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Die Seite fiir Frau und Haus

HANDARBEITEN , ERZIEHUNGSFRAGEN, PRAKTISCHE RATSCHLAGE, KUCHENREZEPTE

Spiel und Beschiftigung
Die Kugelvutidybabhu.

3u diefem unterhaltenben Spiel braudyt ihr ein
gtofes Gtiid Pappe, von dem ihr Drei runbe

Sdeiben mit einem Durdymeffer von 10, 15 und
25 cm jdneidet. Befigt ihr aber ufdllig runbde

Pappidhadteln mit dem Durdymefjer der grdpten
Sdyeibe, fo tonnt ihr eud) deren Jujdyreiden erjparen.
Nun nehmt ihr nod) adt HoBjtibden, wie i0r jie
gum Dradjenbau verwendet. JIn den dueren Rand
ber drei Pappjdeiben bohrt ihr in gleidymdipigen
Wbjtianben adt Loder (wenn ihr eine runde Sdady-
tel mit verwenbet, nur in den Dedel). In die mitt-
lere Pappjdeibe jdhneidet thr nod) am Rand eine

tleine Offnung Hinein, durd) die eine Spieltugel be-
quemt geftedt werdert fann. Dann [tedt ihr die adt
$HoBjtabden durd) die adt Loder diefer Pappidjeibe,
o bap die Stabdyen etwa ein Biertel nad) der einen
und brei Biertel nad) der anderen Seite fiberftehen.
An das fiirzere Enbde der Stabden wird die Ieine,
und an bdas ldngere die grofge Pappdeibe gejtedt.

Auj die grope Pappideibe, event. auf die runde
Sdadytel, wird nun das Geriilt gejtellt. Wus diinnem
SKarton jdneidet ihr nun eine runde Sdeibe mit
einem Durdymefjer von 25 cm, um. darauf vom
Mittelpuntt aus eine Gpirale u zeidnen. Jn
biefer Spirale [dneidet ihr eiren 4 cm breiten Karton-
jtreifen fiir die Laufidiene ber Kugel. Die beiden
Lingsieiten verfeht ihr in Wbjtanden von 1 cm
mit etwa 1 cm tiefen Cinjdnitten. Den eingejdnitte-
nen Rand biegt ihr um, o dah aus dem Karton-
ftreifent eine Gdjiene entjteht. Daraufhin Dbefejtigt
ihr bie Sdiene an der unteren Seite der mittleren
Pappidyeibe an der Stelle, wo. fid) die Offnung fiir
bie Rugel befindet und ieht fie Ipivalformig bis gum
Boben des Gerdiftes. An den Holftibden wird die
Kartonfdiene, beren Enbe ein Stiid aus dbem Ge:
riift heraus in eine runde Sdadytel ohre Dedel
fithrt, mit Reifpndgeln befejtigt. Der Boben biefer
Edadytel wird in Tujde mit fiinf Jahlen, 3. B. am
dupeven Rand mit den vier Jahlen: 1, 8, 5, 7,
und in der Mitte mit der Jahl 10 beldyrichen.
Swijden die Jahlen wird je ein diinnes Kortjdeidb-
den geflebt. Aus diinnem RKarton |Hneidbet ihr
bann eine runbe Sdeibe, die etwas Heiner als der
RKarton ijt. Diefe legt ihr auf die Korfjdeibden,
nadypem thr vorher runbe Lidjer Hineinge|dnitten
habt, durd) bie bie auf dem Bobden der runden
Gdadytel gejdyiebenen Jahlen zu lefen |ind. Nun
witd das Ende der Laufjdhiene mit einem Reinagel
am inneren Rand Dder runbden Sdadtel Fefeltigt,
fo daf die Kugel, die oben in die Offnung der
mittleren Pappideibe geftedt wird, die |piralenformi=
ge Laufjdiene Herunterrollt und entweder in die
1, 8, 5 ober 7, im giinjtigjten Falle aber gleid in
bie 10 falif. Die Jahlen werbden bei jedbem Mitjpieler
aufgefdrieben, und wer uerjt die Jahl 100 erreicht,
hat das Spiel gewonnen. Die obere Sdyeibe ver-
gteren. wir nod) mit einem Dad), das wir ung in
Form einer fpien Tiite aus Papier drehen und
nod) mit einer fleine Fahne Hmiiden. H. Sch.

Kiichen-Rezepte
Allerlei Gutes fiir das Ojterefjen.

Jafobinevjuppe. Man Dbeveitet pro
Perfon ein verlovenes Ei und legt es mit diin=
nen, gerdjteten Brotjdnittden und einigen Lof-
feln gehadten Fleifdeften (am Dejten Gefliigel)
in die Guppenjdiiffel. Nun ldkt man Bouillon
mit allerlei Srautern auffodyen und giekt fie
fodpend Deily in die Sdiifjel.

Rinderbratenfditffel. 1 Kg. [do-
nes Nindfleijd) wird 2 Tage in eine NMarinade
von Halb Gjjig, hHald Wein cingelegt, die man
heily iiber das Fleijd gieht. Dann fpidt man
es  mit Gpedjtreifen, jalzt und legt es mit
Swicbeljdyeiben, Spedjdeiben und 2—3- Karnt=
ten in eine Bratpfanne, iibergiept es wmit ei-
nem grofen Stitd gejdniolzener Butter und bra=
tet mun das Fleijdy 1 Stunde im Ofen. Nad
diefer Jeit fiigt man Tlangjam einige Lbffel
Portwein, Marvinade und Dheie  Fleijdbriihe
bet und diinjtet den Vraten eine weitere Stun-
de. WAus einer grofen Tafje gewajdenem Reis
bereitet man ein gutes Nijotto, verquirlt es mit
1—2 Gigeld und einigen gehadten, in Butter
gediinjteten  Biidjendyampignons und jtellt es
warnt. - Der Braten wird dann in Sdyeiben
gejdnitten und auf Ddenw angeridhteten, Jdvn
glattgeftridenen Reis gelegt. Die Sauce rithrt
man mit wenig Mehl jamig und giekt fie iiber
das  Fleijd. Wlan jerviert dazu jungen, grii=
nen Salat.

Ralbsragout mit Morvdeln. JIn
Wiirfel gejdnittenes Kalbfleijd) wird mit ei=
nem  Lorbeerblatt, Iwiebel, Jitvonenjdale, 1
Sellerietnolle, Gewiiry und etwas weifem Wein
in geniigend Waffer 1 Stunde gefodht. Die
Briihe wird dann gefiebt und mit Hilfe -von
Butter und Mehl 3u einer guten Sauce wver=
fodht. Sie wird mit gut gewnjdenen, in Bouil-
lon gefodhten Mordheln verntengt. JIn  diefer
Sauce fodyt man das Fleifd) nody furze Jeit,
3ieht es dann vom Feuer, verquirlt die Sauce
mit 1—2 Cigeldb und ferviert das Ragout 3u
Spaghetti oder Kartoffelbrei.

Gefitllte Tauben. Die vorgeriditeten
Tauben fitllt man mit einer Kalbfleijdfarce
und umwidelt jie mit Spedidyeiben. Sie werben
in VButter goldgeld gebraten und mit Fleijd=
brithe inapp Dbededt. Jtun fiigt man einige
Perlzwiebeldhen, 2—3 Loffel roten Wein, eine
Sandooll Champignons und wenig Salz und
Pieffer bei und dampft die Tauben etwa 15
Stunde. Die Briihe wird mit glattgerithriem
Mehl verdidt und mit Tomatenpiivee gewiirst.
Die Tauben werden in einen grofen NReisz
ving angeridytet und mit der Sauce iibergojjen.

Piivjidhe im Ofen. Halbierte, jteri-
lijierte Piirfide (aud)  BViidfenfriidhte) werden in
cine gebutterte Form gelegt, mit etwas Mara-
jino Dbetvdufelt und mit gang fejtem, mit Va-
nilleguder  gefiiftem  Ciweifjdhnee  iiberogen.
JIm Ofen [akt man die Speije goldgelb iiber=
baden und jerviert fie damn fofort. E. R.

Frithlingsgeridte. {

Junger Spinat. Die OSpinatblatly
werden - gewajden, gewiegt und mit etwas g
hadtem Sdnittlaud) in Buiter gediinjtet. Dam
wiir3t man mit Salz und Pfeffer, wvertod
den Gpinat mit 3—4 Loffeln Rahm und rid
tet ihn mit fFleinen Brattfartoffeln umlegt ar

Sauerampfergenife. Die von do
Rippen befreiten, gewajdenen Blitter werdy
in  Galwajfer diberwalt und bdann gewieg
Die Maffe wird in Butter gefdymort, mit o
was Mehl beftrent und mit wenig Rahm ody
Bouillon verfodyt. Wuf das angeridtete Ge
miife legt man einen Stern von Eiervierteln.

Gedampite Morvdeln Die geriifteten
mit warmem und unter laufendem Waffer mehr
mals  geveinigten Mordjeln werden mit we
nig gehadtem Sdnittlaud) in Butter g‘eid)mort.i
Unterdefjen verquirlt man 1 Ei mit Salz un
1 Taffe figem ober faurem Rahm, rithrt dit
nady 1y Gtunde zu ben Pilgen und ridytd
auf getodhpte Nubeln an. Wian ferviert INiijli
jalat dazu.

KRrduterjuppe WAlle Arten von Fritl:
lingstrautern werden wmit einigen Spinatblit:
tern  gewiegt, in Butter Tury geddmpft, mit
wenig  Wiehl Deftreut und mit dem ndiigen
Quantum  Waffer aufgefodt. Die- mit Saf
und  Mustat  gewiirgte Suppe wird nady I
Stunde vont Feuer gezogen. Man bt e
darin ein Vouillonwiirfelden auf und ridte
iiber einem mit wenig Mildy und geriebenen
Kdfe verviihrten i an.

Ueberrafdungs = Cierfuden Ak
Mehl, Mi'd, Salz, Pfefie:, gehadien Kriuten
und 4-—6 Ciern bereitet man einen guten Ony
lettenteig. n Salzwaffer biinjtet man eine
Teller voll Gpargelipifgen, ebenfo in Sdeibdy
gefdnittene, junge Karotten. Nun bereitet mar
aus bem Teig einige Omeletten, ridhtet lie a
und Tlegt abwedfelnd bdie vertropften Gemii
dagwifden. Aus Butter, Mehl, Vouillon um
gediinfteten  Mordheln oder Biidfenpilzen bt
man eine Ddidlide Sauce Dbereitet, bie mar
iiber die angeridyteten Omeletten gibt.

Portulal JIn einem Ctid Butte
jgmort man 1-—2 Lbffel Brojamen, fiigt it
Portulatbldtter bei wnd giegt 1—2 Taffer
Bouillon dazu. Kury vor dem Uuftragen riifi
man 1—2 Eigelb ju dem Gemiife. E.R

Praktische Ratschlige

Vorjidt bei Verwendung von verginften Gefijfen
Auf  die Gefahrlidhfeit verzinfter Gefdll
weift die ,Umfdau’ in Wiffenjdaft und Tedy
nit, Franffurt a. Main, Heft 7, bhin. Fir
Nahrungsmittel foll man  Jint-Gefdjfe rabde
fal ausidliegen. - s fommt vor, bdaf mal
verzinfte Gefdffe mit verginnten verwedielt, ob:
wobl der Unterfdhied flar BHervortritt. Ber
jinnte Gefdfje weifen einen Hohen Silberglan
und eine glatte Oberflide auf. Verzintte G¢
fdfe dagegen f|ind etwas ftumpf und 3eigel
eine an Eisblumen erinnernde Jeidnung.
Wie gefdhrlidy dier Vermendung von Jink
gefdlfen ift, beweift die Firlidy durd) die Prell
gegangene Meldung, daf in einem Wrbeits
lager in Gtuttgart nad einem Abenbdeffen plok:
lidy 75 junge Leute unter jdweren BVergiftung®
erfdeinungen erfranften und mehr als 30 vor
ihnen dem RKRranfenhaus ugefithrt werden mufy
ten, wo fie Jid) nady einigen Tagen wieder ¥
holten. Die Unterjudung des i‘.otfnmmmﬂ‘f
ergab, daf ein Kartoffeljalat in einer 3}“"
wanne Dbereitet worden war und bdie Efjiafdurt
bes Galates das 3Jinf geldit Bhatte. Dabel
wurdbe das giftige Jinfazetat gebildet.
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