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- Die Seite fiir Frau und Haus

HANDARBEITEN, ERZIEHUNGSFRAGEN, PRAKTISCHE RATSCHLAGE, KUCHENREZEPTE

Freizeit-Beschiftigung

Cin Puppenwagen

fiie bie Hleinften Puppentinder ijt leidyt jelb}t Her-
sujtellen. 3wei fleine Pappidadteln, die aus gwei
Teilen — Hiille und RKéfthen — Dbejtehen, finden
fid in jedem Haushalt. Shlieplid aud) ein Stiid-
den Pappe, vier gelbe Mujtertlammern, etwas
buntes Papier und Kleijter.

Auf die Pappe legen wir eine Untertalfe und
siehent darum mit Bleiftift cinen Kreis. Diefen
|dneiden wir aus und dann genau in der Mitte
durd), fo bafy jwei Seitenwinde fiix den Puppen-
wagen entjtehen.  Jwijden diefe fleben wir von

ben jwei Pappidadteln bdie RKiftdhen. BVorher
{dneiden wir in die beiden Lingswdanbde der Papp-
tajten gleimadfig ein Drittel von einer Seiten-
wand entfernt bis jum Bobden ein. Den Fiirzeren
Teil des Kdftdens Iniden wir nad) unten. Dadurdy
Haben die Piippden beim Sigen einen befferen
Halt. Jwijdhen die Seitenwdnde miifjen die beiden
Pappldjtden geflebt werden, und jwar fo nahe
sujammengeriidt, dbal fie Jidhy beriihren

Bier Tleine Papp)deiben bilben die Rader. Durd
deren Mitte wird eine gelbe Mujtertlammer ge-
ftedt, mit Der fie am unteren Teil der beiben
Geitenwdnde Defeltigt werden. Soll der Wagen
eine Dede Haben, jo Ionnen wir dieje aus buntem
Papier leidt fleben. Einen jdhmalen Streifen buntes
Papier falten wir gujammen und verfehen ihn mit
fleinen Cinjdnitten, jo dal er aufgefaltet wie ein
Gpifeneinfaly wirft. Diefen Heben wir um den duferen
Rand des Pupvenwagens. Ein Tleiner Pappjtreifen
bildet den Griff. :

©p, nun fonnen wir aud) unjeve Heinjten Pup-
penfinder .im Wagen |pagieren fahren.

Die Puppenidyaukel.

Mit groper Freude begriigt jede Heine Puppen-
mutter die Wusjicht, eine Sdaufel filr ihre Lieb-
linge 3u erbalten. Bei einiger Ge|didlidleit Tann
biejer Wun|dh Erfiillung finden. Wir braudyen dazu
nur eine fleine Jigarrentijte und etwas Bindfaden.

Borfidhtig blen wir Fuerft von der Jigarventite
den Dedel und driiden den Boben Heraus, ohne
die pier Seitenwinde auseinanbderjureigen; denn
.Diefe ftellen das Sdautelgeriift, an dem die SHau-
fel angebrad)t werden foll, dar. WAlles auf das
Holz geflebte Papier miijjen wir mit einem Miefjer
|orgfiltig abfrafen. Dieje Wrbeit fonnen wir uns
Jehr erleidtern, wenn wir das Papier erft einige
Male mit Wafler befeudten. Dadurd) Ibjt es fih
von felbjt vom Hol3, und wir Idnnen es mit den
Fingern falt abzehen. Naddem wir in die eine
fleine Seitenwand des Sdautfelgeriiftes linfs und
vedts etwa 4 cm vom duferen Ranbde entfernt,
mit $Hilfe eines Heinen Bohrers je ein Lod) gebohrt
. Bom Bobden der Jigarrentifte [Hneiden wir uns
ein Tleines Sigbrett, etwa 8 cm lang und 6 cm

haben, nageln wir mit zwei feinen MNdgeln die Seide auf ihre Cdtheit 3u priffen, d. 0. 5

entgegengefeste Geitenwand quer auf die MWiitte ein Jujah von Baumwolle dabei fei, ift i
des Riftendedels. So befommt das Shaulelgeriiff [hwer. Man jieht einige Léings- und Qun
einen fejten Halt und fann nidht umtippen. © faden aus und verbrennt Jie an einer RKeg.
Baunwolle wird [ofort brennen, wahrend Sely
nur  langjam  Feuer Fangt und einen e
fohlten Riidjtand binterlakt. R.

Kiichen-Rezepte

Baygrifde Cierfpeife. 8—10 frild
Cier werden Hartgefodt, gefddalt und DHalbiet,
Dann [bft man das Cigelb heraus, [dneidet dos
Ciweil in Streifen und Dratet diefe mit einign
Loffeln fiigem Rahm und einer fleinen Taf
geriebenem  RKdfe in Butter 5--10 Minuta.
1 RKilogramum GSpinat wurde gebriiht, abye
gojfen gewiegt und mit dider, Drauner Sau
aufgefodht. Der Gpinat wird bergformig av
geridtet, mit dem gehadten, gewiivgten, wam
gehaltenen Eigelb bejtreut und mit dem g
bratenen Ciwei wmlegt.

Savtoffelbeder. 1 Kilogramm in du
Sdjale gefodyte, erfaltete, geriebene Kartofjel
werden - mit Salz, 2 Eiern und Brofamen
einent gut gujammenhaltenden Teig vervarbeitd
Daraus formt man turieleftenartige Bedye,
badt fie in Deifem Fett [dwimmend,  rigi
fie an und fiillt fie mit in Sauce erhibten
pifantem  Blumenfohl, mit Spargeln, Judw
erbfen oder Pilgen. Peterfilie wird davitbe
geftreut.

Reistdritden 100 Gramm Reis i
in 3/ RQiter Mild) weid) gefodht, mit 100 Gram
breit. Sn jebe Gde bohren wir cin feines Sod). leidt geriifrter Butter, 4 Eigeld, 60 Graw |
Durd) diefe vier Sodjer giehen wir je ein Stild Juder, wenig gewiegter Jitronendyale, 306
Bindfaden, das ungefahr 20 cm lang fein mup. gemahlenen Mandeln und dem [daumig ¥
Das Ende der Shnur wird unter dem Sigbrett |dlagenen Sdynee der Eier vermengt. Kl
verfnotet. Die LQehren der Sdhautel fomnen wir Formden werven gebuttert, mit Brojamen fi
mit farbigen Bandden, eventuel mit Gdmajden |ireut, mit dem Reis gefiillt und Lo Stink

Berjtellen. ; in den mittelheien Ofen gejtellt. Die Tortdn
Mit ftrahlenden Augen fept die fleine Puppen- werden erfalten gelaflen, geltiirzt, mit fanbnerteﬂ
mutter ihr Kindden in die Sdaufel. Veilden pder geguderten Orangenfdeiben o

einer eingemadyten Wfrifofenhalfte belegt W
mit wenig Orangencreme iibergoffen.

Praktische Winke Giger Galat. Man foht 2 Ol
o ’ hetnwein mi dfern ajfer, Juder
Rpeinwein mit 2 Glafern Wafjer, Juder wd
@t oder gefalidt? einem  Stiid %ﬁgnillfev auf ul;b lapgt %f%‘%ﬁ:
g : 3 Gdpeiben in Wiirfelden gefdmnittene Vil
Edter Tee witd von gefillhtem wnter- ananas, einen Teller voll gehadte, entfemt
[dhieden, indem man auf eine Mejferjpige Tee Datteln, 2 in Wiirfelden gefdnittene Draugﬁ
etm{:bs ttf(ﬁtesm gBaﬁe% 'giebtb gnb gf{gei‘%esf gut far;blerte Rtrtid)enbunb'telg‘ge 556"1{%&“?;“ g%eefne“
umjdiittelt.” Reiner Tee wird das Waffer faum gut vermengt und mit der Halfte de 3
farben, wdbhrend gefdljdhter Fee ¢ine ftarfe iibergoffen. Die anbere $Hilfte vermengt N“‘l
Farbung erzeugt. : it 3 {dhaumig gefdlagenen Eiweil obe[;: efﬂ;‘;ﬁ
s s e[hlagenem Rahm und gibt bdies iiber
Mehl, das mit Gerjtenmehl gefaliht wurde, g s T .
bindet fid) nidht und wird beim WAnriihren grudtialat, der febr Talt iern.tert i it )
flumpig. Wurde es mit Kartoffelmehl ver- Sarvtoffelfldpe. 1 SKilogramm “9‘1
mengt, entwidelt es bei [dwader Crmdrmung juvor gefodjter Kartoffeln [ddlt man und V‘:{“
einen [duerliden Gerud. Jie durd) ein Gieb. Dann dimpit mm; e
C Butter, die mit irgend einem Fett ,ge- geldnittenen toben Sdjinfen, Swiebel unt it
o R sirty - Qpiimelice. Bitier terfilie in einem: Chloffel Butter, vermeng a
ltredt’ murbe, it [dmierig. Rriimelige Bu mit der Kartoffelmaffe, gibt 1—2 Gier D
beweit meitens, dafy Ife durd) Walfersufal und verarbeitet alles mit gerbiteten Brot
befdwert ijt. Reine Butter bleibt beim Wuf- wiirfelden wnd Gal. Jun formt - man it
jreiden auf eine Deie SKarioffel gany geruds o Qoffeln Kibke Sie fian Todjendent quﬁ‘
105{5\ ftagi alge%ﬁ& a&%ett bemerft man einen waffer 10—15 ,Eminuten Hwad foc[)en'_i}i‘w'
algariigen e : Angeridtet, werden die RKIdhe mit gerdlt™
Wein Lapt i auf Wafferzufal priifen, ‘Brgiam)en iibergoifen. 3
indent man einen Strohhalm in Baumdl taudt Tomatenfartoffeln 1 Silogw“}‘“
und Ddiefen dann in den Wein ftedt. Tt rohe, fein gejdhnittene RKartoffeln werden. 131
lepterem Waffer jugefilgt, Dleiben am. Stroh- einer palben. in 50 Gramm Fett gebmtggir;
Halm Waflertropfen Dangen, fonjt nidt. gehadten Jwiebel gegeben, mit Gals };t:ﬂe
Mild prift man mit Hilfe einer Strid- jtreut, 1 Kilogramm in Sdeiben Qeid)“lbw
nadel. Gute. Mild lauft an der eingetaudten Tomaten daraufgelegt und 1 Liter ﬂBaﬂeé’mﬂ
und wieder Herausgezogenen Nadel ju einem Bouillon dazugegoflen. Gut zugededt, g
diden: Tropfen jujammen, gewilferte fallt fo- man die KRartoffeln weid) und fiigt, went
fort ab. jeweilen etwas Waffer ~Dei.
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