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30- : 31 cm..
vordere
IHiUe

jebes eine SBertiefung, legt eine Hitfd)e l)in
ein unb Ijiillt fie in ben Xeig ein. Die
Hlöfee roerben nun jirta 1/4 Stunbe in Sal3»
œaffer getodjt, herausgehoben, mit 3"rter be»

ftreut unb mit brauner Sutter übergoffen.

H i r [ d) e rt 0 m e I e 11 e n. Ittan bereitet einen
jiemlid) biden Omelettenteig, toobei man bio

©iroeijf 3u fteifem Sdjaurn fdjlägt. Daoon gibt
man eine biinne fiage in fjeißes Sett, läfrt
unten leicht bräunen, legt entfteinte Hirfhen
barauf, bedt mieber mit Xeig, roenbet nad)
einiger 3*it bie Omelette unb richtet an. Hluf
biefe HBeife bädt man 3 4 Omeletten unb

beftreut fie mit 3uder.
H i r f d) e n f ö p f d) e 11. 1 ißfunb Sauer»

firfhen roerben ausgefteint, mit 150 ©ramm
3.uder beftreut einige 3eit fteben gelaffen unb
bann auf einen Duthfhlag 3um Hlbtropfen
gegeben. Hin tüi)Iem Ort fd)Iägt man 1 fiiter
abgerahmte, bide, faute Ittild) 311 Sdjaum unb

gibt 50 ©ramm 3"det unb 6—8 SBIatt auf»

gelöfte, roeifje ©elatine ba3U. Sobalb bie IKaffe
anfängt feft 311 uierben, fügt man bie Hirfhen
gleidpuäfjig bei, füllt alles in eine ausgefpüfte
Sorm unb läfct es fait tnerben. Der Rubbing
mirb geftürgt.

H i r f d) e n c r e m e. 1/2 ifSfunb ft^roarge ober

2Betd)feItirfd)en roerben ausgefteint, mit fjalb
HBein, t;alb HBäffer (etroa 1/2 fitter) red>t

roeihgetodjt unb burd)gcftrid>crr. Dann ocrrüljrt
man 20 ©ramm ïttarçena mit etroas taltem
HBaffer, liifjt es in bie todjeitbe Hirfdjencreme
einlaufen, fiijft nad; Sebarf unb ridjtet au.
Die ©reine mirb meiftens mann gegeffen.

I 5J5ra&tifd)e 9îatfd)lâge |
@5==a®SaaB®£5s=DQSss^SSa-s<5£=5rf«S5fe=D

Um Hl m e i f e n im ©arten 311 oertreiben,
ftreut man in ifiletrol eingelegte Sägefpäne ober
frifrt;e Saumuufjblätter.

Heller af fein tarnt man n.ur ausrotten
baburd), bafj man fie burd) geeignete Süiittel
311 fangen fudjt unb nachher tötet, Ulan ftellt
einen Sefen aus feinen SBirfengroeigen im Heller
auf. Diefer SBefen mirb mit Sorliebe 0011

ben Hlffeln aufgefudjt. ©r lattn bann 001t

3eit 311 3«tt in fodjenbes HBaffer getaucht
merbett, rooburcl) bie Xiete oernid)tet roerben.

Segen §ol3roütmcr fprrtjt man ©ffig»
fäure in bie £öd)er.

Um fliegen fern3ul)alten, roafhe man bie

Senfterbretter uttb genfterfdjeiben mit einer oer
bünnten Harbollöf.ung ab. Die gliegen fallen
ttad) menigen Ittinuten tot ttieber.

S)onbor6eiten.
©eftrieftt« H3ubenbös<hen mit Äimonofttttel
aus 5IaneII für bas Hilter oon 1—2 Sohren.

5Bon fl. 58.

Hirfd)en=S,uppe. ©in eigroftes Stiid
58,utter läfjt man fdpnelsen, gibt 1 Hg. jdjroarse,
fü%e Hirfhen hinein, beftä,ubt fie mit etroas

Ittel)! jtnb läfet fie eine 3eitlang bämpfen. Dann
fügt man gut 1 fiiter HBaffer unb bett ttö»

tigen 3üder bei unb !od)t bie Hirfhen gan3
meid). Ittan tann nor bem Hinrichten ge=

röftete Hlrotroürfeldjen beifügen.
H i r f t^e tt p u b b i tt g. 200 ©ramm tiein

gefhnittenes SBrot mirb mit fo oiel Ittild)
begojfen, mie es auffaugt unb bann fein 3er»

ftofjen. 3 ©ier roerben mit 80 ©ramm 3'tder
oerguirlt unb mit einem ©fjlöffel Wei)!, einer

§anb noli gehalten IJlartbeln unb 1 unb
ausgefteinten, fhroarsen Hirfdjen unb bem iBrot
nermengt. Diefe SOiaffe füllt man in eine aus»
gebutterte fhtbbingform unb loht fie eine
Stunbe im HBafferbab. Ulan fann fie aud)
als Hluflauf im Ofen badett.

Hirfhen flöfje. 250 ©ramm grofjc,
jd)toar3e Hirfdjen merben entftielt. Hlus 300 ffir.
Ittel)!, 2 ©ietn, Sal3 unb 1 Xaffe lauer Ittild)
macht man einen gefhmeibigen Xeig, ben man
fhlägt, bis er HHafen mirft. 5Bon biefem Xeig
ftid)t man nufegrofje Hlöfjdjen ab, madjt in

©in angenehmes ffieroänbdjen gibt biefe 3ufamnten»
ftellung : bas geftridte Sösdjen unb ein roeidjer glanell»
tittel für lüljle Xage befonbers uorteilfjaft. — Das
praliifdfe erfte fiaufbösdjen ift beffer geformt mie bie

geroöbnlidjen Sd)Iupff)öshcn, bie man für bas HIein»

tinb arbeitet, bie Habt in ber oorberen unb bitteren
Hütte gibt ihm bas Htnfefjen oon rihtigen Ober»

böshen. Die $ofe mirb in 3mei Xeilen geftridt, jebe

§ofenI)älfte für fih in offener Striderei bin unb ber

gearbeitet. Ittan beginnt am obern fianb, fo tann

bann fpäter ber untere Xeil, menn er Jhabbaft mirb,
leiht erneuert ober bie öösdjen nah Sttotroenbigteit

oerlängert merben. Der elaftifhe Hinfang unb ber

Hanb als SBeinabfhtufe belfert auh noh mit sum

guten Si§; 2 Ittafhen rehts, 2 Hiafdjen Iinfs, oier

Sänge bod), oben 4 mal, unten 3 mal gemed)felt.

Die Xcile [äffen fid) febr gut 3ufammenbäfeln mit
Hetteitmafdjen. 58on ber Hüdfeite mirb babei oon

jebem Xeil ber Hanbmafdje ein Sah (bie beiben an»

einanberftojfenben Sodje) gefaxt, bas ©am geljolt unb

grab burh bie Hlafhe ge3ogen, obne oorber noh einmal Wintere
um3ufhlagen; man barf aber (a niht bort arbeiten, Ufillo
bamit bie Itäf)te bebnbar bleiben. Sur ben ©ummi»

3ug finb Stäbhen angebäfelt, mas jroedmafîiger ift
als eingeftridte fiödjli, ba biefe Säfelgänge mit fieid)tig»
feit mieber erneuert merben tönnen.

3um §öshen finb 150 g HBoüe nötig. Die Strif» »

ferei foil eber feft fein, fo bleibt bann bas §öshen \gut in ber Sorm. ip,cka\
Der Hittel ift 38—42 cm laug unb im Sßerbältnis \

nah nebenftebenben Ittafjen gefhnitten. 3"r Htus=

arbeitung finb um §alsausfd)nitt unb Hlermelranb

Säumhen umgebeftet, bie erftmals mit ber Sjöshen
molle umbäfelt; am §als ober nah ©utfinben auh
am Hlermel noh burh mehrere fefte ©änge, mit Shmud»
farbenreiben ba3roifhen, 3ur breiteren SBorbe ergän3t.
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jedes eine Vertiefung, legt eine Kirsche hin
ei» und hüllt sie in den Teig ein. Die
Klöße werden nun zirla Stunde in Salz-
wasser gekocht, herausgehoben, mit Zucker be-

streut und mit brauner Butter übergössen,

K i r s ch e n o m e l e t t « n, Man bereitet einen
ziemlich dicken Omelettenteig, wobei man die
Eiweiß zu steifen, Schaum schlägt. Davon gibt
man eine dünne Lage in heißes Fett, läßt
unten leicht bräunen, legt entsteinte Kirschen
darauf, deckt wieder mit Teig, wendet nach

einiger Zeit die Omelette nnd richtet an. Auf
diese Weise bäckt man 3 4 Omeletten und

bestreut sie mit Zucker,

K i r s ch e n k ö p s ch e n, 1 Pfund Sauer-
kirschen werden ausgesteint, mit 15» Gran,m
Zucker bestreut einige Zeit stehen gelassen und
dann auf einen Durchschlag zum Abtropfen
gegeben. An kühlen, Ort schlägt man 1 Liter
abgerahmte, dicke, saure Milch zu Schaun, und

gibt 50 Gramm Zucker und 6—8 Blatt auf-
gelöste, weiße Gelatine dazu. Sobald die Masse

anfängt fest zu werden, fügt man die Kirschen
gleichmäßig bei, füllt alles in eine ausgespülte
Form und läßt es kalt werden. Der Pudding
wird gestürzt.

K i r s ch e n c r e m e, Pfund schwarze oder

Weichselkirschen werden ausgesteint, mit halb
Wein, halb Wässer (etwa 1/2 Liters recht

weichgekocht und durchgestrichen. Dann verrührt
man 26 Gramm Maizena mit etwas kalten,
Wasser, läßt es in die kochende Kirschencreme
einlaufen, süßt nach Bedarf und richtet an.
Die Creme wird meistens warn, gegessen.

^ Praktische Ratschläge ^
SS--sSSîs»oSS-»^iSS^î»W^?SS-sSSS---o

Um Ameisen im Garten zu vertreiben,
streut man in Petrol eingelegte Sägespäne oder
frische Baumnußblätter.

Kellerasseln kann man nur ausrotten
dadurch, daß man sie durch geeignete Mittel
zu sangen sucht und nachher tötet. Alan stellt
einen Besen aus feinen Birkenzweigen im Keller
auf. Dieser Besen wird mit Vorliebe von
den Asseln aufgesucht. Cr kann dann von
Zeit zu Zeit in kochendes Wasser getaucht
werden, wodurch die Tiere vernichtet werden.

Gegen Holzwürmer spritzt man Essig-
säure in die Löcher,

Um Fliegen fernzuhalten, wasche man die

Fensterbretter und Fensterscheiben mit einer ver
dünnten Karbollösung ab. Die Fliegen fallen
nach wenigen Minuten tot nieder.

Handarbeiten.
Gestrickte Bubenhöschen mit Kimonokittel
aus Flanell für das Alter von 1—S Jahren.

Von L. B.

Kirschen-Suppe. Ein eigrotzes Stück

Putter läßt man schmelzen, gibt 1 Kg, schwarze,
süße Kirschen hinein, bestchubt sie mit etwas
Mehl pnd läßt sie eine Zeitlang dämpfen. Dann
fügt man gut 1 Liter Wasser und den »ö-
tigen Zucker bei und kocht die Kirschen ganz
weich. Man kann vor dem Anrichten ge-
röstete Brotwürfelchen beifügen,

K i r s ch« n p u d d i » g. 266 Gramm klein
geschnittenes Brot wird mit so viel Milch
begossen, wie es aufsaugt und dann fein zer-
stoßen. 3 Eier werden mit 36 Gramm Zucker
verquirlt und mit einem Eßlöffel Mehl, einer
Hand voll gehackten Mandeln und 1 Pfund
ausgesteinten, schwarzen Kirschen und dem Brot
vermengt. Diese Masse füllt man in eine aus-
gebutterte Puddingform und kocht sie eine
Stunde im Wasserbad, Man kann sie auch
als Auflauf im Ofen backen.

Kirsche nklöße. 256 Gramm große,
schwarze Kirschen werden entstielt. Aus 366 Gr.
Mehl, 2 Eiern, Salz und 1 Tasse lauer Milch
macht man einen geschmeidigen Teig, den man
schlägt, bis er Blasen wirft. Von diesem Teig
sticht man nutzgroße Klößchen ab, macht in

Ein angenehmes Gewändchen gibt diese Zusammen-
stellung: das gestrickte Höschen und ein weicher Flanell-
litte! für lühle Tage besonders vorteilhaft. — Das
praktische erste Laufhöschen ist besser geformt wie die

gewöhnlichen Schlupfhöschen, die man für das Klein-
kind arbeitet, die Naht in der vorderen und Hinteren

Mitte gibt ihm das Ansehen von richtigen Ober-
Höschen. Die Hose wird in zwei Teilen gestrickt, jede

Hosenhälfte für sich in offener Strickerei hin und her

gearbeitet. Man beginnt am obern Rand, so kann

dann später der untere Teil, wenn er schadhaft wird,
leicht erneuert oder die Höschen nach Notwendigkeit
verlängert werden. Der elastische Ansang und der

Rand als Beinabschluß helfen auch noch mit zum

guten Sitz; 2 Maschen rechts, 2 Maschen links, vier

Gänge hoch, oben 4 mal, unten 3 mal gewechselt.

Die Teile lassen sich sehr gut zusammenhäleln mit
Kettenmaschen. Von der Rückseite wird dabei von
jedem Teil der Randmasche ein Fach fdie beiden an-

einanderstoßenden Fache) gcsaßt, das Garn geholt und

grad durch die Masche gezogen, ohne vorher noch einmal

umzuschlagen; man darf aber ja nicht hart arbeiten, »kille
damit die Nähte dehnbar bleiben. Für den Gummi-

zug sind Stäbchen angehäkelt, was zweckmäßiger ist

als eingestrickte Löchli, da diese Häkelgänge mit Leichtig-
leit wieder erneuert werden können.

Zum Höschen sind 156 A Wolle nötig. Die Strik- >

kerei soll eher fest sein, so bleibt dann das Höschen

gut in der Form. ^
Der Kittel ist 38—42 am lang und im Verhältnis X ^

nach nebenstehenden Matzen geschnitten. Zur Aus-
arbeitung sind um Halsausschnitt und Aermelrand

Säumchen umgehestet, die erstmals mit der Höschen-

wolle umhäkelt; am Hals oder nach Gutfinden auch

am Aermel noch durch mehrere feste Gänge, mit Schmuck-

farbenreihen dazwischen, zur breiteren Borde ergänzt.
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