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Sran und Haus

PRAKTISCHE HANDARBEITEN, ERZIEHUNGSFRAGEN, KUCHEN-REZEPTE

[ LI SOIon, Olay, SOy SOy Dl D]
g Rildjen-Rezepte. Z

BVerjdyiedene Menii.

Spinat als Cingang. Der Spinat
wird verlefen, gewajden, abgetropft und fein
gewiegt. Dann [dmort man ihn i Butter,
[dBt ihn etwas erfalten, verriihrt ihn mit
2—3 Loffelden Mehl, 2—3 Eigeld und den
jhaumig gejdlagenen CEiweig.  Man fiillt die
Majje in eine gebutterte, mit Brofamen aus-
geftreute Form und Dadt fie im DOfen 20 bis
30 Minuten. €s wird daju Eierjalat jeroiert.

Cierfritajfee (Cingangsfpeife). Der
JInGalt einer fleinen Vitd)je Champignons obder
Cierpilze [dmort man mit Pelerjilie, gewiegter
3wiebel und etwas Jitronenjaft in - Butter,
jtaubt Miehl daviiber und vertodt alles mit
einer Tafle Rahm 3u einer diden Sauce. Wenn
ubtig, verdiinnt man mit etwas Fleijdbriihe.
Die gut gewiirzte, fauerlihe Sauce giegt man
fiber 10—12 Cierviertel und legt Dbiinne, ge-
rollte Sdjeiben von rohem Sdhinfen rund Herum.

Aal auf englifde Art. Man reinigt
ven Wal, jdneidet Kopf und Shwang ab und
das  Mitteljtitd in gleidmilige Siiide. Die
lefjteren wenbet man in Gal, Pfeffer und
Dehl und badt fie i Fett ldtbraun. Damnn
[dgt man Ddie gebadenen Fijdjtide erfalten
und fodyt von dem Kopf wund Sdhwang mit
quter  Fleijdbriibe, fowie mehreven gewiegten
Sarbellen, einigen Champignons, einem Glas
MWeinefjig, einem Glas. Sherry eine frdftige
Briike, die man pafjiert und dann mit Mehl-
jhweize Fu einer didliden Sauce Todht.  Jn
diefer Sauce dampft man die gebadenen Fijde
langfam 1/, Stunbde.

Gdanjebraten. Die jum Braten vor:
geridjtete Gans fitllt man mit in Biertel ge-
jdnittenen Wepfeln, einigen Rofinen und ge-

rojteten  Brotwiirfelden oder aud) nmur mit
gelochten RKajtanien und Spedwiirfelden. Dann
naht man die Ocffnung u, legt die Gans in
eine Bratpfanne und [ajt jie fejt zugededt mit
1 grofen Tafle Wafjer fajt weidioden. Erjt
dann Dratet man fie offen auf allen Seiten
jppn braun und Dbejieht fie Bfters unter $Hin-
sufiigen von todjendem Whaffer. Kurz vor dem
Anridten trdufelt man gany faltes Waffer
iiCer das Fleild, damit die Haut tnujperig
wird. Die hellbraune Sauce wird 3uleht mit
etwas Mehl verdidt.

Sdnitten von vohem Sdinten.
Nidht 3u diinn ge[dnittene Scheiben von rohent,
gerdudjertem Sdyinden wendet man in Ei und
Brojamen und Dbratet fie langfam Deidjeitig
braun. Dagu ferviert man Gpinat ober im
Wajrerbad erhifte Biidhjenjpargeln.

Hammelvippen mit Karvtoffeln.
Die gejalzenen Hammelvippen werden jehr rajd)
in veilid) Fett angebraien und dann auf
auf eine Platte gelegt. JIn das Furiidbleibende
gett gibt man eine gewiegte IFwiebel, etwa
8 geriebene, ertaltete RKarioffeln, 1/ Liter
Mild), ein Ctidden Butter, 2 Loffel ge-
riebenen RKdfe und Gewiirz. Man fodyt ~eine
Wiafje, wie Ddiinner RKartoffelbrei, 3ieht fie
vom  Feuer und verriihrt fie mit 2 CigelD.

Jun fillt man die Halfte der Kartoffelmajje
i eine grofe, gebutterte Form, gibt Ddie
Hanmmelvippen davauf und fiillt den  Nejt

tarauf. JIm Ofen wird die Speife 145 Stunde
gebaden und bdann mit grimem Salat  auf
den. Tijd) gegeben.

Shwalbennejter. Handgrofe Kalb-
fleijyplathen werden gut geflopft wnd it
Salz- und Pfeffer bejtreut. So viel Cier als
man Pladen Hhat werden hartgefodyt, gefdyalt
und eingeln mit einer Sdeibe rohem Sdhinfen
umwicelt. Nun madt man mit den Kalbfleijd)-
plagden aus jedbem Ei ein Padden und um-
wicelt es freugweife mit Faden. Sie werben

in  Fett Jdon gebraten und mit Ragm ooer
Feiem Wajler langfam weid) gejdmort. Beim
Anvidhten entfernt man die Fdaden und gieht
die Gauce iiber die MNejter. Feines Gemiije
oder Salat werden dagu gereidyt.
Mimojajalat. Sdpne Enbdivien jdnei:
det man flein. CEine fertige Manonnaife ver-
rithrt man mit feingehadten Triiffeln und ver-
mengt damit den Salat. 2—3 Eier werden
Gart gelodyt, das Weie davon gibt man fein
gehadt unter den Salat und das Gelbe ftreut
marn 3ulelt obenauf. E.Rf.

Goldbene Regeln fiie den guten Haushalt.

Kaufe immer nur bdas  Notwendige - ein.
Ueberlege vor bem Cintauf und nidht wihrend
des Cinfaufs; diefes fiihrt leidht 3u jwedlofen
Ausgaben!

. ®ib Zeine Befehle, von denen du jelbjt weiht,
jie Tomnen wegen Jeitmangels nidt ausgefiihrt
werden!  Das erfdiittert dein Anfehen.

Wenn irgend mbglid), faufe nur Qualitits-
ware.  GSind die Sadjen billiger, fo find fie
meift aud) nidht fo gut und Haltbar und darum
boppelt teuer.

Jable Lebensmittel und fleinere Dinge fiir
oen  Haushait jtets bar; du  fparjt dadurd
Beit und meift aud) Geld.

Beim  Einfauf von Lebensmitteln bevorzuge
foldpe, die der Jabhreszeit angepaft find.

Ueberlege genau, wieviel Wirt{daftsgeld dir
sur Verfiigung fteht, wund fieh 31, damit den
$Haushalt hiibjd) und nett 3u fithren. Es fiihrt
meift 3u Untrdglidhfeiten, wenn die Hausfrau
mit dem Monatsgeld nidyt ausionumi.

Selbjtverjtandlid) adyte auf Ordnung, Sau-
Derteit und Reinlid)eit, aber madje. damit did)
und deine ngehdrigen nidt verriidt. Stobern
und pufen — gut, aber nidht auf Koften der
Rube und Behaglicheit.
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Unfer Dorf.

Material: Umidlag eines alten Heftes (braun,
grau ufw. it befjer als blau),
ober Ddii-ner, biegjamer SKarton von alten
Cdadyteln, )
ober Der Dedel alter Fiebeln oder WAehnl'dhes,
ober Halbtarton-Abfdle, die man oft in den
Budybindereien gratis befommt.
Keinen Leim !

Wertzeuge: Shere, Bleijtift, Maklineal, Farb-
ftifte ober Walferfarben, Mieffer.

Herjtellung: Jeidne nad) Fia. I (pater muf
man die WVae felbjt einjesen!)

Beidynet nad) Fig. 1L

Sdyneidet mit der Sdjere ab, Dbis nur nod
&ig. 1l ba ift. Die — — — — rit man
mit dem Mefjer, damit fid) dort der Karton
gut Dbirgen ldgt. Die —.—.—.—. Linien
vigt man auf gleide Weife, aber aunf ber
Ritdfeite. Dann fann man fie gut nad
vorn biegen. Bei a und b jdneidet man mit
ber Sdyere bis gur Mitte ein.

Jeidnet Fenjter und Tiiven ein (Fig. 1), Malet
fie mit Wafjerfarben ober Faubjtiften. Blumen
vor die Fenjter !

Grjtellet das Dad) nod) Fig. IV. Mepet es ridytig
ab! Es nup um das Vorbad) und um den
Cinjdicblappen grdger fein, als das Haus.
Bemalet es!

Das  Jujommenjteden nady Fig. V und das Auf-
fegen bes Dadjes wird feine Mithe mehr
madjen.

Erjtellet verjdyiedene Hiujertypen, wie man fie in
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der Gemeinde, auf Spagieraingen oder auf
Bilbern- findet. §Fg. VI Bielleidht fann man
ein Biindner:, Tefjiner- oder Toggenburger-
haus, ein - Bauernbaus aus dem Bernbiet,
dem Jura, ein  Riegelhaus bdes Ihurgaus
ober ein Haus mit Gtrohdad) aus - dem
Aargau Hervorzaubern. Aufaepaft, wenn &qs

in
Madyet

Haus wei ungleide Dadyjeiten hat !
Kivdturm  bietet Sdywierigleiten.

=\

jwei Gteder (Fig. VI) und jtelit die Kirdye
daneben. §

So fann man bdie Dorfjtrafze, den Dorfplas,
den Kirdplag erftellen, indbom man die Haufer in

einem Ganbdlaften ober auf einem RKarton auf-
ftellt. Wenn man Saaemehl in Cierfarben firbt,
Tann man aud) griine Fladen anlegen.

(Aus Eltern-Jeitjdrift)
Drell Fiijli.
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