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- Frau und Haus
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Gepadelte Jipfelmiie fiie feine Kinder.
Crildrung der AbLivzungen: L. = Luift:
majdye; .M. = fejte Mafde.

Mitteljtarfe Dunte Wolle dient gur Anferti-
gung einer warmen Miike, die eine Kopfweite
von 45 Sentimeter hHat. Man beginnt bdie Ar-
Deit moglichjt (ofe mit einem Ring von 50 L.
und Hidelt in der erften Nunde ftets 1 f. V. in
1 L. und in den folgenden Funben 1 f. M. in
1§ 9. Die f. M. greifen nidt wie fonjt um
die obeven IMajdjenglicder, jondern in die Mitte
per f.ON. Jn ver 2., 4., 6., 8., 10., 12. und
nod) 6mal in jeber weitfolgenden Runde it
am Anfang wnd in der Mitte der Runde ab-
sunebmen (abnehmen, d. §. 2 im Tefgten Gliede
sujanuengehadelte fejte Majden). Hierauf wird
i jeder Munde an denjelben Stellen abgenomn:=
men, bis alle M. verbraudyt find. Das Ab-
nehmen ' viidt in jeder Wiederholung an Deiden
Geiten um 1 M. nady  rvedts. Die Miie
erhilt einen Weberfhlag, der 9 Runden Dreit
ift. 9Man Hadelt ihn auf der linfen Seite von
pert 50 Anfangsmajden ausgehend.. Ein Pom=
pon von gleider Farbe zievt die Miibenfpite
und wird dort mit® einem Stid) Dbefejtigt. €. R.
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Das  Treibeu von  Viumenjwiebeln.

Cin Fenfter -voll. Blunten int ftarven Win-
ter — Das it imumer eine Defondere  Freude
‘AUnd ‘bas fann ‘jede. Frau durd) Treiben wvon
Blumengwiebeln erveiden. Sehr gern hat man
die Bliten im  Februar-Miirz, wo fie [dHon
das Frilhlingsahnen ins Haus zaubern. Die
Begetationsgeit fiir Hyazinthen und Tulpen ift
12 Dbis 15 Wodpen.. Wer allo den Flov im
Februar wiinjdt, der fange jeht mit dem
Treibgejdyaft an. Gute Crfolge ergielt man nur
Dei jorgfltigent Borgehen. Man beadte dem.
nad) folgende Punite: ]

Bor allem fpielt die Qualitdt der Jwie-
Deln eine grofje Molle. Mit [dlechten, minder-
wertigen und ungleigen Blumengwiebeln wird
man nie gute Rejultate ergicten, fie verleiden uns
pidjtens bas Treibgeld)aft berart, daf wir
die Luit dagu gauz verlieren. Pan faufe da-
Der nur {dhdme, exftilajjige Jwiebeln, deven An-
jhaffung wohl int Moment etwas teurer ift,
die dann aber aud) filv mehrere Jahre vor-
Dalten. Gobann braude man fiiv das Cin-
filllen in die Topfe oder Kiften nie CErbe,
i welder fhon im leften Jahre Jwiebeln
angetrieben wurben, jondern fiille fie mit guter,
nahrhafter Gartenerde, in welder verrotter Milt
enthalten ift. FMeue Topfe find u vermeiden,
die  Jwiebeln gebeiben weit befler in alten.
Gs niht aud) nidts, fie vorher -einige Jeil
s Waffer- gu legen, da bdie feinen ﬂBﬁrge!d)en
i diefen durdywiljerten Topfen ebenfofehr leiden.

Die Topfe oder RNiftden werden U i
mit- Grde gefiillt, dann jeht man die Jwiebeln
ein, Dbededt fie mit bder nimlichen Crde, Ddie
nman rings am Nande um die Jwiebeln Herum
gut eindriidt, iibevbrauft griindlidy wund jtellt
die Tdpfe an einen Fihlen und dunflen Ort.
Gehr gut ift es aud, fie guerft ins freie Land
eingujeert und gut mit Laub ugudeden. Die
Jwiebeln iehen Defler Wnzeln bort. Vet ein-
tretendem Jtavfem Fuojt werden fie dann Heraus-
genontnten 1'mb in den Keller geftellt. Dot
palt man fie gleidmihig feudt. s ift mm
‘Jebr widytig, die Jwiebeln nidt gu frith ans
Qidt in die wavmen Jimmer u nehmen, am
meijten witd dort - gefehlt. Sie miiffen ge-

BEITEN,

niigend. lange Triebe Baben und 3. B. bei
den  $Hyaginthen jo entwidelt fein, daf der
Bliitenfolben gany aus. der ‘Jwiebel heraus it
Das Ddauert ungefahr 10 Wodjen. Je Tdnger
man die Pflangen im Cinjd)lag obder im Tiihlen
duntlen Naume Tdkt, Ddefto Dbefler it nadher
das Refultat.

Das Treiben auf Gldjern ijt weniger fider,
obwohl audy Dhier mit [dionen Jwiebeln auf
Crfolge gerednet werden fann. Man fiillt bdie
Gldfer mit Regen- ober Brunnenwafjer, dem
man etwas Gal, Ajdje oder gang wenig
Fleurin beigibt jo hod), daf nur der Wurzel-
getten.  Dieje Sorten tfreiben rafh) und man
boden nid)t aber das Fleijd) der Jwiebel
Jelb]t das Waffer Deriihrt.
die Gldfer an einen bdunflen Tiihlen Ort, bis
Jih lange Wurgeln gebildet Haben, die fajt
den Boden des Glajes Dberiihren. un fann
man Jie Dinaus ans Fenjter nehmen, dedt |ie
aber voverft nod) mit einer Ipifen Papierdiite,
um fie langjam ans Ridht zu gewdhnen und
au verbiiten, baf bdie Bliite einen gedrungenen
Wudys  erhdlt, d. . dafy fie fidh) entwidelt,
pi:nor der Gtengel lang genug und jdvn jdlant
ift. —
Sum  Antrveiben eignen fidh Jowohl $Hya-
sinthen, als gefiillte und einfadye Tulpen, Nar-
3iffen und Krofus. Empfiehlenswerte Sorten von
SHyaginthen jind: die weiffe Jnnocence, die blaue
Bismart und die rofa Lady Derby und Nimrod;
in Tulpen: einfade: Duc van Tholl roja,
Duc van Tholl Maximus weif, jdarlad), Duc
van Tholl Codpenille, Brilllant Star etc.; ge-
fiillte: Tournejoll, Salvator Rofa, Toreador;
Nargiffen:  Totus albus und Marfeiller Ta-
zetten. Diefe Sorten treiben rafh) und man
Dat damit die friihejten Bliiten. Langjamer trei-
Dende find: Cinfadpe: Tulpen: Diana, Flamingo,
Fred  Moove, Jbis, - Kivnig der: Gelbern;: Pring
voit Oejterreid), Noje, la reine, Kaiferfrone etc.
Gefiillte Tulpen: Couronne d'or, Clectra, Leudt-
fewer, Mr. van der Hoeff, Murillo, Pead) Bloj-
jont (Pfirfidbliite). ’

Das Jimmer darf nidht u warm fein, am
beften ift der. Pla zwijden den Fenjtern, wo
die Gewddje Lidht, Luft und Sonne Haben
und eine gleidbleibende Temperatur. Wer alfo
nod) breite Fenftergelimje Dhat, was ja in @l
tern Haujern der Fall ift, der wird fid) feine
Frilhblither  dort jiehen, andere riiden bden
Blumentijd) ans Fenjter und lajfen bdie Kultur
taglid) von frijder Luft umfpiilen.

Blumenfreundin.
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Wie ferviert man Orangen?

Die Jeit it wieder da, wo bdie rotgoldenen
Friidte ihrec Shmadhajtigleit und gefundheits:
fordernden Wirkung willen, fid) allgemeiner Be-
liebtheit erfreuen. :
 Wenn_fie audy fhon in der Sdale ferviert
einen Diibjdjen Anblid bieten, o Taffen fie fidy

aud) in andever Form als fejtlihe RNadipeife:

verwenden.  Sehr Dbeliebt it das Servierert
der emgeh}en, fauber gefdydlten und von allen
weifjen Hautden befreiten Sdynigen, die man
i Srijtall- over gejtofenem Kandisjuder wen-
bet und Dbergartig in einer Glas|dale anridtet.
—  §iibj) wirfen ferner Orangenbinbder, die
Jich - threr Biegamteit  wegen fehr gut um
Garnieren von Frudtidalen verwenden Taffen.
Man viht mit |pikemt Mefjer die Scdhale der
Orange Jo ein, dafy ein 2. Jentimeter breiter
Sdalengiivtel querlaufend in der IMitte ftehen
pleibt. Die Sdale ober- und unterhald des-
felben wirb‘iotgfﬁlﬁg abgeldft und die frei-
gelegten Teile von der weien $Haut befreit.
— ud) in Seerofen= und Kdrbdjenform madjen
fid) die Orangen gut. 3u Dder erften rit man

Dann  jtellt man

RZIEHUNGSFRAGEN, KUCHEN-REZEPTE

die Gdale u. vielen gleidmakigen [dhmalen
Gtreifen in vertifaler Ridtung ein und Ibjt
fie vorflidtig o ab, daB jie am untern Enbde
der Frudt  gujammenhalten. Die blatterartig
gejdnittene Sdale biegt man nun auseinander,
legt die Orangen auf eine flade Glasplatte
und vergiert jie mit gierliden Gpargelivaut-
ranfen. 3u den Kodrbden Halbiert man grofe
Friidte, Dhophlt fie aus, vermengt das flein-
gejdnittene  Jnnere mit  Juder und etwas
Kir)d, fillt es Dbergformig in die Orangen-
fialften, bringf Benfelfdrnmug gebadene ,,Giieli”
(Balbierte Ringli) als Henfel an und [tellt
die Orangenidrbden auf Hiibjde runde Papier-
Jervietten. ill man bdie Orangen mit
Rahm  fervieren, fdyneidet man von  grofen
Frithten einen Dedel ab und ein Stidden
von der Sdale, damit fie Deffer jtehen. Die
Orangen hshlt man mit jtarfem Loffel aus,
vernengt Ddas entfernte Mart mit feinen Va-
nanenjdeibden, Juder und etwas Kirjd, lakt
dies 3ugededt ftehen und fiillt dann damit
die Orangen. Unmittelbar vor dem Wuftragen
legt man auf jede Ovange einen Loffel fejt-
gefdlagene, ungeguderte Nidle. — “Vefannter
it der Frudtjalat, bei dem Drangenideiben
vermengt mit andern Friidhten, Juder und ir-

‘gend ‘emem . Rifdr in éimer Glas{dale mit oder

oline Mahm fervterr witd.

X2 den Prugyfarmen Wintermonaten bildbet
bie Orange “eine wertoolle Crgingung Tnferes
Speifegettels. Ri.

Berjdiedene Verwendungen von Kanindenfleifd.

Gebadenes Kaninden. Das Fleifd
eines jungen Kanindjens [dneidet man in gleid)-
mipige Gtiide, wenbet jie in einer Mijdung
von Mehl, Saly und etwas Pfeffer, dann in
Gt und Brofamen und badt fie in Heifem
Fett [dGwimmend goldbraun. Man darf nidht
auf einmal 3u viele Gtiide in das Fett geben.
G_pdir;at, ERn?ennt)[ oder Galat wird daju ge-
reidyt.

Frifaffee von Kaninden Das in
Wiirfel. ge{dnittene Fleijd) wird mit etwas
Gped, verfdnittener Jwiebel, Peterfilie, 1 Lor-
beerblatt, Saly und Pfeffer in eine Kajferolle
gegeben, mit Walfer Inapp bebedt, 15 Stund
gefodyt und Jamt bem Oped aus Dder Briihe
genomnten. Diefe wird geliebt und mit Hilfe
von Butter und Mehl zu einer |amigen Sauce
verfoht. Man lakt darin das Fleild - weid)
moren und wverriihrt die Sauce Fuleht mit
etwas  Jitronenfaft. Kavtoffeljtod oder Reis
[dmedt gut dazu.

Saninden wie Wild jubereitet.
Der Riiden mit den Hinterldufen eines groBen
Kanindens witd gut 2 Tage in eine Beize
von Gjig, Rotwein, Jwiebel{deiben, 3—4 zer-
quetfdhten Wad)holderbeeren, 2 L[orbeerbldttern,
Pfeffertornern, Majovan und 1 Vlatt Salbei
gelegt. Das Kaninden wird dann gefpidt und
in reidlid) Butter gebraten.

Kaninden in Tomatenjauce. Ein
junges, in Gtiide gerlegtes Kaninden laft man
20 Minuten in Salzwalfer Toden. Dann trodnet
man das Fleijd) ab, bejtreut es mit Saly und
brit es auf allen Seiten {dhon braun an. Dann
verriihrt man’ 2—3 Lbffel Tomatenpiiree mit
der  RKanindenbrihe und verriihrt dies mit
brauner Mehlidweile, giet es iiber das Fleild
und [dmort es darin weid). Es wird mit Salz

Tartoffeln ober Maifaroni ju Tijd) gegeben.

Raninc_r)enfuppe.
Kanindenfleild) obiger Rezepte wird gehadt
und mit den Knoden und 114 Liter Salzwafjer
1 Stund gefod)t unter Beifiigen von 1 Sellerie-
fnolle und 1 Jwiebel. Dann Ikt man 2 Loffel
Mehl in Butter braun werden, giept die ge-
Jiebte Guppe Dingu, lakt nodymals auffoden
und ridtet iiber gerdjtete Brotwiirfelden oder
Peterfilie an. Wurde das Fleild mit Sauce
gefodt, wird biefe Der Suppe ebenfalls bei-
gefiigt. ) » €. R

Uebriggebliebenes
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