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Srau und Haus

PRAKTISCHE HANDARBEITEN, ERZIEHUNGSFRAGEN, KUCHEN-REZEPTE

Spiel= und Befdyiftigungsede. -
Lujtiges Wollballdyen.

Die  Herftellung  diefes niedliden Woll=
balldens ift gang einfad). Wlan umwidelt zu-
nadjt einen  Flajdentorl bie Grofe Ddes-
felben riditet |id) nad) der Grdfe bdes Ball-
dens (a[ﬁt‘) etwa 14 Fentimeter Durdyme|jer)

- mit Watte ober Papier, o daf eine Kugel-
form entjteht. Hierauf wird die Form in der
aut Fig. 1 gegeigten Weife mit Wolle iiber-

Fig.1.

widelt. Fiir das Tujtige Billden cignet fid
ant beften roja oder Dhellbraune Wolle. Man
legt die Wolle zundadijt in fenfredyter, dann
in wagredter und jdlielid) in diagonaler Rid)-
tung, wobei man Deadyten muf3, daf die Form
gleidymdfig rund wird. Jjt die gange KRugel
entwidelt, jo dafj von der Papier- ober Watte-
unterlage nidts mehr zu fehen ijt, fo wird
bas Balldhen uerft mit brauner Wolle iiber-
ftidt.  Man madt wie es Fig. 2 veran:

jhaulidht — grofe Stide, um das Haar oben
und an den Seiten u narficven. Augen, Nafe
und Mund werden mit roter Wolle begeidynet.
Der luftige Kopf wird dann nod)y mit einem aus
verfdyicdenfarbigen Wollvejten gebildeten Sdopfe
vergiert. Die Niidjeite des Bdlldens Tann ent-
weder aud)y mit einenm Gefid)t verfehen oder mit
Haaren verdedt werden.  Wuf  dbnlidje  Weife
fann man aud) andere Gefidter, 3. B. Max
und Mori w. a., bherjtellen und den Rinpcrn

viel Vergniigen beveiten. H. G.
e
Praktijdhe Ratjdhlage.
Friihjahrsteauter.

Sie find Dbefonders aud) fiiv unfere Kinder
jebr  gefund.  Mibrialze und  Vitamine jind
dem Wadstum  notwendig und befonders n
jedemt  griinen  Gemiije vorteilhaft. Eines Dder

erjten Srduter ijt die RKreffe, Garten- oder
Brunnentreffe.  Auf Butterbrot gejtridyen, ijt
fie fiir die RKinder befonders u empfeblen,
ferner tann jie als Gemije, Salat, ju Suppen

und  Saucen verwendet werden. Fir Salat
Dereitet man eine gewdhnlihe Salatjauce obder,
falls man fjie fraftiger wiinfdt, verviihrt man
das Gelbe von 1—2 hartgefodten Eiern dar-
unter und Jdneidet das Weike in Streifen
und garniert damit. An Stelle des  Eifigs
ift  Jitronenjaft vorzuziehen; i) tann Dier
Defonders den rveinen Jitvonenfaft Dr. Wan-
ders namentlidy fiiv Kinder beftens empfehlen.
Diefer beeintradytigt den feinen Gejdymad bder
Kreffe in  feiner Weife. Fiir Suppe wird
die Rreffe mit Jwiebeln fein gewiegt, dann
mit Mehl in Butter geddampft, mit Wajfer
abgeld|dt, gefalzen und nady Belieben mit
in Gtiiden gerfdnittenen Kartoffeln aufgetodi.
Cs fann audy geriebenes Brot verwendet werben.
Pian ridtet die Suppe iiber etwas Rahm obder
ein gerjdhlagenes Eigelb an. Ju Gemiife wird
die Kreffe jauber von den Stielen gepflidt, mit
jiebendem Waffer iiberbritht und jofort mit
faltem abgefdyredt. Nun wird fie in BVutter
weid)y gedampft; nad)y WBelieben fiigt man
etwas  Fleifdbrithe oder aud) ein  Wiirjtdyen
oder etwas Gped bei gum Mitdiinjten.

Die VBrenneffel wird in gleider Weije wie
Gpinat bereitet. Sie ift fehr frdaftig und ergibt
ein vollwertiges Gemiife.

Der Lowengahn eignet [id) zu Salat und
wird wie Enbdivienfalat Pergeridtet, aud) ©Ge-
miife wie Spinat.

Befonders Dbeliebt ijt der Sauerampfer bei
den  RKindbern.  JIn  Franfreid) werden grofze
Kulturen angelegt. Sauerampferfuppe oder Ge-
miife find fehr wohljdmedend, aud) Salat. Ju
Guppen werden verfdyiedene RKrduter ufammen

vermijdt, was fie Dbefonders friftig madt.
Rapungel, Kreffe, Sauerampfer, Lowenzabhn,
Griinfohl, Hopfen ujw. Die VBldatter werden

nady grimdlider Reinigung im Salwafjer auf-
gefod)t unbd entweder unter Beigabe von Ta-

piofa, Grie, Sago, Haferfloden obder Mehl
mit einem  Bouillonwiirfel gefod)t und iiber
gerdjtete  Vrotwiirfel ~angeridytet, obder man

dampft die RKrduter Dhalbweid) und verwiegt
fie dann fein, fodyt fie mit einer Deliebigen
Cinlage oder Mehl auf und rvidtet fie iiber
ein gerfdhlagenes €i an.

®

Anlage einer Dbilligen Vlattpflangengruppe.

Die Anlage einer Blattpjlangengruppe obhne
viel Kofjten und in eigener Pflege durd) Laien-
hand ijt weit leidter als man annimmt. Man
braudt fidy nur ein wenig Samen 3u faufen,
der faum 2—3 Franfen fojtet, und die weitere
Arbeit ift gering. Wir Taufen ein Korn Dder
Nizinuspilange, ctwa zehn Korner Mais  —
buntbldttriger it fehr deforativ einige
Gramm Perillenjamen und einige Gramm Py-
rethrumjamen. Das Rizinusforn wird in einem
fleinen  Blumentopf allein gelegt, die Mais-
forner in einen grdBeren und der Same der
Perillen und des Pyrethrum wird in je eine
Sigarrentijte, die mit ectwas [andiger Erbde
gefullt ijt, gefdt. Wlles wird mit Iauwarmem
Whaffer befeudtet. Sind die Pilanzden fidht-
Dar, fo empfiehlt fidy fiiv jduelleres Wadystum
Wuflegen einer OGlasjdeibe iiber bdie Kajten-
vander oder Qeberftillpen eines Glajes. Vet
frdaftiger Entwidlung fomnen die Pilangen bald
an Ort und Stelle verfeit werden. Das Beet
it tumd.  Jn die Mitte fommt der Rizinus;
dann werben bdrei Tongentrijde Nreife gezogen.
Wuf den fleinjten fommen die Maisjtauden Fu
jtehen, auf den mittleren die Perillen, auf den
grdften und duferften das Pyrethrum. NMan
biite Jid), 3u eng 3u pflangen, weil die Pilangen
pdaterhin eine groBe Wusdehnung nebhmen, o
daf ibnen fiiv ihr Wadystum Luft und Lidt
entjogen wird. Bei Trodenbeit giege man
und fiige dem Waffer etwas Hornjpdne oder
Blumendiinger, weldjer aufgeldjt wird, ju. Lot
fern Ddes CErdbodens ijt angebradt und be-
fordert den Wuds. E.

Riidyen=-Rezepte.
Unbefannte Spargelgeridte.

Cisfpargel. 1 RKg. [dhdne, dide Spar-
geln jdneidet man nad) dem Riijten in Stiide
und  fodht fie in Liter didem, faurem
Rahm weid). Die Spargeln werden mit einem
Sdaumlbffel DHerausgenommen. Den  Rahm
vermengt man mit 5 verquirlten Eigelb und
einer Prijfe Saly und fiillt ihn in die Gefrier-
biihfe.  Wenn er Halb erjtarrt ijt, nimmt
man bdie $Halfte Peraus, gibt die Spargel-
ftitdchen Jorgfam DHinein, fiillt die Hilfte wieder
daritber und [kt alles vollends erjtarven. Den
Tag vorher hat man [dhone Tomaten in gleid)-
migige Sdeiben gefdnitten und auf eine flade
‘Platte Dbderart gelegt, bdaf jede Sdyeibe fiir
fich ijt. Dariiber giejt man fo viel gutes,
Delles  Fleifdgelee, dap Ddie Cdyeiben Ddamit
bedbedt Jind. Wenn bdas Spargeleis gejtiirzt
ijt, Jdneidet man die Tomatendyeiben aus dem
Ajpit, fo daf Jie genau ihre Form behalten,
und vergiert den Cisfpargel damit.

Spargeln mit Mordeln.
Gpargeln  Todht man in  Galwaffer weid).
Miehrmals gewajdene Diordeln werden wver-
[dnitten, in Vutter gejdmort, mit Mehl iiber-
jtaubt und mit  Fleijdbriihe ober Spargel-
waffer verrithrt und weidgetodht. Dann ridtet
man die Spargeln bergformig an, bejtreut fie
mit RKdje, giept Dheige Butter bdariiber und
legt die Miordeln rund Herum.

Spargeln mit KI5 den. 350 Gramm
iibrig gebliebener RKalbsbraten hadt man nidt
3u fein.  Eine gan3 fein gehadte Jwiebel und
ein in MMild) eingeweidytes, wieder ausge-
dritdtes  Britden (Weggli) [dmort man in
50 Gramm Butter, vermijd)t dies, Jowie ein
Ci, etwas Musiat, Galz, ein paar ZTropfen
Bitronenjaft und etwas fauren Rahm mit dem
Fleifd), fo dap man fleine KIbBden aus der
Majje formen fann. 1 Kg. vorbereiteter Spar-
geln werden in Salywajjer weid) gefodt, ab-
tropfen  gelaffen und in bdie Mitte einer er-
wdrmten Platte gelegt und warm gefteltt. Die
Kidpden ldht man im Spargelwajjer Langjam
einige Minuten fodjen, Tlegt fie tings um bdie
Gpargeln, Dbereitet eine Vutterfauce, die man
mit einem CEigelb abzieht und gieht fie iiber
Gpargeln und KIdpden.

Spargelbrdotdhen. Runde Britden
(Weggli) werben DHalbiert, ausgehdlt und in
Deifent Fett {dhwimmend fnujperig gebaden und
warm gehalten.  Bon 3arten, geriifteten, weid):
gefodyten Spargeln nimmt man nur die Kopfe
und verwendet das Uebrige u Suppe. Wus
Butter, Mehl, Spargelwajjer, Rahm, 2 Loffel
gericbenem KRdje und gewiegten Krdutern madyt
man eine dide Sauce, legt die Spargeljtiidden
hinein, erhift gut, 3ieht vom Feuer, riihrt
2 Eigelb dazu und fiillt in die nebeneinanbder
gejtellten Brotdyen. E.R.

(&S]

Suppen=Rezepte.

Brotfuppe Klein gefdnittenes Brot
foht man in 2 Tajjen Walfer 20 Min. wnd
dritdt es danm 3u einem Vrei. Nian giept das
nbtige Salzwajjer bei, fiigt Gringeug, Sellerie,
iibriges Vratenjits und etwas Musfat bei und
todht die Suppe 3/ Std. Man wiirgt mit
Fleifdextralt und ridytet iiber geriebenen Kdfe
an.

1o

Geriijtete

Griesfuppe mit Tomaten Jn ei
nem Gtiiddyen Butter rojtet man 4 -6 Lodfjel
Gries braunlid), gicht Wajjer bingu, wiirzt
mit Sal3 und Musfat und [dkt die Suppe
auffoden. Der JInbalt eines fleinen Tomaten-
piireebiidhsdens wird mit etwas Waffer glatt
gerithrt und nod) 1, Sbdt. mit der Suppe ge-
fodht. BVor dem Anridyten [djt man ein Bouil-
lonwiirfelden darin auf.
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