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3rau unb S)aus
PRAKTISCHE HANDARBEITEN, ERZIEHUNGSFRAGEN, KÜCHEN - REZEPTE

ipiibfdje kleine ©cckdjett.

®iefc ®ccf(ein fötineit nuë iicucu ober alter Seinroanb, »aummofltucp pergefteQt «erben. Sie

eignen fid) atë »rotforbbecfchen, auf ben SBafcptifcp, inë ftinbergimmer. ®ie leidste »roberie fann
in beliebigen Jarben auëgcfûprt «erben, Jür größere Scpitlmäbcpen fann biefc leiste »äp* unb

Sticfarbcit alë gmifcpenbefcpäftigung fepr empfoplcn «erben.

5®äSSX^SS^s3S<ÄSSC^S0(ÄS®ff%SC)

| $iir die Küdx. |
©uter traten.

Oft «irb barübet getlagt. bajj ber Jleifcp-
braten nicpt nad) Sßunfcp gelingt unb nicht fei»

ten fucpt man bic Scpulb bei Der »eicpaffenpeit
beë jleifcpeê. ®aë ©dingen eineê »ratenè pängt
aber febr Oiel bon ber Qualität beb »rntofcnë
ab. Schöne, gleichmäßige Dbetp-pc ift unetläfi-
Itcb, am heften ift cb, roenn biefe-lbe reguliert
«erben fann. Schmorbraten ober ©eflügel, bab

pdl bleiben foil, fann man in einer ftafferollc
auf bem Jener braten. ®aê Jlcifcp «irb bann

effcr oeftfimort alê qobraten, fann ober ouct) fo

fct)r faftig bleiben. Seim Skaten im Ofen unb

auf bem Jeuer mujj Darauf geachtet «erben,
bafj bab Jlcifcp in genügenb 5 tt gegeben «itb,
roorin eè ftucift ou| oUcn Seiten fcfaön flnqe*
braten roeröen mufj. Sal^ unb Jßtcffer, foroic
eine Jmiebel, ®omate, aelbe fRübe uf«. 0«'
man eift nacf)f)er ba^u. (£inc fp'o&e Stolle beim

»raten fpielt bab »egiepen. Deftetë übergtCBt

man mit bem entftanbenen Jiië ben pangnt
traten, ©offer fällte, ruenn trqcnb möflltcb,
niebt bciqefüqt merben. 93ei diäten affer «lit
empfiept fich bab ÜRitbraten öon Dünnen Specf-

fcheiben, auch «enn bab Jlcifcp fchon mit Specf-

ftreifea gefp eft ift ®ie ®auer ber »ratgeit rieh-

tet fich nad) ber ©röfjc beb »ratenë unb nadi
bem Silier beb Jlcifcheë. Çiaitcë Jlcifcp fann
burch 1—2 Söffet Vtlfohof, ber beim löraten gu-
gefügt «irb, oûer eine Wcfferfp'tje Station rnuibe
gemacht «erben. fturg Oor Dem Slnricfaten fann
bab »ratcnjitê mit rotem SSetn, SDiabeira ober

fautem Üiaptn aufgcfocht «erben. §at man
(epteren nicht oorrätig, oerrührt man ein fleincb
Söffelcpen »tcpl mit SJtilcp, ftipem ïHabm obet

abgenommener ÜJfilch unb fügt einige ®ropfen
S'troncnfnft bei. g,ift gu jeglicher »ratcnfauc.
fönnen im Sommer 2 — 3 frifepe, b.rfcpnittenr
®omatcn gefodjt «erben ; im SBinter beriüptt

man 1 — 2 Söffelcpen ®omatcnpurée mit SBaffer
unb focht bieb gulejjt im »ratcnjûê auf. ®er
»raten «irb entmrber in ber Küche frhön tran
chiert ober auf einem »rett bem .ftc.uëperrn gum
»erfepnetben auf ben ®ifcp gebracht. Qmtner
«irb ber »roten bcifcpnitten möglicbft in feine
U'fprünglicpc Jnrm gebracht ober giegelförmig
nufeinanber gelegt. ®ie »bitte garniert man
mit ben Specf ft eifen, »eterfilic, berfepnittener
Sitrone, ftartoffdfügelcpcn ober giertiep gefchnit-
tenen, gefoepten ®iern. R.

©
Salat im hinter.

ft artoffelfalat mit Specf. 125g Specf
fepneibet man in tleine SB irfel unö b fit fie gelb,
bann fügt man eine gebaefte gmiebcl, 1 —'i
Söffet ©ifiq, Saig, »feffer, 1 ®affe SBaffer, in
betn ein »ouiKonroürfel aufgelöit rourbe, etma«
gcTOiegte »eterfilie unb einige Söffet fauren «Rapm
bei, berrüprt atfcë gut unb gicjjt eë über gefoepte,
«arme, in Scpctbcn gefepnittene Kartoffeln.

ft a b i ë f a l a t. «Roter ft ibië «irb fein gepöbelt.
®ann riip't man 2 Söffet Del, Saig, »f.ffet
unb 2 Söffe! @>fig gufn nmen, mengt Dice mit
Dem ftab ë, ftülpt einen ®eüer Darüber, bcicpmeit
biefen gut unb feebiert ben Salat naep 2—3
Stunbcn

Selleriefatat. @c«afcpene, geiepälte Sei-
teriefnollen foept man in Saltmaffer niept gu
«eiep. ®onn macht man auê Del, @>fig, <£a(<
unb einigen Cöffeln abgenommener SJiilcp obei
-Ripm eine Salatfauce unb mengt barin bie in
Scheiben gefcpmttencn Sellerie.

©emifepter Salat, ©efoepte, gefchälte, in
Scpeiben gefepnittene Stauben unb cbcnfobiel'ge.
föchte, beriepnittene Seflericfnnnen mnept man
mit Del, ©ffig, Saig unb »feffer gu Salat an
unb legt einen ftrang ®nbibienfa!at runb perum.

Scpmargrourgelfalat. ©ebürftete Scproirg.
murgeln foept man in Salg«affer «eirb, fcfaätt
fie, fepneibet fie in Scheiben, legt fie 1 Stunbe
m Del unb ©ijlg, läpt fie bertropfen unb mengt
fie mit fectiger ÜRaponaife. R,

Äiidjcitgcljcimittffc.
SBeinbeercn unb fRofinen finfett im ftuchen

nicht unter, «enn man fie bor bem Untermengen
in ben ®eig gut in URepl «älgt.

*
gteifchbrüpfupprn mit ©inlagen bon ®eig»

maren bepalten ipren SBoblgeicpmacf, «enn man
Die ®eig«arett in Snlrmaffer «etep focht, ab-
gicfjt, in bic Suppenfcht'iffel legt unb mit ber
toepenben »rüpe übeigiept.

*
Dmelcttcn «eibett locferer, «enti tnatt taë

5i«eip fteif gefcplagen beifügt.
*

iRinbëbraten erpält einen pifanten ©efehmaef,
«enn man ipn am Slbenb oor ©ebrauch mit
feinem ®afelfenf beftreicpt unb bann auf ge«
raöpnlicpe SBeife biät.

*

Srifcpcë »rot läßt fiep in Scheiben fchneiben,
«enn man baë ÎReffer immer «ieber erpipt.

©
ftcntaur-ipafcrmeplfuppe mit ftlöpepen

für 6 »erfönen.
Sutaten; 150 ®r. stentaur-§afcrmcbl, 60 ®r.

Aetr, 2-3 St. ißa ffer («enn tnög icp finoepen»
brüpe), ',2 ®affe SJiilcp, 1 gangee ©t, Saig unb
®e«ürge.

gnbeieitung: ®aë ftcntaur-^afcrmepl «irb
mit Jett geiöftet, mit her ftnochenbiüpe nbge-
löf.-pt unb eine palbe Stunbe gefoept; umerbeffen
«ub baë »rot in petpe SJiilcp eingeroeicht, gut
auëgebrtidr, mit Dein ®i gu einer feinen, giemt ep

ieften SJiape beratbeitet unb mit Saig, Uliuécat
unb ein tiein «enig SUiajoian geroürgt. SLftit

einem Kaffeelöffel «erben tleine ftlöpcpen abgc-
ftoepen unö in her fertigen Suppe 5—6 üNtnuten
gefoept. SSenn nötig «iib bic Suppe noep Oer«

hünnt, geroürgt, mit 2 ©plöffcl 9iapm oerfeinert
unb angerichtet.

Frau und Haus

Hübsche kleine Dcckchen.

Diese Decklein könne» nus neuer oder alier Leinwand, Baumwvlliuch hergestellt werden, Sie

eignen sich als Broikorbdeckehen, auf den Waschtisch, ins Kinderzimmer, Die leichte Broderie kann

in beliebigen Farben ausgeführt werden. Für größere Schulmädchen kann diese leichte Näh- und
Stickarbeit als Zwischenbeschästigung sehr empfohlen werden.

^ 5ür à Küche. ^

Guter Braten.
Ost wird darüber geklagt, daß der Fleisch,

braten nicht nach Wunsch gelingt und nicht sel.

ten sucht man die Schuld bei der Beschaffenheit

des Fleisches. Das Gelingen eines BralenS hängt
aber sehr viel van der Qualität des Bratosens
ab, Schöne, gleichmäßige Obeih-tze ist uneiläß-
lich, am besten ist es, wenn dieselbe reguliert
werden kann, Schmorbraten oder Geflügel, das

hell bleiben soll, kann man in einer Kasserolle

aus dem Feuer braten. Das Fleisch wird da>m

eher geschmort als gebraten, kann aber auch sa

sehr sastig bleiben. Beim Braten im Ösen und

aus dem Feuer muß daran! geachtet werden,

daß das Fleisch in genügend F tt gegeben wird,
warin es zuerst auf allen Seiten schön ange-
braten werden muß. Salz und Piesser. sowie

eine Zwiebel, Tomate, gelbe Rübe ulw, gwt
man eist nachher dazu. Eine g'vße Ralle beim

Braten spielt das Begießen, Ocstcrs übergießt

man mit dem entstandenen Jüs den ganzen
Braten. Wasser sollte. wenn irgend möglich,
nicht beigefügt werden. Bei Bialen aller Alt
empfi.hr sich das Mitbraten von dünnen Speck-

scheiden, auch wenn das Fleisch schon mit Speck-

strecken gesp ckt ist Die Dauer der Bralzeit rich-

tet sich nach der Größe des Bratens und nach

dem Alter des Fleisches, Haïtes Fleisch kann

durch I—2 Löffel Alkohol, der beim Braten zu-
gefügt wird, over eine Messerspitze Natron mnibe
gemacht werden. Kurz vor dem Anrichten kann
das Braienjüs mit rviein Wein, Madeira oder
saurem Rahin ausgekocht werden. Hat man
letzteren Nicht vorrätig, verrührt man ein kleines
Lösselchen Mehl mit Milch, süßem Rabin odci

abgenommener Milch und fügt einige Tropfen
Zitronensaft bei. Fast zu jeglicher Bralcnsauc.
können im Sommer 2— 3 frische, verschnittene
Tomaten gekocht werden; im Winter verrührt

man 1 — 2 Löffclchcn Tomatenpurêe mit Waster
und kocht dies zuletzt im Bratenjüs auf. Der
Braten wird entweder in der Küche schön tran
chicrt oder aus einem Brett dem Hausherrn zuni
Verschneiden auf den Tisch gebracht. Immer
wird der Brcten vc> schnitten möglichst in seine
U'sprüngliche Form gebracht oder ziegelförmig
aufeinander gelegt. Die Platie garniert man
mit den Speckit eisen, Petersilie, verschnittener
Zitrone, Karioff.lkügelchen oder zierlich geschickt,
tenen, gekochten Eiern,

S
Salat im Winter.

Kartoffelsalat mit Speck, 125x Speck
schneidet man in kleine W irfel und b äc sie gelb,
dann fügt man eine gehackte Zwiebel. 1 —2
Löffel Eisig, Salz, Pfeffer, 1 Tasse Wasser, in
dem ein Bouillonwürfel aufgelöst wurde, elwas
gewiegte Petersilie und einige Löffel sauren Rahm
bei, verrührt alles gut und gießt es über gekochte,
warme, in Scheiben geschnittene Kartoffeln.

K a bis s alat. Roter Kabis wird fein gebobelt.
Dann rüh-t man 2 Löffel Oel, Salz, Ps.ffei
und 2 Löffel E'siz zusa-nmen, mengt dies mit
dem Kalos, stülpt einen Teller darüber, beschwert
diesen gut und serviert den Salat nach 2—3
Stunden

Selleriesalat, Gewaschene, geschälte Sel-
lerieknollcn kocht man in Salovasser nicht zu
weich Dann macht man aus Oel. E'sig Salr
und einigen Löffeln abgenommener Milch odei
R.hm eine Salatsauce und mengt darin die in
Scheiben geschnittenen Sellerie,

Gemischter Salat. Gekochte, geschälte, in
Scheiben geschnittene Randen und ebensoviel ge.
kochte, verschnittene Sellerieknollen macht man
ant Oel, Essig, Salz und Pfeffer zu Salat an
und legt einen Kranz Endiviensalat rund herum,

Schwarzwurzelsalat. Gebürstete Schwirz.
wurzeln kocht man in Salzwasser weich, schäli
sie, schneidet sie in Scheiben, legt sie 1 Stunde
m Oel und Eisig, läßt sie vertropsen und mengi
sie mit fertiger Mayvnaise, à

Küchengcheimnisse.
Weinbeeren und Rosinen sinken im Kuchen

nicht linier, wenn man sie vor dem Untermengen
in den Teig gut in Mehl wälzt.

-i-

Fleischbrühluppen mit Einlagen von Teig,
waren behalten ihren Wohlgeschmack, wenn man
die Teigwaren in Salzwasser weich kvckt, ab-
gießt, in die Suppenschüssel legt und mit der
kochenden Brühe übergießt.

Omeletten melden lockerer, wenn man das
Eiweiß steif geschlagen beifügt.

Rindsbraten erhält einen pikanten Geschmack,
wenn man ihn am Abend vor Gebrauch mit
seinem Tafelsenf bestreicht und dann aus ge.
wühnliche Weise blät.

Frisches Brot läßt sich in Scheiben schneiden,
wenn man das Messer immer wieder erhitzt,

(->

Kentaur-Hafcrmehlsuppe mitKlößchen
für 6 Personen,

Zutaten: lSl> Gr. Kentaur-Hasermebl, 6l) Gr,
Feit, 2-3 Li. Wasser (wenn mög ich Knochen»
brühe), >,z Tasse Milch, l ganzes El, Salz und
Gewürze.

Zubereitung: Das Kentaur-Hafermehl wird
mir Fett geröstet, mit der Knochenbiühe abge-
löscht und eine halbe Siunde gekocht; unieidessen
wird das Brot in heiße Milch eingeweicht, gut
ausgedrückt, mit dem Ei zu einer seinen, zieml'ch
iesten Maße Vera,decket und mit Salz, Muscat
und ein klein wenig Majoian gewürzt Mit
einem Kosseelöffel werden kleine Klößchen abge-
fluchen und in der fertigen Suppe S—6 Minuten
gekocht. Wenn nöiig wiid die Suppe noch vcr-
dünnt, gewürzt, mit 2 Eßlöffel Rahm verfeinert
und angerichtet.


	Frau und Haus

