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Srau und Haus

PRAKTISCHE HANDARBEITEN, ERZIEHUNGSFRAGEN, KUCHEN-REZEPYR

Spiel- und Bejyiiftigungsecke.
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Fiir die Puppenjtvhe
fann man jede Deliebige
Rartonjdadtel verwen-
der. Diefe wird tapeziert
und mit ReflamebrIdern
deforiert. Die Miobel find
~aus Korton  und - leidht
nad) Abb. I, I und III
Pergujtellen. Die Seffel
rigt man an den puntticr-
ten Qinien ein (ADLD. I)
und Dbiegt bie Lehnen um.
Fiir den Sify nimmt man
ein entfpredend gropee
Ctiidden Karton und
flebt Dbicjes mit umgebo-
genert  Geiten i Den
Stupl. Der Iijd) befteht
aus einer Garnrolle und
einem  dar~uf geflebten
runden  Karton.  Der
Lampenjdirm 1)t aus auf-
gerolten Luftjhlangen ge-
madt (hernad) die Form
gan3 gut ausdriiden und
mit Qehm beftreidhen). Die-
fer wird aufein Holzden ge-

Nus der Kinber-Werljtitte Jiirich 7

it b M

. ilebt,bas als Fup eine
Garnrolle hat. Das Bii-
fett Dejteht aus Fwei Tei-
Ten. Der untere Teil wird
nad) ben Paen von
Abb. 11T gearbeitet. An
ben  punitierten Rinien
wird der Karton gebo-
gert und bei b gufammen-

— geilebl. Auf Dbie einge-
4 bogerten  Geiten a  flebt
- man eine auf allen Cei-

ten vorjtehende Biiffett-
platte. Der Biiffettauijay
wird wie der untere Tiil
gearbeitet, nur find bie
Sdmaljeiten 1 cm  breit
und aus Der vorderen
Breitfe te  werden Il ine
Deffnungengzur BVerzierung
gelnitten. Der Wuf] §
erhdlt eine enijpredje d
grofe Dede. Die Sofa=
wande werden nad) be-

—
Vi liebigen Maken gemadyt.
- Die Léngseiten jollen am
RKopferde etwas BHodher
e a X fein. Auf das Gefjtell wird
T T —Y"‘ ein entjprechend groBer
\ RKarton geflebt, der gegen
v ) bas Kopfende hin gefnidt
“ I ift. Die Mbbel werben
! l mit Oelfarbe ifiberfiridyen
b | und Jind Hernady fo folid
Vi i | wie Hol3. Frudijdale und
2> Py — Blumentopf find aus far-
bigem Plaitilin gemadyt.
Seds Speifesettel fiir Feitefjen. belfartoffeln, MNiplifrautialat. Gefitllte Oran-
Antwort auf die fmmer wiederfehrende Frage: | 9¢m Gebdd.
Was fode ih? 4. DBrofamenfuppe, Dblaw gefodhter Hedt,
1. Fildh-Hors d’ceuvre (Salm, Ton, Sar Ga%%fartn.ffelng,z g»eTfpichtes Rmi“bfﬂlet' oIl
o = ) ’ = | maffaront, olenfohl.  Karvamelfd i
dinen, Sarbellen, mit verjchiedenen Salaten und | Vanillecreme. Jentol aramelfdpfden  mit

Mayonnaile).  Selleriefuppe Wienerfdnibel,
Rotfabis mit Kaftanien und grebacfene Kartoffel-
Jtangelden. — Biidjenananas ~und  gefdlagener
Rabhm, Gebdd, Friidte. .

2. ‘lnmatenpﬁpeeiuppe, Miltenpaftetden, Ka-
nindenvagout mit Madeivaauce, Fleifdbriife-
reis, Cndivien- und Randenjalat. Vermicelles.
3. Cierflohdenfuppe, im Wafferbad erhite
Biidfenjpargeln mit Hollandijher Sauce I)uijnb
rohem Sdyinfen.  Gebratener Repidlegel, Jwie-

5. Fleijdbrithe in Taffen, Poulet und Sa-
lat.  Gdweinebraten, Spinat, mit verlorenen
Ciern garniert, Bratfartoffeln, gefdmorte, jte-
rilifierte  Gierpilze. Himbeerfhaum in Gldfern,
Bistuits, Torte.-

6. Tapiofafuppe, gefiillte, gebratene Gans
und fterilifierte Bobhnen au beurre. DOdjfen-
[dwangragout, RKartoffelitod und Selleriefalat.
Sdyololadecreme mit gefdlagenem Rahm. Niiffe,
DOrangen, Malagatrauben, Torte. " R,

RKod)=NRezepte.

Shwabenbrbtden 250 Gramm But
tex rithrt man [daumig, figt nad und nad
250 GOramm Juder, 250 Gramm geriebene,
ungejddlte Mandeln, 5 Gramm Fimtpulver
350 Gramm feines Miehl und ein Ciweif Dbei,
verarbeitet den Teig gut, vollt ihn s IJenti
meter did aus, jtidt Fdvmden aus und Dbadt
pie mit Cigeld beltridenen Sdwabenbritden
i mittlerer $Hige Dbrdaunlid).

Sdfeftangen. us 240 Gramm Mehl,
140 Gramm Butter, 8 CRIbffeln jourem Rahm,
1 Teeldffel Salz, 1 PBrife Capennepfeffer und
und 200 Gramm geriebenem RKRdfe madt man
einen feften Teig, ldkt ihn dber Nadt im
Seller ruben, rollt ihn am andern Tag 15 Jen-
timeter did aus, [dneidet ihn in Streifen und
badt diefe Hellgelb.

Mandelfolatiden. 150 Granm But-
ter werden mit 1 gangen Ci und 2 Cigeld
fraftig 14 Gtunde nad) einer Geite gerithrt.
125 Gramm feiner Juder und 15 Granum ge-
mahlene Dbittere Manbdeln, zulet 250 Gramm
feinjtes Miehl [Bfelweile dajwifdengemifdt, wibh-
vend Deftandig fraftig nady einer GSeite gerithrl
witd. Davon feht man Ileine Haufden auf
ein mit Wads Dbeftridenes Bled), Dbeftveut [ie
mit fiigen, gehadten Mandeln wnd Juder und
badt jie Dei mafiger Hie fm Ofen gelbbraum.

Wiener=Tdrtden. Unter 250 Granm
leicht geviihrbe Butter gibt man 4 gange Cier,
4 Cigelb, 125 Gramm abgejogene, gewiegte
Manvelnr, 125 Gramm Mehl, 60 Gramm
Juder, etwas Jimmt und die leingefdnittene
Sdale einer Jitrone. Tiefe Torbenfdrmden
ftreicht man mit Butter aus, jtreut Mehl Hin-
ein, fiillt Jie Dalbooll mit der gut vermengten
Maijle und badt fie 25-—30 Minuten.

Braune Gewiirzplihden. 2 gange
Cier, 3 Ciweie und 280 Gramm Juder wer=
dent Jdawmig geriihrt, 280 Gramm mit Dder
braunen $aut gemahlene Mandeln, 125 Gramm
geriebene Sdyofoladbe und je ein Teeldffel Jimt
und Nelfenpulver werden dagugegeben. Nadydem
ber Teig gubt verarbeitet ift, rollt man ihn
stemlich did aus, fHdt Tleine Fovmen aus und
Dadt fie bei mdfiger $Hike.

Wefpennejter. 135 Gramm Juder am
Stitd werden etwas mit Walfer Defeudtet und
mit 250 Gramm langlidy feinge{dnittenen, wn-
gefalten  Mandeln in einer  Meffingpfanne
gerdjtet. Sdnee von 6 Ciern, 375 Gramm
Auder, 125 Gramm Sdoioladbepulver werden
/o Gtunde geriihrt und mit der Mandelmalfe
gut vermengt. Davon felt man Tleine Hiaufden
auf ein mit Wadys ausgeriebenes Bled) und
badt fie in gelinder Hite.

Sandtdrtdgen. 125 Gramm Butter
riihrt man weid), dann gibt man 125 Gramm
Juder dagu und riihrt abwedfelnd ein Ei (im
gangen 4 ‘Stiid) und lpffelweife Mehl (125 Gr.),
gulet 70 Gramm Gultaninen und 50 Gramm
fein gehadtes Orangeat daju.  Man fiillt die
Malfe in fleine, gebutterte, mit Mehl ausge
Jtveute Fdrmden und badt fie 20 bis 30 Mi-
nuten im Ofen. R.

Ganzfilet, handgearbeitet

Doppelbettdecke
220330 cm, mit Seiden-
Stickerei, teils mit Seiden-
fransen.

Fr. 3450 4350 bis 6850

Spitzenhaus z. Zyiglogge

R. Margulies Nachfolger
Bern, Marktgasse 3.
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