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

Spiel und Beschäftigung
Sie ifugelimtfd)baf)tt.

3u biefem unterhaltenben Spiel braucht tl)t ein

grofoes Stüd iJJappe, oon bem ihr btei runbe
SdjeiBen mit einem ©urd)mejfet non 10, 15 unb
25 cm jdjncibet. Sefitjt il)t aber gufäliig runbe

ißappfdjadjtcln mit bcm ©urdpneffer ber größten
Sdjeibe, fo ibnnt il)r eud) bereu 3ufd)rteiben erfparen.
STiun nehmt if)r nod) ad)t Soßfiäbdjen, tote ihr fie
gum ©radjenbau oerroenbei. 3" ben äußeren 9lanb
ber brei tßappfd)eiben bohrt ihr in gleichmäßigen
Sbftänben ad)t Rödjer (roenn ii)t eine runbe Shad)'
tel mit oerroenbei, nur in ben ©edel) 3n bie mitt»
lere ißapp^eibe fdjncibct il)r nod) am Sanb eine

(leine Öffnung ßirtetn, burd) bie eine Spielfugel be»

quem geftedt roerben (ann ©ann ftedt if)r bie ad)t
§oßfiäbd)en burd) bie ad)t flödjet biefer fßappfdjeibe,
fo baß bie Stäbchen etroa ein Viertel nad) ber einen
unb brei Siertei nad) ber anbeten Seite iiberfteljen.
3ln bas (ütgere ©nbe ber Stöberen toitb bie (leine,
unb an bas längere bie große tpappfdjeibe geftedt.

Stuf bie große tpappfdjeibe, eoent. auf bie runbe
Schachtel, roirb nun bas ©erüft geftellt. Stus bünnem
Rarton fdjneibet il)r nun eine tunbe Sdjeibe mit
einem ©urdjmeffer oon 25 cm, um barcuf oom
SDiittelpunlt aus eine Spirale ju geidjnen. gn
biefer Spirale fdjneibet iljr einen 4 cm breiten Rarton»
ftreifen für bie ßauffdjiene ber Rugel. ©ie beiben
Rängsfeiten oerfeht ihr in Slbftänben oon 1 cm
mit ettoa 1 cm tiefen (Sinfdjnitten. ©en emgcjchnitte»
nen Slanb biegt il)r um, fo baß aus bent Raiton»
ftreifen eine Sdjiene entfte^t. ©arcufijin befcjtigt
if)r bie Schiene an ber unteren Seite ber mittleren
9ßappfd)eibe an ber Stelle, too fid) bie Öffnung für
bie Rugel befinbet unb giel)t fie fpiralförmig bis gurn
Soben bcs ©erüftes. Sin ben goläftöbdfen toirb bie
Rarionfd)iene, beten ©nbe ein Stüd aus bem ffie»

ruft heraus in eine runbe Sdjadjiel oi)ne ©edel
führt, mit 3leißnägeln befeftigt. ©er Soben biefer
Sdjadjtel toirb in ©ufäje mit fünf gaffe© 3- ®- uni
äußeren Sîanb mit ben oier 3ah'«n: 1/ 3> 6> 7,
unb in ber Witte mit ber 3ai)I 10 betrieben.
3toifdjen bie 3"^n toirb je ein bünncs Rorlfc§eib=
djen geliebt. SIus bünnem Rarton fhneibet if)r
bamt eine runbe Scheibe, bie ettoas Heiner als ber
Rarton ift. ©iefe legt ihr auf bie Rorlfdjeibäjen,
nad)bcm iÇr oorf)er runbe Rödder ÇineingefcÇnitten
(jabt, burd) bie bie auf bem Soben ber runben
Sdjaäjtel gebliebenen 3af)Ien ja Iefen finb. 9iun
toirb bas ©nbe ber fiauffdjiene mit einem SReißnagel
am inneren ÜRanb ber runben Sdjahtei befeftigt,
fo bafj bie Rugel, bie oben in bie Öffnung ber
mittleren ißappfheibe geftedt toirb, bie fpitalettförmi»
ge ßauffdjiene IjerunterroKt unb enttoeber in bie
1, 3, 5 ober 7, im günftigften Salle aber gleich in
bie 10 fällt, ©ie 3af)len toerben bei jebem Witjpieler
aufgetrieben, uttb toer äuerft bie 3ah'100 erreicht,
hat bas Spiel geroonnen. ©ie obere Scheibe oer«
gieren utit nod) mit einem ©ad), bas mir uns in
gorm einer fpitjen ©üte aus Rapier breijen unb
nod) mit einer Heine gähne fäjmüden. H. Sch.

Küchen-Rezepte
Slllctlei ©utes für bits Oftereffeit.

galobinerfuppe. Watt bereitet pro
iperfott ein oerlorettes ©i unb legt es mit bün»
nen, geröfteten Srotfdfnittdjen uttb einigen Rof»
feltt geljadten gieifdjiefteu (am befteit ffieflügel)
ftt bie Suppenfdjitffel. ülutt läßt man Souillon
mit allerlei Rräuterti auflodjett unb gießt fie
(od)ettb ßeiß itt bie Sdjtiffel.

31 i n b e r b r a t e n f d) ü f f e I. 1 Rg. fdjö»
ttes 9(iubfteifd) toirb 2 ©age in eine Warittabe
oon Ijalb ©ffig, ijalb Wein eingelegt, bie man
Ijeiß über bas gteifd) gießt. Saint fpidt man
es mit Spedftreifen, faßt unb legt es mit
3miebelfd)eiben, Spedfdjeibett unb 2—3 Rarot»
ten in eine Sratpfanne, übergießt es mit ei»

tient großen Stiid gefdjntolgener Sutter unb bra»
tet nun bas gteifd) 1 Stunbe int. Ofen. 3tad>
biefer 3®'t fügt man tangfam einige ßöffel
îportuietn, Warittabe unb ßeiße gleifd)brül;e
bet unb bünftet ben Sraten eine meitere Siutt»
be. Slits einer großen ©äffe gemafdjettent Sleis
bereitet man eitt gutes Slifotto, oerquirlt es mit
1—2 ©igetb unb einigen gel;adteti, itt Sutter
gebünfteteit Sücfjfendjampignons unb (teilt es

roarnt. ©er Sraten toirb bann in Sd>eiben
gefdjnitten unb auf ben angerichteten, fcßöit
gtattgcftridjenen 9leis gelegt, ©ie Sauce -rührt
man mit roenig Wehl fätnig unb gießt fie über
bas gleifd)- Wïatt feroiert bagu jungen, grtU
nett Salat.

Ralbsragout mit SDtoregeln, gn
Sßürfel gefdjnittenes Ralbfleifd) mirb mit ei»

nem Rorbeerblatt, 3®iebel, 3''ïonenfd)aIe, 1

Sellerietnolle, ©eroürg unb etroas roeigem SBeitt
itt genügenb SBaffer 1 Stunbe getodjt. ©ie
Stühe mirb bann gefiebt unb mit jpilfe • oon
Sutter unb iülehl 311 einet guten Sauce uets
(od)t. Sie mirb mit gut gemitfehenen, tu Souil»
Ion ge(od)ten 9)tord)eIn oerntengt. gn biefer
Sauce (od>t man bas gleifd) nod) (ursc 3ei±,
gieht es bamt ootu getter, oerquirlt bie Sauce
mit 1—2 ©igelb uttb feroiert bas Sîagout }u
Spaghetti ober Rartoffelbrei.

© e f ü 111 e © a u b e n. ©ie oorgerithteten
©aubett füllt mau mit einer Ralbfleifdjfarce
unb untroidelt fie mit Spedfdjeiben. toie merben
itt Sutter golbgelb gebraten unb mit gleifd)«
brül)e (napp bebedt. 9tun fügt man einige
SerlstDiebeldjett, 2—3 ßöffel roten SBein, eine
§aitbooII ©hompignons unb menig Saß unb
$feffer bei unb bämpft bie ©aubett etma 1/2
Stunbe. ©ie Stühe mirb mit glattgerül)rtem
93tel)I oerbidt uttb mit ©omatettpüree geroürst.
©ie ©aubett merben in einen großen 3teiss
ring angerid)tet unb mit ber Sauce übetgoffen.

ip f i r f i d) e im Öfen, halbierte, fteri»
lifierte tpfirfiche (audj Südjfenfrüdjte) merben in
eine gebutterte gDtm gelegt, mit etroas Sftaras
fd)ino beträufelt unb mit gan} feftern, mit Sa»
nille3uder gefügtem ©iroeiMdl-nee übersogen,
gm Ofen läßt matt bie Speife golbgelb über»
baden unb feroiert fie bann fofort. E. R.

gtüblmgsgericbte.

gunger Spinat. ©ie Spinatblätt«|
merben geroafd)«n, g-eroiegt unb mit etroas jd
hadtem Schnittlauch in Sutter gebünftet. ©an
müi3t man mit Saß unb tpfeffer, oerloif:
ben Spinat mit 3—4 Söffeln 3lal)nt unb ri|
tet il)n mit Heilten Sratlartoffeln umlegt an'

S a u e r a m p f e r.g e m ü f e. ©ie oott bet

Sippen befreiten, gemafdjenen Slätter roerbet
in Saßtnaffer überma'.It uttb bann geroiegt
©ie Waffe mirb iit Sutter gefdjmott, mit efci

mas Wei)î beftreut unb mit menig 3lahm ob«

Souillon oerïocht. 3luf bas angerichtete ®|
müfe legt man eilten Stern oott ©ieroierteln.

© e b ä m p ft e W o r d> e l n. ©ie gerüft«ten,
mit roarmem unb unter Iaufenbem 2Baffer mefi
mais gereinigten 9Jiord)ieIn merben mit tofe

ttig gehadtem Sdjnittlaud) tn Sutter gefhmott.
Unterbeffeit oerquirlt tnait 1 ©i mit Saß unb

1 ©äffe füßetn ober faurem 9lai)m, rührt bit

nad) 14 Stunbe 3U ben ißißeit unb richtet

auf gefodjte Subeltt ait. Watt feroiert 9lü|lt
jalat bagit.

Rräuter.fuppe. Rille Hirten oon grülf
lingsfräuteru merben mit einigen Spinatblät
tent geroiegt, itt Sutter (urg gebämpft, mit

roenig Weljl beftreut unb mit bem nötigen
Quantum äBaffer aufgelodjt. ©ie mit Sa|
uttb 9Jîus(at geroi'tr3te Suppe mirb nah 1
Stunbe oom geuer gegogett. Wan lijft nul
barin eitt Souillonmürfelhen auf unb rid)tet
übet einem mit roenig Wild) unb geriebenen!
Räfe oertührten ©i an.

Il e b e r r a f h u n g s » © i e r t u dj-e n. 'lit!
Wehl, Wi'-h, ®aß, (pfeffer, gel)adteii Rräutep
unb 4—6 ©iern bereitet man einen guten Ontt-

Tettenteig. gtt Saßroaffer bünftet matt eines]

©eller ooll Spargelfpif;en, ebenfo in Sheibh®
gefhnittene, junge Rarotten. 3iun bereitet man

aus bent ©eig einige Omeletten, ridjtet fie ei

unb legt abroed)felnb bie pertropften ©emüf
basroifdjen. 3lus Sutter, Wehl, Souillon unb

gebünfteten Wordjieltt ober Sühfenpißett h®'

matt eine bidlih-e Sauce Bereitet, bie mal
über bie angerichteten Omeletten gibt.

S 0 r t u I a gtt einem Stüd Sutt«
Ihmert matt 1—2 ßöffel Srofamen, fügt bi<

Sortulalblätter bei unb gießt 1—2 ©äffe«

Souillott ba3U. Rurg oor bem îluftragen rüiji'
titan 1—2 ©igelb gu betn ©emüfe. E. R.

Praktische Ratschläge
Sorfid)t bei Scttocnbung oon oerjintten ©cfäffe*

3luf bie ©efährlicßilcit oerginïter ©efäffc

roeift bie „llmfhau" in 2Biffettfd)aft unb ©e^
nil, granffurt a. Wain, §eft 7, h'"- 3®
9lahrungsmittel foil man 3wt=®efäffe raft
(ai ausfhliehen. ©s (ommt oor, bafj ut»«

Definite ©efäffe mit oerginnten oerroeçhfelt,
roohl ber llnterfhieb Hat h®toortritt. S«'
ginnte ©efäffe roeifett einen h"h Silberglaii
unb eine glatte Oberflähe auf. Serginlte
fäffe bagegen finb etroas ftumpf unb geigen

eine an ©isblumen erinnernbe geihnuttg.
Wie gefahrlid) bie, Serroenbung oon 3t®

gefäffen ift, Beroeift bie (ürglih burd) bie fßtel
gegangene Welbttng, baff in einem 3libett5>

lager in Stuttgart nah einem îtbenbeffen plôit
lid) 75 junge Reute unter fdjroeren Sergtftung5<
erfheinungen erlranïten uttb mehr als 30 tw«

t^nett bem Rranfen^aus toerben miifr
ten, too [ie fid) nah einigen ©agett roieber ei'

holten, ©ie !Intetfud>ung bes Sor!ommniff«s
ergab, bafj ein Rartoffelfalat in einer

_
3j®

roatttte bereitet roorben roar unb bie ffiffiafâwf
bes Salates bas 3ia( gelBit hotte, ©ab«'

tourbe bas giftige 3mta3etat gebilbet.

Die 8eiìe àr Drau und
xk^^iiscuL K/Viseu^ex,

Apiel und LeseliMi^uuA
Die Kugelrutschbahn.

Zu diesem unterhaltenden Spiel braucht ihr ein

großes Stllck Pappe, von dem ihr drei runde
Scheiben mit einem Durchmesser von 1t), IS und
25 cm schneidet. Besitzt ihr aber zufällig runde

Pappschachteln mit dem Durchmesser der größten
Scheibe, so könnt ihr euch deren Zuschneiden ersparen.
Nun nehmt ihr noch acht Holzstäbchen, wie ibr sie

zum Drachenbau verwendet In den äußeren Rand
der drei Pappscheiben bohrt ihr in gleichmäßigen
Abständen acht Löcher (wenn ihr eine runde Schach-
tel mit verwendet, nur in den Deckel) In die mitt-
lere Pappscheibe schneidet ihr noch am Rand eine

kleine Öffnung hinein, durch die eine Spielkugel be-

quem gesteckt werden kann Dann steckt ihr die acht
Holzstäbchen durch die acht Löcher dieser Pappscheibe,
so daß die Stäbchen etwa ein Viertel nach der einen
und drei Viertel nach der anderen Seite überstehen.
An das kürzere Ende der Stäbchen wird die kleine,
und an das längere die große Pappscheibe gesteckt.

Auf die große Pappscheibe, event, auf die runde
Schachtel, wird nun das Gerüst gestellt. Aus dünnem
Karton schneidet ihr nun eine runde Scheibe mit
einem Durchmesser von 25 cm, um darauf vom
Mittelpunkt aus eine Spirale zu zeichnen. In
dieser Spirale schneidet ihr einen 4 cm breiten Karton-
streifen für die Laufschiene der Kugel. Die beiden
Längsseiten verseht ihr in Abständen von 1 cm
mit etwa l cm tiefen Einschnitten. Den eingcschnitte-
nen Rand biegt ihr um, so daß aus dem Karton-
streifen eine Schiene entsteht. Daraufhin befestig!
ihr die Schiene an der unteren Seite der mittlere»
Pappscheibe an der Stelle, wo sich die Öffnung für
die Kugel befindet und zieht sie spiralförmig bis zum
Boden des Gelüstes. An den Holzstäbchen wird die
Kartonschiene, deren Ende ein Stück aus dem Ge
rüst heraus in eine runde Schachtel ohne Deckel

führt, mit Reißnägeln befestigt. Der Boden dieser
Schachtel wird in Tusche mit fünf Zahlen, z. B. am
äußeren Rand mit den vier Zahlen: 1, 3, ö, 7,
und in der Mitte mit der Zahl 1V beschrieben.
Zwischen die Zahlen wird je ein dünnes Korlscheib-
chen geklebt. Aus dünnem Karton schneidet ihr
dann eine runde Scheibe, die etwas kleiner als der
Karton ist. Diese legt ihr auf die Korkscheibchen,
nachdem ihr vorher runde Löcher hineingeschnitten
habt, durch die die auf dem Boden der runden
Schachtel geschriebenen Zahlen zu lesen sind. Nun
wird das Ende der Lausschiene mit einem Reißnagel
am inneren Rand der runden Schachtel befestigt,
so daß die Kugel, die oben in die Öffnung der
mittleren Pappscheibe gesteckt wird, die spiralensörmi-
ge Laufschiene herunterrollt und entweder in die
1, 3, S oder 7, im günstigsten Falle aber gleich in
die 10 fällt. Die Zahlen werden bei jedem Mitspieler
aufgeschrieben, und wer zuerst die Zahl 100 erreicht,
hat das Spiel gewonnen. Die obere Scheibe ver-
zieren wir noch mit einem Dach, das wir uns in
Form einer spitzen Tüte aus Papier drehen und
noch mit einer kleine Fahne schmücken, k. Lok.

Xüedeir-Kesiepte
Allerlei Gutes für da« Osteresseu.

I a k o b i n e r s u p p e. Man bereitet pro
Person ein verlorenes Ei und legt es mit dün-
nen, gerösteten Brotschnittchen und einigen Lös-
feln gehackten Fleischresten (am besten Geflügel)
jn die Suppenschüssel. Nun läßt man Bouillon
mit allerlei Kräutern aufkochen und gießt sie

kochend heiß in die Schüssel.

R i n d e r b r a t e n s ch ü s s e l. 1 Kg. schö-

nes Rindfleisch wird 2 Tage in eine Marinade
von halb Essig, halb Wein eingelegt, die man
heiß über das Fleisch gießt. Dann spickt man
es mit Speckstreifen, salzt und legt es mit
Zwiebelscheiben, Speckscheibeu und 2—2 Karot-
ten in eine Bratpfanne, übergießt es mit ei-
nein großen Stllck geschmolzener Butter und bra-
tet nun das Fleisch 1 Stunde im, Ofen. Nach
dieser Zeit fügt man langsam einige Löffel
Portwein, Marinade und heiße Fleischbrühe
der und dünstet den Braten eine weitere Stun-
de. Aus einer großen Tasse gewaschenem Reis
bereitet man ein gutes Risotto, verquirlt es mit
1—2 Eigelb und einigen gehackten, in Butter
gedünsteten Büchsenchampignons und stellt es

warm. Der Braten wird dann in Scheiben
geschnitten und auf den angerichteten, schön

glattgestrichenen Reis gelegt. Die Sauce rührt
man mit wenig Mehl sämig und gießt sie über
das Fleisch. Man serviert dazu jungen, grü-
nen Salat.

Kalbs ragout mit Morcheln. In
Würfel geschnittenes Kalbfleisch wird mit ei-
nein Lorbeerblatt, Zwiebel, Zitronenschale, 1

Sellerieknolle, Gewürz und etwas weißem Wein
in genügend Wasser 1 Stunde gekocht. Die
Brühe wird dann gesiebt und mit Hilfe von
Butter und Mehl zu einer guten Sauce ver-
kocht. Sie wird mit gut gewaschenen, in Bouil-
lon gekochten Morcheln vermengt. In dieser
Sauce kocht man das Fleisch noch kurze Zeit,
zieht es dann vorn Feuer, verquirlt die Sauce
init 1—2 Eigelb und serviert das Ragout zu
Spaghetti oder Kartoffelbrei.

Gefüllte Tauben. Die vorgerichteten
Tauben füllt man mit einer Kalbfleischfarce
und uniwickelt sie mit Speckscheiben, e-ie werden
in Butter goldgelb gebraten und mit Fleisch-
brühe knapp bedeckt. Nun fügt man einige
Perlzwiebelchen, 2—3 Löffel roten Wein, eine
Handvoll Champignons und wenig Salz und
Pfeffer bei und dämpft die Tauben etwa chz

Stunde. Die Brühe wird mit glattgerührtem
Mehl verdickt und init Tomatenpüree gewürzt.
Die Tauben werden in einen großen Reis-
ring angerichtet und mit der Sauce Übergossen.

Pfirsiche im Ofen. Halbierte, steri-
lisierte Pfirsiche (auch Büchsenfrüchte) werden in
eine gebutterte Form gelegt, mit etwas Mara-
schino beträufelt und mit ganz festem, mit Va-
nillezucker gesüßtem Eiweißschnee überzogen.
Im Ofen läßt man die Speise goldgelb über-
backen und serviert sie dann sofort. Im K.

Fciihlingsgerichte.

Junger Spinat. Die Spinatblätt«!
werden gewaschen, gewiegt und Mit etwas g<-

hacktem Schnittlauch in Butter gedünstet. Da«
würzt man mit Salz und Pfeffer, verkoch
den Spinat mit 3—4 Löffeln Rahm und rich
tet ihn mit kleinen Bratkartoffeln umlegt ach

S a u e r a m p f e r .g e m ü s e. Die von d«

Rippen befreiten, gewaschenen Blätter werd«-
in Salzwasser überwallt und dann gewiegt
Die Masse wird in Butter geschmort, mit à!

was Mehl bestreut und mit wenig Rahm ode

Bouillon verkocht. Auf das angerichtete El-

müse legt man einen Stern von Eiervierteln.

Gedämpfte Morcheln. Die gerüstete«,
mit warmem und unter lausendem Wasser mehr-
mals gereinigten Morcheln werden mit we-

nig gehacktem Schnittlauch in Butter geschmort
Unterdessen verquirlt man 1 Ei mit Salz und

1 Tasse süßem oder saurem Rahm, rührt di«

nach l/r Stunde zu den Pilzen und richtli
aus gekochte Nudeln an. Man serviert Nützlt
salat dazu.

K r ü u t e r s u p p e. Alle Arten von Früh-
lingskräutern werden mit einigen Spinatblät-
tern gewiegt, in Butter kurz gedämpft, mi!

wenig Mehl bestreut und mit dem nötige«
Quantum Wasser aufgekocht. Die mit Sah
und Muskat gewürzte Suppe wird nach hs

Stunde vom Feuer gezogen. Man löst run

darin ein Bouillonwürfelchen auf und richtli
über einem mit wenig Milch und gerieben«
Käse verrührten Ei an.

U e b e r r a s ch u n g s - Eierkuchen. Atz
Mehl, Milch, Salz, Pfeffer, gehackten Kräuten
und 4—6 Eiern bereitet man einen guten Orw
lettenteig. In Salzwasser dünstet man ein«)

Teller voll Spargelspitzen, ebenso in Scheibch«
geschnittene, junge Karotten. Nun bereitet nv
aus dem Teig einige Omeletten, richtet sie m

und legt abwechselnd die vertropften Gemüst

dazwischen. Aus Butter, Mehl, Bouillon und

gedünsteten Morcheln oder Büchsenpilzen ha>

man eine dickliche Sauce bereitet, die mm
über die angerichteten Omeletten gibt.

Portulak. Jn einem Stück Butt«
schmort man 1—2 Löffel Brosamen, fügt di«

Portulakblätter bei und gießt 1—2 Tassa
Bouillon dazu. Kurz vor dem Auftragen rührl
man 1—2 Eigelb zu dem Gemüse. L. K.

Vorsicht bei Verwendung von verzinkten Gesässi«

Auf die Gefährlichkeit verzinkter Gefasst

weist die „Umschau" in Wissenschaft und Tech-

nik, Frankfurt a. Main, Heft 7, hin. Ms
Nahrungsmittel soll man Zink-Gefässe radi-

kal ausschließen. Es kommt vor, daß ma«

verzinkte Gefässe mit verzinnten verwechselt, ob-

wohl der Unterschied klar hervortritt. Bei-

zinnte Gefässe weisen einen hohen SilberglaH
und eine glatte Oberfläche auf. Verzinkte Ee-

fässe dagegen sind etwas stumpf und zeige«

eine an Eisblumen erinnernde Zeichnung.
Wie gefährlich die, Verwendung von Zinl-

gefässen ist, beweist die kürzlich durch die Presst

gegangene Meldung, daß in einem Arbeitt-
lager in Stuttgart nach einem Abendessen plöh-

lich 75 junge Leute unter schweren Vergistungs-
erscheinungen erkrankten und mehr als 30 vo«

ihnen dem Krankenhaus zugeführt werden muh-

ten, wo sie sich nach einigen Tagen wieder er-

holten. Die Untersuchung des Vorkommnissen

ergab, daß ein Kartoffelsalat in einer Zink-

wanne bereitet worden war und di« EssigsäM
des Salates das Zink gelöst hatte. Dabei

wurde das giftige Zinkazetat gebildet.
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