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Sran und $Haus

PRAKTISCHE HANDARBEITEN, ERZIEHUNGSFRAGEN, KUCHEN-REZEPTE
A

KRinver-CRmintel.

Rleine Ferienavrbeiten.

Motiv.

Die Stiderei fann in beliebiger Farbe audgefiihrt

werden.

2 Riichen=NRezepte z
Bur Tomatengeit,

Tomatenauflauf mit Fleijd-
veften. Jn eine gebutterte . Fovm |dyidytet
man gefalzene Tomaten|deiben abwedjelnd mit
‘gewiegten  Fleijdyrejten.. Dann  [dhlagt  man
1 Tajje Rahm ovder Mild) mit 2 Cigelb, mengt
das . Jteife - Ciweil  davunter, gieft dies iiber
bie Tomateir und jtreut gewiegte Peterfilie
oder Sdnittlaud) daviiber. Man badt den Auf-
[auf tnapp Y5 Stuind und ferviert dagu Ri-
jotto ober SKartoffeljtod.

Tomatenpudding. 750 Gramm ZFo-
maten fodht man ohne Wajfer 3u Brei, jtreidyt
durd) ein Sieb und ldft austihlen. Dann: vihrt
aman 200 Gramm Peehl mit »l/L‘_Slrtet Mild)
‘glatt, fiigt 50 Gramm Butter bei und rviihet
dies auf bem Feuer 3u’ ciner fteifen Malfe, die
man ju dem’ Tomatenbrei gibt und damn mit
Salz, 2—3 Eigeld, 15 Taffe geviebenen Kdje, 1
Tafle Brofamen und dent feft geldlagenen Ci
weil vermengt.  Man filllt in eine gebutterte,
ausgeftrente  Form aumd fodht 1 Stunbde im
Wafjerbad. Der Pudding wird dann gejtiezt
und mit Heifer Butter iibergoffen. Noher Sdyin-
fen, falter Aufjdhnitt wund Salztartoffeln rveidyt
man daneben.

Tomaten mit Reis. Man fodht NReis
fajt -weid) und vithrt Butter und etwas Curry-
pulver darunter. Dann filllt man ihn in hals
bierte, ausgehdphlte Tomaten und fdmort diefe
gugededt in fetter Fleijdhbriihe weid). Diefe To=
maten, gibt man u gedampftem Gefliigel.

Tomaten mit pitanter Fiille 1
Kalbshirn wird in Taltes Walfer gelegt, ge-
hautet, 5 Minuten in Salzwafjer gefodt, ab-
gegojfen und leidht vervithrt. Dann mengt man
1 Sdyeibe gewiegten, gefodyten Sdyinfen, einige
Loffel  Brojamen, eine  Handvoll in  Butter
gejdmorte Pilge und 1 CEi bei, fiillt dies in
gelalzene Tomatenhalften, jtellt jie nebeneinander
in eine. veidlid) gebutterte Kajjerolle und [dmort
fie weid). Man rvidtet auf Ddiinne gebadene
Brotjdnitten an und  garnievt mit ‘Griinem.

Gpiegeleier in Tomaten Grofe
Tonmaten ‘werden hHalbiert, ausgehdhlt wund in
einer. gebutterten Q§ratpfa|me einige Minuten
gefdmort. Dann ridtet man die mit feinem
Saly bejtveuten Tomaten auf eine grofe Platte

an, legt in jede 'k:)iilfte einGpiegelei und fer- | die Cier gefiillt. Das heiht, man Halbiert fie,

viert Ddies mit tnujperiger Ndjt.

" Tomaten mit Salm als Horse
d'oeuvve. Halbierte, ausgehdhlte Tomaten
legt man 1 Gtunde in eine Marinade wvon
Oel, Cjjig, Saly und Pfeffer (laft jid) nadher
sum Anmadien von Salat verwenden). Dann
[agt man Jie vertropfen, Tegt fie auf griine,
mit Mavinade betrdufelte Salatblatter und fiillt
Jie mit gewiegtem Viidyjenjalm. Diefen iiber-
ieht man mit dider Mayonaije und jtedt Fwis
%d)en bie  Tomaten gerolltes Biindnerfleifd),
Ladsjdinten oder Eierviertelden.
Tomatenjalat. Gefddlte (durd) ra-
fthes  Cintauden in  Deifes  Waljer leidt 3u
Dewertjtelligen), in feine Sdeiben gejdnittene,

von den RKRernen Defreite Tomaten mengt man’

forgfdltig mit einer Salatjauce von Genf, DOel,
Ejjig, ©aly und Pfeffer. Diefer Salat wird
in einem Krang von Kreffe- oder Endivienjalat
ju alleclei  Fleijdarten gereidyt.

Gefdmorte Tomaten Tomaten wer:
den geJddlt, zerfnitten und mit wenig Sal3
sugededt gebiinjtet. Man 1Hjt 1 Bouillonwiirfel-
den in 1 Tafje heigem Wafjer, Tdft erfalten
und vithrt dann damit 2 Loffelden Mehl und
gewiegte Peterfilie glatt. Man rithrt dies 3Fu
den Tomaten und vidtet nady 5 NMinuten an.
Beilagen: . Matfaroni, NReis oder Kartoffel-
[peifen, Jowie gefodytes oder gebratenes Rind-
fleijd). €. N

@

Garnieren Ralter Gerichte.

CJn der wdrmeren  Jahresgeit erfreuen fid)
pie Jogenannten falten Platten grofter Be:
liebtheit. Da- fie bejonders gern Gaften ge-
reiht  werden, foll die Hausfrau fid) ihrer
Ausjdmiidung befonders annehmen. Denn, ,,das
Auge it mit", und eine gefdymadooll geordnete
Platte erhdht den Wppetit und die gute Stim-
nung.  3ur Garvnierung  des  Sdyiiffelvandes
nimmt man jowohl flaven oder verjdyieden ge-
farbten Wjpit (Galleridy), als aud) gierlid) -
geldnittene  Cier, Gardellenfilets, JNadiesden,
Galatherzden, Kapern und  Tomaten.  Einen
beliebten Nandjdmud bildet Peterfilie. Sie um-
fringt vovteilhaft warme und falte Fleild:
und  Eierfpeifen.  Jieht man bei Fleildplatten
einen Eierrand  vor, |dneidet mgn.ble hartge-
fodten Gier' in Adptel obder Biertel und legt
Jie franzformig rund Herunt, indemt man ffe
mit gewiegter Peterfilie bejtrent. Oilt es bdie
Garnierung einer  $Hors-d'veuvreplatte, werden

Bjt das Eigeld, verrvithrt es mit 1 -Loffeldjen
Senf, Rahm, Jitronenjaft, Salz und Pieffer
und fiillt es wieder in bdie Eihdlften. Diefe
jtellt man auf Tomatenjdeiben. Sehr hiibjd)
Jieht aud) ein Krang von gewiegtem Eigeld ober
Ciweiy aus, wenn diefes mit Peterfilie ver-
mengt wird. JIn Rosden gejdnittene Radiesdyen
jtedt man in Salatherzden und jtellt bdiefes
swijden das Fleijd. Je nad) Art der Fleijd)-
platte founen aud) Jitronen|dnike oder =jdeiben,
Kapern oder Oliven als Garnitur vermenbet
werderr, Der Preis aber ' gebiihrt der defo-
rativen’ Tomate.. Sie Tann ‘gefiillt mit Ge-
miifes, Fijd- oder Pilalat Hiibjhe Verwendung
finden. Ein . einfadyer Kran3 von diinnen, ge-
Jalzenen  Tomaten|deibden gibt. jeder Platte
ein appetitlides Wusjehen. Jm iibrigen fonnen
allerlei griine Galate, VBldtterteigileurons oder
Blumentohlrdsden als Garnitur verwendet wer-
den. Mt etwas  Gefdhid wnd Gejhmad wird
jede Hausfrau, bejonders im Sommer, wo alles
in Hiille und Fiille ju Haben ijt, eine hiibjde,
talte ‘Platte Hervidyten Tonnen, Ddie fidjer den
Beifall aller finden - wird. RN.

z Praktifdhe Ratjchlige.
" Riihlhalten der Keller.

Wenngleid) uns bdie vereinten Bemiihungen
von Wiflenjdyaft und Tednit mit einer gangen
Anzahl hodit finnveid) gebauter RKiihlapparate
befdentt Haben, Jo find bdies dod) zum gropern
Teil Cinvidtungen, die Jid) fiir fleine $Haus-
Daltungen als 3u Toltipielig und fompliziert
erweifen.  Will man Keller oder Vorratstammer
bl und troden Dalten, fie liiften, ventilieren,
fo bat man muv dafiiv gu jorgen, vaf die zu-
gefithrte  Luft nidt wdrmer, alfo frijder als
vie Jhon vorhandene ift. Jjt das Wetter alfo
redt warm, jo dffne man nidt am Tage, Jon-
dern erft des Nadts die Fenjter wnd [djlieke
Jie wieder bei Sonnenaufgang oder, dod) febr
jrith am 9Morgen.  Sdaden bringt die Nadyt
luft nidt, Jie Jteht an’ Reinheit ver Mittags-
luft nidjt nad), it aber bedeutend trodener.
J)t die Kellerluft einmal feudyt, empfiehlt es
jih, ur Trodnung dort etwa 1 Pfund un:
geldjgten Kall in einem weiten Gefdl auf
gubewabren.  Diefer faugt eine groge Mienge
Waljer auf, fo daf ein feudyter Raum in furger
Jeit troden wird., €. R.
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