Sdjnittlaud) batiiber. SKan bäclt ben 9fuf»
tauf îitapp Va Stuttb unb feroiert baju 9îi»
jotto ober Äartoffelftodf.

Dontatenpubbing. 750 ©ramm Do«
utateit fod)t man ol)tte SBaffet 311. 93rei, ftreid)t
bnref) ein Sieb unb läßt austiißleit. Dann rührt
matt 200 ©ramm 99M)I mit '/d fitter. 9Jiild)
glatt, fügt 50 ©ramm SButter bei unb rührt
bies auf bem geuer 31t einer fteifeu SPtaffe, bie

man 311 bem Domatenbrei gibt uub banit mit
Sals, 2—3 ©igelb, 1/2 Daffe geriebenen fiäfe, 1

Daffe SBrofainen unb beut fejt gefdjlagenen ©i»

beiß uermeitgt. Ifftan füllt in eine gebutterte,
ausgestellte gorm uitb fo'dj't 1 Stuitbe im
SBaffetbab. Dec Rubbing wirb bann gefüllt
1111b mit beißet söutter iibergoffeii. fHoßer Sd)in=
ten, falter îtuffdjnitt unb 'Sal3fartoffeItt reidjt
man bnuebeti.

3t 0 m a t e n 111 it 9t e i s. 9Jîatt fodjt 9teis

faft uieid) uub rüfjrt Sutter unb etmas ©um)«
puloer barunter. Dann füllt man ißn in hat*
feierte, ausgeböblte Doutateu unb [dpnort biefe
ängebedt in fetter gleifd)briil)e meid). Diefe Do»
iiiaten gibt man 3U gebäntpftem ©efliigel.

D 0 nt a t e n mit p i a n t e r g i'i 11 e. 1

itaibsbini mirb in faites SBaffer gelegt, ge«

bautet, 5 SDiinuten in Sahjroajfer getodjt, ab»

gegoffeit unb leidjt oerriil/rt. Dann mengt man
1 Scheibe geroiegten, gefodjteit Sdjinfeit, einige
fiöffel Stofameit, eine tjjanbooll in Sutter
gefd)iitorte tpil3e unb 1 ©i bei, füllt bies in
gejabjene Domatenhälfteu, ftellt fie ttebeiteiitaitber
in eine reidjlid) gebutterte ilafferolle unb fdjmort
fie meid). SOfait richtet auf bütine gebadene
Srotfdjnitten an unb garniert mit 'ffiriinem.

(Spiegeleier i u ïomaten. Stoße
Domaten merbeu halbiert, ausgehöhlt unb in
einer gebutterten SBratpfgnne einige 9Jtinüteu
gefdjinort. Daun ridjtet man bie mit feinem
S11I3 beftreuten Domaten auf eine große platte

an, legt in jebe §älfte ein Spiegelei uitb fer»
oiert bies mit fitufperiger 9îôfti.

Domaten mit Sal tu als § 0 r s «

b ' 0 e 11 0 r e. £nilbierte, ausgehöhlte Domaten
legt man 1 Stuitbe in eine 9Jîatiitabe oou
Del, ©jfig, Sais unb Pfeffer (läßt fid) itad)l)er
311m Ültimudjen oou Salat uerweitbett). Dann
läßt man fie oertropfen, legt fie auf grüne,
mit 9Jtarinabe beträufelte toalatbiätter unb füllt
fie mit gewiegtem SBüdjfenfalm. Diefeit über»
3iel)t man mit biefer 9Jîat)onaife unb ftedt 3ml'»

fdjen bie Domaten gerolltes Sünbnerfleifd),
fiacjjsfdjinfeu ober ©ieroierteldjen.

D o 11t a t e u f a I a t. ©efd)älte (burd) ra»
fd)es ©intaudjeu iit heißes 2Baf[er leidjt 311

beroerlfteltigen), in feine Sd)eibeit gefdjnittene,
001t beit Sternen befreite Domaten mengt niait
forgfältig mit einer Salatfauce ooit Senf, Del,
©ffig, Sal3 unb ^Pfeffer. Diefer Salat mirb
in einem Straus ^ott Streffe» ober ©itbioieufalat
3u allerlei gleifcfjarten gereidjt.

© e f d) nt 0 r t e D 0 m a t e it. Dotnaten mer»
beit gefdjält, 3erfd)nitten unb mit roenig Sal3
3iigebedt gebiiuftet. 9Jiau löft 1 Souiltonroürfel»
d)en in 1 Daffe beißeut ÜBaffer, läßt erfatten
unb rührt bann bantit 2 S2öffeldjetr 9Jtel)l unb
gemiegte tfleterfilie glatt. 9Jiüit rührt bies 31t
beu Domaten uub richtet nach 5 99tinuteit au.
Seilagen: SDtaftaroni, 9feis ober Startoffel»
fpeifen, fotuie gelochtes ober gebratenes 9tiitb»
fleifd). ©. 9i.

©
©arttteren baiter ©ericfjte.

3u ber märmeren 3oßtes3eit erfreuen fid)
bie fogenannten falten Spiatteit größter 93e=

Iiebtljeit. Da fie befonbers gern Säften ge»
reicht roerben, foil bie Hausfrau fid) ihrer
llusfdjmüduitg befonbers annehmen. Denn, „bas
îluge ißt mit", uub eilte gefdjmaclooll georbnete
Spiatte erhöht ben Ülppetit unb bie gute Stint»
muitg. 3ur ©antierung bes Sdjüffelraitbes
nimmt mau fomol)l Ilaren ober oerfdjieben ge»

färbten Dtfpil (Sallcrid)), als and) 3ierlidj 311»

gefdjnittene ©icr, Sarbellenfilets, 9fabiesdjeit,
Salather3cl)en, Stapern uttb Domaten. ©ittett
beliebten 9iaitbfcljmud bilbet tpeterfilic. Sie um«

tränst Dorteilf)aft manne uttb falte gleifd)»
uttb ©ierfpeifen. 3'el)t man bei gleifdjplatten
eilten ©ierrattb oor, fd)iteibet matt bie Ijattge»
fochten ©ier iit 9ld)tel ober IBiertel unb legt
fie lran3förmig ruitb hecm'5 inbem tuait fie

mit gemiegter iJJetetfilie beftreut. ©ilt es bie

©atnieruttg einer §ors«b'oeuoreplatte, merben

I bie ©ier gefüllt. Das heißt, man halbiert [ie,
löft bas ©igelb, uetriil)rt es mit 1 Üöffeldjeu
Settf, 9faf)ttt, 3itronenfaft, Sals unb Pfeffer
uttb füllt es mieber in bie ©il)älftett. Diefe
ftellt man auf Dontatenfdjeiben. Sehr l)übfd)
fieljt and) eitt Slraii3 001t gemiegtem ©igelb ober
©iroeiß aus, meint biefes mit tfleterfilie oer«
mengt mirb. 3" 9iösd)ett gefdjnittene 9?abies(l)eii
ftedt man in Salatl)er3d)eit unb ftellt biefes
3mi[d)en bas gleifd). 3e uad) Ütrt ber gleifd)«
platte fönnen and) 3itroitenfd)nitje ober «f^eibeu,
Slapcrtt ober Olioeit als ©arnitur oerroettbet
merbeit. Der i)3reis aber gebührt ber befo«
ratioen Domatc. Sie faitit gefüllt mit ©e=
ntûfé», gifdh= ober tpit3falat l)üb[che Söermenbung
finben. ©iit eittfadjer Slrait3 oon bünnen, ge»
fabelten Domatettfd)eibd)eit gibt jeber platte
ein appetitliches 9lusfef)en. 3m übrigen fönnen
allerlei grüne Salate, Ölättcrteigfleurons ober
33Iumenfot)lrösd)eu als ©arnitur oermenbet mer«
ben. 9Jtit etmas ©efdjid unb ©efdpttad mirb
jebe Hausfrau, befonbers im Sommer, roo alles
in £jülle unb giille 31t hoben ift, eine hübfdje,
falte tpiattc (;errid)ten fönnen, bie fidjer ben
S3eifaII aller finben mirb. 91.

I 5J3rafctifcl)e 9îotfd)Iâge. |
Ätihlhaltcn ber Äeller.

9Benngleidj uns bie oereintett SBemühungen
ooit SBiffenfchaft uttb Ded)itif mit einer gau3en
9lit3af)l hödjft finnreich gebauter ftühlapparate
befd)eitft hoben, fo finb bies bodj 3um großem
DetI ©inrichtungen, bie fid) für tieine §aus»
haltungen als 3U foftfpielig uttb fompIi3iert
ermeifen. 2Bill man Äeller ober SBorratsfaimner
fühl unb trodeit halten, fie lüften, oentilieren,
fo hat man nur bafiir 3U forgett, baß bie 311«

geführte £uft nicht märtuet, alfo frifcftec als
bie fd)ott oorhanbene ift. 3ft bas SBetter alfo
red)t marm, fo öffne matt nicht am Dage, fon»
bem erft bes 9tad)ts bie genfter uttb fdjließe
[te mteber bet Sonnenaufgang ober, bod) ebr
feül) am 9Jiorgen. Sdjaben bringt bie 9tacht«
uft nicht, fte fteht att 9feinl)eit ber 9Jtittags«
Jll 'f* aber bebeutenb trodener.
3ft bte .Keïlerluft einmal feud)t, empfiehlt es

etma 1 $funb uit=
gelofd)teit Malt in einem rneiten ©efäß auf«

m'l- tiefer faugt eine große SJfcngc
^5a|fec auf, (o bafe ein feud)ter 5îaum in !ur3er
3eit troden mirb. ©. 9Î.
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Kleine Ferienarbeiten.

Kinder-Eßmäntel.

Motiv.
Die Stickerei kann in beliebiger Farbe ausgeführt

werden.
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^ Küchen-Rezepte ^

Zur Tvmatenzeit.

T o m a t e n a u f l a >i f in i t Fleisch-
rest en. In eine gebutterte Form schichte!

man gesalzene Tomatenscheiben abwechselnd mit
gewiegten Fleischresten. Dann schlägt man
1 Tasse Rahm oder Milch mit 2 Eigelb, mengt
das steife Eiweiß darunter, gießt dies über
die Tomaten und streut gewiegte Petersilie
oder Schnittlauch darüber. Man bäckt den Auf-
lauf knapp Vs Stund und serviert dazu Ri-
sotto oder Kartoffelstock.

T o m a t e n p n d d i n g. 7S0 Gramm To-
maten kocht man ohne Wasser zu Brei, streicht
durch eiu Sieb und läßt auskühlen. Dann rührt
man 200 Gramm Mehl mit >/^ Liter Milch
glatt, fügt S0 Gramm Butter bei und rührt
dies auf dem Feuer zu einer steifen Masse, die

man zu dem Tomatenbrei gibt und dann mit
Salz, 2 3 Eigelb, chd Tasse geriebenen Käse, 1

Tasse Brosamen und dem fest geschlagenen Ei-
weiß vermengt. Man füllt in eine gebutterte,
ausgestreute Form und kocht 1 Stunde im
Wasserbad. Der Pudding wird dann gestürzt
und mit heißer Butter übergössen. Roher Schin-
ken, kalter Aufschnitt und ' Salzkartoffel» reicht
man daneben.

Tomaten mit Reis. Man kocht Reis
fast weich und rührt Butter und etwas Curry-
pnlver darunter. Dann füllt man ihn in Hal-
bierte, ausgehöhlte Tomaten und schmort diese

zugedeckt in fetter Fleischbrühe weich. Diese To-
maten gibt man zu gedämpftem Geflügel.

Tomaten mit pikanter Fülle. 1

Kalbshirn wird in kaltes Wasser gelegt, ge-
häutet, S Minuten in Salzwasser gekocht, ab-
gegossen und leicht verrührt. Dann mengt man
1 Scheibe gewiegten, gekochten Schinken, einige
Löffel Brosamen, eine Handvoll in Butter
geschmorte Pilze und 1 Ei bei, füllt dies in
gesalzene Tomatenhälfte», stellt sie nebeneinander
in eine reichlich gebutterte Kasserolle und schmor!
sie weich. Man richtet auf dünne gebacken?
Brotschnitten an und garniert mit 'Grünem.

Spiegeleier in Tomate». Große
Tomaten werden halbiert, ausgehöhlt und in
einer gebutterten Bratpfanne einige Minuten
geschmort. Dann richtet man die mit feinem
Salz bestreuten Tomaten auf eine große Platte

an, legt in jede Hälfte ein Spiegelei und ser-
viert dies mit knusperiger Nösti.

Tomaten mit Salm als Hors-
d'oeuvre. Hàlbierte, ausgehöhlte Tomaten
legt man 1 Stunde in eine Marinade von
Oel, Essig, Salz und Pfeffer (läßt sich nachher
zum Anmachen von Salat verwenden). Dann
läßt man sie vertropfen, legt sie auf grüne,
mit Marinade beträufelte walatblätter und füllt
sie mit gewiegtem Büchsensalm. Diesen über-
zieht man mit dicker Mayonaise und steckt zwi-
scheu die Tomaten gerolltes Bündnerfleisch,
Lachsschinken oder Eierviertelchen.

Tomatensalat. Geschälte (durch ra-
sches Eintauchen in heißes Wasser leicht zu
bewerkstelligen), in feine Scheiben geschnittene,
von den Kernen befreite Tomaten mengt man
sorgfältig mit einer Salatsauce von Senf, Oel,
Essig, Salz und Pfeffer. Dieser Salat wird
in einem Kranz von Kresse- oder Endiviensalat
zu allerlei Fleischarten gereicht.

Geschmorte Tomaten. Tomaten wer-
den geschält, zerschnitten und mit wenig Salz
zugedeckt gedünstet. Man löst 1 Bouillonwürfel-
chen in 1 Tasse heißem Wasser, läßt erkalten
und rührt dann damit 2 Löffelchen Mehl und
gewiegte Petersilie glatt. Man rührt dies zu
den Tomate» und richtet nach S Minuten an.
Beilagen! Makkaroni, Reis oder Kartoffel-
speisen, sowie gekochtes oder gebratenes Rind-
fleisch. E. R.

S
Garnieren kalter Gerichte.

In der wärmeren Jahreszeit erfreuen sich
die sogenannten kalten Platten größter Be-
liebtheit. Da sie besonders gern Gästen gc-
reicht werden, soll die Hausfrau sich ihrer
Ausschmückung besonders annehmen. Denn, „das
Auge ißt mit", und eine geschmackvoll geordnete
Platte erhöht den Appetit und die gute Stim-
mung. Zur Garnierung des Schüsselrandes
nimmt man sowohl klaren oder verschieden ge-
färbten Aspik (Gallerich), als auch zierlich zu-
geschnittene Eier, Sardellenfilets, Radieschen,
Salatherzchen, Kapern und Tomaten. Einen
beliebten Randschmuck bildet Petersilie. Sie um-
kränzt vorteilhaft warme und kalte Fleisch-
und Eierspeisen. Zieht man bei Fleischplatten
einen Eierrand vor, schneidet man die hnrtge-
kochten Eier in Achtel oder Viertel und legt
sie kranzförmig rund herum, indem man sie

mit gewiegter Petersilie bestreut. Gilt es die

Garnierung einer Hors-d'oeuvreplatte, werden

^ die Eier gefüllt. Das heißt, man halbiert sie,
löst das Eigelb, verrührt es mit 1 Löfselchen
Senf, Nahm, Zitronensaft, Salz und Pfeffer
und füllt es wieder in die Eihülften. Diese
stellt man auf Tomatenscheiben. Sehr hübsch
sieht auch ein Kranz von gewiegtem Eigelb oder
Eiweiß aus, wenn dieses mit Petersilie ver-
mengt wird. In Röschen geschnittene Radieschen
steckt man in Salatherzchen und stellt dieses
zwischen das Fleisch. Je nach Art der Fleisch-
platte können auch Zitronenschnitze oder -scheide»,
Kapern oder Oliven als Garnitur verwendet
werden. Der Preis aber gebührt der deko-
rativen Tomate. Sie kann gefüllt mit Ge-
müse-, Fisch- oder Pilzsalat hübsche Verwendung
finden. Ein einfacher Kranz von dünnen, ge-
salzenen Tomatenscheibchen gibt jeder Platte
ein appetitliches Aussehen. Im übrigen können
allerlei grüne Salate, Blätterteigfleurons oder
Blumenkohlröschen als Garnitur verwendet wer-
den. Mit etwas Geschick und Geschmack wird
jede Hausfrau, besonders im Sommer, wo alles
in Hülle und Fülle zu haben ist, eine hübsche,
kalte Platte Herrichten können, die sicher den

Beifall aller finden wird. N.

^ Praktische Ratschläge.

Kühlhalten der Keller.
Wenngleich uns die vereinten Bemühungen

von Wissenschaft und Technik mit einer ganzen
Anzahl höchst sinnreich gebauter Kühlapparate
beschenkt haben, so sind dies doch zum größern
Teil Einrichtungen, die sich für kleine Haus-
Haltungen als zu kostspielig und kompliziert
erweisen. Will mau Kelter oder Vorratskammer
kühl und trocken halten, sie lüften, ventilieren,
sv hat man nur dafür zu sorgen, daß die zu-
geführte Lust nicht wärmer, also frischer als
die schon vorhandene ist. Ist das Wetter also
recht warm, so öffne man nicht am Tage, son-
dern erst des Nachts die Fenster und schließe
sre wieder bei Sonnenaufgang oder, doch ehr
früh am Morgen Schaden bringt die Nacht-
»st nicht, sie steht an Reinheit der Mittags-
-Ä f' îfì aber bedeutend trockener.
Ist die Kellerluft einmal feucht, empfiehlt es
' ^'oAmng dort etwa 1 Pfund un-
gelöschten Kalk in einem weiten Gefäß auf-
Uür.chahren. Dieser saugt eine große Menge
Wasser auf, so dah ein feuchter Raum in kurzer
Zeit trocken wird. E. R.
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