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5rûu unb 3>cms
PRAKTISCHE HANDARBEITEN, ERZIEHUNG S FRAGEN, KUCHEN-REZEPTE

I Âiid)cn=3îêâeptc. |
îîcrfdjiebcne (Kenii.

Spinat als (Eingang. Der Spinat
roirb uerlefen, geroafdjen, abgetropft unb fein
geroiegt. Dann fcfjmort man ifjn in Sutter,
iäfjt ifjn etroas erfaliett, ucrrüljrt if)it mit
2—3 Söffeidjen (Keljl, 2—3 (Eigelb unb ben

fdjaumig gefdjlagenen ©iroeip 9Jtan fiillt bie
SDtaffe in eine gebutterte, mit Srofameit aus?
geftreute gorm unb bätft fie im Ofen 20 bis
30 9Kinuten. (Es roitb bajit (Eierfalat feroiert.

©icrfrifaffee (©ingangsfpeife). Dei
gnljalt einer Ileineit Siid)fc ©fjampignons ober
(Eierpilje fdjmort man mit Eßelerfilie, geroiegter
3roiebel unb etroas 3itronenfaft in Sutter,
(täubt 3JieI)I bariibcr unb oerfodjt alles mit
einer Daffe tRatjm ju einer bitten Sauce. 2Benn

nötig, oerbünnt man mit etroas gleifchbrütje.
Die gut geroiirjte, fauerlidjc Sauce giefet man
üb,er 10—12 (Eieroiertcl unb legt biinne, ge?
roäte Sdjeiben non roljem Sdjinlen runb Ijerum.

ît a I auf e n g I i f d) e 91 r t. 9Jtau reinigt
ben dial, fdjneibet Hopf unb Scljroaig ab unb
bas ÎOîittelftiicï in gleidjinapge Stüde. Die
(enteren roenbet man itt Salj, (Pfeffer unb

JKeljl unb bädt fie in gett lidjtbraun. Dann
läfjt man bie gebadenen gifdjftüdc ertalten
unb fodjt ooit bem Hopf unb Sdjroaiß mit
guter gleifdjbrühe, (oroic mehreren geroiegten
Sarbellen, einigen ©Ijampignons, einem ©las
düeiueffig, einem ©las Sprit) eine Iräftige
SrûÇe, bic man paffiert unb bann mit SJteljl«

fdjroefje 311 einer bidlidjen Sauce locbt. 3"
biefer Sauce bämpft man bic gebadenen gifdje
langfam 1/4 Stunbe.

© ä n f e b r a t e n. Die 311m Sraten oor?

gerichtete ©ans füllt man mit in Siertel ge?

(djnittcneu (tlepfeln, einigen (Rofinen unb ge?

röfteten Srotroiirfeldjen ober aud) nur mit
gelochten Haftanien unb Spedroürfeldjen. Dann
nap man bie Oeffnung 311, legt bie ©ans in
eine Sratpfanne unb läfjt fie feft sugebedt mit
1 gropn IXaffe SBaffer faft roeidjlodjen. ©r(i
bann bratet man fie offen auf allen Seiten
fdjön braun unb begiefjt [ie öfters unter §in=
3ufügen 001t fodjenbetn SBaffer. Hurç oor bem
einrichten träufelt man gaiis faites Staffer
über bas gleifd), bamit bic .§aut fnufperig
roirb. Die bellbraune Sauce roirb suletjt mit
etroas 9JîehI oerbidt.

S d) n i 11 e n 0 0 11 r 0 I) e m S d) i u £ e n.
(Ridjt 311 biinn gefdjnittene Sdjeiben uon roljem,
gerändertem Sdjiiueit roenbet man in (Ei unb
Srofamen unb bratet fie langfam beibfeitig
braun. Dasu feroiert man Spinat ober im
SBafferbab erbiete Südjfenfpargeln.

§ a m m e 11 i p p e tt mit H a r t 0 f f e I n.
Die gefa^enen Ejaittmeltippen roerben feljr rafdj
in reichlich Sett angebraten unb bann auf
auf eine (platte gelegt. 3" bas 3uriidblcibenbe
Sett gibt man eine geroiegte 3roiebcl, etroa
8 geriebene, erfaltcte Hartoffeln, 1/1 üiter
(Kildj, ein Stiiddjen Sutter, 2 Höffel ge?
riebenen Höfe unb ©eroiir3. 9Jtan focht eine
îOtaffe, roie biinner Hartoffelbrei, 3ieljt fie
oom geuer unb oerrübrt fie mit 2 (Eigelb.
(Ruit füllt man bie §älfte ber Hartoffelmaffe
in eine grop, gebutterte gorm, gibt bic
fjammelrippen barauf unb füllt beti (Reft
tarauf. 3 Ofen roirb bie Speife 1/2 Stunbe
gebaden unb bann mit grünem Salat auf
ben Difdj gegeben.

S d; ro a l b e n n e ft e r. Ejanbgrop Halb?
fleifdjplätsdjen roerben gut geflopft unb mit
Sal3 unb (Pfeffer beftreut. So oiel ©ier als
man tpiät;d,en l;at roerben Ijartgefodjt, gefdjält
unb ein3eln mit einer Sdjeibc robem Sdjinten
umroicclt. (Run madjt man mit ben Halbfleifdj?
pläijdjeit aus jebem ©i ein (pädrijen unb um?
roicelt es freugroeife mit gaben. Sie roerben

in gett fdjön gebraten unb mit (Rgpm ooer
heipm (Staffer langfam roeidj gefdjmort. Seim
Slnridjten entfernt man bic gäben unb giejft
bie Sauce über bie (Refter. geines ffiemüfc
ober Salat roerben ba3U gereicht.

91t i in 0 f a f a I a t. Sdjöne ©nbioien fdjnei?
bet man tiein. ©ine fertige 9Jtatjonnaife Der?

rührt man mit feingeljadten Drüffeln unb ucr?
mengt bamit ben Salat. 2—3 ©ier roerben
hart gelocht, bas 2Beip baooit gibt man fein
geljadt unter ben Salat unb bas ©elbe ftreut
man 3ulet;t obenauf. E. Rf.

ffiolbenc liege In für ben guten §ausljalt.
Haufe immer nur bas 9îotroenbige ein.

Hebcrlege oor bem ©iittauf unb itidjt roäljrenb
bes ©intaufs; biefes führt leicht 311 sroedlofen
dlusgaben!

©ib feine Sefeljle, non beneit bu [elbft roeip,
fie fönnen roegen Zeitmangels nidjt ausgeführt
roerben! Das erfdjiittert beiit dtnfeljen.

(Stenn irgenb möglid), taufe uur Qualitäts?
roate. Sinb bie Sadjen billiger, fo finb fie
meift auch "idjt fo gut unb haftbar unb batum
boppelt teuer.

3ahle Hebensmittel unb Heinere Dinge für
ben Haushalt ftets bar; bu fparft baburdj
3eit unb meift aud) ©elb.

Seim ©intauf Doit Hebensmitteln beuorsuge
foldje, bie ber 3ah^ßS3cit angepafjt fiitb.

Hebcrlege genau, roieuiel Ï8irtfd>aftsgelb bir
3ur Serfügung fteljt, unb fielj 311, bamit ben
Ôaushalt hübfdj unb nett 3U führen, ©s führt
meift 311 llnträglictjteiten, roenn bie Hausfrau
mit beut 91ionatsgcIb nidjt auslommt.

SelbftDerftänblidj adjte auf Orbnung, Sau?
berteit unb (Reinlidjteit, aber madje bamit bid)
unb beine (Ungehörigen nicht uerrüdt. Stöbern
unb putjeit — gut, aber nidjt auf Hoften ber
9tulje unb Seljaglidjteit.

J Spiel= unb SScfdjäftigungsedte |
®S^)C5Sa^3C^SS®S^O®S^rf)<^3S®35=fl

Unfer ®orf.

9JÎ a t e r i a I : Um^Iag eines alten §eftes (braun,
grau ufro. ift beff.ro als blau),

ober bii -ner, biegfamer Horton uon alten
Sdjadjteln,

ober ber Dedel alter giebeln ober Ülfhnl'djes,
ober §aIbtarton?(!lbfätIe, bie man oft in ben

Sudjbinbereien gratis betommt.
Heinen Heim

ÏBerfseuge: Siliere, SIeiftift, 9JtapneaI, garb?
ftifte ober dßaffcrfarben, 9Jteffcr.

Ô e t ft e 11 u tt g : 3c'<h"* nod) gig. I (fpäter mufe

man bie lliafje felbft einfepn
3eidjnet nad) gig. II.
Sdjneibet mit ber Sdjere ab, bis nur nod)

gig. III ba ift. Die ri§t man
mit bem (Keffer, bamit fidj bort ber Horton
gut biegen Icifjt. Die Hinten
ript man auf gleiche dßeife, aber auf ber
9Î ü d f e i t e. Dann lann man fie gut nadj
Dorn biegen. Sei a unb b fdjneibet man mit
ber Schere bis 3ur SRitte ein.

3eid)net genfter unb Düren ein (gig. III). (Dlalet
fie mit dPafferfarbcn ober gaebftiften. Slumen
oor bie genfter

©rfteüet bas Dach nach gig. IV. (Kept es ridjtig
ab ©s muß um bas Sorbad) unb um ben

©infdjieblappen gröfjer fein, als bas §aus.
(Bemalet es

Das 3ufammenfteden nach S'9- V unb bas (Huf?

fetjen bes Da^es roirb feine (Kühe mcljt
madjen.

©rftedet oetfdjiebene §äufertppen, roie man fie in

A

ber ©emeinbe, auf Spa3icrgangen ober auf
Silbern finbet. g g. VI. Sielleicht fann man
ein Sünbner?, Deffiner? ober Doggenburger?
haus, ein Sauern haus aus bem Sernbiet,
bem 3ura, ein (Riegelljaus bes dh^rgaus
ober ein §aus mit Stroljbad) aus bem

(Hargau hctDor3aubcrn. (Hufgepafef, roenn bas
§aus 3roei ungleiche Dachfeiten h<H

Hirchturm bietet Sdjroierigfeiten. (Kochet

V«.

310 c t Steder (gig. VII) unb fteOt ^ie Hirdjc
baneben. '

So fann man bie Dorfftrop, bm Dorfplatj,
ben Hirdjplah eifteUcn, inb.m man bie Ejäitfcr in
einem Sanbtaffen ober auf einem Horton auf?
(teilt, döenn man Säaemehl in ©ierfarben färbt,
fann man auch gtüne glächen anlegen.

((Hus ©ltern?3c'tfd)rift)
Oreü güp.

Frau und Haus

s>»>^«--«ss?«ss>»<ss?«ss?»^ss?»-^i

^ Küchen-Rezepte. ^
M»<SS?«^S^SS^^S?»<S<??»î^>S^S

Verschiedene Menü.

Spinat als Eingang. Der Spinat
wird verlesen, gewaschen, abgetropft und fein
gewiegt. Dann schmort man ihn in Butter,
läßt ihn etwas erkalten, verrührt ihn mit
2—3 Löfselchen Mehl, 2—3 Eigelb und den

schaumig geschlagenen Eiweiß. Man füllt die
Masse in eine gebutterte, mit Brosamen aus?
gestreute Form und bäckt sie im Ofen 20 bis
30 Minuten. Es wird dazu Eiersalat serviert.

Eierfrikassee (Eingangsspeise). Der
Inhalt einer kleinen Büchse Champignons oder
Eierpilze schmort man mit Petersilie, gewiegter
Zwiebel und etwas Zitronensaft in Butter,
stäubt Mehl darüber und verkocht alles mit
einer Tasse Rahm zu einer dicken Sauce. Wenn
nötig, verdünnt man mit etwas Fleischbrühe.
Die gut gewürzte, säuerliche Sauce gießt man
über 10—12 Eierviertel und legt dünne, ge-
rollte Scheiben von rohem Schinken rund herum.

Aal aus en glische Art. Man reinigt
den Aal, schneidet Kopf und Schwanz ab und
das Mittelstück in gleichmäßige Stücke. Die
letzteren wendet man in Salz, Pfeffer und

Mehl und bäckt sie in Fett lichtblau». Dann
läßt man die gebackenen Fischstllcke erkalten
und kocht von dem Kopf und Schwanz mit
guter Fleischbrühe, sowie mehreren gewiegten
Sardellen, einigen Champignons, einem Glas
Weinessig, einem Glas Sherry eine kräftige
Brühe, die man passiert und dann mit Mehl-
schweize zu einer dicklichen Sauce kocht. In
dieser Sauce dämpft man die gebackenen Fische

langsam 1/4 Stunde.
Gänsebraten. Die zum Braten vor-

gerichtete Gans füllt man mit in Viertel ge-
schnittenen Aepfeln, einigen Rosinen und ge-

rösteten Brotwürfelchen oder auch nur mit
gelochten Kastanien und Speckwllrfelchen. Dann
näht man die Oeffnung zu, legt die Gans in
eine Bratpfanne und läßt sie fest zugedeckt mit
1 großen Tasse Wasser fast weichkochen. Erst
dann bratet man sie offen aus allen Seiten
schön braun und bezieht sie öfters unter Hin-
zufügen von kochendem Wasser. Kurz vor dem
Anrichten träufelt man ganz kaltes Wasser
über das Fleisch, damit die Haut knusperig
wird. Die hellbraune Sauce wird zuletzt mit
etwas Mehl verdickt.

Schnitten von rohem Schinken.
Nicht zu dünn geschnittene Scheiben von rohem,
geräuchertem Schimen wendet man in Ei und
Brosamen und bratet sie langsam beidseitig
braun. Dazu serviert man Spinat oder im
Wasserbad erhitzte Büchsenspargcln.

Hammclrippen mit Kartoffeln.
Die gesalzenen Hammelrippen werden sehr rasch
in reichlich Fett angebraten und dann auf
auf eine Platte gelegt. In das zurückbleibende
Fett gibt man eine gewiegte Zwiebel, etwa
8 geriebene, erkaltete Kartoffeln, k, Liter
Milch, ein Stückchen Butter, 2 Löffel ge-
riebencn Käse und Gewürz. Man kocht eine
Masse, wie dünner Kartoffelbrei, zieht sie

vom Feuer und verrührt sie mit 2 Eigelb.
Nun füllt man die Hälfte der Kartoffelmasse
in eine große, gebutterte Form, gibt die
Hammelrippen darauf und füllt den Rest
darauf. Im Ofen wird die Speise i/z Stunde
gebacken und dann mit grünem Salat auf
den Tisch gegeben.

S ch w a l b e n n c st e r. Handgroße Kalb-
fleischplätzchen werden gut geklopft und mit
Salz und Pfeffer bestreut. So viel Eier als
man Plätzchen hat werden hartgekocht, geschält
und einzeln mit einer Scheibe rohem Schinken
umwickelt. Nun macht man mit den Kalbfleisch-
Plätzchen aus jedem Ei ein Päckchen und um
wickelt es kreuzweise mit Faden. Sie werden

in Fett schön gebraten und mit Raym over
heißem Wasser langsam weich geschmort. Beim
Anrichten entfernt man die Fäden und gießt
die Sauce über die Nester. Feines Gemüse
oder Salat werden dazu gereicht.

M i in o s a s a I a t. Schöne Endivien schnei-
det man klein. Eine fertige Mayonnaise ver-
rührt mau mit feingehackten Trüffeln und ver-
mengt damit den Salat. 2—3 Eier werden
hart gekocht, das Weiße davon gibt man fein
gehackt unter den Salat und das Gelbe streut
man zuletzt obenauf. kr. à

Goldene Regeln für den guten Haushalt.
Kaufe immer nur das Notwendige ein.

Ucberlege vor dem Einkauf und nicht während
des Einkaufs? dieses führt leicht zu zwecklosen
Ausgaben!

Gib keine Befehle, von denen du selbst weißt,
sie können wegen Zeitmangels nicht ausgeführt
werden! Das erschüttert dein Ansehen.

Wenn irgend möglich, kaufe nur Qualitäts-
ware. Sind die Sachen billiger, so sind sie
meist auch nicht so gut und haltbar und darum
doppelt teuer.

Zahle Lebensmittel und kleinere Dinge für
den Haushatt stets bar? du sparst dadurch
Zeit und meist auch Geld.

Leim Einkauf von Lebensmitteln bevorzuge
solche, die der Jahreszeit angepaßt sind.

Uebcrlege genau, wieviel Wirtschaftsgeld dir
zur Verfügung steht, und sieh zu, damit den
Haushalt hübsch und nett zu führen. Es führt
meist zu Ilnträglichkeiten, wenn die Hausfrau
mit dem Monatsgeld nicht auskommt.

Selbstverständlich achte auf Ordnung, Sau-
berkeit und Reinlichkeit, aber mache damit dich
und deine Angehörigen nicht verrückt. Stöbern
und putzen — gut, aber nicht auf Kosten der
Ruhe und Behaglichkeit.

^ Spiel- und Bcschäftigungsecke ^

Unser Dorf.

Material: Umschlag eines alten Heftes (braun,
grau usw. ist besser als blau),

oder dümer, biegsamer Karton von alten
Schachteln,

oder der Deckel alter Fiebeln oder Aehnl'ches,
oder Halbkarton-Abfällc, die man oft in den

Buchbindereien gratis bekommt.
Keinen Leim!

Werkzeuge: Schere, Bleistift, Maßlineal, Färb-
stifte oder Wasscrsarben, Messer.

H e r st ellu n g: Zeichne nach Fig. I (später muß
man die Maße selbst einsetzen!)

Zeichnet nach Fig. li.
Schneidet niit der Schere ab, bis nur noch

Fig. III da ist. Die ritzt man
mit dem Messer, damit sich dort der Karton
gut biegen läßt. Die Linien
riyt man aus gleiche Weise, aber auf der

Rückseite. Dann kann man sie gut nach

vorn biegen. Bei u und b schneidet man mit
der Schere bis zur Mitte ein.

Zeichnet Fenster und Türen ein (Fig. III). Malet
sie mil Wasserfarben oder Farbstiften. Blumen
vor die Fenster!

Erstellet das Dach nach Fig. IV. Mcßet es richtig
ab! Es muß um das Vordach und um den

Einschieblappen größer sein, als das Haus.
Bemalet es!

Das Zusammenstecken nach Fig. V und das Auf-
setzen des Daches wird keine Mühe mehr
machen.

Erstellet verschiedene Häusertypen, wie man sie in

1^25

der Gemeinde, auf Spaziergängen oder auf
Bildern findet. Fg. VI. Vielleicht kann man
ein Bündner-, Tessiner- oder Toggenburger-
Haus, ein Bauern bau, aus dem Bernbiet,
dem Jura, ein Riegelhaus des T Hurgaus
oder ein Haus mit Strohdach aus dem

Aargau hervorzaubern. Aufgepaßt, wenn das
Haus zwei ungleiche Dachseiten hat! Ein
Kirchturm bietet Schwierigkeiten. Machet

H.

zwei Stecker (Fig. VII) und stellt^>ie Kirche
daneben.

So kann man die Dorsstroße, den Dorfplatz,
den Kirchplatz erstellen, ind>m man die Häuser in
einem Sandigsten oder aus einem Karion auf-
stellt. Wenn man Säaemchl in Eierfarben färbt,
kann man auch grüne Flächen anlegen.

(Aus Eltern-Ze'tschrift)
Orell Füßli.
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