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Die Seite fiir Frau und Haus

HANDARBEITEN, ERZIEHUNGSFRAGEN, PRAKTISCHE RATSCHLAGE, KUCHENREZEPTE

Handarbeiten.
Ghir  gejdyidte Hinde.

Cine gefdhmadoolle und leidhte SHandarbeit,
mit der wir iibevall Freude Dereiten, ift die
Serjtellung eines RKaffeefannen-Unterfefers aus
$Sornringen.

Juerft werden wei Ringe mit drei Kettel-
ftigen 3ufommengefaft. Der bdritte - Ring wird
unmittelbar neben den jweiten und erjten ge-

Dalten, o bafy eine Wrt Dreied entfteht, und
wiederum  mit je drei RKettelftiden- an dem
erften und jweiten RNing befejtigt.  Den vierten
Ring Halten wir neben den Ddritten, um ihn
an diefen und bden Fweiten anzufetten. Dexr
fiinfte. Ning  tomumt diveft neben den jweiten
und wird aufjer an diefem nod) an den vierten
Ring Dbefejtigt.  Wlle weiteren Ringe werden
in der gleihen Weife aneinandergefettelt, bis
Jfih ein aus je fiinf Ningen Dejtehendes Sedys-
ed " bildet. Sind wir Joweit, dann Tonnen wic
nod) den duferen Mand des Unterfefers mit
Kuopfloditiden jdhmiiden, wodurdy wiv ein Dbe-
jonders veizoolles Wusfehen erzielen.

Praktische Ratschlige.

Gegen das Aufliegen der Kran:
ten Dat fid das Bejtreiden bder Haut wmit
RQuittenjdleim gut Dbewdbhrt. Jur $Herjtellung
desfelben  werden Quittenferne (aud) in  Dder
Apothele erhaltlid)) mit fiedendem Wafjer iiber=
gofjen, und mnady rajdem Unmriihren wird das
wieder abgegofjen.  YMummehr werden die Quit=
tenferne mit  faltem Wafjer angefeht (auf 1
Loffel Kerne 8—10 Liffel Wajjer). Jn etwa
10 Stunden Hat Jid) ein Sdleim gebildet,
der durd) ein Mujjelinldppden  gefeiht wird.
Cr wird mit weihem Haarpinfel auf die Haut
aufgejtriden.  Da  der Sdleim  leidht  Jduert,
jind  nur fleine  Mengen  auf  einmal  Herzu-
jtellen.. R.

Cinige allgemeine Winke fiir den Kauf eines
Ofens. *)

Fiir dauernd Dbebeizte Maume wdahle man
Ocfen von guter Qualitdt. Jn jelten beniiten
Raumen geniigen, da gevingerer Wirfungsgrad
nidht alljujehr von BVedeutung ijt, Oefen von
leidterer BVauart. Vejondere Merfmale fiir die
Giite Jind aufer dem Gewidt jorgfaltig aufge-
jdliffene, aljo Ddidht |dlieende Tiirem, Hand-
lihe Griffe und eine gute und wedmdakige Re-
guliereinridhtung. Diefe Dinge find deshald von
Bedeutung, weil mur ein in allen Teilen didter
Ofen eine genaue Wnpajjung der Brenngejdwin-

*) Aud dem PHeizungd-Sonderheit (Augujt) der Monats-
jeiteheift ,Neuwe Hauswirtichait”, beraudgegeben von Lotte
Weitbrecht, Stuttgart. Alteve Probebefte fojtenlos vom K.
Thiemannd Verlag, Stuttgart S.

digfeit an den jeweiligen Wdrmebedarf  durd)
bie Regulierung der Berbrennungsluftzufuhr 3u-
Lafst. IMit Riidjidht auf die tdglid) notwendige
Reinigung ijt darvauf u adten, daf der Wjden-
faften geniigend grof it und in einer Fiihrung
liegt, damit feine Wjde bdaneben fallen fann.
Wudy joll jeine Form ein bequemes Entleeren
moglidjt ohne Staubentwidlung 3ulajjen. Jn
formaler - $injidt find glatte Defen, auf denen
{ich fein Staub ablagern fann, vergierten- Defen,
wie fie frither Mode waren, vorzuziehen. Die
Frage, ob fdwarz oder emailliert, ijt oft [Hwer
3u entfdeiden. Jweifellos wirft der mit Gra-

. phit gejdwdrzte Ofen natiirlider und material-

geredhter als ber emaillierte. Cr hat auBerdem
den Borgug, dal er JFahr fiir Jahr ohne er-
Deblichen Wufwand wieder jdhon gewidjt werden
fann.  Emaillierte  Oefen erfparen allerdings
diefe rbeit, {ind aber in der WAnfdaffung teurer
und das  Email fann unter Wmijtdnden Dbei
ftarfer eberheizung Scdhabden nehmen, der {id
im Gegenjaf um |dwarzen gewiditen Ofen in
ber Regel nidht mehr Dbeheben Ilaft.

Erziehung.

Mutter und Kind, Jahrbud) fiix Kinder-
pflege und Familiengliid, 1935. Verlag Wal-

_ter LQoepthien, Meivingen. Preis Fr. 1.—.

Jn diefem fiinften Jahrgang des falender-
artigen  Jahrbudjes wird das Thema Dutter
und  Kinber - erfreulidjerweife Debeutend weiter
gefalgt. als es bisher der. Fall war. Neben
den  wertoollen Aufjagen im  Kapitel ,Der
Gdugling -und das. Kleintind wird im Fweiten
Kapitel diber ,,Das [dulpfligtige Kind“ in
erfter Linie ein Beilrag von Prof. Dr. Hanjel=
mann die Wufmerffamieit des Lejers beanfpru-
den. Der Dberiihmte Menjdentenner und Pd-
dagoge beantwortet die Heute fehr aftuelle Frage
o, Was it Heilpidagogit?‘  BVejonders reid) an
guten rbeiten ijt das dritte SKNapitel iiber
pDas [dulentlajfene Kind*. Drei erfte Sdwei-
serautovititen Deleudyten Ddarin die Frage ber
Berufswahl. Dr. med. Paul Lauener, Sdularzt
in Bern, tut dies vom medizinijden Standpuntt
aus;  Heinrid) Stauber, der Vorjteher des Be-
rufsberatungsamtes der Stadt Jiivid), und Rofa
Neuenjdywander, die Berufsberaterin der weib-
lichen  Jugend in BVern, wijfen . Jnterefjantes
und fehr Lehrreides aus ihrer reiden Crfabh-
rung 3u Deridten.

Dafy bei Mutter und Kind Dbefte literarijdye
Beitrige und Gedidhte nie fehlen, wilfen wir
bereits aus friiheren Jabhrgdngen. CEbenjo it
die Bilbauswahl fehr (orgfdltig wvorgenommen
worden und illuftriert trefflidy den vielfeitigen
Text. Diefe Fiille von Aujjdahen, Gedidhten
und  Vildern i}t 3u  einem einbeitlidhen  Bud)
vereinigt, das wirllid)y verdient, das gange Jabhr
in allen . Fragen Dder Crziehung Ileiner und
grofier Ninder zu Rate gejogen 3u merbe{}.

Fiir die Kiiche.

Mlleclei aus Sellerie.

Selleriefalat. Die geldlten, groen
Gelleriefnollen werden auf dem NReibeifen ge-
rieben. Wus Senf, Jitronenjaft, Salz, Pfef-
fer, 2—3 Qbffeln Mildy und 1o Loffelden
gewiegtent Kuoblaud) rithrt man eine Sauce,
die unter die Gelleriemajje gemengt wird.

Warmer Selleriejalat. 2 grofe Sel-
leriefnollen  werden. gejddlt, Dalbiert wund in
Salzwaffer weid) gefodt. Sie werden nod warm
tn Sdeibdien ge[dnitten, ebenjo 3—4 in der
Sdale gefodte RKartoffeln. BVeides wird 3u-
janumen vermengt und it einer gewdhnliden
Calatfauce angenmadt. Kurg vor Ddem Auj:

fragen iibergiept man bden Galat
Tajfe Deigen Wajfers, i dem
wiirfelden aufgeldjt wurde.

Gelleriebratlinge. 2—3 Gellerietnnl-
len Dat man gejdyalt, weid) gefndyt, gewiegt und
froden ausgepreft. Ju bdiefer Miajje gibt man
2 in Butter gejdymorte, u Brei-gerdritdte Jwie-
Deln, Galz, Pfejfer, 1 CEi und etwas Mehl,
formt davaus langlide SKroquetten, wendet |ie
in. Mehl und bratet fie in Butter ober Fett
fnujperig:

Selleviegemiife. Gejdilte Sellerietnol-
Ten werden in nidt 3u diinne Sdyeiben gefdnitien
und  mit Salz, Pfeffer und einem Stiddyen
Butter in Fleijdbrithe weidhgefocht. 10 Minuten
vor dem Unridten fiigt man etwas glattgeriihr-
tes Mehl Dbei.

Gellerie im Ofen. Grofe Sellerieinnl:
len werden gewajden, in Salzwafjer weid) ge-
todt, gejddlt und in dide Sdeiben gejdynitten.
Jn eine gebutterte Form [didytet man die Sel-
leriejcheiben, indem man Brojamen und gerie-
Denen Sdje dagwifden jtreut, giept ulelt 2—3
Taffen Rahm oder IMild) dariiber, jtreut Buditer-
wiirfeldhen obenauf und badt den Wuflauf im
Ofen 1 Gtunbde.

Sellerietomaten. Weidygefodte, ge-
Jdlte, in Wiirfelden gejdnittene Sellerie wird
nady dem CErfalten mit pifanter  Mayonaife
verniengt und in halbierte, ausgehdhlte, gejalzene
Tomaten gefiillt.

Selleriefuppe. 2 geldilte Sellerie=
tnollen, 3—4 gejdydlte, rohe Kartoffeln, 1 Peter-
filtenwurzel und 1—2 Laud)jtengel werben mit 1
Qiter Waffer gany weid) gefodht (KRodlijte) und
dann durdy ein grobes Sieb getrieben. Jn einer
Kafferolle Tajt man Mehl in Butter brdunen,
Bt mit 2 Tajfen Wajfer ab, wiirst mit Salz
und - NMustat  fiigt die Gemiifejuppe bei und
fodht alles mit gehadtem Selleviegriin nodmals
1/ Stunbe.

] mit  einer
ein Buillon-

Nus der Wiener Kiidye.

Spargeln nad Wienerart. Frijde
Gpargel werden gefjddlt und in  Salwafjer
weid)y gefodt, Biidfenjpargel -erhigt man im
Wafjerbad. Die Spargel werden auf eine er=
warmte Platte gegeben und mit einem grofen
Stitd Beiper Butter iibergoffen, in der 2—3
Loffel Brojamen geld gerdjtet wurden.

Wiener Kartoffelauflaunf SKartof
feln werden in der Sdale nidt u weid) ge
fodt, gejdlt, in Sdeibden gejdnitten und in
reidglicdy Fett braunlidy gebraten. Gehadte Jwie-
beln rdjtet man in Butter geldb und vermijdht
fie mit gefodytem, gehadtem Sdyinfen. Jn eine
gebutterte Form gibt man abwedfelnd Kar-
toffeln und GSdyinfen, gielt 2 mit Mild) oder
Rahm und Saly verrithrte Eier dariiber, De-
jtreut die Oberflade mit geriebenem Kije und
badt den Wuflauf tn Ofen 16 Stunde.

Badhiihner (Badhahndl). Junge, aus
genommene, gefalzene $Hiihner werden in Dvier
Teile gefdnitten, in Mehl, Ei und Brojamen
gewendet und in Deigem Fett gebaden. Mian
garniert wie die Wienerfdnifel und gibt Kom-
pott oder Salat dazu.

Wienerpajtetden Bledfdormden wer
den mit ausgerolltem Butterteig ausgelegt und
mit folgender Fiille gefiillt: 174 Pfund iibrig:
gebliebener Braten oder Wildbret Hadt man
fein, fiigt gewiegte Swicbeln und Peterfilie,
die in Butter gediinftet wurden, bei, efleﬂif’
eine Tajfe Bratenjiis oder braune Sauce, Sal,
Pieffer, Mustat und etwas Sardellenbutter.
Man fiillt niht bis ganz obenauf, Tegt emen
Teigdedel bdariiber, driidt die Rander fejt auf-
einander und bidt die Pajtetdjen in mittelheifent
Ofen.
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