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Stau uttb S)aus
PRAKTISCHE HANDARBEITEN, ERZIEHUNGSFRAGEN, KÜCHEN - REZEPTE

S)anbar6eiten.

SRadjfteljeub ftttben utifere Seferintteti ein rcijcrtbeê
©opfjaïtffctt, baê jufolge ferner ®infad)ljett unb ®e«

biegenljeit fcl)r appart wirft. 9iicf)t nur jur Au§=
fdjmücfititg beê SBoljtpmmetS foü c§ bienen, fonbern
oud) für ben täglichen ©ebraud). Üloljleinenftoff ober
fouft ein SOÎateriat, ba8 fiel) für Äreujftidjarbeiten
eignet, üenuenbet man jur Anfertigung biefeS SiffenS.
Anljanb ber nacfjftetjenben $eicf)nung lajjt fid) ba§

Äreujftid)tnnfter fdjr (eid)t ausführen. Afô ©tief®
materiat gebraucht man bie garantiert mafd)= nnb
Iid)ted)ten H. C. $ßerl= ober gforegarnc, bie fdjroei»
jctifctjcn Urfprung? finb. <pc Drigiuatfiffen rourbe
fo(genbc8 SJÎateriat üermenbet:

Perlgarn H. C. 9ît. 8, je brei finäuet @t>Ibgelb=

Sanue'bronjc 515 unb 517, unb 1 Snänel ©d)toarj=
9Zoir 408.
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3«ï ftirfd)eii)cit.

Auflauf von 2B e i dj f e 11 i r f d) e n. 200
Stamm altbadenes ©Icifjbrot oI)ite ©inbe wirb
1 Stb. in ©tild) eingeweicht unb auf tleinent
geuer äu einem Srei geriitjrt. Dann rührt man
2 fiöffel ©utter 511 ©ahnt, fügt 2—3 Eigelb,
2—3 fiöffel gewiegte ©îanbeitt, etwas getjadte
ftitronenfdjale, 3—4 fiöffel 3uder, bas ©rot,
einen Seiler «all ausgefteinte 2ßeid)fellirfd)en
unb bie fteifgefdjlagenen Eiweif) bei, füllt in eine

gebutterte gorm unb Iäfet bie Speife 1 Stb.
baden.

.ft i r f d) e u f p e i f e. Ein Seller noil fdjroarçe
ftirfdjen luerben ausgefteint unb mit 3ucter be«

ftreut. Dann madjt man aus 30 Stamm [d>au=

mig gerührter Sutter, 2 Eigelb, 25 Stamm
3uder, 80 Stamm ©teljl unb bem nötigen
©al)m ober ©tild) einen gefdjmeibigen Seig.
Eine gebutterte gönn füllt man nun lagenweife
mit Seig unb ftirfchen unb bädt ca. 1 Stb.
im Ofen. Eine ©iertelftunbe 00t bem An«
ridjten übersieht man bie oberfte Seiglage mit
ben fdjaumig gefdflagenen, gefilmten Eitoeifj unb
Iäfjt jie im Ofen bräunen.

ftirfdjenllöffe. 1 ©fb. ausgefteinte
ftirfdfen werben mit 3"der uni) 3ütonen[d)ale
tueid) gctodjt unb ausfüllen gelaffen. Dann
rührt man ein tleines Stüd Sutter, 3—4 Eier
unb fo oiel geriebenes ©rot baju, bafj ein

haltbarer Seig entftebt. ©tan ftidjt nun ftlöfj«
d)en baoon, focht fie 5—10 ©iinuten in
fd)wad)gefal3enem SBajfet, ridjtet fie an unb
jeroiert eine Sdjaum« ober ©anillefauce baju.

ftirfd)enbrötd)en. 5—6 altgcbadene
©rötdfen (SBeggli) werben I)albiert, abgerieben

unb ausgehöhlt. Dann bädt man fie in gett
fduoimmenb fnufperig, ftellt fie nebeneinanber
auf eine erwärmte ©latte unb füllt fie mit
entfteinten, mit 3uder gelodjten ftitfd>en.

& i r J dj e 11 omelette ©tan bereitet eine

jiemlid) grofje ©ortion Omelettenteig. Son ber
$älfte gibt man in tjd&c ©utter, legt aus«
gefteinte Äirfdfen barauf, gibt ben Aeft bes

Seigs barüber unb bädt nun baoon eine gtofje
Omelette, bie mit 3"4et beftreut redjt Çeifr

feroiert toirb.

ft i r f e n t a 11 f d) a I e. Ein Seiler ooll
entfteinte ftirfdfen werben mit 1 fiiter äBaffex
unb nad) ©elieben 2—3 ©eilen redft toeic^
gelod)t unb burd) ein Sieb gerieben, ©ad)
bem Erlalten fügt man geriebene 3«>iebäde,
einige fiöffel roten SBein unb genügenb 3ud®t
bei unb feroiert. E. R.

©
Etfafc für einen Eisfdftanl.

3n Ermangelung eines toirllidjen Eisfpanles
lamt man leidjt einen foldjen improoifieren,
wenn man basu einen gliegenfi^rant benutjt unb
in beffen unterftes Sefai^ ein Stüd Eis auf einen
Seiler legt, toeldjer oon einem Stüd gfarwll
bebedt mirb. Die oom Eis ausftralpenbe ftü^Ie
wirb firf) alsbalb bem ganzen Sdjranl unb ben
batin aufberoalirten Efjtoarett mitteilen, ©tan
mufj febod) adjt ^abett, bie E^toaren die toarm
in bett Seront äu [teilen, ba bie fid) entroidelten
Dünfte eine ungünftige SBirlung auf bie übrigen
oorljanbenen fiebensmittel Ijaben. Damit bie
ftü^le rec^t lange in bem Sdftanl oerbleibt
unb nid)t ausftrömt, empfiehlt es fic^, bie 603e«
ober Dra^troänbe bes gtiegenfdfranles mit gla«
nell ober grobem Sud) feft unb bid)t anltegenb
3u behängen. Das Stüd Eis im gliegenfdfranf
Ijält fic^ ebenfo lange wie in einem gewöhnlichen
Eisfdjranl. Selbftoerftänblich muh ber gliegen«
jchranl immer an ber ftühle ftehen. Er.

©
©iilltijc ftartoffeI=Suppe

für 6 ©erfonen.

©tan röfte eine Heine gefdfnittene 3®'sbel in
Sutter ober gett reiht braun, gebe 2 ftar«
toffeln, eine Stange Saud), etwas Sellerie,
©eterfilie unb gelbe ©üben, alles ebenfalls
fein gefdjnitten unb eine gehäufte Saffe ©tülrife
t)in3U. — Diefes alles röfte man mit an, fülle
2 fiiter JBaffet auf, läfjt bas ©an3e eine halbe
Stunbe gut tod)en, bis alles meid) ift, unb
gibt bann ©feffer unb Sal3 fowic etwas gleifd)«
ertratt h'"3U- — Die Suppe ift fo wohl-
fdjmedenb unb Iräftig wie glei[d)hrühe. —
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Handarbeiten.
Nachstehend finden unsere Leserinnen ein reizendes

Svphakissen, das zufolge seiner Einfachheit und Ge-
diegenheit sehr appart wirkt. Nicht nur zur Ans-
schmücknng des Wohnzimmers soll es dienen, sondern
auch für den täglichen Gebrauch. Rohleinenstoff oder
sonst ein Material, das sich für Kreuzsticharbeiten
eignet, verwendet man zur Anfertigung dieses Kiffens.
Anhand der nachstehenden Zeichnung läßt sich das
Kreuzstich muster sehr leicht ausführen. Als Stick-
Material gebraucht man die garantiert wasch- und
lichtechten H. L. Perl- oder Floregarnc, die schwei-
zerischen Ursprungs sind. Für das Originalkissen wurde
folgendes Material verwendet:

Perlgarn bl. O. Nr. 8, je drei Knäuel Goldgelb-
Jaune-brvnze 515 und 517, und 1 Knäuel Schwarz-
Nvir 408.
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Zur Kirschcnzeit.

A u sla uf von Weichselkirschen. 200
Gramm altbackenes Weißbrot ohne Rinde wird
1 Std. in Milch eingeweicht und auf kleinem
Feuer zu einein Brei gerühri. Dann rührt man
2 Löffel Butter zu Rahm, fügt 2—3 Eigelb.
2—3 Löffel gewiegte Mandeln, etwas gehackte

Zitronenschale, 3—4 Löffel Zucker, das Brot,
einen Teller voll ausgesteinte Weichselkirschen
und die steifgeschlagenen Eiweiß bei, füllt in eine

gebutterte Form und läszt die Speise 1 Std.
backen.

K i r s ch e n s p e i s e. Ein Teller voll schwarze
Kirschen werden ausgesteint und mit Zucker be-
streut. Dann macht man aus 30 Gramm schau-

mig gerührter Butter, 2 Eigelb, 25 Gramm
Zucker, 30 Gramm Mehl und dem nötigen
Rahm oder Milch einen geschmeidigen Teig.
Eine gebutterte Form füllt man nun lagenweise
mit Teig und Kirschen und bäckt ca. 1 Std.
im Ofen. Eine Viertelstunde vor dem An-
richten überzieht man die oberste Teiglage mit
den schaumig geschlagenen, gesüßten Eiweiß und
läßt sie im Ofen bräunen.

K ir s ch en î l ö sse. 1 Pfd. ausgesteinte
Kirschen werden mit Zucker und Zitronenschale
weich gekocht und auskühlen gelassen. Dann
rührt man ein kleines Stück Butter, 3—4 Eier
und so viel geriebenes Brot dazu, daß ein

haltbarer Teig entsteht. Man sticht nun Klöß-
chen davon, kocht sie 5—10 Minuten in
schwachgesalzenem Wasser, richtet sie an und
serviert eine Schaum- oder Vanillesauce dazu.

Kirschenbrötchen. 5—6 altgebackene
Brötchen (Weggli) werden halbiert, abgerieben

und ausgehöhlt. Dann bäckt man sie in Fett
schwimmend knusperig, stellt sie nebeneinander
auf eine erwärmte Platte und füllt sie mit
entsteinten, mit Zucker gekochten Kirschen.

Kirschenomelette Man bereitet eine

ziemlich große Portion Omelettenteig. Von der
Hälfte gibt man in heiße Butter, legt aus-
gesteinte Kirschen darauf, gibt den Rest des

Teigs darüber und bäckt nun davon eine große
Omelette, die mit Zucker bestreut recht heiß
serviert wird.

K i r s ch e n k a I t s ch a l e. Ein Teller voll
entsteinte Kirschen werden mit 1 Liter Wasser
und nach Belieben 2—3 Nelken recht weich
gelocht und durch ein Sieb gerieben. Nach
dem Erkalten fügt man geriebene Zwiebäcke,
einige Löffel roten Wein und genügend Zucker
bei und serviert. L. kî.

<->

Ersatz für einen Eisschrank.

In Ermangelung eines wirklichen Eisschrankes
kann man leicht einen solchen improvisieren,
wenn man dazu einen Fliegenschrank benutzt und
in dessen unterstes Gefach ein Stück Eis auf einen
Teller legt, welcher von einem Stück Flanell
bedeckt wird. Die vom Eis ausstrahlende Kühle
wird sich alsbald dem ganzen Schrank und den
darin aufbewahrten Eßwaren mitteilen. Man
muh jedoch acht haben, die Eßwaren üie warm
in den Schrank zu stellen, da die sich entwickelten
Dünste eine ungünstige Wirkung auf die übrigen
vorhandenen Lebensmittel haben. Damit die
Kühle recht lange in dem Schrank verbleibt
und nicht ausströmt, empfiehlt es sich, die Gaze-
oder Drahtwände des Fliegenschrankes mit Fla-
nell oder grobem Tuch fest und dicht anliegend
zu behängen. Das Stück Eis im Fliegenschrank
hält sich ebenso lange wie in einem gewöhnlichen
Eisschrank. Selbstverständlich muß der Fliegen-
schrank immer an der Kühle stehen. Lr.

S>

Millrise Kartoffel-Suppe
für 6 Personen.

Man röste eine kleine geschnittene Zwiebel in
Butter oder Fett recht braun, gebe 2 Kar-
toffeln, eine Stange Lauch, etwas Sellerie,
Petersilie und gelbe Rüben, alles ebenfalls
fein geschnitten und eine gehäufte Tasse Millrise
hinzu. — Dieses alles röste man mit an, fülle
2 Liter Wasser auf, läßt das Ganze eine halbe
Stunde gut kochen, bis alles weich ist, und
gibt dann Pfeffer und Salz sowie etwas Fleisch-
ertrakt hinzu. — Die Suppe ist so wohl-
schmeckend und kräftig wie Fleischbrühe. —
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