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I Praktisch Bandarbeiten |
©eljüdelfc 3ipfclmihjc für flehte Hiitbcr.

©rüläruttg ber Ulbfüv,jungen: ß. ßuft»
Tttafdje; f. TO. fefte TOafdjc.

TOittelftarte bunte ÏCoIle bient gut Wnferti»
gung einer roarttteit TOütje, bie eine Hopfroeite
non 45 3««timeter T;at. TOan beginnt bie ?lr»
beit ntöglidjft lofe mit einem Wing non 50 ß.
uitb tjädelt in ber erften Wunbe ftets 1 f. TO. in
1 ß. ttitb in bett folgenben Wuitben 1 f. 3JÏ- in
1 f. SR. Die f. TO. greifen nidjt wie fonft um
bie oberen TOafdjengtieber, fonbern in bie TOitte
ber f. TO. 3n ber 2., 4., 6., 8., 10., 12. unb

ttodj 6mal in jeber groeitfolgenben Wunbe ift
am Anfang uttb in bei* 5XÛitte ber SHuttbe ap-
gunebntett (abnehmen, b. tj. 2 im lejjten (bliebe

gufammengeijätfelte fefte TOafdjeit). hierauf nnrb

in jeber Wunbe an benfelben Stellen abgeitom»

mett, bis alle TO. oerbraudjt finb. Das Wb»

neunten rüdt in jeber TOiebetljoluttg an beiben
Seiten Um 1 TO. naef) redjts. Die TOiitje
ert;ä(t einen lleberfdjiag, ber 9 Wunben breit
ift. TOatt tjädelt iljit auf ber Iinfen Seite non
beit 50 Wnfangsmafdjen ausgeljenb.. ©in Wont»

pon non gleidjet garbe giert bie TOiiljenfpiije
unb tuirb bort mit' einem Stid) befeftigt. ©. W.

G=^St?=SS<7==3S&==SSie^SS<^=3S)G==5S

| Bluimnpfleae im Winter |
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Dos Drcibeit non Slumengtwiebeln.

(Ein genfter uoll 23Titnten int ftarren 3Bitt»
ter — bas ift immer eine befonbete greube
unb bas lann jebe grau burd) Dreibctt oon
Stumengroiebeln. erretten. Setjr gern tjat matt
bie SB litten im gebtuar-TOätg, roo fie fdjon
bas griiljlingsaljnen ins ijaus gaubettt. Die
Segetationsgeit für litjajiittljen unb Dulpen ift
12

'
bis 15 TOodjeit. äßer alfo ben glot int

gebruar toüttfcI)t, ber fange jetjt mit bem

Dreibgefdjäft an. ©nte (Erfolge ergielt matt nur
bei forgfältigent Sorgetjen. TOan .beadjtc beim

itadj foigenbe SPuitfte:
SBor allem fpieit bte Qualität ber 3rote=

bellt eine grofee Molle. TOit fd)led)ten, minbet»

roertigen unb ungleichen Sluineugroiebeln tuirb

man nie gute Wefùltate ergielen, fie oerleiben uns

IjBdjftcus bas Dreibgefdjäft berart, ba| tmt
bie ßuft ba3ti gang oerlieren. TOan taufe ba-

ber nur fd)bne, erfttiaffige 3toiebeIu, bereu «u»

fcfjafftntg tool)! int TOoment etroas teurer tft,
bie bann aber and) für mehrere galjre oor»

galten. Gobanit brauche matt für bas (Em*

füllen in bie Döpfe ober Hiften nte (Erbe,

in roeldjer fd)on int Ieigteit 3at)re 3miebeln
angetrieben tuurbett, fonbern fülle fie mit
ita()rl)after ffiartenerbe, in roeldjer oerrotter TOtfi

enthalten ift. Weue £öpfe Jtttb 3x1, öermetbett,
bie 3totcbeIit gebeiljett lueit beffer

_

itt alten.
Œs nûjît aud) nichts, fie norljer einige 3*'*
ins SBaffet 311 legen, ba bie feinen TOtirgeld)eii
in biefeu burd)toäffetten Döpfeit ebeiifofet;t leiben.

Die Döpfe ober Hiftdjen tuerbeit 311 %
mit (Erbe gefüllt, bann felgt ntait bie 3®iebeln
ein, bebedt fie mit ber ltämlidjen (Erbe, bie
ntait rings am Wanbe mit bie 3miebelit Ijetum
gut eiitbrüdt, überbrauft grünblid) uitb (teilt
bie Döpfe ait eilten tüljlen unb buitîlett Ort.
Sel)r gut ift es and), fie 3uerft ins freie ßaitb
eingufefjen unb gut mit ßanb gngubeden. Die
3toiebeln 3iel)eit beffer SïBurgeln bort. SBei ein-
tretenbem ftarlem groft, toerbeit fie bann heraus-
genommen unb iit beit Sieller geftellt. Dort
ijält man fie gleidjmäfjig feudjt. (Es ift nuit

'
feljr roidjtig, bie 3toiebeIit nid)t 3U frül) ans
ßidjt in bie toarmeit 3»ninet 31t nehmen, am
meiften toirb bort gefehlt. Sie müffen ge»

iiiigeitb lange Driebe l;aben uitb 3. SB. bei
ben jrjtjagintljen fo entioidelt fein, bafj ber
Slütentolbeit gatg aus ber 3ohebeI t)eraus ift.
Das bauert ungefähr 10 TOodjen. ge länger
matt bie SÇflaitgen int (Eiitfd)Iag ober int lüfjlett
bunïlett Wannte läfjt, befto beffer ift nad)[)er
bas Wefultat.

Das Dreiben auf ffiläfent tft uieitiger fidjer,
obrool)! and) I)ier mit frönen 3unebe'n auf
(Erfolge geredjnet roerbeit tann. TOan füllt bie
©läfer mit Wegen- ober SBrunitemuaffer, bent
man etroas Saig, Wfdje ober gait3 roenig
gieurin beigibt fo I;odj, bafj nur ber 5ZBut3eI=

3etten. Diefe Sotten treiben rafd) unb man
boben nicfjt aber bas gicifdj ber 3n>iebel
felbft bas üßaffer berührt. Dann (teilt man,
bie ©läfer ait einen bunfleit tül)Ien Ort, bis
fid) lange SÜBurgeln gebilbet I)aben, bie foft
ben SBoben bes ©lafes berühren. Wun tarnt
tnait fie I)iitaus aits genfter nehmen, bedt fie
aber oorerft nod) mit einer fpitjen spapierbiite,
utn fie langfatit ans ßidjt 311 geroöljtien unb
31t oerijüten, bafj bie Stiite einen gebruttgenen
äBud)s erl)ält, b. I). bafj fie fid) entroidelt,
beoor ber Stengel lang genug unb fdjön fdjlatit
ift. —

3um Antreiben eignen fid) forool)! §tja»
gintljeii, als gefüllte unb eiitfadje Dulpeit, War-
3iffcn unb llrolus. ©mpfel)lensroerte Sorten oon
i3t)agiittl)eit fittb : bie roei^c innocence, bie blaue
SBismart uitb bie rofa ßabp Derbp unb Wintrob;
in Dulpen: eiitfadje: Duc oait Dljoll rofa,
Duc oait Dl)oll TOasimus toeife, fdjatlad), Duc
oait Dfiolt (todjenille, SBrilllant Star etc.; ge=

füllte: Dournefoll, Saloator Wofa, Doreabor;
Wargiffeit: Dotus albus uttb TOarfeillcr Da-
getten. Diefe Sorten treiben rnfcl) unb man
[jat bamit bie früpeften SBlüten. ßangfamer trei-
beube finb: Eiitfadje Dulpen: Diana, giamingo,
greb TOoore, 3bis, Honig ber ©elbetr, Wring
uoit Oeftcrreid), Wofe, Ia reine, Haiferlrone etc.

ffiefüllte Dulpen: Eouromte b'or, (Electra, ßeudjt-
feuer, 9Jtr. oait ber Soeff, TOuriilo, W®nd) SBiof-
font (Wfitficijblüte).

Das 3imnter barf ttid)t 311 roartn fein, am
beften ift ber tpiatj 3toifd)en ben genftent, too
bie ffieroädjfe ßidjt, ßuft unb Sonne ^aben
unb eine gleidjbleibeube Demperatur. SÏBer alfo
nod) breite geitftergefimfe l)at, roas ja in äl-
tern Säufern ber gall ift, ber roirb fid) feine
grüljblüljer bort 3iel)en, aitbere rüden ben
SBIumentifd) aits genfter unb Iaffeit bie Hultur
tägiidj 001t feifdjer ßuft umfpüleit.

SBluntenfreunbin.
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I Kiidbcn Rezepte.
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SÎBie feroiert man Orangen?
Die 3^it ift roieber ba, roo bie rotgoibeneu

grüdjte iljrer Sd)iuadl)aftigleit unb gefuttbljeits-
förbernben SDSirlung willen, fid) allgemeiner SBe-

liebtljeit erfreuen.
SJBenit fie and) fdjon in ber Sdjale feroiert

eilten Ijübfdjen Wnblid bieten, fo Iaffeit fie fid;
attdj itt anberer gotnt als feftlicfje Wac^fpeife
oerroenben. Sel)r beliebt ift bas Seroierem
ber eingeltten, fauber gefdjälteit uttb oon allen
roeifjen §äutdieit befreiten Sdjnitgeit, bie man
in Hriftall- ober geftofeenetit Hanbisguder roen-
bet unb bergartig in einer ©lasfdjale anrid)tet.
— £)übfd) roirten ferner Otangetibänber, bie
fidj iljrer SBiegfainfeit roegeit fetjr gut gum
©antiereit uoit grudjtfdjaleit oerrocitbeit Iaffeit.
SJlait ritjt mit [pitgent TOeffer bie Sdjale ber
Orange fo ein, bafj ein 2 3entimeter breiter
Sdjalengiirtel querlaufenb in ber TOitte fteljen
bleibt. Die Sdjale ober» unb unterhalb bes-
fetben roirb forgfältig abgelöft unb bie frei-
gelegten Deile oon ber roeifgen §aut befreit.
— Wudj itt Seerofen- unb Hörbdjenform ntadjeit
fid) bie Orangen gut. 3" ber erften ritjt man

bie Sdjale 3U oielen gleidjtnäfjigen fdjmalen
Streifen in oertiïaler Widjtuitg ein unb Iöft
fie oorfidjtig fo ab, bafj fie am untern (Enbe
ber grudjt gufamntcitljalten. Die blätterartig
gef(|nittene Sdjale biegt man nun auseinanber,
legt bie Orangen auf eine fladje ©lasplatte
unb oergiert fie mit gierlidjeit Spargelfraut-
tauten. 3" beit Hörbdjeit tjalbiert tnait gro^e
griidjte, ^öljlt fie aus, oermengt bas lieht»
gefdjnittcne 3"nere mit 3"der unb etroas

Hirfdj, füllt es bergförmig in bie Orangen-
(iälften, brt'ngf Çenfelfôrnttg gebadette „ffiüetji"
(Ijalbterte WutgTi) als "§en!el an unb ftelit
bie Orangeitlörbdjen auf Ijübfdje ruube Wnpier-
feroietten. — SBill man bie Orangen mit
Waljm feruieren, fdjneibet man 001t grofjen
grüdjteit einen Dedel ab uttb ein Stiiddjen
oon ber Sdjale, bamit fie beffer fteljen. Die
Orangen Ijöljlt man mit ftarlem ßöjfcl aus,
oermengt bas entfernte TOarl mit feinen Sa-
ttanetifcfjeibdjett, 3uder uttb etroas Hirfd), läfet
bies gugebedt fteljen uttb füllt bann bamit
bie Orangen. Unmittelbar oor beut Auftragen
legt matt auf jebe Orange einen ßöffel feft-
gefdjlagette, ungeguderte Wible. — Selannter
ift ber grudjtfalät, bet bem Oraugenfdjeiben
oermengt mi'f anbern grüdjten, 3ucter uttb ft-
'geitb etitent ßiför in enter ffilasfdjale mit ober
oRne Waljm feroterf roi'cb.

S-'» beit frutfitarmen WSintermonateit bilbet
bte Orange 'éine roeftoolle ©rgängung 'unleres
Speifegettels. Wf.

Setfdjicbcne Setroenbungen won Haiiindjcitfleiftb.

© e b a d e it e s H a it i n dj e n. Das Sleifdj
eines jungen Hanindjens fdjneibet matt in gleidj»
mäfjige Stüde, roenbet fie ht einer TOifdjung
ooit TOeljl, Saig unb etroas tpfeffer, bann in
(Ei unb Srofamen unb badt fie in (jeifjent
gett fc^rointmenb golbbrauit. TOatt barf nit^t
auf einmal 3U oiele Stüde in bas gett geben.
Spinat, Wofento^l ober Salat roirb bagu ge=

reidjt.
gritaffee oon Hanindjen. Das in

Sßürfel gefdjnittcne gteifdj roirb mit etroas
Sped, oerfdjnittener 3n)'«bel, ipeterfilie, 1 ßor-
beerblatt, Saig unb JßMfet in eine Hafferolle
gegeben, mit WSaffer htapp bebedt, 1/2 Stunb
getodjt unb famt betn Sped aus ber Srütje
genommen. Diefe roirb gefiebt unb mit §ilfe
oott Sutter unb TOeljl gu einet fämigen Sauce
oerïodjt. TOan läfjt barin bas gleifd) roeid)
fdjntorett unb oerrüljrt bie Sauce guletjt mit
etroas 3'tronenfaft. Hartoffelftod ober Weis

fdjmedt gut bagu.
Ha n in dj en roie 2Bilb 3 u bereitet.

Der Wüden mit beit jrjinterläufeii eines großen
Hanindjetts roirb gut 2 Dage in eine Seige
oon (Effig, Wotroein, 3®iebelfd)eibeit, 3—4 ger-
quetfdjten 2BadjIjolberbeeren, 2 ßorbeerblättem,
Wfeffertörnent, TOajoran unb 1 Slatt Salbei
gelegt. Das Hanindjctt roirb bann gefpidt unb
in reidjlid) Sutter gebraten.

H a n i tt d) c tt in Domatenfauce. ©itt
junges, in Stüde gewiegtes Hanindjen läfjt matt
20 TOinuten in Salgroaffet lodjeit. Dann trodnet
man bas gieifdj ab, beftreut es mit Saig uitb
brät es auf allen Seiten fdjön braun ait. Dann
oerrüljtt man ' 2—3 ßöffel Dontatenpürce mit
ber Haitiudjenbrülje unb oerrüljrt bies mit
brauner TOcljIfdjroeilje, giefjt es über bas gleifdj
unb fdjmort es bariit roeidj. ©s roirb mit Saig-
ïartoffeln ober TOaUatoni 311 Difd) gegeben.

Hantndjenfuppe. Hebtiggebliebenes
Hanhtdjenfleifd) obiger Wegepte roirb getjadt
uitb mit ben Hnodjeit unb 11/2 ßiter Salgroaf|er
1 Stunb ge!od)t unter Seifügen oon 1 Sellerie-
Iitolle unb 1 3u>iebel. Dann läfjt matt 2 ßöffel
TOeljl in Sutter braun roerben, giefjt bie ge=

fiebte Suppe Ijingu, läfet normals auftodjen
unb rietet über geröftete Srotroiirfeldjen ober
Weterfilie ait. 2Burbe bas gieifdj mit Sauce
gelobt, roirb biefe ber Suppe ebenfalls bei-
gefügt. ©. W.
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^ prâktìSÂie HsuMarbMen â

Kehäckelte Zipfelmütze für kleine Kinder.
Erklärung der Abkürzungen: L. — Luft-

masche; f. M. — feste Masche.

Mittelstarke bunte Wolle dient zur Anferti-
gnng einer marinen Mütze, die eine Kopfweite
von 45 Zentimeter hat. Man beginnt die Ar-
beit möglichst lose mit einem Ning von 50 L.
und häckelt in der ersten Runde stets 1 f. M. in
1 L. und in den folgendeil Runden 1 f. M. in
t f. M. Die f. M. greifen nicht wie sonst um
die oberen Maschenglieder, sondern in die Mitte
der f. M. In der 2., 4., 6., 8., 10., 12. und

noch 6mal in jeder zmeitfolgenden Runde ist

am Anfang und in der Mitte der Runde ao-

zunehmen (abnehmen, d. h. 2 im letzten Gliede

zusammengehückelte feste Maschen). Hierauf wird
in jeder Runde an denselben Stelleil abgenom-

men, bis alle M. verbraucht sind. Das Ab-
nehmen rückt in jeder Wiederholung an beiden
Seiten um 1 M. nach rechts. Die Mütze
erhält einen Ileberschlag, der S Runden breit
ist. Man häckelt ihn ans der linken Seite von
den 50 Anfangsmaschcn ausgehend.. Ein Pom-
pon von gleicher Farbe ziert die Mützenspitze
und wird dort mit' einem Stich befestigt. E. R.

^ Mumeiwttege >m Wìmer â

Das Treiben von Blumenzwiebeln.

Ein Fenster voll Blumen im starren Win-
ter — das ist immer eine besondere Freude
und das kann jede Frau durch Treiben von
Blumenzwiebeln erreichen. Sehr gern hat man
die Bluten im Februar-März, wo sie schon
das Frühlingsahnen ins Haus zaubern. Die
Vegetationszeit für Hyazinthen und Tulpen ist
12 bis 15 Wochen. Wer also den Flor im

Februar wünscht, der fange jetzt mit dem

Treibgeschäst an. Gute Erfolge erzielt man nur
bei sorgfältigem Vorgehen. Man beachte dem-

nach folgende Punkte: ^ ^ ^Vor allein spielt die Qualität der Zwie-
beln eine große Rolle. Mit schlechten, minder-

wertigen und ungleichen Blumenzwiebeln wird
man nie gute Resultate erzielen, sie verleiden uns

höchstens das Treibgeschäst derart, daß wir
die Lust dazu ganz verliere». Man kaufe da-

her nur schöne, erstklassige Zwiebeln, deren An-
schaffung wohl in, Moment etwas teurer ist,

die dann aber auch für mehrere Jahre vor-
halten. Sodann brauche man für das Ein-
füllen in die Töpfe oder Kisten nie Erde,
in welcher schon im letzten Jahre Zwiebeln
angetrieben wurden, sondern fülle sie mit guter,
nahrhafter Gartenerde, in welcher verrotter Mist
enthalten ist. Neue Töpfe sind zu vermeiden,
die Zwiebeln gedeihen weit besser in alten.
Es nützt auch nichts, sie vorher einige Zelt
ins Wasser zu legen, da die seinen Würzelchen
in diesen durchwüsserten Töpfen ebensosehr leiden.

Die Töpfe oder Kistchen werden zu
mit Erde gefüllt, dann setzt man die Zwiebel»
ein, bedeckt sie mit der nämlichen Erde, die
mau rings am Rande um die Zwiebeln herum
gut eindrückt, überbraust gründlich und stellt
die Töpfe an einen kühlen und dunklen Ort.
Sehr gut ist es auch, sie zuerst ins freie Land
einzusetzen und gut mit Laub zuzudecken. Die
Zwiebeln ziehen besser Wurzeln dort. Bei ein-
tretendem starkem Frost werden sie dann heraus-
genommen und in den Keller gestellt. Dort
hält man sie gleichmäßig feucht. Es ist nun
sehr wichtig, die Zwiebeln nicht zu früh ans
Licht in die warmen Zimmer zu nehmen, am
meisten wird dort gefehlt. Sie müssen ge-

nügend lange Triebe haben und z. B. bei
den Hyazinthen so entwickelt sein, daß der
Blütenkolben ganz aus der Zwiebel heraus ist.
Das dauert ungefähr 10 Wochen. Je länger
man die Pflanzen im Einschlag oder im kühlen
dunklen Raume läßt, desto besser ist nachher
das Resultat.

Das Treiben auf Gläsern ist weniger sicher,
obwohl auch hier mit schönen Zwiebeln auf
Erfolge gerechnet werden kann. Man füllt die
Gläser mit Regen- oder Brunnenwasser, dem
man etwas Salz, Asche oder ganz wenig
Fleurin beigibt so hoch, daß nur der Wurzel-
zetten. Diese Sorten treiben rasch und man
boden nicht aber das Fleisch der Zwiebel
selbst das Wasser berührt. Dann stellt man
die Gläser an einen dunklen kühlen Ort, bis
sich lange Wurzeln gebildet haben, die fast
den Boden des Glases berühren. Nun kann
man sie hinaus ans Fenster nehmen, deckt sie
aber vorerst noch mit einer spitzen Papierdüte,
um sie langsam ans Licht zu gewöhnen und
zu verhüten, daß die Blüte einen gedrungenen
Wuchs erhält, d. h. daß sie sich entwickelt,
bevor der Stengel lang genug und schön schlank
ist. —

Zum Antreiben eignen sich sowohl Hya-
zinthen, als gefüllte und einfache Tulpen, Nar-
zisscn und Krokus. Empfehlenswerte Sorten von
Hyazinthen sind: die weiße Innocence, die blaue
Bismark und die rosa Lady Derby und Nimrod;
in Tulpen: einfache: Duc van Tholl rosa,
Duc van Tholl Marimus weiß, scharlach, Duc
van Tholl Cochenille, Brilliant Star etc.; ge-
füllte: Tonrnesoll, Salvator Rosa, Toreador;
Narzissen: Totus albus und Marseille! Ta-
zetlcn. Diese Sorten treiben rasch und man
hat damit die frühesten Blüten. Langsamer trei-
bende sind: Einfache Tulpen: Diana, Flamingo,
Fred Moore, Ibis, König der Gelben, Prinz
von Oesterreich, Rose, la reine, Kaiserkrone etc.

Gefüllte Tulpen: Couronne d'or, Electra, Leucht-
feuer, Mr. van der Hoeff, Murillo, Peach Blos-
som (Pfirsichblüte).

Das Zimmer darf nicht zu warm sein, am
besten ist der Platz zwischen den Fenstern, wo
die Gewächse Licht, Lust und Sonne haben
und eine gleichbleibende Temperatur. Wer also
noch breite Fenstergesimse hat, was ja in äl-
tern Häusern der Fall ist, der wird sich seine
Frllhblüher dort ziehen, andere rücken den
Blumentisch ans Fenster und lassen die Kultur
täglich von frischer Luft umspülen.

B l u m e n f r e u n d i n.

^ Küchen ° ke?epte.

Wie serviert man Orange»?
Die Zeit ist wieder da, wo die rotgoldeneu

Früchte ihrer Schmackhaftigkeit und gesundheits-
fördernden Wirkung willen, sich allgemeiner Be-
liebtheit erfreuen.

Wenn sie auch schon in der Schale serviert
einen hübschen Anblick bieten, so lassen sie sich
auch in anderer Form als festliche Nachspeise
verwenden. Sehr beliebt ist das Servieren
der einzelnen, sauber geschälten und von allen
weihen Häutchen befreiten Schnitzen, die man
in Kristall- oder gestoßenem Kandiszucker wen-
det und bergartig in einer Glasschale anrichtet.
— Hübsch wirken ferner Orangenbänder, die
sich ihrer Biegsamkeit wegen sehr gut zum
Garnieren von Fruchtschaleu verwenden lassen.
Man ritzt mit spitzem Messer die Schale der
Orange so ein, daß ein 2 Zentimeter breiter
Schalengürtel guerlaufend in der Mitte stehen
bleibt. Die Schale ober- und unterhalb des-
selben wird sorgfältig abgelöst und die frei-
gelegten Teile von der weißen Haut befreit.
— Auch in Seerosen- und Körbchenform machen
sich die Orangen gut. Zu der ersten ritzt man

die Schale zu vielen gleichmäßigen schmalen
Streifen in vertikaler Richtung ein und löst
sie vorsichtig so ab, daß sie am untern Ende
der Frucht zusammenhalten. Die blätterartig
geschnittene Schale biegt man nun auseinander,
legt die Orangen auf eine flache Glasplatte
und verziert sie mit zierlichen Spargelkraut-
ranken. Zu den Körbchen halbiert man große
Früchte, höhlt sie aus, vermengt das klein-
geschnittene Innere mit Zucker und etwas
Kirsch, füllt es bergförmig in die Orangen-
Hälften, bri'ngt henkelförnng geöackene „Güetzi"
(halbierte Ringst) als 'Henkel an und stellt
die Orangenkörbchen auf hübsche runde Papier-
serviette». — Will man die Orangen mit
Nahm servieren, schneidet man von großen
Früchten einen Deckel ab und ein Stückchen
von der Schale, damit sie besser stehen. Die
Orangen höhlt man mit starkein Löffel aus,
vermengt das entfernte Mark mit feinen Ba-
nanenscheibchen, Zucker und etwas Kirsch, läßt
dies zugedeckt stehen und füllt dann damit
die Orangen. Unmittelbar vor dem Auftragen
legt man auf jede Orange einen Löffel fest-
geschlagene, ungezuckerte Nidle. — Bekannter
ist der Fruchtsalat, bei dem Orangenscheiben
vermengt mit andern Früchten, Zucker und ir-
genb einem Likör in einer Glasschale mit oder
obne Rahm serviert wt'cd.

Ar den fruchtarmen Wintermonaten bildet
die Orange ''eine wertvolle Ergänzung 'unseres
Speisezettels. Rs.

Verschiedene Verwendungen von Kaninchenfleisch.

Gebackenes Kaninchen. Das Fleisch
eines jungen Kaninchens schneidet man in gleich-
mäßige Stücke, wendet sie in einer Mischung
von Mehl, Salz und etwas Pfeffer, dann in
Ei und Brosamen und backt sie in heißem
Fett schwimmend goldbraun. Man darf nicht
auf einmal zu viele Stücke in das Fett geben.
Spinat, Rosenkohl oder Salat wird dazu ge-
reicht.

Frikassee von Kaninchen. Das in
Würfel geschnittene Fleisch wird mit etwas
Speck, verschnittener Zwiebel, Petersilie, 1 Lor-
beerblatt, Salz und Pfeffer in eine Kasserolle
gegeben, mit Wasser knapp bedeckt, l/z Stund
gekocht und sanit dem Speck aus der Brühe
genommen. Diese wird gesiebt und mit Hilfe
von Butter und Mehl zu einer sämigen Sauce
verkocht. Man läßt darin das Fleisch weich
schmoren und verrührt die Sauce zuletzt mit
etwas Zitronensaft. Kartoffelstock oder Reis
schmeckt gut dazu.

Kaninchen wie Wild zubereitet.
Der Rücken mit den Hinterläufen eines großen
Kaninchens wird gut 2 Tage in eine Beize
von Essig, Notwein, Zwiebelscheiben, 3—4 zer-
quetschten Wachholderbeeren, 2 Lorbeerblättern,
Pfefferkörnern, Majoran und 1 Blatt Salbei
gelegt. Das Kaninchen wird dann gespickt und
in reichlich Butter gebraten.

Kaninchen in T o m a t e n sa u c e. Ein
junges, in Stücke zerlegtes Kaninchen läßt man
20 Minuten in Salzwasser kochen. Dann trocknet
man das Fleisch ab, bestreut es mit Salz und
brät es auf allen Seiten schön braun an. Dann
verrührt man 2—2 Löffel Tomatenpüree mit
der Kaninchenbrtthe und verrührt dies mit
brauner Mehlschweitze, gießt es über das Fleisch
und schmort es darin weich. Es wird mit Salz-
kartoffeln oder Makkaroni zu Tisch gegeben.

K a n i n ch e n s u p p e. Uebriggebliebenes
Kaninchenfleisch obiger Rezepte wird gehackt
und mit den Knochen und Ihh Liter Salzwaster
1 Stund gekocht unter Beifügen von 1 Sellerie-
knolle und 1 Zwiebel. Dann läßt man 2 Löffel
Mehl in Butter braun werden, gießt die ge-
siebte Suppe hinzu, läßt nochmals auskochen
und richtet über geröstete Brotwürfelchen oder
Petersilie an. Wurde das Fleisch mit Sauce
gekocht, wird diese der Suppe ebenfalls bei-
gefügt. E. R.
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