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Stau unb £aus
PRAKTISCHE HANDARBEITEN, ERZIEHUNGSFRAGEN, KÜ CHEN - REZEPTE

Sptel= uttb 5Befd)äftiguitgse<fce.
Saftiges Sßollbälldjcit.

Die jfjerftelliutg biefes nieblidjen Sßoll«
bälldjens ift gaits ciitfad). ©tan umwidelt 3U=

näcfift einen iglafdjenfotf bie ©röhe bes«
felbett richtet fief) nadj ber ffirofje bes Bäll«
djens (alio ettoa 1—4 3entimctcr Durdjmeffer)
- mit SBatte ober Bapier, fo baf? eine Kugel«

form entftel)t. Sierauf toitb bie gortn in ber
auf gig. 1 gejeigten SBeife mit SBolIe über«

Fig.1.

widelt. gür bas luftige Bätldjen eignet fidj
ant beften rofa ober hellbraune Sßotte. ©tan
legt bie SBoile suitädjft in fenfredjter, bann
in wagredjter unb fdjlicfjlid) itt biagottaler 9îirf)=
tung, wobei man bcadjten muh, bah bie gönn
gleidfntafîig runb wirb. 3ft bie ganje Kugel
cntwidelt, fo bah oon ber Bapier« ober SBatte«
unterläge nidfts mehr 3U fefjen ift, fo roirb
bas Bälld)ctt 3iierft mit brauner SBolIe über«

fdjaulidjt — große Stidje, um bas Saar oben
unb att bett Seiten 311 mattieren. Slugen, Steife

uttb ©tunb toerbett mit roter SBolIe bc3eid)nct.
Tier luftige Kopf wirb bann nod) mit einem aus
ocrfd)iebenfarbigett äBollrcfteit gebilbeten Sdjopfe
ucijiert. Die fHftdfeite bes Bälld)etts tarnt eitt«

toeber and) mit einem ©cfidjt oerfetjen ober mit
Saareu oerbedt toerbett. Huf iil)ttlid)c SBeife

lann man aud) attberc ©efidjter, 3. 3t. iüia.r
uttb ©toritj tt. a., Ijerftcllen uttb bett Kittberti
oiel Betgnügcu bereiten. H. Q.

©
93ro&tifd)e SRotfdjläge.

gfüfiiabrsttäuter.
Sic fittb befottbers aud) für untere Kinber

[el)r gcfuitb. Suihrfaljc uttb Bitamine fittb
beut SBadjstum ttotioettbig uttb befottbers itt
febeitt grünen fficmüfe uorteilbaft. Eines ber

erftett Kräuter ift bie Kreffe, ©arten« ober
Brunttcnfrcffe. Sluf Butterbrot geftridjett, ift
fie für bie Kinber befottbers 311 empfehlen,
ferner fault [ie als fficmüfe, Salat, 3U Suppen

unb Saucen oertoenbet "werben. gür Salat
bereitet man eine gewöhnliche Salatfauce ober,
falls man fie fräftiger wünfdjt, oerrüf)tt man
bas ©elbe oon 1—2 hnrtgefodjten Eiern bar«
unter unb fdjneibet bas SBeifje in Streifen
uttb garniert bamit. 2ln Stelle bes Effigs
ift 3'tronenfaft oor3U3iet)en; id) lann hier
befottbers ben reinen 3itronenfaft Dr. 2Ban=
bers namentlich für Kinber bejtens empfehlen.
Diefet beeinträchtigt ben feinen ©efdjmad ber
Kreffe in feiner 3Beife. gür Suppe toirb
bie Kreffe mit 3®'®beln fein geroiegt, bann
mit Sftetjl in Butter gebämpft, mit 2Baffer
abgelöfd)t, gefaßen unb nad) Belieben mit
in Stüdeti 3etfdjnittenen Kartoffeln aufgefodjt.
Es fann auch geriebenes Brot oertoenbet toetben.
©tan richtet bie Suppe über etroas Staljm ober
ein 3etfcblagenes Eigelb an. 3" ©emiife toirb
bie Kreffe fauber oon ben Stielen gepflüdt, mit
fiebenbem äBaffer überbrüht unb fofort mit
faltem abgefchredt. Stun toitb fie in Butter
toeid) gebämpft; nach Belieben fügt matt
etroas gleifdjbrüfje ober aud) ein SBiirftdjen
ober ettoas Sped bei 311m ©titbünften.

Die Btenneffel toitb in gleichet SBeife toie

Spinat bereitet. Sie ift feljr fräftig unb ergibt
ein oolltoertiges ©emüfe.

Der flötoensahn eignet fid) 3U Salat unb
toirb toie Enbioienfatat h®rs®rtchtet, aud) ®e«

tttiife toie Spinat.
Befonbers beliebt ift ber Sauerampfer bei

ben Kinbern. 3" granfreid) toetben gtofje
Kulturen angelegt. Sauerampferfuppe ober ©e=

mitfe finb fehr woljtfdjtnedenb, aud) Salat. 3u
Suppen toetben oerfdjiebene Kräuter sufamnten
oermifd)t, roas fie befottbers fräftig macht.
Sfaputtsel, Kreffe, Sauerampfer, Söwensaljn,
ffirüttfohl, içjopfen ufto. Die Blätter werben
nad) grünblichet Steinigung im Saßwaffer auf«
gefodjt unb entroeber unter Beigabe oon Da«

piofa, ©rieh, Sago, jfjaferfloden ober Sjteljl
mit einem Bouillonwürfel gefodjt unb über
geröftete Brottoiirfel angeridjtet, ober man
bäntpft bie Kräuter halbtoeid) uttb oerwiegt
fie battu feitt, focht fie mit einer beliebigen
Einlage ober Sfîeljl auf unb richtet fie über
eitt 3crfcf>lagenes Ei an.

©
Sittlage einet billigen Blattpflan3cngruppe.
Die Sittlage einer Blattpflansengruppe ohne

oiel Koften unb in eigener Bflege burdj Baien«
fjattb ift weit leidjtcr als man annimmt. ©tan
braucht fid) nur ein wenig Santén 3U laufen,
ber fautn 2—3 granlen foftet, unb bie weitere
Slrbcit ift gering. SBit taufen eitt Kortt ber
Slßinuspflanse, etwa 3eljn Körner ©tais -

buntblättriger ift fehr beforatio — einige
ffiranittt Sperillettfamett unb einige ©tamtn Bü=
rethrumfamen. Das Stßinusforn toirb in einem
fleitten Blumentopf allein gelegt, bie ©tais«
förtter itt eilten größeren uttb ber Satne ber
Berilien uttb bes B')retf)rum wirb in je eine

3igarrettfifte, bie mit etwas fanbiger Erbe
gefüllt ift, gefät. Stiles wirb mit lauwarmem
SBaffer befeuchtet. Sinb bie ipftänsdjen ficht«
bar, fo empfiehlt fidj für fdjnelleres SBadjstum
Sfuflegen einer ©lasfdjeibe über bie Kaften«
rättber ober Ucberftülpen eines ©lafes. Bei
fräftiger Etttwidlung löttttett bie Bf'ansett balb
au Ort unb Stelle oerfetjt werben. Das Beet
ift runb. 3n bie SOÎittc fonttnt ber Stßiitus;
batttt werben brei foit3eittrifd)e Kreife gejogett.
Stuf bett ffeinften fommett bie ©taisftaubeit 3U

ftehett, auf ben mittleren bie Sßetillen, auf ben

größten uttb äußerften bas iptjtetljrum. SJian
ijiite fid), 311 eng 311 pflan3ett, weil bie Bfinttjett
fpäterhitt eine grohe Slusbel)nttng nehmen,

_

fo
bah tl)tten für if)t SBachstutn ûuft uttb fiid)t
ent3ogen wirb. Bct Drodenheit giehe matt
unb füge bent SBaffer etwas §ornfpäne ober
Blutnenbüttger, weld)er aufgelöft wirb, 3U. Bot«
fern .bes Etbbobens ift aitgebrad)t uttb be«

förbert ben SBudjs. E.

Äü(^eit=9teäe^tc.
llitbefanittc Spargelgerichte.

Eisfpargef. 1 Kg. fdjönc, bide Spar«
geln fdjneibet man nach b^m Sfüftett in Stüde
unb focht fie in 1/2 Siter bidem, faurem
Sfafjm weich- ®ie Spargeltt werben mit einem
Schaumlöffel herausgenommen. Den Sîaljtn
oermengt man mit 5 oerguirlten Eigelb unb
einer Brife Sal3 unb füllt ihn in bie ©efriet«
büdjfe. SBenn er halb erjtarrt ift, nimmt
man bie §älfte heraus, gibt bie Spargel«
ftüddjen forgfam hinein, füllt bie §älfte wiebet
barüber unb läfst alles ooltenbs erftarren. Den
Dag oorljer hat man fdjöne Domaten in gleih«
mähige Scheiben gefdjnitten unb auf eine flache
Blatte berart gelegt, bah iebe Scheibe für
fidj ift. Darüber giefjt man fo oiel gutes,
helles gleifdjgelee, ba| bie Sdjeibett bamit
bebedt [inb. SBenn bas Spargeleis geftürst
ift, fdjneibet man bie Domatenfdjeiben aus beut
Slfpif, fo bah fie genau iljre gornt behalten,
unb oet3iert ben Eisfpargel batnit.

Spargeln mit SKordjeln. ffierüftete
Spargeln locht man in Sahjwaffer weich-
SJfehrmals gewafhette tüiordjeln werben oer«
fchnitten, in Butter gefdjmort, mit SOlehl über«
(täubt uttb mit gleifdjbrülje ober Spargel«
waffer oerrührt unb weidjgefod)t. Dann richtet
man bie Spargeln bergförmig att, beftreut fie
mit Käfe, giefjt Ijeihe Butter batübet uttb
legt bie SOfordjeltt runb herum.

Spargeln mit Klöhdjen. 350 ©ramm
übrig gebliebener Kalbsbraten Ijadt man nicht
3U fein. Eine gans fein gehadte 3atiebel unb
eitt in SDÎildj eingeweidjtes, wieber ausge«
brüdtes Brötchen (SBeggli) fchmort matt in

„50 ©ramm Butter, oermifdjt btes, fowie ein
Et, etwas SJÎuslat, Sais, ein paar Dropfen
3itronenfaft uttb etwas fauren 9faf)m mit bem
gleifch, fo bah wan Heine Klöhdjen aus ber
S&îaffe formen fann. 1 Kg. oorbereiteter Spar«
geln werben in Sahjwaffer weidj gefodjt, ab«

tropfen gefaffen uttb in bie ©litte einer er«

wärmten Blatte gelegt uttb warm geftellt. Die
Klöhdjen läßt man im Spargelwaffet langfant
einige ©linuten lodjett, legt fie rings um bie
Spargeln, bereitet eine Butterfauce, bie man
mit einem Eigelb absieht unb giefjt fie über
Spargeltt unb Klöhdjen.

S p a r g e l b r ö t dj e n. Siunbe Brötdjen
(SBeggli) werben halbiert, ausgehölt unb in
heifjem Çett fdjwimmenb fnufperig gebaden uttb
warm gehalten. Bon satten, gelüfteten, weich«

gelodjteit Spargeln nimmt matt nur bie Köpfe
unb oerwenbet bas Uebrtge 3U Suppe. SIus
Butter, 9Jlef)I, Spargelwaffet, ©ahm, 2 fiöffel
geriebenem Käfe unb gewiegten Kräutern madjt
man eine bide Sauce, legt bie Spargelftüddjen
hinein, erljitst gut, 3ieljt 00m (Jeuer, rührt
2 Eigelb ba3U unb füllt in bie nebeneinanber
geftellten Brötchen. E. R.

©
®uppen=3le3epte.

Brotfuppe. Klein gefdjnittenes Brot
fod)t titan in 2 Daffen SBaffer 20 Silin, uttb
brüdt es bantt 3U eittetn Brei, ©tan gieht bas
nötige Saljwaffet bei, fügt ©tünseug, Sellerie,
übriges Bratenjüs uttb etwas ©luslat bei unb

focht bie Suppe 3/4 Stb. ©latt wür3t mit
gieifdjertraft unb rietet über geriebenen Käfe
an.

© r i e s f u p p e mit Domaten. 3" ei«

nein Stüddjert Butter röftet man 4—6 Böffel
©ries bräunlich, gieht SBaffer htn3U, würst
mit Saß unb ©tusfat nnb läht bie Suppe
attffodjen. Der 3"halt eines fleinen Domaten«
püreebüdjschens wirb mit etwas SBaffer glatt
gerührt unb ttod) 1/4 Sbt. mit ber Suppe ge=

focht. Bor bem Slnridjten Iöft man ein Bouil«
Ionwürfeidjen barin auf.

Frau und Haus

Spiel- und Beschäftigungsecke.
Lustiges Wollbällchen.

Die Herstellung dieses niedlichen Woll-
bällchens ist ganz einfach. Man umwickelt zu-
nächst einen Flaschenkork — die Größe des-
selben richtet sich nach der Größe des Bäll-
chens (also etwa 1—4 Zentimeter Durchmesser)
^ mit Watte oder Papier, so daß eine Kugel-

form entsteht. Hierauf wird die Form in der
auf Fig. 1 gezeigten Weise mit Wolle über-

s-ig.1.

wickelt. Für das lustige Bällchen eignet sich

am besten rosa oder hellbraune Wolle. Man
legt die Wolle zunächst in senkrechter, dann
in wagrechter und schließlich in diagonaler Rich-
tung, wobei man beachten muß, daß die Form
gleichmäßig rund wird. Ist die ganze Kugel
entwickelt, so daß von der Papier- oder Watte-
Unterlage nichts mehr zu sehen ist, so wird
das Bällchen zuerst mit brauner Wolle über-

schaulicht — große Stiche, um das Haar oben
und an den Seiten zu markieren. Augen, Nase
und Mund werden mit roter Wolle bezeichnet.
Der lustige Kopf wird dann noch mit einem aus
verschiedenfarbigen Wollrestcn gebildeten Schöpfe
verziert. Die Rückseite des Bällchens kann ent-
weder anch mit einem Gesicht versehen oder mit
Haaren verdeckt werden. Ans ähnliche Weise
kann man auch andere Gesichter, z. V. Mar
und Moritz ». a., herstellen und den Kindern
viel Vergnügen bereiten. bl. O.

S
Praktische Ratschläge.

Friihjahrskräuter.
Sie sind besonders auch für unsere Kinder

sehr gesund. Nährsalze und Vitamine sind
dem Wachstum notwendig und besonders in
jedem grünen Gemüse vorteilhaft. Eines der
ersten Kräuter ist die Kresse, Garten- oder
Vrunnenkresse. Auf Butterbrot gestrichen, ist
sie für die Kinder besonders zu empfehlen,
ferner kann sie als Gemüse, Salat, zu Suppen

und Saucen verwendet werden. Für Salat
bereitet man eine gewöhnliche Salatsauce oder,
falls man sie kräftiger wünscht, verrührt man
das Gelbe von 1—2 hartgekochten Eiern dar-
unter und schneidet das Weiße in Streifen
und garniert damit. An Stelle des Essigs
ist Zitronensaft vorzuziehen,' ich kann hier
besonders den reinen Zitronensaft Dr. Wan-
ders namentlich für Kinder bestens empfehlen.
Dieser beeinträchtigt den feinen Geschmack der
Kresse in keiner Weise. Für Suppe wird
die Kresse mit Zwiebeln fein gewiegt, dann
mit Mehl in Butter gedämpft, mit Wasser
abgelöscht, gesalzen und nach Belieben mit
in Stücken zerschnittenen Kartoffeln aufgekocht.
Es kann auch geriebenes Brot verwendet werden.
Man richtet die Suppe über etwas Rahm oder
ein zerschlagenes Eigelb an. Zu Gemüse wird
die Kresse sauber von den Stielen gepflückt, mit
siedendem Wasser überbrüht und sofort mit
kaltem abgeschreckt. Nun wird sie in Butter
weich gedämpft; nach Belieben fügt man
etwas Fleischbrühe oder auch ein Würstchen
oder etwas Speck bei zum Mitdünsten.

Die Brennessel wird in gleicher Weise wie
Spinat bereitet. Sie ist sehr kräftig und ergibt
ein vollwertiges Gemüse.

Der Löwenzahn eignet sich zu Salat und
wird wie Endiviensalat hergerichtet, auch Ge-
müse wie Spinat.

Besonders beliebt ist der Sauerampfer bei
den Kindern. In Frankreich werden große
Kulturen angelegt. Sauerampfersuppe oder Ge-
müse sind sehr wohlschmeckend, auch Salat. Zu
Suppen werden verschiedene Kräuter zusammen
vermischt, was sie besonders kräftig macht.
Rapunzel, Kresse, Sauerampfer, Löwenzahn,
Grünkohl, Hopfen usw. Die Blätter werden
nach gründlicher Reinigung im Salzwasser auf-
gekocht und entweder unter Beigabe von Ta-
pioka, Grieß, Sago, Haferflocken oder Mehl
mit einem Bouillonwürfel gekocht und über
geröstete Brotwürfel angerichtet, oder man
dämpft die Kräuter halbweich und verwiegt
sie dann fein, kocht sie mit einer beliebigen
Einlage oder Mehl auf und richtet sie über
ein zerschlagenes Ei an.

S
Anlage einer billige» Blattpslanzengruppe.
Die Anlage einer Blattpslanzengruppe ohne

viel Kosten und in eigener Pflege durch Laien-
Hand ist weit leichter als man annimmt. Man
braucht sich nur ein wenig Samen zu kaufen,
der kaum 2—3 Franken kostet, und die weitere
Arbeit ist gering. Wir lausen ein Korn der
Nizinuspflanze, etwa zehn Körner Mais
buntblättriger ist sehr dekorativ — einige
Gramm Perillensamen und einige Gramm Py-
rethrumsamen. Das Rizinuskorn wird in einem
kleine» Blumentopf allein gelegt, die Mais-
körner in einen größeren und der Same der
Perillen und des Pyrethrum wird in je eine

Zigarrenkiste, die mit etwas sandiger Erde
gefüllt ist, gesät. Alles wird mit lauwarmem
ZLasser befeuchtet. Sind die Pflänzchen sicht-
bar, so empfiehlt sich für schnelleres Wachstum
Auflegen einer Glasscheibe über die Kasten-
ränder oder Ueberstülpen eines Glases. Bei
kräftiger Entwicklung können die Pflanzen bald
an Ort und Stelle versetzt werden. Das Beet
ist rund. In die Mitte kommt der Rizinus;
dann werden drei konzentrische Kreise gezogen.
Auf den kleinsten kommen die Maisstauden zu
stehen, auf den mittleren die Perillen, auf den

größten und äußersten das Pyrethrum. Man
hüte sich, zu eng zu pflanzen, weil die Pflanzen
späterhin eine große Ausdehnung nehmen, so

daß ihnen für ihr Wachstum Luft und Licht
entzogen wird. Bei Trockenheit gieße man
und füge dem Wasser etwas Hornspäne oder
Blumendünger, welcher aufgelöst wird, zu. Lok-
kern des Erdbodens ist angebracht und be-

fördert den Wuchs. ^

Küchen-Rezepte.
Unbekannte Spargelgerichte.

Eisspargel. 1 Kg. schöne, dicke Spar-
geln schneidet man nach dem Rüsten in Stücke
und kocht sie in Hz Liter dickem, saurem
Rahm weich. Die Spargeln werden mit einem
Schaumlöffel herausgenommen. Den Rahm
vermengt man mit 5 verquirlten Eigelb und
einer Prise Salz und füllt ihn in die Gefrier-
büchse. Wenn er halb erstarrt ist, nimmt
man die Hälfte heraus, gibt die Spargel-
stückchen sorgsam hinein, füllt die Hälfte wieder
darüber und läßt alles vollends erstarren. Den
Tag vorher hat man schöne Tomaten in gleich-
mäßige Scheiben geschnitten und auf eine flache
Platte derart gelegt, daß jede Scheibe für
sich ist. Darüber gießt man so viel gutes,
Helles Fleischgelee, daß die Scheiben damit
bedeckt sind. Wenn das Spargeleis gestürzt
ist, schneidet man die Tomatenscheiben aus dem
Aspik, so daß sie genau ihre Form behalte»,
und verziert den Eisspargel damit.

Spargeln mit Morcheln. Gerüstete
Spargeln kocht man in Salzwasser weich.
Mehrmals gewaschene Morcheln werden ver-
schnitten, in Butter geschmort, mit Mehl über-
stäubt uud mit Fleischbrühe oder Spargel-
wasser verrührt und weichgekocht. Dann richtet
man die Spargeln bergförmig an, bestreut sie

mit Käse, gießt heiße Butter darüber und
legt die Morcheln rund herum.

Spargeln mit Klößchen. 359 Gramm
übrig gebliebener Kalbsbraten hackt man nicht
zu fein. Eine ganz fein gehackte Zwiebel und
ein in Milch eingeweichtes, wieder ausge-
drücktes Brötchen (Weggli) schmort man in

,39 Gramm Butter, vermischt dies, sowie ein
Ei, etwas Muskat, Salz, ein paar Tropfen
Zitronensaft und etwas sauren Rahm mit dem
Fleisch, so daß man kleine Klößchen aus der
Masse formen kann. 1 Kg. vorbereiteter Spar-
geln werden in Salzwasser weich gekocht, ab-
tropfen gelassen und in die Mitte einer er-
wärmten Platte gelegt und warm gestellt. Die
Klößchen läßt man im Spargelwasser langsam
einige Minute» kochen, legt sie rings um die
Spargeln, bereitet eine Buttersauce, die man
mit einem Eigelb abzieht und gießt sie über
Spargeln und Klößchen.

S p a r g e l b r ö t ch e n. Runde Brötchen
sWeggli) werden halbiert, ausgehölt und in
heißem Fett schwimmend knusperig gebacken und
warm gehalten. Von zarten, gerüsteten, weich-
gekochten Spargeln nimmt man nur die Köpfe
und verwendet das Uebrige zu Suppe. Aus
Butter, Mehl, Spargelwasser, Rahm, 2 Lössei
geriebenem Käse und gewiegten Kräutern macht
man eine dicke Sauce, legt die Spargelstückchen
hinein, erhitzt gut, zieht vom Feuer, rührt
2 Eigelb dazu und füllt in die nebeneinander
gestellten Brötchen. ki. k.

s
Suppen-Rezepte.

Brotsuppe. Klein geschnittenes Brot
kocht man in 2 Tassen Wasser 29 Min. und
drückt es dann zu einem Brei. Man gießt das
nötige Salzwasser bei, fügt Grünzeug, Sellerie,
übriges Bratenjüs und etwas Muskat bei und
kocht die Suppe 3/4 Std. Man würzt mit
Fleischertrakt und richtet über geriebenen Käse
an.

Eriessuppe mit Tomaten. In ei-

nein Stückchen Butter röstet man 4 6 Löffel
Gries bräunlich, gießt Wasser hinzu, würzt
mit Salz und Muskat und läßt die Suppe
aufkochen. Der Inhalt eines kleinen Tomaten-
püreebüchschens wird mit etwas Wasser glatt
gerührt und noch Vr Sdt. mit der Suppe ge-

kocht. Vor dem Anrichten löst man ein Bouil-
lonwürfelchen darin auf.
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