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- Srean und Haus

PRAKTISCHE HANDARBEITEN, ERZIEH
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Blufen mit Handarbeit ausgefdymiickt.
Bon Luife Banninger.

A3 Wander- und Sportblufen, ald
Feriengewandung find die betben Blujen
Deftimmt.

Bu, ber fleibjamen IMaddenbluje in
Rimonoform wurde Baummwolzephir ver-
acbeitet, tofa und jdwary favievt. Mit
wafhehtem teilbavem Garn in demfelben
Fojaton ift der einfache doch wirkungs-
volle Schmuct eingendht, am furgen an-
gefchnittenen Aermeldhen, rund um den
edtigen Haldausdjdnitt unbd ald Begleitung
ber Slipdifnung ebenfo an den fleinen

gelaffen {ind. —

UNGSFRAGEN, KUCHEN-REZEPTE

- Tafden, die in dem nach auﬁén umge[egien Saumteil der Blufe offen=

Z Praktifde Ratjdlige. Z
Sur Pflege unjerer Garderohe.

Selle und dunfle Filzhiite, jowie die HKra-
gen von Herrenmdnteln etc., veinigt man mit
Silfe einer Lofung von 10 Teilen Salmiatgeit,
10 Teilen Alfohol und 3 Teilen Kodjalz. Mit
einem  LQappen tragt man diefe Mijdung auf
und veibt tidtig nad) einer MiGtung Hin.

‘ .

leden von  Harg oder Fivnis laffen Jid)
durd) - Einveiben, von . erwdrmtem  Terpentinsl
entfernen. ; ]

Die mobderne farbige Wajde wird am vor-
teilhaftejten mit Bohnenwajfer gewajden.  Trot-
fene, weife Bohnli Todht man in 5 Liter Waj-
jer weid), giept ab, filgt eine Mefjerlpite Bo-
rax Dei und verwendet das Wajdywalfer lau-
warn. :

*

Glangig gewordene Woll- ober Kammgarn:

ftoffe reibt man mit einer Mijdung aus Waj-

ler, Galmiaf und Spivitus gu gleidyen - Teilen
fraftig ab und Dalt dann den Stoff einige
3eit iiber Walferdbampf.

*

Jur Reinigung nn‘n Gummimanteln empfiehlt
fid) verdiinnter Galutiatgeift, mit dem man den
WMantel griindlid) abreibt.

Helle Lederjdubhe rvéinigt man mit Jitronen-
faft.  Man trigt diefen  gleihmdpig auf und
retbt dann  mit wollenem Lappen nad), bis
alle Feudtigteit verjdhwunden ijt.

*

Rojtfleden verfdwinden aus Wadfde, wenn
man_ |ie mit Wafjer anfeudhtet, mit Jitronen-
fajt Dejtreidht und an greller Sonne trodnet,
Je dlter der Roltfled, defto odfter muf dies
widderholt werben,

RKaffeefleden in weifen Stoffen verjdwinden
durd) tidtiges Nuswajden in - Hheifem GSals-
waffer. Sind bdie Flede in farbigem Stoff,
iiberftreiht man fie mit Salmiak,' dem  einige
Tropfen Glyzerin beigefiigt wurben und wadfdt
lauwarm aus. P

Grasflede wdldt man  Jojort mit Seifen-
waffer. . JIn Dartnddigen Fallen [éiilt man fie
fiber, Sdwefeldampfe. . Farbige Stoffe wijdt

- geift

man in-diefem Fall mit verdiinntem Salmiat-
ober  Sodawafer.

*

Jur Reinigung von wildledernen Handtajden,
Giivteln etc., madt man einen Venzinmagnefia-
brei, jtreidht ihn auf das Keder, Taft trodnen
und Diirjtet ab.

*

Seidene Stritmpfe legt man zum Wajden 2
Gtunben in faltes Wajjer, in dem 50 Gramm
Borax aufgeldft wurden. Dann driidt man
fie leidt aus, veibt Jie Jorgfdltig mit Galljeife
in - lauwarmem Wajfer,  jpiilt  griindlid, * lajt
fie halb trodnen und biigelt fie auf der linfen
Seite. Rf.

(O]

Rohe RKartoffelfdalen als ‘Reinigutigsmittel.

Frilde Kartoffelldalen eignen fidh vorziig-
lid. aur Reinigung von allerlei Gegenftanden.
Bon  Fliegen befdmubte Scheiben veibt man
mit - Leidytigleit mit foldhen Schalen Flar. —
Sdmubige Flajden oder Blumenvajen Ilaffen
itc{) _ebenfalls ' mit - Hilfe von Kartoffeljdalen
veinigen.  Man  dneidet diefe Flein, Fiillt [ie
ungefdhr Dalbooll in das Gefdf, gieht faltes
Wafler bdavauf, [diittelt tiidtig und entfernt
Gdalen und Wafjer. Man {piilt dann  mit
warment Waffer nad). Auf Linoleum und Mar-
mor Taffen fid) Sdmubflede mit Kartoffeljdalen
austeiben, wenn man nadher mit Seifenwafjer
[pitlt. Durd) Sddalen von Sdwargwurzeln, Rii-
ben, Kartoffeln ujw. [hmubig gewordene Hinde
reibt man mit Karvtoffeljdalen (natielich immer
mit dem weiken Junern) grindlid ab und
wdfdht erft nadher mit Seife und  Waffer.

. C. R.
Z RKRiidhen=Regepte Z
Piljrezepte.

Pilge in Tomaten Grope, fefte Fo-
maten werden halbicrt, ausgehohlt unbd gefalen.
Dann [dmort man geriiftete . Eierpilge pder
Reigfer i Butter und verjdnittener Jwiebel
weid), ftaubt 1 Lbffel Mehl daviiber und gibt
gefiebten Tomatenjaft (vom Jynuern Dder aus:
gehbhlten Friidyte gewonnen), jowie Saly und
Preffer daviiber. Berriihrt wund aufgelodt fitllt
man die Pile in die Tomaten, ftellt diefe neben-
einander in eine gebutterte Kafferolle ‘und
jdmort fie 20 Minuten. IMit Peterfilie bejtreut
ridgtet man vorfidtig an. '

Mordeln mit Spargeln. Jn war-
nem  Wajjer wiederholt gereinigte Mordyeln
{Gmort man in Butter wund 1 ZTaffe Fleijd)-
briihe weid), wiirzt, 3ieht fie vom Feuer und
verriihrt die Sauce mit 2 Eigeld.. Wnterdeffen
hat man arten Spargel weidygefocht, lafzt ver=
tropfen und Tegt ihn in die Mitte einer tiefen
Platte. Die Ntordjeln giet man dariiber und
garniert mit Cier= ober Tomaten|deiben.

Gefitllte Steinpilze. Shone Stein-
pilze werben geriijtet, ohne den Strunf ab-
sujhneiden. Dann bereitet man aus gewiegten
Kalbfleijdyreften, Gewiirz, Peterfilie, verjdnit-
tener Jwiebel, Butter und einigen Loffeln
Fleijhbriihe eine Fiille, driidt von biefer rund
um den Stounf i den Pilzhut und tellt die
Pilze (Strunt nad) oben) in eine rveidlid) ge-
butterte Bratpfanne. Man . ferviert dagu eine
Tomaten-, Rahm= ober Jwiebelfauce.

Pilze im Reisvrand. Cierpilze werden
gereinigt und mit gewiegter Jwiebel, Salz und
1 Lbffel glattgeriiprtem Tomatenpurée in But-
ter weidygejdmort. Unterdefjen fodjt man guten
Reis weid), vermengt ihn mit Reibldfe und
Butter, gibt ihn in eine Ringform, Jtirgt ihn
auf eine Platte und ridtet in die Mitte bie
Pile an. :

Pilze als Omelettenfille. Aus
wenig Mehl, Mildh), Salz und 4—5 Eiern be-
veitet man 2 Omeletten. Die erfte witd an-
geridytet, mit in Butter, Gewiiry und gehadter
Swiebel gejdmorten Pilzen belegt und mit der
jweiten Omelette gededt. Diefe witd mit Peter-
Jilie Deftveut.

Gefdmorte Gans mit Steinpil-
3en.  Gine junge ®ans wird 114 Stunde in
wenig Waffer gefdmort. Dann gibt man 1/,
Flajde duntlen Portwein, Gewiiry und 1 Pfund
frijdye, verdnittene Steinpilze dagu und bampft
alles weid). Pan "rvidtet dann die Gans an.
Berdidt die Pile mit 1 Soifelden Mehl’ und
giept fie rund um das Fleijd. . R,

Kentaur-Rraftjuppe.

Bubeveitung: 100 Gramm Heingefchnittener
Dchfenjchroans tird mit etras getgt f??)rgfﬁltig
itberbraten, bann fitgt man tleingefchnittenes Ge-
mitfe, roie Sellerie, Rauch, Ritbli, Fwichel und
pro Perfon je ein Lofjel Kentaur. Haferflocten bei,
ggn}i)z[tt Cflﬁggt gut béid;, bunb gibt e8 in 112 Qiter

affer, Todht eine Stunbde, roitrzt, t, und
vichtet iber Goldwiirfeli an. th, BILA

Boldbwiivjeli: fleine Brote ober Wegglis
wiirfeli werben durch vertlopjtes Gi gezogen und
unbd fhwimmend im Fett golbgeld. gebacten.
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