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Die Seite für Frau und Haus
HANDARBEITEN, ERZIEHUNGSFRAGEN, PRAKTISCHE RATSCHLÄGE, KÜCHENREZEPTE

Freizeit-Beschäftigung
©in ^uppenntagen
für bie ïletnfiert ©uppenlinber ift Ieicgt felbft ger=
äufteHen. 3mei Heine ©appfcgadjteln, bte aus jraei
Deilen — §üHe urtb Käftcgen — befielen, finben
fieg in jebern §ausgalt. Scglieglidj aud) ein Stüd»
cgen ©appe, oier gelbe ©lufterllammetn, etroas
buntes Rapier unb Äletfier.

9luf bte ©appe legen nur eine Unterlage unb
äiegen barum mit ©Ieiftift einen Krets. Diefen
fdjneiben mir aus unb bann genau in ber SOÎitte
burd), fo bag jroei Seitenroänbe für ben puppen«
roagen entgegen. 3®>ifcgen biefe Heben roir non

gaben, nageln roir mit gtoei feinen ©ägeln bie

entgegengefegte Geitenroanb quer auf bie SDîittc

bes Kiftenbedels. So befommt bas Sdjaulelgerüft
einen feften halt unb fann ntegt umtippen.

t

ben 3ujci ©appfdjacgteln bie Käftdjen. ©orger
fd^neiben mir in bte beiben Sängsroänbe ber ©app=
ïâftd^en gleichmäßig ein Drittel non einer Seiten*
manb entfernt bis sunt ©oben ein. Den fütteren
Deil bes Käftcgens tnidfen mir nad) unten. Daburdj
baben bie ©üppdjen beim Sigen einen befferen
Salt. 3rotfd)en bie Seitenroänbe muffen bie beiben
©appläftdjen geliebt roerben, unb äroar fo nage
äufammengerücft, baß fie fid) berühren

©ier Heine ©appfegeiben bilben bie ©aber. Durch
beren ©litte roirb eine gelbe SDlufterllammer ge»
ftedt, mit ber fie am unteren Deil ber beiben
Seitenmänbe befeftigt roerben. Soll ber ©Jagen
eine Dede hoben, fo lönnen mir biefe aus buntem
©apter leicht Heben. (Einen fdjmalen Streifen buntes
©apier falten mir jufammen unb oerfehen ihn mit
Keinen ©infdjnitten, fo bag er aufgefaltet roie ein
Spigeneinfag roirlt- Diefen Heben mir um ben äufjeren
©anb bes ©upoenroagens. (Ein Heiner ©appftreifen
biibet ben ffiriff.

So, nun lönnen mir audj unfere lleinften ©up=
penlmber im ©Sagen [parieren fahren.

©ie ©uppenfdjaultel.
©lit großer greube begrügt jebe Heine ©uppen*

mutter bie Sltisftcgt, eine Sdjaulel für ihre £teb=
linge gu erhalten. Sei einiger ©efdjidltcgfeit larn
biefer ©Sun feg (Erfüllung finben. ©Jir brauchen baju
nur eine Heine 3'garrenlifte unb etroas ©inbfaben.

©orfiegtig Iöfen mir juerft oon ber 3tgarrenlifte
ben Dedel unb brüden ben ©oben heraus, ohne
bie oier Seitenroänbe auseinanberjureifeen ; benn
biefe fteHen bas Sdjaulelgerüft, an bem bie Sdjau»
lel angebradht roerben foil, bar. 9Iües auf bas
§oß gellebte ©apier müffen mir mit einem ©leffer
forgfäitig abtragen. Diefe ©rbeit lönnen ro'tr uns
fehr erleichtern, roenn mir bas ©apier erft einige
©tale mit ©Saffer befeudften. Daburdj Iöft es (ich
oon felbft oom §oß, unb roit lönnen es mit ben
gingern faft abjieljcn. ©achbem mir in bie eine
Heine Seitenroanb bes Scgaulelgerüftes lints unb
redfts etroa 4 cm oom äugeren ©anbe entfernt,
mit §ilfe eines lleinen ©ohrers je ein fiocg gebohrt

Som ©oben ber 3'gorrenlifte fdjneiben mir uns
ein Heines Sigbrett, etroa 8 cm lang unb 6 cm

breit. 3" Kbe (Ede bohren mir ein Heines £odj.
Durcg biefe oier flödjer äiegen roir je ein Stüd
©inbfaben, bas ungefähr 20 cm lang fein mug.
Das (Enbe ber Sdjttur roirb unter bem Sigbrett
oerlnotet. Die £egnen ber Sdjaulel lönnen roir
mit farbigen Sänbdjen, eoentueH mit (Edmafdjen
herfteKen.

©lit ftrahlenben ©ugen fegt bie Heine ©uppen*
mutter igt Kinbdjen in bie Sdjaulel.

Praktische Winke
(Etht ober gefälfdjt?

© dj t e r Dee roirb oon gefälfdjtem unter»
fdjieben, inbem man auf eine ©lefferfpige Dee
etroas laites ©Saffer giegt unb beibes gut
umfdjüttelt. ©einer Dee roirb bas ©Saffer iaum
färben, roägrenb gefälfdjter Dee eine ftarte
gätbung eigeugt.

©legi, bas mit ©erftenmegl gefälfcgt rourbe,
binbet fid) niegt unb roirb beim ©nrügren
Humpig. ©Surbe es mit Kartoffelmegl oer»
mengt, entroideli es bei fdjroadjer (Erroärmung
einen fäuerlicgen ©erud).

©utter, bie mit irgenb einem gett „gc=
ftredt" rourbe, ift fegmierig. Krümelige Sutter
beroeift meiftens, bag fie bureg ©Jaffefjufag
befdjroert ift. ©eine ©utter bleibt beim 9luf=
fireiegen auf eine geige Kartoffel ganä gerueg»

los, bei anberem gett bemertt man einen

talgartigen ©efdjmad.

©Sein lägt fieg auf ©Jaffergufag prüfen,
iubent man einen Stroggalm in ©aumöl taudjt
unb biefen bann in ben ©Sein ftedt. 3Î*
legterem ©Saffer sugefügt, bleiben am Strog»
galnt ©äaffertropfen gängen, fonft niegt.

©Ï i l d) prüft man mit §itfe einer Strid»
nabel. ©ute ©lildj läuft an ber eingetauchten
unb roieber gerausgejogenen ©abel ju einem
bieten Dropfen jufammen, geroäfferte fällt fo=

fort ab.

S e i b e auf igre (Ecgtgeit 3U prüfen, b. g. d
ein 3ufag oon ©aumroolle babet fei, ift itjff
fegroer. ©lan gießt einige fiängs» unb Qi®,

fäben aus uitb oerbrennt fie an einer ftetje.
©aumroolle roirb fofort brennen, roägrenb Seit*

nur Iangfam geuer fängt unb einen »et.

foglteu ©iidftanb ginterlägt. R.

Küchen-Rezepte
© ü q r i f eg e (£ i e r f p e i f e. 8—10 frifige

(Eier roerben gartgetodft, gefegält unb ßalbiert.
Dann Iöft man bas (Eigelb geraus, fegneibet bas

(Eiroeig in Streifen unb bratet biefe mit einigen

fiöffeln fügent ©agm unb einer Keinen tDaffe

geriebenem Släfe in Sutter 5—10 ©limite«.
1 .(Kilogramm Spinat rourbe gebrügt, abge-

goffen geroiegt unb mit bider,. brauner Sau«

aufgetoegt. Der Spinat roirb bergförmig ««

geritf>tet, mit bem gegadten, geroiirjten, rocitt
gegalteneu (Eigelb beftreut unb mit bem gt-

bratenen ffiiroeig umlegt.

H a r t 0 f f e I b e cg e r. 1 Kilogramm in te

ödjale gelocgte, erlaltete, geriebene Hartoffcii
roerben mit Saß, .2 ffiiern unb ©rofamen |»

einem gut 3ufammengaltenben Deig oerarbèitet

Daraus formt man turtelettenartigc ©ecger,

bädt fie in geigem gett fdjroimmenb, rip
fie au unb füllt fie mit in Sauce erßigtem,

pilantem Slumenlogl, mit Spargelu,
erbfen ober ©ißen. ©eterfilie roirb batifc
geftreut.

© e i s t ö r t cg e n. 100 ©ramm ©eis. p
in % £iter ©lild) roeieg- g-etoegt, mit 100 ©rfl«
leicgt gerügrter Sutter, 4 (Eigelb, 60 ©tu»
3uder, roenig geroiegter 3Hronenf(gaIe, 3.0fc

gemaglenen ©lanbeln unb bem fcgaumig'ïf
figlagenen Scgnee ber ©ier oermengt. &I«
görritigen roerben gebuttert, mit Srofamen
ftreut, mit betn ©eis gefüllt unb 1/9 SiÄ
in ben mittelgeigen Ofen geftellt. Die Dörtp
roerben erlalten gelaffen, geftiirgt, mit fanbierte«

©eilegen ober geänderten Drangenfigeiben ote

einer eingemadften ©trilofengälfte belegt P
mit roenig Orangencreme übergoffen.

Süger Salat, ©tan foegt 2 ffiläf"

9i§einrüetn mit 2 ©läfem SBaffer,
einem Stüd ©anille auf unb lägt erlalten.

3 Scgeiben in ©Jürfelcgen gefegnittene SüfflF

ananas, einen teller noli gefjadte, eittîernk

Datteln, 2 in ©Sürfeidjen gefegnittene Orange"-

lanbierte Äirfcgen unb einige Sultaninen we#"

gut oermengt unb mit ber ßälfte bes 3BP
übergoffen. fDie anbete ßälfte oermengt *
mit 3 fdjaumig gefdjlagenen ©iroeig ober et»"

gefdjlag<enem 9ta^m unb gibt bies über M

grucgtfalat, ber fegr labt feroiert roirb,

Äartoffelllöge. 1 Stilogramm tag

juoor gelocgter Äartoffeln fegält man unb W
[ie burd) ein Sieb. Dann bämpft man p
gefegnitteneu rogen Sdfinten, 3n>iebel unb f'
terfilie in einem (Eßlöffel Sutter, oermengt
mit ber Slartoffelmaffe, gibt 1—2 ©ier bflW

unb oerarbeitet alles mit geröfteten
roürfeldfen unb Saß. ©un formt man "j
2 fiöffeln filöge, bie man in locgenbem öw
roaffer 10—15 ©linuten fegroad) locgen

_

W8 '

©ngeridjtet, roerben bie Älöge mit geröftei

Srofamen übergoffen.

Domatenlartoffeln. 1 .Ä'loflWS,

roge, fein gefegnittene Kartoffeln roerbett

einer galbeit. in 50 ©ramm fjett ge&ratev -

gegadten gegeben, mit 'S0I5
ftreut, 1 Kilogramm in Segeiben
Domaten baraufgelegt unb 1 fiiter äBaffe^.-
©Ouillon baäugegoffen, ©ut äugebedt, fw"^
man bie Kartoffeln roeid) unb fügt, roenn n

jeroeilen etroas ©Saffer bei.

Die Hei te àr Drau uiill Dau8
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reiMit-LeseliâLtiAuiiA
Ein Puppenwagen
für die kleinsten Puppenkinder ist leicht selbst her-
zustellen. Zwei kleine Pappschachteln, die aus zwei
Teilen — Hülle und Kästchen — bestehen, finden
sich in jedem Haushalt. Schließlich auch ein Stück-
chen Pappe, vier gelbe Musterklammern, etwas
buntes Papier und Kleister.

Auf die Pappe legen wir eine Untertasse und
ziehen darum mit Bleistift einen Kreis. Diesen
schneiden wir aus und dann genau in der Mitte
durch, so daß zwei Seitenwände für den Puppen-
wagen entstehen. Zwischen diese kleben wir von

haben, nageln wir mit zwei feinen Nägeln die
entgegengesetzte Seitenwand quer auf die Mitte
des Kistendeckels. So bekommt das Schaukelgerüst
einen festen Halt und kann nicht umkippen.

M

t

den zwei Pappschachteln die Kästchen. Vorher
schneiden wir in die beiden Längswände der Papp-
kästchen gleichmäßig ein Drittel von einer Seiten-
wand entfernt bis zum Boden ein. Den kürzeren
Teil des Kästchens knicken wir nach unten. Dadurch
haben die Püppchen beim Sitzen einen besseren
Halt. Zwischen die Seitenwände müssen die beiden
Pappkästchen geklebt werden, und zwar so nahe
zusammengerückt, daß sie sich berühren

Vier kleine Pappscheiben bilden die Räder. Durch
deren Mitte wird eine gelbe Musterklammer ge-
steckt, mit der sie am unteren Teil der beiden
Seitenwände befestigt werden. Soll der Wagen
eine Decke haben, so können wir diese aus buntem
Papier leicht kleben. Einen schmalen Streifen buntes
Papier falten wir zusammen und versehen ihn mit
kleinen Einschnitten, so daß er aufgefaltet wie ein
Spitzeneinsatz wirkt Diesen kleben wir um den äußeren
Rand des Pupvenwagens. Ein kleiner Pappstreifen
bildet den Griff.

So, nun können wir auch unsere kleinsten Pup-
penkmder im Wagen spazieren fahren.

Die Puppenschaukel.

Mt großer Freude begrüßt jede kleine Puppen-
mutter die Aussicht, eine Schaukel für ihre Lieb-
finge zu erhalten. Bei einiger Geschicklichkeit kann
dieser Wunsch Erfüllung finden. Wir brauchen dazu
nur eine kleine Zigarrenkiste und etwas Bindfaden.

Vorsichtig lösen wir zuerst von der Zigarrenkiste
den Deckel und drücken den Boden heraus, ohne
die vier Seitenwände auseinanderzureißen; denn
diese stellen das Schaukelgerüst, an dem die Schau-
kel angebracht werden soll, dar. Alles auf das
Holz geklebte Papier müssen wir mit einem Messer
sorgfältig abkratzen. Diese Arbeit können wir uns
sehr erleichtern, wenn wir das Papier erst einige
Male mit Waffer befeuchten. Dadurch löst es sich

von selbst vom Holz, und wir können es mit den
Fingern fast abziehen. Nachdem wir in die eine
kleine Seitenwand des Schaukelgerüstes links und
rechts etwa 4 am vom äußeren Rande entfernt,
mit Hilfe eines kleinen Bohrers je ein Loch gebohrt

Vom Boden der Zigarrenkiste schneiden wir uns
ein kleines Sitzbrett, etwa 8 cm lang und 6 cm

breit. In jede Ecke bohren wir ein kleines Loch.
Durch diese vier Löcher ziehen wir je ein Stück
Bindfaden, das ungefähr 20 cm lang sein mutz.
Das Ende der Schnur wird unter dem Sitzbrett
verknotet. Die Lehnen der Schaukel können wir
mit farbigen Bändchen, eventuell mit Eckmaschen
herstellen.

Mit strahlenden Augen setzt die kleine Puppen-
mutter ihr Kindchen in die Schaukel.

?ràtisàe îiiàe
Echt oder gefälscht?

Echter Tee wird von gefälschtem unter-
schieden, indem man auf eine Messerspitze Tee
etwas kaltes Wasser gießt und beides gut
umschüttelt. Reiner Tee wird das Wasser kaum
färben, während gefälschter Tee eine starke
Färbung erzeugt.

Mehl, das mit Gerstenmehl gefälscht wurde,
bindet sich nicht und wird beim Anrühren
klumpig. Wurde es mit Kartoffelmehl ver-
mengt, entwickelt es bei schwacher Erwärmung
einen säuerlichen Geruch.

Butter, die mit irgend einem Fett „ge-
streckt" wurde, ist schmierig. Krümelige Butter
beweist meistens, daß sie durch Wassetzusatz
beschwert ist. Reine Butter bleibt beim Auf-
streichen auf eine heiße Kartoffel ganz geruch-
los, bei anderem Fett bemerkt man einen

talgartigen Geschmack.

Wein läßt sich auf Wasserzusatz prüfen,
indem man einen Strohhalm in Baumöl taucht
und diesen dann in den Wein steckt. Ist
letzterem Wasser zugefügt, bleiben am Stroh-
Halm Wassertropfen hängen, sonst nicht.

Milch prüft man mit Hilfe einer Strick-
nadel. Gute Milch läuft an der eingetauchten
und wieder herausgezogenen Nadel zu einem
dicken Tropfen zusammen, gewässerte fällt so-

fort ab.

Seide auf ihre Echtheit zu prüfen, d. h. «j
ein Zusatz von Baumwolle dabei sei, ist H
schwer. Man zieht einige Längs- und Qw
fäde» aus und verbrennt sie an einer Kech.

Barnnwolle wird sofort brennen, während Seil»

nur langsam Feuer fängt und einen W
kohlten Rückstand hinterläßt. fi.

Xàtiea-Resepte
Bayrische Eierspeise. 3-10 frisch,

Eier werden hartgekocht, geschält und halbiert
Dann löst man das Eigelb heraus, schneidet im
Eiweiß in Streifen und bratet diese mit einig«,

Löffeln süßem Rahm und einer kleinen Tch
geriebenem Käse in Butter 5—10 Minute».
1 Kilogramm Spinat wurde gebrüht, ahp
gössen gewiegt und mit dicker, brauner Sam
aufgekocht. Der Spinat wird bergförmig w
gerichtet, mit dem gehackten, gewürzten, war»
gehaltenen Eigelb bestreut und mit dem ge.

bratenen Eiweiß runlegt.

K a rto f fêlbecher. 1 Kilogramm in da

schale gekochte, erkaltete, geriebene Kartoffel«
werden mit Salz, 2 Eiern und Brosamen z«

einem gut zusammenhaltenden Teig verarbeitet
Daraus formt man turtelettenartige Bechei,

bäckt sie in heißem Fett schwimmend, richtet

sie an und füllt sie mit in Sauce erhitzte«,,

pikantem Blumenkohl, mit Spargeln, Zuà
erbsen oder Pilzen. Petersilie wird darM
gestreut.

Reis tört chen. 100 Gramm Reis. W
in uch Liter Milch weich gekocht, mit 100 Grl»
leicht gerührter Butter, 4 Eigelb, 60 Gr»
Zucker, wenig gewiegter Zitronenschale, Aà
gemahlenen Mandeln und dem schaumig f
schlagenen Schnee der Eier vermengt. Kl»
Förmchen werden gebuttert, mit Brosamen ie

streut, mit dein Reis gefüllt und ch? Stìuà

in den mittelheißen Ofen gestellt. Die TöiW
werden erkalten gelassen, gestürzt, mit kandiert«

Veilchen oder gezuckerten Orangenscheiben cd«

einer eingemachten Akrikosenhälfte belegt >«ü

mit wenig Orangencreme Übergossen.

Süßer Salat. Man kocht 2 Ms«

Rheinwein mit 2 Gläsern Wasser, Zucker M
einem Stück Vanille auf und läßt erkalte«

3 Scheiben in Würfelchen geschnittene BüW'
ananas, einen Teller voll gehackte, entkern

Datteln, 2 in Würfelchen geschnittene OrmM
kandierte Kirschen und einige Sultaninen weD

gut vermengt und mit der Hälfte des Wâ'
übergössen. Die andere Hälfte vermengt B»

Mit 3 schaumig geschlagenen Eiweiß oder et»
geschlagenem Rahm und gibt dies über den

Fruchtsalat, der sehr kalt serviert wird,

Kartoffelklöße. 1 Kilogramm t»
zuvor gekochter Kartoffeln schält man und M
sie durch ein Sieb. Dann dämpft man stl'

geschnittenen rohen Schinken, Zwiebel und hs

tersilie in einem Eßlöffel Butter, vermengt d«-

mit der Kartoffelmasse, gibt 1—2 Eier da«

und verarbeitet alles mit gerösteten Bro-

wllrfelchen und Salz. Nun formt man m

2 Löffeln Klöße, die man in kochendem «-G

wasser 10—15 Minuten schwach kochen ««

Angerichtet, werden die Klöße mit geröstei

Brosamen übergössen.

Tomatenkartoffeln. 1 Kilogtd^
rohe, fein geschnittene Kartoffeln werden

einer halben, in 50 Gramm Fett s

gehackten Zwiebel gegeben, mit Salz u

streut, 1 Kilogramm in Scheiben
Tomaten daraufgelegt und 1 Liter Wassem

Bouillon dazugegossen, Gut zugedeckt, Wî
man die Kartoffeln weich und fügt, wenn n

jeweilen etwas Wasser bei.
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