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Srau und Haus

PRARTISCHE HANDARBEITEN, ERZIEHUNGSFRAGEN, KUCHEN-REZEPTE

SSIC=SPIe=ICS
Praktifde Ratjdhlige

Pilzvergiftung.

Die jdadlide Wirfung des Genuffes giftiger
Pilge dupert fid) gewdhnlidh nad) ein Dbis
vier Gtunben. Auf Sdmerzen in den Glie-
dern, in Magen und Darm folgt CErbredyen,
die Sdymergen fjteigern fid), Jtarfes Durjtge-
fiipl, SHerztlopfen und Obhnmadytsanfille fjtellen
jid) ein, Dbis endlid) unter der Wbnabhme bder
Hergtitigleit und Heftigen Krdmpfen der Tod
eintritt. Bei einigen Pilgen, 3. B. dem Knol:
lenblitterjthwamm, duBert fid) die Giftwirfung
etft nady 8—40 Stunben, wobei die Wusfidht
auf $ilfe wegen der Dereits erfolgten allge-
meinen BVergiftung erheblid) verringert ijt. Als

wirfjamjte Hilfeleijftung in joldhen Fallen ijt
die CEntleerung des Magens wie aud) Ddes
Darmes anjujehen, bda bierdurd) bder grojte
Teil der Giftjtoffe entfernt wird.

Cinem verjalzenen BVraten das Saly ju ent:
iehen.

Nidht nur verliebte Kdcdyinnen verfalzen ein-
mal einen WBraten, das fann aud) anbern
pafjieren.  Nun ijt er deshalb aber nody nidt
ungeniegbar geworden, man muf nur geitig
genug eingreifen. €in grofes, fauberes Tud)
wird in flares Waffer getaud)t, dann driidt
man es aus und legt es jwei- bis dreifad)
auf den Braten, ftreut etwas Sal dariiber
und Dbededt es mit einem Dedel. Nad) etwa
einer halben Stunde wird das Tudy entfernt,
und man wird das iiber|diifjige Salz in fleinen
Krijtallen auf der unteren Seite des Tudyes
finben. Cin Mittel, das gewih einfad) angu-
wenden ijt.
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RKiirbis, in Ejjig und Juder eingemadt.

In Ejjlig und  Juder eingemadyt, ijt bder
Riirbis fehr haltbar und fann im Winter gute
Dienfte [letjten. Man [ddalt jwei Kilo Kiirbis.
Das weide innere Marf wird Herausgefdabt,
da es fid) nidt jur Konfervierung eignet. Das
fefte  Riirbisfleijd)y wird in Stide gefdnitten
von ungefihr drei Jentimeter Linge und mit
einem  RKilo  Juder und 1/ Liter Weinefjig
einige Minuten lang getodyt. Sebhr empfehlens-
wert ift es, jur BVerbefferung des Gejdmades
ein wenig Jimmt oder JIngwer wmitgufoden.
€s ijt das Eigenartige am RKiirbis, bdaf er
an fid) eigentlid) gan3 gefdmadlos ijt, aber von
den Jngrediengien, die mitgefodyt werben, den
Wohlgejhmad annimmt. Sobald bdie Kiirbis-
jtiiddyen fury aufgefodyt Haben, werben fie mit
dem  Scdaumldffel aus der Juderldjung ge-
nommen. Die Lojung felbjt wird nod) fo
lange gefod)t, bis der Saft Sirupdide hat.
Dann  werden die weidgelodhten Kiirbisftiide
in ein Glas gelegt, und fjobald Dber bdide
Saft etwas abgeliihlt ijt, wird er bdariiber
gegoffen.

Gefillte Gurien. Finf furge, dide
Gurfen werden gejdhdlt, bHalbiert und ausge-
hohlt. 3 fleine Brotden (Weggli) werden in
groe Wiirfel gejdynitten, in heiger Mild) ein-
geweidyt, gut ausgedritdt und wmit gehadter
Peterfilie 50 Gramm geriebenem RKife, 1 Ei
und etwas Salz, Pfeffer und Musfat wver-

mengt. Diefe Fiille gibt man in die Gurlen,
flappt fie wieder jujanmumen, Dbindet fie 3u
und [dmort fie in Butter mit einer Talfe

Fleijdybrithe weid). Dann hebt man die Gurfen
heraus, [djt die Fdden, fodyt die Sauce mit
etwas Rahm auf und gibt fie iiber die Gurlen.

Unjtatt der Brotfille fann man eine Farce
aus gehadtem Fleifd), gewiegter Jwiebel, 1 Ei,
Gewiiry und wenig Brojamen verwenden.

Jitronen-Kaltjdale. 15 Liter Waj-
fer witdb mit 15 Flajde Weik- oder Wpfelwein
und 150 Gramm Juder aufgefodyt. Drei Ci-
gelb und 15 CRloffel Meh! werden in faltem
Wajjer verrithrt und in den fodyendheifen Wein
gegojfen. Man gibt diefe Mijdung durd) ein
Gieb, tut bdie abgeriebene Sdale und bden
Saft einer Jitrone Dhingu und ftellt fie falt.

Dalli=Pudding. 30 Gramm Gelatine
werden mit etwas Walfer aufgefelt, durdge-
fodyt, durd) ein Gieb gegoflen und, [obald
ausgeliihlt, mit 1/ Qiter Frudtfaft und bdem
Sdynee von drei Eiern vermengt, in eine Form
gefiillt und taltgeftellt.

Himmeljpeife. C€Ein Liter Sahne obder
Bollmild) werden mit 15 Pfund Juder, etwas

BVanille und drei gehdauften Ehloffeln  Mehl
aufgefodyt, fedhs Eigeld, mit etwas Waljer
verriihrt, quirlt man bdoju, [dligt die bHeife

Creme auf dem Feuer und giept fie auf ge-
fdhmortes Objt.

Weinflammeri. Qiter  Waffer,

Liter Weifwein (Apfelwein), Saft und
Sdyale einer Jitrone, 150 Gramm IJuder und
etwas Sal3 werden aufgefodht. 80 Gramm
Pondamin, mit drei Eigelb und etwas Waffer
glatt geviihrt, werden bdagu getan, durdygefodyt,
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dann wird der Sdhnee von 3 Eiern darunter ge
jogen, die Mafje nod) einmal aufgefodyt und
in eine gefpiilte Form um Erlalten gegoffen.

Bananen=Creme. 68 Bananen wer-
den gefdydlt, durd) ein Sieb gejtridyen und mit
40 Gramm Juder, Saft von jwei Wpfelfinen
und  jwei  ERloffel Wrraf vermengt.  Jwdlf
Gramm  Dheifgeldjte Gelatine werden bdarunter
gemijdht und bdie Speife jum Crialten gefjtellt.
1y Qiter Sdlagfahne wird in die falte, did:
fliiffige Mafje gerithrt, die man in einer Glas:
jdhale gum Wnridten erftarren laft.

Cijigbirnen. 1 RKilogramm nod) etwas
harte Birnen Dhalbieren, |ddlen, das Kernhaus

entfernen und in mit JFitvonenjaft jerjetes
Waffer legen, weldes die Birnen volljtindig
bededen foll. Ju bdiefer Majfe redynet man

500 Gramm Juder, 1/ Liter Cffig, 1/ Liter
Walfer, Gewiirgnelfen, 3Jimt und Tfodyt bdies
2—3mal auf. Jeht Tommen die gedilten
Birnen Dhinein, bdie |o lange Todyen, bis fie
weid) find, obne u gerfallen. Sie werben in
ein ®las gelegt. Dem Juderfaft, der nod
etwas fodyen foll, fiigt man beim leften Auf-
wallen etwas  Gelatine bei, giegt ihn iiber
bie Birnen und [dBt fie volljtindig erfalten,
bevor man fie verbindet. Jjt' ju wenig Jul-
ferfraft, Jo muf fodendes IJuderwaffer nady
gegoffen werben, Ddenn fjtehen die Birnen iiber
dem  Juder, jo werden fie braun.

Freizeit=-Bejdydftigung.

Der Bir auf der Schankel.

Diefer niedlide BVar auf ber Sdaufel wird
das CEnfziiden jebes fleinen RKindes fein. Man
befetigt ihn an feinem Wagen oder Bett gerade
in Neidyweite. Ju feiner Anfertigung braudyt
man ungefihr 15 g vierfadige Wolle, in weil,
roja ober hellblau, etwas Band, etwas [Hwarze
Wolle und Watte

Nadjitehend bedeutet: 8 — Luftmajdye, . M.

= fejte Majde, St. = Stabdyen.

Korper: Mit einem mitteljtarfen beinernen
Hafelpaten madt man 20 L., dann in jede 1
St. und Hatelt die Enden gujammen. Nun folgen
nod) 4 Runden St. Jum Beginn jeder Runbde
madt man 2 L. Naddpem man 5 Runben St.
hat, reit man den Faben ab.

Kopf: 1. Runde: Madje 2 L. und verbinde
fie durd) Durdjziehen bes Fadens. Jn diefen
fleinen Rreis arbeite 10 St. Beginne jede neue
Runde mit 2 & — 2. Runde: 2 St. in jedes
St. der vorhergehenden Runde. — 3. Runbe:
2 Gt in jedbes Stibdjen ber vorigen Runbde,
auBer den lefjten 5 Wajden. In diefe leten 5
Majden 5 f. M. Sie bilden das Kinn des Biren.
— 4. Runbe: Gleid) wie die 3. Runde. — 5.
Hunbde: Nun beginnt man mit Abnehmen, indbem
man in jede gweite Majdhe 1 St. arbeitet und
in jedbe f. M. wieder 1 §. M. — 6. Runbe:
gleid) wie 5. Runde. Nun reigt man den Faden
ab, aber [dliegt das Lod) erft, wenn Dder RKopf
geftopft ijt mit der Watte.

Ohren: Man legt den Kopf flad) jujammen.
Angefangen Patte man bei Der Sdhnauze bdes
Biren und aufgehdrt am Hinterfopf. Die fejten
Majden bilben das Kinn. Man fieht alfo, in
weldyer Ridytung ungefidhr die Ohren fiken follten.
Man  befejtigt alfo den Faben an der weiteften
Runbde, arbeitet did)t nebeneinander 4 St. und
3ieht den Faben durd) die Runde, um dem Ohr die
redte Form 3u geben. Dann arbeitet man mit
RKettenmajdyen itber den Kopf nad) dem Plag Bin,
wo das andere Ofr fein foll und madt es genau
wie das erfte.

Wrme: 8 L. vereinigt man u einem Kreis.
Jn jede L. arbeitet man ein St. JIm ganzen fiinf
Runben.

Beine: 10 L. werben Fu einem Kreis ver-
einigt. Jn jede L. fommt 1 St., im gangen 7
Runden. Die Fiige bildet man, indem man die
unterftenn 2 Runden umbiegt und mit einer Niih-
nadel etwas anbeftet.

Gdautel: 200 L.

Jjt alles fertig qeBitelt, Jo ftopft man bie Teile
nidt gu feft mit Watte aus und ndht fie oben und
unten gujammen. Aud) das Lod) im Hinterfopf
wird jorgfiltig gugejtopft. Dann befeftigt man den
Kopf am Kirper, wo die fejten Majdyen anfangen
und widelt einige Miale den Faben um den Hals
herum, um ihn fjteifer u maden. Mit jdhwarger
Wolle niht man Wugen und Nafe ein, befeftigt
Wrme und Beine, bindet das BVand um den Hals
gur Sdleife und gieht die Luftmajdyentette durd
bie Hiandbe und Riidjeite der Beine. G. R.
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