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331ufeit mit ^anbarbeit mtsgefdjmiicftt.
SBott Suife SSänninger.

5ïtë Sßcmber« unb ©portblufert, af§

gettengeiuanburtg fittb bte ttetbett ®(ufen
ttefttmmt.

,Qu ber Ketbfamett äRäbdjenttlufe in
Stmonoform mürbe SSaummottjep^ir Der»

arbeitet, rofa nnb fcßwarj tariert. SDiit

ruafcfjedjtcm teilbarem ©erat in bemfelben

(Rofatott ift ber einfache bod) mirïungê=
botte ©djmnd eingenäht, am turnen an«

geknitterten 9tcrmetd)en, rtinb um bcu

edigcn fpalSaugfdjnitt unb aïê 93eg(eituug
ber @ct)titmffnung ebenfo an ben Keinen

Sufdjen, bie in bem nad) außen umgelegten

gelaffen finb. —

©aumteit ber Stufe offen«

^rafttifctje 9tatfd)läge. |
3«t ^Pflege isiifctar ©urbstobe.

.gelte unb bnultc gihpiite, jowie bie Ära»
gen non gerrenmänteln etc., reinigt man mit
gitfe einer Böfung non 10 Seilen Salmiatgeift,
10 Seilen Slltoßol unb 3 Seilen Äodjfah. ÏUÎit
einem Sappen trägt man biefe Sütifcßung auf
unb reibt tiicf)tig nad) einer SRidjtung Ijin.

:.$TA.. UR. * t '' ',

gleden non garj aber girnis Iaffeit fid)
buret) (Einreiben non erwärmtem Serpentinöl
entfernen.

*

Sie moberne farbige SHJäfcije wirb am oor«
teilt)afteften mit SBopuemuaffer gewafdjeit. Sro!»
Jene, weiße SBöpttli !od)t man in 5 Biter sißaf«

fer weid), gießt ab, fügt eine SRefferfpiße SBo«

rar bei nnb oerroenbet bas StBafcßwaffer lau«

toarm.

©lanjig geworbene 2BolI» ober Äammgarn«
ftoffe reibt man mit einer SRtfdjung aus Sffiaf«

fer, Salmiat unb Spiritus 31t gteidjeu Seilen
träftig ab unb t)ätt bantt ben Stoff einige
3eit über Stßafferbautpf.

*

3ur Steinigung 0011 ffiummimäiiteln empfiel)lt
fid) oerbiinnter Salmialgeift, mit bem mau ben
Sütantel grünblid) abreibt.

gelte Seberfd)ut)e reinigt man mit 3ttronen«
faft. Sülan trägt biefen gletdjmäßig auf unb
reibt bann mit wollenem Sappen nad), bis
alte geudjtigleit oerjdjwunben ift.

*

Diojtftcden uetfdjwinben aus üBäfcge, wenn
matt, fie mit äßaffer anfeuchtet, mit 3'troncn»
faft beftreid)t unb an greller Sonne trodnet,
3e älter ber SRoftfted, befto öfter muß bies
wiebert)oIt werben.

*

Äaffeefledett in weißen Stoffen nerfdjwinbeit
butd) tüchtiges duswafeßett itt ßeißem Satj»
waffer. Sittb bie glede in farbigem Stoff,
iiberftreidjt man fie mit Salmiaf, bent einige
Sropfen ©It^eritt beigefügt würben uttb wäfeßt
tauwarm aus.

*

©rasftede wäfegt man fofort mit Seifen«
waffer. 3" ßartnädigen gälten t)ä(t ntait fie
über Scßwefelbätnpfe. garbige Stoffe wäfdjt

matt in -biefent gatt mit oerbünntem Satmiat«
geift ober Sobawaffer.

3'ir Steinigung uon wilblebernen ganbtafdjen,
ffiiirtetu etc., madjt matt einen S8en3inmagnefia=
brei, ftreießt ibn auf bas Bebet, läßt trodnen
uttb biirftet ab.

*

Seibette Strümpfe legt man 311m SEBafdjen 2

Stunbett in (altes äßaffer, itt bem 50 ©ramm
SBorar aufgetöft würben. Statut brüdt mau
fie Ieidjt aus, reibt fie forgfättig mit ffiatlfeife
itt lauwarmem SBaffcr, fpiilt grünblid), läßt
fie Tjalb trodnen uitb bügelt fie auf ber liitten
Seite. SRf.

©
S)îoï)e ÄartoffJlfdjatcn als tReiniguugsmittel.

grifdje Äartoffetfdjalen eignen fid) notäüg«
tief) 3ur SReittigung non allerlei ffiegenftänben.
SB011 gtiegett befctjmutjte Scheiben reibt man
mit Seidftigfeit mit foldjen Saaten Jtar. —
Schntußige glaßßett ober SBluntenoafen Iaffett
fid) ebenfalls mit gitfe oon Äartoffetfcßaten
reinigen. Sütait fd)neibet biefe Kein, füllt fie
ungefähr ßaibnott itt bas ©efäß, gießt laites
SBaffer barauf, fdjßttelt tüdjtig unb entfernt
Sd)alett unb äßaffer. Sütatt fpült bann mit
warmem äßaffer nad). ätuf Sinoteum unb SÜtar«

mot Iaffett fid) Sd)iuutjflcde mit Äartoffelfcßalcn
ausreiben, weint man nad)t)er mit Seifenwaffer
fpütt. hurd) Sd)ülett non Sdjwatjwurselti, SRü«

bett, Äartoffeln ufw. fdjmußig geworbene ganbe
reibt matt mit Äartoffelfdjaleit (natürlich immer
mit beut weißen gnnent) grünblid) ab unb
wäfd)t erft ttad)l)et mit Seife unb Sßaffer.

(£. SR.
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I M^cn=9îegcptc |
Spilîtcjcptc.

SP i 13 e i n 3; 0 m a t e n. ©roße, fefte ho«
ntateii werben palbiért, ausget)öt)It unb gefaljctt.
hann fdjmort matt gerüftete ©ierpihe ober

SReyfer in SButter unb uerfdjnittener
weid), (täubt 1 Böffel 9Jte()t barüber uttb gibt
gefiebten Hontatettfaft (nom 3""^"
gei)öI)Üeit griid)te geuiomtcn), fotoie Sal3 uno

Spfeffer barüber. S8errüt)rt uttb aufgefodjt füllt
mau bte ^3tÏ3e m bte Somateit, fteïït bteje tteben=

eittanbei* in eine gebutterte 5\a[)eroUe uttb

fdjmort fie 20 SRinuten. SOtit Sfleterfitie beftreut
richtet ntatt oorfid)tig an.

StR 0 r d) e I tt mit S p a r g e l tt. 3"
ment äßaffer wieberßott gereinigte äRord)etn
fdfmort man itt Sîutter unb 1 Stoffe gteifd)«
brühe weid), wüt3t, 3iel)t fie nom geuer uttb
nerrütjrt bie Sauce mit 2 ©igelb. Uuterbeffen
hat matt 3arten Spargel weidjgetod)t, läßt uer«
tropfen uttb legt it)n in bie STJttitte einer tiefen
sptatte. hie SÖtordjeltt gießt matt barüber uttb
garniert mit ©ier« ober honiatenfdfeiben.

(gefüllte S t e i tt p i 13 e. Sdjötte Stein«
pitje werben gerüftet, otjue bett Strun! ab«

3ufd)neibett. Dann bereitet matt aus gewiegten
Äalbfteifdjreften, ©ewürj, speterfilie, uerfdjnit«
tener 3^'6l'ei, SButter unb einigen fiöffelu
gleifthbrüpe eine giiite, brüdt oott biefer runb
um bett Strunt itt bett spilsßut unb ftetlt bie

spil3e (Strunt nad) oben) in eine reidflid) ge»

butterte SBratpfanne. Süiati ferniert basu eine

hontateit«, SRaßm« ober 3ciebetfauce.

Sß i 13 e im SR eis raub, ©ierpi^e werben

gereinigt uttb mit gewiegter 3wiebel, Sah unb
1 Böffel glattgerüßrtem homatenpurée in SBut«

ter weid)gefd)tnort. Uuterbeffen _fod)t matt guten
SReis weid), nermeugt il)tt mit SReibtäfe unb

SButter, gibt itjn itt eine SRingform, ftür3t ißn
auf eilte Sßlatte uttb richtet in bie SïRitte bte

Sßfhe an.

Sß i 13 e als Ometettenfütte. Slus

wettig Sütel)!, Sütitd), Sah uttb 4—5 ©iern be=

reitet man 2 Omeletten, hie erfte wirb att«

gerichtet, mit in SButter, ©ewürs uttb geßadter
3wtebel gefd)tuorten spihett belegt unb mit ber
3weiten Omelette gebedt. hiefe wirb mit Speter«

filie beftreut.

© e f d) m 0 r t e © a n s mit S t e i n p i I
3 cit. (Eine junge ©aus wirb 11/2 Stunbe in
wenig Stßaffer gefdpnort. hantt gibt man 1/4
gla[d)e buntten sportwein, ©ewiirs unb 1 spfunb
frifdje, net[cf)tiittene Steinpihe ba3u uttb bämpft
altes weid). Sütan richtet bann bie ©aits au.
SBerbidt bie spihe mit 1 Böffeldjen SIRebl uttb
gießt fie runb um bas gleifd). j{.

^eittnur=Äroftfuppe.
gubereitung: 100 ©ramm ïleingefcfjitittcrter

Ohfenfcßsunnj ""fb mit etwas gett forgfättig
überbrate« bann fügt man ticmgefclmittcneg ®e»
mufe, tote Setterie, Saucp, SRübli, gwiebet unb
pro SPcrfon je ein Böffel Sîentaur«§aferfIoctett bei,
bämpft ûLleô gut burefj, uttb gibt eê itt IV2 Siter
ÎBaffcr, io(f)t eine (Stunbe, pojfiert, unb
richtet über ©olbroürfcti an.

©nlb würfe Ii: Meine 33rot» ober StBeggti»
würfeti werben burd) berttopfteS ®i gejogen unb
unb fcpwimtttenb im gett gotbgetb gebahnt.
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Blusen mit Handarbeit ausgeschmückt.
Von Luise Bänninger.

Als Wander- und Sportblusen, als

Feriengewandimg sind die beiden Blusen

bestimmt.

Zu der kleidsamen Mädchenbluse in
Kimonoform wurde Baumwollzephir ver-
arbeitet, rosa und schwarz kariert. Mit
waschechtem teilbarem Garn in demselben

Rosaton ist der einfache doch wirkungs-
volle Schmuck eingenäht, am kurzen an-
geschnittenen Aermelchen, rund um den

eckigen Halsausschnitt und als Begleitung
der Schlitzöffnung ebenso an den kleinen

Taschen, die in dem nach außen umgelegten

gelassen sind. —

Saumteil der Bluse offen-

^ Praktische Ratschläge.

Zur Pflege unserer Garderobe.

Helle und dunkle Filzhnte, sowie die Kra-
gen von Herreumäntelu etc., reinigt man mit
Hilfe einer Lösung von 10 Teilen Salmiakgeist,
10 Teilen Alkohol und 3 Teilen Kochsalz. Mit
einem Lappen trägt man diese Mischung aus
und reibt tüchtig nach einer Richtung hin.

Flecken von Harz oder Firnis lassen sich
durch Einreihen von erwärmtem Terpentinöl
entfernen.

Die moderne farbige Wäsche wird am vor-
teilhaftesten mit Bohnemvasser gewaschen. Trok-
kene, weihe Böhnli kocht man in 5 Liter Was-
ser weich, gießt ab, fügt eine Messerspitze Bo-
rar bei und verwendet das Waschwasser lau-
warm.

Elänzig gewordene Woll- oder Kammgarn-
stoffe reibt man mit einer Mischung ans Was-
ser, Salmiak und Spiritus zu gleichen Teilen
kräftig ab und hält dann den Stoff einige
Zeit über Wasserdampf.

Zur Reinigung von Gummimänteln empfiehlt
sich verdünnter Salmiakgeist, mit dem man den
Mantel gründlich abreibt.

Helle Lederschuhe reinigt man mit Zitronen-
saft. Man trägt diesen gleichmäßig ans und
reibt dann mit wollenein Lappen nach, bis
alle Feuchtigkeit verschwunden ist.

Rostflecken verschwinden aus Wäsche, wenn
man sie mit Wasser anfeuchtet, mit Zitronen-
saft bestreicht und an greller Sonne trocknet,
Je älter der Rostfleck, desto öfter muß dies
wiederholt werden.

Kaffeeflecken in weißen Stoffen verschwinden
durch tüchtiges Auswasche» in heißem Salz-
wasser. Sind die Flecke in farbigem Stoff,
überstreicht man sie mit Salmiak, dem einige
Tropfen Glyzerin beigefügt wurden und wäscht
lauwarm aus.

Grasflecke wäscht man sofort mit Seifen-
wasser. In hartnäckigen Fällen hält man sie

über Schweseldämpfe. Farbige Stosse wäscht

man in diesem Fall mit verdünntem Salmiak-
geist oder Sodawasser.

Zur Reinigung von wildledernen Handtaschen,
Gürteln etc., macht man einen Benzinmagnesia-
drei, streicht ihn auf das Leder, läßt trocknen
und bürstet ab.

Seidene Strümpfe legt man zum Waschen 2

Stunden in kaltes Wasser, in dein 50 Gramm
Borar aufgelöst wurden. Dann drückt man
sie leicht ans, reibt sie sorgfältig mit Eallseife
in lauwarmem Wasser, spült gründlich, läßt
sie halb trocknen und bügelt sie auf der linken
Seite. Rf.

s
Rohe Kartoffelschaleii als Reinigungsmittel.

Frische Kartoffelschalen eignen sich vorzüg-
lich zur Reinigung von allerlei Gegenstände».
Von Fliegen beschmutzte Scheiben reibt man
mit Leichtigkeit mit solchen Schalen klar. —
Schmutzige Flaschen oder Blumenvasen lassen
sich ebenfalls mit Hilfe von Kartoffelschalen
reinigen. Man schneidet diese klein, füllt sie
ungefähr halbvoll in das Gefäß, gießt kaltes
Wasser darauf, schüttelt tüchtig und entfernt
Schalen und Wasser. Man spült dann mit
warmem Wasser nach. Auf Linoleum und Mar-
mor lassen sich Schmutzflecke mit Kartoffelschalen
ausreiben, wenn man nachher mit Seifenwasser
spült. Durch Schälen von Schwarzwurzeln, Rü-
ben, Kartoffeln usw. schmutzig gewordene Hände
reibt man mit Kartoffelschalen (natürlich immer
mit dein weißen Innern) gründlich ab und
wäscht erst nachher mit Seife und Wasser.

E. R.

Küchen-Rezepte ^

Pilzrczepte.

Pilze in Tomaten. Große, feste To-
maten werden halbiert, ausgehöhlt und gesalzen.
Dann schmort man gerüstete Eierpilze oder

Reizker in Butter und verschnittener Zwiebel
weich, stäubt 1 Löffel Mehl darüber und gibt
gesiebten Tomatensaft (vom Innern der aus-

gehöhlten Früchte gewonnen), sowie Salz und

Pfeffer darüber. Verrührt und aufgekocht füllt
man die Pilze in die Toinaten, stellt diese neben-

einander in eine gebutterte Kasserolle und

schmort sie 20 Minuten. Mit Petersilie bestreut

richtet man vorsichtig an.

Morchel» mit Spargeln. In war-
mem Wasser wiederholt gereinigte Morcheln
schmort man in Butter und 1 Tasse Fleisch-
brühe weich, würzt, zieht sie vom Feuer und
verrührt die Sauce mit 2 Eigelb. Unterdessen
hat man zarten Spargel weichgekocht, läßt ver-
tropfen und legt ihn in die Mitte einer tiefen
Platte. Die Morcheln gießt man darüber und
garniert mit Eier- oder Tomatenscheiben.

Gefüllte Steinpilze. Schöne Stein-
pilze werden gerüstet, ohne den Strunk ab-
zuschneiden. Dann bereitet man ans gewiegten
Kalbfleischresten, Gewürz, Petersilie, verschnit-
teuer Zwiebel, Butter und einigen Löffeln
Fleischbrühe eine Fülle, drückt von dieser rund
um den Strunk in den Pilzhut und stellt die

Pilze (Strunk nach oben) in eine reichlich ge-
butterte Bratpfanne. Man serviert dazu eine

Tomaten-, Rahm- oder Zwiebelsauce.

Pilze im Reisrand. Eierpilze werden

gereinigt und mit gewiegter Zwiebel, Salz und
1 Löffel glattgerührtem Tomatenpurêe in But-
ter weichgeschmort. Unterdessen kocht man guten
Reis weich, vermengt ihn mit Reibkäse und

Butter, gibt ihn in eine Ringform, stürzt ihn
auf eine Platte und richtet in die Mitte die

Pilze an.

Pilze als O m e l e t t e n f ü l l e. Aus
wenig Mehl, Milch, Salz und 4—S Eiern be-

reitet man 2 Omeletten. Die erste wird an-
gerichtet, mit in Butter, Gewürz und gehackter
Zwiebel geschmorten Pilzen belegt und mit der
zweiten Omelette gedeckt. Diese wird mit Peter-
silie bestreut.

Geschmorte Gans ni i t S t ein pil -

zen. Eine junge Gans wird IN/g Stunde in
wenig Wasser geschmort. Dann gibt man stt
Flasche dunklen Portwein, Gewürz und 1 Pfund
frische, verschnittene Steinpilze dazu und dämpft
alles weich. Man richtet dann die Gans an.
Verdickt die Pilze mit 1 Löfselchen Mehl und
gießt sie rund um das Fleisch. «x, R.

Kentnur-Kraftsuppe.
Zubereitung: 100 Gramm kleingeschnittener

Ochsenschwanz wird mit etwas Fett sorgfältig
überbraten, da»n fügt man kleingeschnittenes Ge-
muse, wie Sellerie, Lauch, Rübli. Zwiebel und
pro Person je ein Löffel Kentaur-Haferflocken bei,
dämpst alles gut durch, und gibt es in IV2 Liter
Wasser, kocht eine Stunde, würzt, passiert, und
richtet über Gvldwürseli an.

Gold würfeli: Kleine Brot- oder Weggli-
würseli werden durch verklvpstes Ei gezogen und
und schwimmend im Fett goldgelb gebacken.
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