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Fran und Haus

PRAKTISCHE HANDARBEITEN, ERZIEHUNGSFRAGEN, KUCHEN-REZEPTE

i

bjhe Rleine Dcckchen.
Diefe Dectlein Eonnen aud neuer oder alter Leinwand, BVaumwoltud) BHevgeftellt rerden.
eignen fich al8 Brotforbdectchen, auf den Wajdhtiich, ind Kindersimmer. Die leichte Broterie tann
in beliebigen Farben audgefithrt werden. Fitv groBere Schulmddchen fann diefe leichte Nah- und

Cticarbeit ald Bwijdgenbejddftigung fehr empjohlen werden.
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Guter Braten.

Oit wird bdaviiber geflagt, dafy der Fleijch-
braten nicht nach Wunich gelingt unbd nicht fel-
ten fucht man dic Schuld bei der Beichaffenbeit
bes Flefches. Das ®elingen eines Bratens biingt
aber fefr viel von der Qualitdt des Bratoiens
ab. Gehbne, glechmibige Dberbrge ift uneldpe
{th, am bejtent ift ¢, wenn dicfelbe regulient
werben fann. Scynmorbraten oder @vf[ua(‘l, baéi»
Bell' bleiben foll, fann man in ciner Rofjerolic
auf dem Feuer braten. Pasd Fleifch wird dann
eber gefchmort alé gebraten, tann'abcr_aud.) i;
febr faitig blewben. Beim Braten im Ofent ‘;m
auf dem Feuer mufp davauf geachtet roex ‘c;,
bah das Fleifeh in geniigend F tt gegeben wind,
wovin e auerft auf allen Seiten fchn ange-
braten rerden muf. Saly unb”‘Bwffn‘, fomie
eine 3mwiebel, Tomate, ag‘lbc Ritbe ufw. gxbf
man eift nachher dazu. Eine grofe Rolle .bf'm.
Braten fpielt das Begicen. Ocfters itbergieft
man mit dem entftandenen Jid dem aanacil
Braten. Waffer folite, wenn irgend mﬁglsldl,
nicht Beigefiigt rocrden. Bei Braten a[Ic}; ).(&t
empfiche fich das Mitbraten bon dimnen ‘\:p&' .
fcheiben, auch wenn das Fleiich fchon nnt.Gp_(cf-
ftreifen gefp ctr ift Die Dauer der Bratzeit tich-
tet fich nach der Grife ded Bratend und nach
dem Wlter bes Flefches. Hartes Fleifh tann
durch 1—2 Loffel Ulfobol, der beim Yraten 3u-
gefligt witd, vder eme Miefjeriprpe Natron minbe
gemacht merden. Rurz por dem Anrichten fann
dag Bratenjiid mit rotem Wewn, Veadeira odev
fauvem Nabm aufgetocht werden. Hat man
letsteren nicht vorritig, verriihrt man ein tlemnces
Qojfelchen Wehl mit Mileh, fiigem Rabm obdor
abgenommener Nlch und fiigt cnige Tropfen
Bitvonenfajt bei. Faft zu jeglicher Bratenfauc:
fonnen im Sommer 2—3 jrifche, b.rjchnittenc
Tomaten getodht revden; im Winter verriifhrt

man 1—-2 Loffelchen Tomatenpurée mit Wafier
und tocht dies zulept im Bratenjitd auf. Ter
Braten mwird entrweder in der Kiiche fchin tran-
chiert ober auf einem Brett dem Houdheren Fum
Beridhneiden auf den Tifh gebracht. Jmmer
wird der Breten berfchnitten mojlichft in feine
wipriingliche Form gebracht oder iegelidrmiq
aujeinander gelegt. Die Platte garniert man
mit bden Gpedit-eifen, Peterfilie, verfchnittener
Bitvone, Kartojf (titgelchen oder jierlich gefchnits
tenen, getochten Giern, R.
®

Salat im Winter.

Startoffelialat mit Spect. 125g Spect
fchreidet man in tleine W irfel und b dt fie gelb,
dann fiigt man eine qebactte Brotebel, 1 —2
26jfel Gifig, Salz, Biefier, 1 Tafje Wafjer, in
dem cin Bouillonwiirfel aufgeldit rourde, etroas
gewiegte Peterfilie und einige Lojfel fauren Rahm
bei, verriihut alled gut und gieft es fiber acfochte,
wavme, in Sdjetben gejnittene Ractofieln.

fabidfalat. Roter R1bi8 wird fein gehobelt.
Dann vithrt man 2 Loffel Ocl, Salz, Piffor
und 2 offel @iz gufammen, mengt dies mit
dem Rab'g, {titlpt einen Teller daviiber, befchroert
dicfen gut und ferviert den Salat nacy 2—3
Stunben.

Gelleriefalat. Gewafdene, geicdhilte Sel.
lexictnollen focht man in Galiwafier nicht zu
weich. Dann macht man aud O, Gijiq, Saly
und einigen Loffeln abgenommener Wilch oder
Nihm cine Salatfauce und mengt davin bdie in
Scheben gefchmittenen Sellevie.

Gemifchter Salat. Gefochte, geichilte, in
Scheiben gefcdhnittene Nanden und ebenfoviel qee
tochte, berichnittene @ellevictnollen macht man
mt O¢l, Effig, Salz und Picfier 3u Salat an
und legt einen Rrang Endivienfalat rund Herum.

Gdywarzwurielialat. Gebiivjtele Schro wry-
murgeln todit man in Salzwafjer weich, fchéir
jie, fchneidet fie in Scheben, legt fie 1 Stunde
m Oel und Cijig, (@Bt fie vertropfen und mengt
jie mit fectiger Mayonaife. R.

Riichengeheimniffe.

Weinbeeren und Rofinen finfen im Kuchen
nicht unter, wenn man fic bor dem lintermengen
in den Teig gut in Niehl rdlat.

Fleifchbriihiuppen it Ginlagen bon Feiges
waren befalten ifren Woblgefchmadt, wenn man
die_Teigoaren in Salimaiier weid) tocht, abe
qielt, in die Suppenichiifjel legt und mit dexr
fochenden Vrithe iibergicpt.

*

Omeletten werden (rcferer, wenn man bas
Cireifs fteif gejchlagen beijirgt.
*

Rindsbraten erhilt cinen pitanten Gefchmad,
wenn man ihn am Abend wvor Gebrauch mut
femem Tafelfenf beftreicht und dann auf ge-
wibnliche Weife bdt.

Jrifcdhes Brot (4Bt fich in Scheiben jchneiden,
wenn man dad Nejjer immer wieder exhit.

(]

RentaursHajermehlfuppe mit RIsfHchen
fitv 6 Perfonen.

Butaten: 150 Gr. Kentaur-Hafermebl, 60 Gr.
Jett, 2 -3 Qr. Wafjer (wenn mig i) Knuchens
britfe), 12 Taffe MWild), 1 ganges Ei, Salz und
Geritrze.

Bubereitung: Dad Kentaur s Hafermephl rird
mut Fett ge:djtet, mit der Knochenbriihe abgee
(8:ht und eine halbe Stunde getocht ; unterdefien
wied dag Brot in hehe Wil eingerweicht, gut
auggedriictr, mit dem Gi zu einer feinen, gicmlich
ieiten WMage vevarbeitet und mit Salz, Wiugcat
und ein flein mwenig Majoran gewitvat. Wit
cinem Koffeeldffel werden fleine K1djchen abge-
Jtochen und in dev fertigen €uppe 5—6 Witnuten
getocht. Wenn niiig wud die Suppe nody vers
ditnnt, gewiirat, mit 2 Gpldffel Rahm verjeinert
und angevichtet.
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