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Sran und Haus

PRAKTISCHE HANDARBEITEN,;ERZIEHUNGSFRAGEN, KUCHEN-REZEPYE

Sommergeridyte.

Pilgaujlauf Ein Teller voll geriijtete,
verjdynittene  Pilze gleih welder Art Ddiinjtel
man in gehadter Jwiebel und Saly in Butter
weid). Dann viihrt man jwei Loffel Diehl mit
ciner fleinen Taffe Mild) glatt, figt Sal3,
3 @Eigelb und bdie Bilze Dbei, zieht Ddie fejt
gejdlagenen Ciweil darunter, fiillt die Mafje
in eine gebutterte Form und bidt fie im
Ofen braunlid). Kreffefalat ijt gut dazu.

Reis mit Jiidererbjen. Der ge
wafjdene Reis wird in Salzwafjer giemlidy weid
gefodyt. Dann - viihet man ein Stiid  frijde
Butter, einige Udffel geriebenen Kdfe, einen
Teller voll weidygetodyte Judererbjen und etwas
Sdnittlaud) dazu, ridtet bergfdormig an und
legt gejdmorte Tomaten rund herum.

Lattid im Ofen. Fejte Lattidhidvpfe
werden Halbiert und rajd) in Salzwafjer iiber-
britht. Dann [dgt man bden Lattid) gut wver-
tropfen, Tlegt ihn auf ein Brett, bejtreut bdie
eingelnen Gtiide wit geriebenem Kdfe und
rollt fie auf. Die CLattidrollen legt man
nebeneinander in eine gebutterte Form, gieft
etwas iibriges Bratenjiis oder Fleijd)briihe dar-
itber, legt Butterjtiidden oder angerdjtete Sped-
wiirfelden  dagwijden und jtellt die Speife
2030 Minuten in den Ofen.

Bohnenjalat mit Krdutern. Jarte
entfavelte Bobnen Todht man in Salzwajjer
nidht 3u weidy und ldkt fie vertropfen. Die
Salatjauce aus Oel, Jitronenfajt Saly und
Pieffer verriihrt man mit gehadten Blattdyen
von Cjtragon, Thymian, Pfejferfraut, Bafilitum
und Pimpinelle und mengt Jie forgfaltig unter
die Bohnen.

Tomatenomeletten. 4 grofe gejdylte
Tomaten iibergiegt man mit einer Taffe heigem
Waffer und riihrt dies nad) einer Stunde
durd) ein Sieb. Diefen Brei verriihrt man mit
2--3 Ldffeln  Mehl, 3 Eiern, wenig Mild),
Salz und Pfeffer und badt davon diinne
Omeletten.

Piiviidh in der Form. Ctwa 3ehn
Ctitd  [done  Pfirfide taudt man rajd in
todjendes Waffer, 3ieht die Haut ab, Dalbiert
und entjteint jie und fodyt fie mit Juder
und einem Gtiidden Butter 1/, Stunde. Un-
terdeffen taudyt man diinne Brotjdnitten eine
Minute in Heies Fett legt damit eine glatte
Wuflaufform aus, {iillt die Pfirfiche Hinein,
legt Brotidnitten darauf und badt die Speife
3y Ctunbde im Ofen.

Crdbeerjdaum. Sdone, von Dden
Ctielen Dbefreite Crbbeeven preft man durd)
ein Haarfieb, vermengt den Brei mit Juder
und jtellt ihn einige Stunden in bden Keller.
Dann [dhlagt man 3—4 Ciweil redt jdhaumig,
mengt Jie gut unter die Crdbeeven und ferviert
jofort in Gldfern oder Glastellerdyen.

Gemifebrdtden Wuj Ddinne, gebut-
terte Sdywarzbrotjdeiben legt man eine Sdyeibe
Tomate und umrandet diefe mit vier diinnen
Biidfenjpargeln. Die Tomaten|deibe wird mit
einem weid)gefodyten Blumenfohlrdsden garniert
und Ddiefes mit dider Manonnaije iiberzogen.

Pilgbrdotden mit Spinat. Die
gum  Wufjtreidyen  bejtimmte Butter wird mit
viel gewiegtem Gpinat verriihrt. Dann legt
man auf iede Brotjdnitte einen Ldffel voll
eingemadyte, mit Maponnaife verrviihrte Pilze
und jireut gefodytes, gehadtes Eigelb rings-
herun. E: R:

Spiel= und Befchiftigungsedke.
Wir fahren auj der Eifenbahn.

und wer mit will, der muf Dajteln Helfen.
Leere Streidhholzidadteln fammelt ihr dod) fidher
alle, und Mutter gibt eud) gern einige $Holz
Inopfformen, wenn ihr darum bittet. Glang-
papier, Rleijter, Tujde und Blumendraht wird
aud) nod) gebraudt.

Bei der Streidhholzidadytel, die aus Fwei
Teilen  Dbejtebt, unterjdeiden wir  Hiille und
Kaftden.  Juerjt bauen wir einen  Perfonen

wagen. An den grofen Fladen figen wir wei
SHiillen aneinander und befleben fie gemeinjam
mit braunem Glangpapier. Ein aus einem
Gtreifen Jilbernen oder hellblauen Glangpapiers
entjtandenes Dad) wilbt Jid) fiber den Fujammen:
geflebten $Hiillen. Die Wholbung erveidhen wir,

Rindern der Langsfeiten leidt angellebt. Jeht
feben wir {don, dafy aus den Streid)holzjdadytel-
hiillen ein Cijenbabnwagen entjteht. Drei oder
vier Fenjter jdneiden wir ebenfalls aus Glan3:
papier. Audy eine fleine Treppe wird gefaltet
und finngemdl angeflebt. Vier Holzinopijormen
bildben bdie Rader. Sie werden mit Tujdye
jhwary bemalt und nad)y dem Trodnen mit
Blunmendraht am  Wagen  Dbefeftigt.

Cine Lofomotive ijt aud) nidt Td)wcru Der-
gujtellen. Jwei SHiillen werden wieder aufeins
altberget[eht und an einer bder furgen Seitent
nod) ein Kdjtden nIn ‘)(nfcntbultmum fiiv den
Heiger hod)jtehenv Dbejejtigf.  Der  Sdornjtein
entjteht aus fiinf, bas Dampfoentil aus jwei auf
Draht gegogenen Knopfformen.

Wenn wir auf eine Hiille ein Kafjtden fle
ben, dbann erhalten wir den Kohlenwagen, der
gleid) hinter ber Lofomotive fahrt. it Draht-

indem  wir den Streifen Glangpapier etwas | hiatden befejtigen wir alle Wagen aneinander
breiter, als bdie Sdmaljtreifen jind, [dneiden. | und nun fann die Reife losgehen. Frohe
Cr wird nidt aufgeflebt, jondern nur an den | Fahrt! — Sch.
CSHE T T T SO~ bafy  Cinmadyglajer feimfrei werden, wenn
man fie ovor Ddem Cinfiillen einige ‘Jﬁinu!en

Praktijhe Ratjchlige @

Wifjen Sie . . .

daf fid) Fijdpe Deffer [duppen laffen,
man fjie rafd) in fodjendes Whafler taudyt oder

wenn

mit  Effig itbergofjen einige IMinuten ftehen
ldRt.

dal Rbabarber fiir Kompott und SKudyen
Deffer fdymedt, wenn man ihn nidt jddlt.

dafy jedbe Guppe famiger und [dmadhafter
wird, wenn man fie unter ftandigem Riihren
itber ein verquirltes Ei anridytet.

daf der Genup von Sellerie auf die Nerven
einen berubigenden Einflup ausiibt und gegen
Arterienverfalfung und Rheumatismus Heilend
wirft.

bal bdie Nabrjalze der RKartoffel nur damn
gang erI)uIten bleiben, wenn man erjtere in
ver Sdale fodt.

baf eine Prife Juder jeden Galat fdymad:
haft madt und die Sdure neutralifiert.

daf welfeg (ﬁemuic wieder frijd) wird, wenn
es eine Gtunde in Wafjer gelegt wird, in
dem einige Jitronenjdeiben  fdywimmen.

daf aud) ein grofer Vorrat an
Jitronen lange frijd) bleiben, wenn
Fridte in jtarfes Salzwafjer legt.

dap diinnjdalige Friidte, wie Tomaten, Pfir-
Jihe ujw. durd) rajdes Cintauden in Toden-
des Walfer gut gefdhilt werden dnnen.

frijdyen
man die

in ben warmen VBratofen ftellt.
baB angejdnittene «)wlebeln lange braud)bur

bleiben, wenn man jie mit der Senittjlade
in Sal3 legt.

daf angefduerte Gpeiferejte, wie Saucen,
Fleijd- oder Knodjenbriihe, Gemiiferejte ujw.

wieber geniebar werdben, wenn man fie mit
etwas Natron nodymals auffod)k.

dafj man an Gtelle von faurem Rahm fiic
Fleijdjauce eine glattgeriihrte Mijdung von
gang wenig Mehl, Mild) und etwas Jitronen:
jaft verwenden fann.

daf fidy Ciweif audy in beien Tagen rafd
jlagen [dt, wenn man das Gefdf in einen
Topf mit frijdem Salzwaffer jtellt.

Gegen allerlei SR dfer Dbeftreut man bdie
Shlupfldder von Jeit ju Jeit mit einer Mi-
fung von Vorax und weigem Pfeffer. Man
legt aud) Papierdiiten mit diefer Mijdyung
in die von RKdfern heimgefudyten Sdyrante und
Sdyubladen.

Blattlduje weiden, wenn man bdie Dbe-
fallene Pflange obder eingelne Jweige in Tabal-
odber Gdymierjeifenlauge taudt.

Hunde Dbleiben von Ungezicfer wvers
jhont, wenn. man ihr Lager mit oft u er-
neuernden Farnfrautblittern auslegt.

Gegen Wanzen verwendet man Alaun.
Wiinve, Bettjtellen ujw. beftreidt man mit
einer Todjenden WAlaunldjung.
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