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Srau und Haus

PRARTISCHE HANDARBEITEN,: ERZIEHUNGSFRAGEN, KﬁCHEN-REZEP?B_

Fervien= und Freizeitarbeiten.

Korbden aus Rohrgefledt.

Diefe hitbjdye Bejddftigung wird nidht blof
ben Mddden, jondern aud) den Knaben viel
maden.
wir

Freude
verwenden

Als
eine

Bobden
freistunde

bes  Kibrbdyens
Kartonjdeibe

von 10 bis 15 Jentimeter Durdymeffer. Dann
bohrt man etwa 1 JFentimeter vom Ranbde ent
fernt eine gerade Anzahl Loder in den RKar-
ton, bie ungefahr 1 Jentimeter voneinander
entfernt find. $Hierauf zieht man Rohritiidden
von etwa 15 bis 20 Jentimeter Linge (je nad
ber Hiohe bdes Kiorbdens) durd)y bdie Lidjer
durdy (Fig. 1). Jum Fledten braudyt man jwei
Robrjtide von ungefahr 1 Meter Lainge. Diefe
werben, wie es Fig. 2 veranjdaulidt, durd) die
fenfredyten Rohritiidden durdygeflodyten. Man
beginnt immer mit dem linfs liegenden Robhr-
jtiid, Tegt Ddiefes von auBen nad) innen und
wieder nad) aufen. So wird aljo abwedfelnd
mit beiben Rohrftiiden geflodhten. $Hat das Ge-
fledyt die gewiinjdte Hohe, fo werben die fent-
red)t ftehenden Rohrjtide etwa wei Jentimeter
iiber bem Gefledyt gleihmdiBig abgejdnitten
(Fig. 3). Das niedlidhe Kodrbden (Fig. 4) Tann
nod) mit farbigem Lad oder mit Goldbronge
angeftridhen und mit einem Henfel verfehen
werden. H.G.
Puppenmpbel,

Fiir diefe niedlidje Puppeneinrichtung braudyt
man etwas feften Karton und fdmale, etwa
1 Jentimeter breite Holzleiften. Die Bant be-
fteht aus einem RKartonredted von etwa 8
Jentimeter Breite und 15 IJentimeter Linge.
Man teilt diefes. Rehted der Breite nad) in
bie Hilfte (Fig. 1) und rigt die mit — — — —

Degeidyneten Gtellen ein. $Hierauf wird ein Teil
aufgebogen und bildet die Lehne bder fleinen
Bant. Fiiv den Seffel braudyt man ein Redyted
vont 7 Jentimeter Linge und 4 Jentimeter
Breite, fiir den Tijd) ein foldes von 12 Jenti-
meter Breite und 15 Jentimeter Linge. Die
RKartonjtiide werden mit fleinen Ndgeln auf die
Holzjtabdyen (die Beine) befejtigt und bemalt.
ufgetlebte Papier- wund  Stoffiiberziige und
Tleine ‘Poljter geben bden Mbbelden ein rei-
zendes Ausfehen. .

RKRodfijte gejtellt.
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= SO TS

Cinfade Gemiifegeridte.

: Gefiillte KRohlrabi. Von jungen ge-
jdlten Kohlrabi werden oben Dedeldyen ab-
gejdnitten und die RKnollen forgfiltig ausge-
hoplt. JIn die Hiohlungen gibt man eine Fleild)-
fiille. Die Dedelden werden daraufgelegt, freuz:
weife mit ftarfer Baumwolle wmbunden und in
einem fladen Topf in 15 Liter Fleifdbriihe
langjam weidgefodht. Jum Shluf madt man
die Gauce mit ein wenig Mehl und Butter
fimig und 3ieht fie vor Ddem Wnridhten mit
einem Eigelb ab.

Laudygemiije. Die Lauditangen werden
gereinigt und in fingerlange Stitdden gejdnit-
ten, Ddie man der Linge nad) nod) einmal
teilt. Gie werden 1/ Gtunbde in jdhwadem
Galwajfer, dem man einen Briihwiirfel Fuge-
fiigt Hat, nidt 3u weid) gefodyt. JNun Dereitet
man  von  jwei  Loffel Butter, ein  ober
gwei  Loffel Mehl und der Laudbriihe eine
didlide Tunfe, in der man 125 Gramm ma=
geren, in Wiirfel gefdnittenen Sped mitfodhen
fann. Die Tunfe wird mit einem CEigelb ab-
geviithrt und Teidht mit dem Gemiife vermifdt.

Mohren mit Rindfleijd. 500 Gr.
Rindfleijd) wird gewafden wund mit 1 Liter
Waffer um Koden aufgefest. 1 Kilogramm
Mohren werden gepuht und in Streifen ge=
fnitten.  Nadydem das Fleijd) eine Stunde
langfam gefodht Bhat, gibt man bdie Riibdyen
auf das  Fleifd) und Iliht bdas Geridt et
augededt 1 Dbis 1145 Gtunden auf fleinem
Feuer weiterfoden.  Hievauf werden gejdilte
und in Biertel gejdnittene RKartoffeln auf das
Gemiife gelegt und 14 Stunde gefodyt. Unter
die Kartoffeln fann man einen obder wei jduer-
lidje Wepfel mijden. Vor dem Anridyten nimmt
man die Beftandteile eingeln aus dem Topf
und bindet bdie Briihe mit Mehl und Butter.

Junge grimne VBohnen und ge-
fillte Eier. 500 Gramm junge griine
Bohren werden gepuht und in nur  wenig

Fleijdybrithe weidygefodht. Die Briihe muf fajt
reftlos eingefodyt fein, wenn die Bohnen weid)
finb. Gie werben nun  mit Butter ober
gutem Fett durdhgefdwentt und auf der Mitte
einer ermdarmten Gdiiffel angeridhtet.  Inwi-
jhen fodt man eine WAnzahl Cier nidt 3u
Dart, (dneidet fie in Halften und benuht das
Gelbe der Eier jur Vereitung einer redt did:
lihen Mehlihwife, die man mit Saly und
Jitronenfajt wiirgt. Mit diefer Tunfe werden
Rejte von gefochtem Fleild) vermifdht, und dann
witd bdie Fillung in die Eihalften gebradt.
Man umlegt mit den Eiern die Bohnen entweder
direlt, oder man ridytet fie auf gerdjteten Weifs-
brotidjeiben an.  Man fann die Cier nod
mit gebadtem Sdnittlaud) beftreuen und fie
ein Weilden im Ofen iiberbaden.

Reis mit jungen Gemiifen. Junge
Mohren, Kobhlrabi und griine Bohnen werben
jauber gepuft, 125 Gramm Reis gewajden und
einige Minuten in reidhlidy Fett gerdjtet. Dann
wird der Reis mit den Gemiifen vermifdyt und
mit 15 Qiter Waffer und Salz aufs Feuer
gefet.  Naddem das Geridt 12 Stunbde ge-
fodyt BHat, witd es um Garwerden in bdie
Bor dem Anridyten mijdyt
man feingewiegte Fleijdyrejte darunter und be-
ftreut das Gemiife mit gehadter Peterfilie.

Blumenfohl mit Tomaten Der
Blmentohl wird in Salzwaffer nidt 3u weid
gefodit.  Cine Wuflaufform wird mit  Butter
ausgefdymiert, mit geriebener Gentmel bejtreut
und der Blumentohl, fehr did mit Parmejan-
tife Deftveut, in Ddie IMitte gefeht. Rundum
legt man einen Krang von fleinen Tomaten,

die man mit gewiegter Peterfilie beftreut. Eine
didlidge Miehljchwile, mit einem Eidotter ab-
geriihrt,
Jm Ofen 3/y Gtunde iiberbaden lafjen.

Salatrejepte.
Gemifdter Salat. Jerteilter Kopf-
jalat wird in  Streifen gejdnitten und mit

2 verjdnittenen Tomaten, einer gehadten Jwie-
bel und Peterfilie vermengt. Man  verriihrt
alles mit einer pifanten Salatjauce und ftreut
gehadtes, gefodytes Eigelb Ddariiber.

Selleriefalat. 2 groBe, gefdilte Sel-
leviefuollen werden gerieben. Dann riihrt man
Senf, wenig gewiegten Knoblaud), Oel, Mild),
Calz, Jitronenjaft und ecinige gehadte Sellerie-
blatter zufammen und vermengt damit die ge
riebenen Sellerie.

Blumentohlialat. Ein gerlegter Blu-
menfohl wird in Saljwaffer weidygefodyt, abge-
goffen und auf Cis oder fonjt redyt falt ge-
jtellt. Dann verriihrt man eine fertige Mayon
naife mit 3 entfernten, gewiegten Oliven, ge
Dadter Peterfilie und einem CEjloffel Kapern,
gibt fie itber bie zierlid) eingefiillten Blumen-
fohlrdsdhen und garniert mit gehadten To-
maten. |

Millrije Tomaten=Suppe.

Jn 1 Qiter Todyendes Wajjer gebe man 40
Gramm Millvife Haferflodli, etwas Salz und
Peffer nad)y Gejdmad, 1/ Liter Tomaten-
purée, laffe es etwa eine halbe Stunbde fodyen,

-Tajfe dann mit 20 Grv. Butter oder Fett jowie

etwas Fleijdextraft nody einige Minuten Todyen
und feriere.

Milleije=Pudding.

Man Tode ein viertel Citer (60 Gr.) Mill-
rife in einem halben Liter Mild) did ein, dann
lajfe man 25 Gr. Rofinen und 25 Gr. Man-
deln ebenfalls einmal mit auffoden, fiige dann
2 Cier, den CSdynee Dberfelben jowie Banille-
Buder, nady Gejdmad Hingu. — Diefe Mafje
wird in eine ausgefpiilte Form gegeben, falt
geftellt und mit Frudtjaft oder Vanille-Sauce
jerviert.

Millrife als unerceidte Sauglingsnahrung.

Man Taffe 3 CEhlofiel Millrife Haferflodli
in einem Liter Wafjjer in drei Teeldffel Mild)-
suder auf einen Balben Liter einfodjen, als-
dann filtriere man  diefen Shleim durdy ein
Tud) und Taffe denfelben jugededt falt ftehen.
— Man verwende diefen Shleim als Jufah
s Kuhmild), je nady dem Alter bdes RKindes.
— Sinder nad) dem 5.—6. Monat vertragen
meiftens  den unfiltrierten Millrife  Haferbrei,
ohne irgend welde Darmjtdrungen.

Reisgeridyte.

Reisfrudtpudding. 250 Gramm Reis
wird gut gewafden, mit einem halben Tee-
[5ffel Salz vermijdt und 30 Minuten in fieden-
dem Salwaffer ausgequollen.  JIndeffen fodt
man geriijtete Stadjelbeeren (etwa 500 Gramm)
fury in Walfer, [dBt fie abtropfen wund ver-
mijcht fie mit Juder und feingejtogener Vanille.
Der weid) aufgequollene Reis wird in der Sers
viette mit den Beeren vermifdyt, die Ser-
viette feft dariiber ujammengebunden, an einen
Holztellenjtiel in  einen Topf mit [iebendem
QBa?ier gehangt und nody eine Stunbe bdarvin
ununterbroden gefodyt. Man ftiirgt den Reis
auf eine Gdiifjel, ridhtet ihn bergfdrmig an,
Dejtreut ihn  did mit Juder und gibt eine
Banillefauce dazu.

Madeirareis. Gewajdener Reis laft
man in Bouillon fdymoren, rihrt ein Glasden
Mabeira, einige Loffel Rahm, 1 Eigelb und
1 Taffe geriebenen RKdfe bei und vidtet an.
Diefer Reis eignet fidy Dbejonders zu einem
Ring, in den irgend ein Ragout angeridytet
wird.

wird diber den Blumenfohl gegoffen.
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