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

Handarbeiten.
Ueberjächlt in ©rftlingsgröße.
©on Ruife ©änninger, 3üridR

Die 3öcttein haben beibe biefetbe altbefannte
(Etacßart, nur bie Becßnit i[t oetfdjieben. Biefe
gorrn mit bem runben Rotler ift recßt Heibfam unb
für bas Heine Rinb, bas bie ülermeldjen nodj nidjt
jo fiatï Derbraucßt, ift biefe Sdjnittform aud) ptaf»
tifcß, bie ülermeldjen !5nnen eben nic^t leicht erfeßt
werben, weil fie oorweg eingearbeitet finb. îtJian
muß baranf adjten, baß Dlrmöffnung unb SIermel»

weite nidjt tnapp gehalten finb, bann ift bie gorm
Bequem jum ©infäjlüpfen, läßt genug ©ewegungs»
freißeit unb bamit finb [oldje ffieroänbdjen aud)
faltbar.

3um geftridten 3ödlein wirb bie Döße
besfelben, 22 cm, angefcßlagen (Stridprobe). (Ein

Streifen feinftes SBürfelmufter, 1 red)ts 1 (inls unb
oerfeßt, madjt ben Slnfang unb wirb als unterer
(Ranbabfdjluß weiter geführt. (Dlan ftridt in Sieiben
bin unb ßet. Die RoHerrunbung entftebt fo, baß
immer abwecßfelnb 2 Sieiben nur bis 3um untern
RoHertanb (4 cm RoHerbreite) geführt werben,
bort aüemal gewenbet unb wieber nad) unten 311=

rüdgeftridt wirb. So bot alfo bas 3ädlein boppelt
fo Diele Siipplein (2 Sieiben) als bas Roller. §at
man bie ©reite bes ©orberteiles geftridt, 13—14 cm,
werben für ben Sienne! 311 ben Slrmlodfmafdjen,
9 cm, bie nod) nötigen SIermelmafcben angcfcßla»

geit, 15 cm [amt Ileberfdjlag. Bas Slermetdjen
wirb genau in berfelben Stridart weiter geftridt,
aud) bas Stößd)en angeftridt, alfo wieber um»
lebren wie oben beim Roller. §at man bie offene
SIermelweite non 15—16 cm erreid)t, werben bie
SIermelmafcben abgeleitet, unb fpSter bie Stermeb
nabt äufamntengenäßt. Bie 3adenmafdjen, bie in»

jwifeben fteben geblieben finb, werben jeßt wieber
3U ben RoÜermafdjen genommen unb ber Siüden
geftridt. Slüdenbreite 22 cm Ber sweite Slermel
wirb genau fo gearbeitet wie ber erfte, bann bas
3weite ©orbcrieil angefdjloffen unb bort abgelettet.
(Ein gebälelter Stäbcßcngang für ben 3ug unb ein

feines 3Sdlein runbum uoüenben bie Slrbeit.
Biefes Heberfädiein ift aus oierfadjer ©Bolle ge»

arbeitet. Soll es eber ein leichteres „Sdjiüttli"
werben, fo nimmt man breifad)e SBotfe. Bann
ïann bas Sädlein aud) fo getragen werben, baß
ber offene Bed 3Unt Siüden wirb, ein guter lieber»
tritt ift ja babef.

Bas gebäleite 2>ödlein ift glodig, bot
ein breiteres RoHer. ©Sieber wirb bie §Bße bes

3ädleins augcfdjlagett unb fentredjt in Sieiben bin
unb bwgebenb ge()ätelt. Bie gormung entftebt fo,
bafj ber weite untere Seil mit Stäbcßenmafcßen,
bas anftoßenbe Roüerftüd mit feften (ülafcßen unb
bas lebte Stüd gegen ben §als 3U mit Retten-
majeßen gearbeitet wirb. (Sei ber Retienmafdje
wirb in ben untern ©ang eingeftoeben wie 3ur

feften äRafcße, 1 gaeß foffen, bas ©am gebolt,
butdjgejogen unb bie neue ©iafeße fogleicb burd)
bie alte SRafdje auf bie §älelnabel gesogen, obne
oorber nod) einmal umsufcßlagen. Bie Rettenmafcße
wirb niebriger als bie fefte £DîafcI)e.)

©laße für bas gebätelte 3ädlein;
Döße 24 cm. Rollerbreite 8 cm. Sreite bes ffior»
berteiles 18 cm, bes (Rüdenteiles 33 cm. ©anse
SlermeHänge famt llntfcßlag 25 cm. Siößcßen»
breite 4 cm. ©tmlocß 11 cm. Bie Seilung bes
Rollers ware fdjöner, wenn ber engfte Seil an ber
Dalstante etwas feßmäler gehalten wäre als am
©loben.

(ülaterial : feeßsfaeße 2BoHe.

Praktische Ratschläge.
2B0311 Rocßfalä gut ift.

Seine bauptfä<blid}e îlufgabe beftel>t felbftoer»
ftänblicß im SBürsen ber Stabrung. Sollte es
aber nidjt n.odj mehr ©erwenbungsmöglidjteiten
für Rodjfaß) geben? Bas Rocßfalä taun ber
Ejausfrau fogar fetjr oft wertoolle Bienfte lei»

ften, bod): bie oerfdjiebenen nü^Iid)crt ©igen»
[djaften bes Rodjfa^es finb triebt fo allgemein
belannt, wie man eigentlich annehmen müßte.
©Senn bas geuer im Derb ausgeben will, Jann
bie Dousfrau bureb eine Donbooll Rodjfalä
bewirten, baf) bas ausgebenbe geuer erneut
entfacht wirb. Beppidje, beten lebhafte gar»
ben man 3U erhalten wünfeßt, werben mit Rod)»
fatj abgebürftet. Sei bet (Reinigung oort Rorb»
waren unb Rorbmöbeln ift Rodjfalä ein äußerft
wertoolles unb sugleicß unfdjäblidjes D'tfs»
mittel.

SBenit glede ber oerfeßiebenften Slrt entfernt
werben follen, beten ©ntftebungsurfacße manch»
mal nachträglich nidjt mehr 3U ergrünben ift,
fo löft bie Dousfrau Rodjfal) in etwas Salmiat»
geift ober -Spiritus auf unb ergielt mit biefem
einfachen gledentfernungsmittel gerabe3u 2Bun=

berwittungen. Burdj Rodjfalä wirb fernerbin
bas ©inlaufen fdjwatäer Budjftoffe oerljinbert.

©eitere Bintenfiede finb immer nur feßr fdjwer
3u befeitigen. gft ein Sintenglas umgetippt,
fo ftreut man eine bide Sticht SaÏ3 auf ben

gled. Bas Rod)fal3 faugt bie Sinte in fid) auf,
fo baf) au.f bem Betreffenben Stoff nur nod)
eine unbebeutenbe Spur äurüdbleibt, bie bann
mit hetf)em 3itronenfaft an ber Sonne aus»
gebleidjt werben tann. Babei muß erwähnt
werben, baß Rodjfalä unb 3'tamenfaft ben

Stoff nidjt im geringften angreifen, alfo gan)
unbebentlidj angewenbet werben tonnen.

Saßpooffer ift ein oorsügtidjes ©urgelmittel
bei Dolsfd)met3en unb DoIsent3ünbungen. ©3er

regelmäßig mit Saläwaffer gurgelt, beugt ba=

mit fehr wirtfam ben oerfeßiebenften ©rtran»
tungen bes Dolfes cor. äßet an Stodfdjnup»
fett leibet, wirb 00m Utrgt fidjer ben SRat be=

tommen, Sahwaffer in gelegentlidjen Ülbftänben
bureb bie 9!afe einstießen. Biefes SJtittel wirtt
im allgemeinen erftaunlidj rafd).

Ber Sd)mer3, ber burd) 23ienen — ober au--

bete 3nfettenftidje oerurfaebt wirb, wirb burd)
einen Rodjfahsbrei gan3 auffallen^ gelinbert.
©leidjgeittg oerhinbert .ber Sal3brei bie ©e-
fd)wulftbilbung.

Bie tonferoierenbe, haltbar machenbe ©igen»
fd)aft bes Rodjfatses bürfte ben meiften Daus»
fraueit betannt fein. 3nnt ©inlegen ddu Sur»
ten, Deïingeit unb alten möglichen anberen 9cah»

rungsmitteln eignet fidj Rochfal3 oorsüglicb. ©ine
fDtefferfpitje Rod|fal3 erleichtert ber Dausfrau
bas Steiffdjïagen oon Sthlagfahne unb ©tmeiß

gans apßerorbentlicb. Seim SBraten gibt bie

Dousfrau ein wenig Rodjfals itt bie ipfaune,
wobutd) bas llntherfpribett bes heilen gettes
oerhinbert wirb.

SBenn bie Dousfrau ein Dähnerei barauf prü»
fen will, ob es frifcb ift, unb ob es fid) 3um
Rod)en ober als Brintei eignet, fo löft fie 75
©ramm Rod>fal3 in 500 ©ramm SBaffer reft»
los auf. Sintt bas ©i in biefer ßöfung unter,
fo ift es gans ftifd), finît es bagegen nur 31er

Dätfte ein, fo ift es fdjon einige Bage alt, bleibt
bas ©i aber an ber Oberflädje fd)wimmen,
bann ift es Beftimmt nicht mefjr frifeh-

3m SEBinter tann es leicht ODrtommen, baß
bie bem Spülwaffer entnommene 2Bäf<be ge»

friert. Soll bas rjorgeitige ©efrieren ber SBöfcße
beim Brodnen oerßinbert werben, fo empfiehlt
es fid), bem leßten Spülwaffer etwas Rocßfalä
3"3ufügen.

Ba Saßswaffer nießt fd>on bei 0 ©rab ©elfius,
fonbern erft bei niebrigeren Bemperaturen ge»

friert, löft man immer Rodjfaß) im ÜBaffer auf,
wenn 'bas ©efrieren oerßinbert werben foil.
Bie Dousfrau wirb oor allem bem genfterpuß»
waffet im ÜBinter Rod)fal3 sufügen müffen, beim
bas genfterpußen be3wedt bodj nidjt bas ©11t»

fteben oon ©isblumen. Stebenbei mag erwähnt
fein, baß aud) im Sommer fähiges genfterpuß»
waffer bie Scheiben Bejonbers tlar unb glänsenb
inacßt.

Staun geworbene Derbplatten poliert bie

Dausfrau tüd)tig mit einem Stci aus ffiffig unb
Rocßfalä. ©ine billige, aber bafür umfo wert»
oollere SKöbelpolitur bereitet fteß bie Dausfrau
aus Rocßfalä unb Speifeöl. Bie betben Se»

ftanbteile biefer SRöbelpoIitur werben 3U einem
biden ©rei angerüßrt.

SBenn Speifeöl trüb unb ranäig geworben ift,
fo nimmt ein Rocßfalääufaß bem Oel fowoßl
bas trübe Husfeßen als aud) ben ftörenben ©ei»
gefeßmad. Stach etwa brei Bogen tann bas
Oel Dorfidjtig oon bem Sobenfaß abgegoffen
werben.

Ber fdjon erwäßnte ©rei aus ©ffig unb Rod)»
faß) eignet fidj oortrefflicß 3Utn tßußen oon 9Jcef=

finggegenftänben. Burcß längeren ffieBtaud) pfle»

gen genfterleber ßart unb fpröbe 3U werben.
SDJäfcßt man fie bagegen naeß jebet Senußung
in Salswaffer grünblicß aus, unb ßängt man
fie bann holbfeudjt sum Brodnen auf, fo Bleiben
jie fdjön weidj unb eignen fieß; weiterhin sum
(polieren empfinblidjer ©egenftänbe.

3n üBafbgefißirren, ©abewannen ufw. Bilben

frdj oft (Ränber, bie fieß mit Seifenwaffer nidjt
oßne weiteres wieber befeitigen laffen. 9JtüI)etos

ift ißre Entfernung bagegen, wenn man auf
ein feueßtes Säppdjen etwas Saß) ftreut unb

bainit bie Mänber abreibt. Oelfarbengerudj wie

aud) ntaneßer anbete ©erueß ßaftet meiftens
utnfo länger, je ftörenber er ift. SBenn man
aber in einem 3immer, in bem ein ftörenber ©e»

rudj berrfdjt, ein ober äwei llntertaffen mit et»

was Sal) aufftellt, fo wirb bas Rocßfals fdjon
nadj oerßältnismäßig tut3er 3etf ben Betreffen»
ben (Raum wiebet oon bem Iäftigen ©erueß be»

freit ßaben.
Bie (Reiße ber Ülnmenbungsmöglidjteiten für

Rodjfal) ließe fih noeß weiter ins Hnenbliße
fortfeßen, an biefer Stelle follten aber nur
eine begrenäte (Reiße oon Sorfcßlägen äufam»

mengeftellt fein, bie äwat als wertooll erlannt
worben finb, abet nocß nidjt gan) allgemein
Ütufnaßme in ben - SBiffensfdjaß ber Dousfrau
gefunben ßabe^- J-H.

Für die Küche.
SBiener Sdjnißel. 2 3sntinveter bide

Scßeiben 00m Ralbsfdjlegel wetben gut ge»

tlopft, gefalscn, in (öteßl gewenbet unb in oer»

quiritem ©i unb Srofamen paniert. JtRan bädt

fte in ßeißem gett, garniert mit 3'lronenfcßetben
unb ^Seterfilte unb feroiert Rartoffelfalat
baäu.

Die 8eite iür Drau und Dau8
ek^x^isciZL kveuxMkLMi'ix

Darìâarbeiteii.
Ueberjäckli in Erstlingsgröße-
Von Luise Bänninger, Zürich-

Die Jäcklein haben beide dieselbe altbekannte
Machart, nur die Technik ist verschieden. Diese
Form mit dem runden Koller ist recht kleidsam und
für das kleine Kind, das die Aermelchen noch nicht
so stark verbraucht, ist diese Schnittform auch prak-
tisch, die Aermelchen können eben nicht leicht ersetzt

werden, weil sie vorweg eingearbeitet find. Man
muß daraus achten, daß Armöffnung und Aermel-

weite nicht knapp gehalten sind, dann ist die Form
bequem zum Einschlüpfen, läßt genug Bewegungs-
freiheit und damit sind solche Gewändchen auch
haltbar.

Zum gestrickten Jäcklein wird die Höhe
desselben, 22 era, angeschlagen (Strickprobe). Ein
Streifen feinstes Würfelmuster, 1 rechts 1 links und
versetzt, macht den Anfang und wird als unterer
Randabschluß weiter geführt. Man strickt in Reihen
hin und her. Die Kollerrundung entsteht so, daß
immer abwechselnd 2 Reihen nur bis zum untern
Kollerrand (4 am Kollerbreite) gesührt werden,
dort allemal gewendet und wieder nach unten zu-
rückgeftrickt wird. So hat also das Jäcklein doppelt
so viele Ripplein (2 Reihen) als das Koller. Hat
man die Breite des Vorderteiles gestrickt, 13—14 ein,
werden für den Aermel zu den Armlochmaschen,
g am, die noch nötigen Aermelmaschen angcschla-

gen, 15 ova samt Ueberschlag. Das Aermelchen
wird genau in derselben Strickart weiter gestrickt,
auch das Stößchen angestrickt, also wieder um-
kehren wie oben beim Koller. Hat man die offene
Aermelweite von 16—16 om erreicht, werden die
Aermelmaschen abgekettet, und später die Aermel-
naht zusammengenäht- Die Jackenmaschen, die in-
zwischen stehen geblieben sind, werden jetzt wieder
zu den Kollermaschen genommen und der Rücken

gestrickt. Rückenbrcite 22 vva Der zweite Aermel
wird genau so gearbeitet wie der erste, dann das
zweite Vorderteil angeschlossen und dort abgekettet.
Ein gehäkelter Stäbchengang für den Zug und ein

feines Zäcklein rundum vollenden die Arbeit.
Dieses Ueberjäcklein ist aus vierfacher Wolle ge-

arbeitet. Soll es eher ein leichteres „Schlültli"
werden, so nimmt man dreifache Wolle. Dann
kann das Jäcklein auch so getragen werden, daß
der offene Test zum Rücken wird, ein guter Ueber-
tritt ist ja dabei.

Das gehäkelte Jäcklein ist glockig, hat
ein breiteres Koller. Wieder wird die Höhe des

Jäckleins angeschlagen und senkrecht in Reihen hin
und hergehend gehäkelt. Die Formung entsteht so,

daß der weite untere Teil mit Stäbchenmaschen,
das anstoßende Kollerstück mit festen Maschen und
das letzte Stück gegen den Hals zu mit Ketten-
»raschen gearbeitet wird. (Bei der Kettenmasche
wird in den untern Gang eingestochen wie zur

festen Masche, 1 Fach fassen, das Garn geholt,
durchgezogen und die neue Masche sogleich durch
die alte Masche auf die Häkelnadel gezogen, ohne
vorher noch einmal umzuschlagen. Die Kettenmasche
wird niedriger als die feste Masche.)

Maße für das gehäkelte Jäcklein;
Höhe 24 am. Kollerbreite 8 orir. Breite des Vor-
derteiles 18 cm, des Rückenteiles 33 car. Ganze
Aermellänge samt Umschlag 25 cru. Stötzchen-
breite 4 «in. Armloch 11 om. Die Teilung des
Kollers wäre schöner, wenn der engste Teil an der
Halskante etwas schmäler gehalten wäre als am
Modell.

Material: sechsfache Wolle.

?ràtisàe katsàlâAe.
Wozu Kochsalz gut ist.

Seine hauptsächliche Aufgabe besteht selbstver-
ständlich im Würzen der Nahrung. Sollte es
aber nicht noch mehr Verwendungsmöglichkeiten
für Kochsalz geben? Das Kochsalz kann der
Hausfrau sogar sehr oft wertvolle Dienste lei-
sten, doch die verschiedenen nützlichen Eigen-
schaften des Kochsalzes sind nicht so allgemein
bekannt, wie man eigentlich annehmen müßte.
Wenn das Feuer im Herd ausgehen will, kann
die Hausfrau durch eine Handvoll Kochsalz
bewirken, daß das ausgehende Feuer erneut
entfacht wird. Teppiche, deren lebhafte Far-
ben man zu erhalten wünscht, werden mit Koch-
salz abgebürstet. Bei der Reinigung von Korb-
waren und Korbmöbeln ist Kochsalz ein äußerst
wertvolles und zugleich unschädliches Hilfs-
Mittel.

Wenn Flecke der verschiedensten Art entfernt
werden sollen, deren Entstehungsursache manch-
inal nachträglich nicht mehr zu ergründen ist,
so löst die Hausfrau Kochsalz in etwas Salmiak-
geist oder -Spiritus auf und erzielt mit diesem
einfachen Fleckentfernungsmittel geradezu Wun-
derwirkungen. Durch Kochsalz wird fernerhin
das Einlaufen schwarzer Tuchstoffe verhindert.

Aeltere Tintenflecke sind immer nur sehr schwer

zu beseitigen. Ist ein Tintenglas umgekippt,
so streut man eine dicke Schicht Salz auf den
Fleck. Das Kochsalz saugt die Tinte in sich auf,
so daß auf dem betreffenden Stoff nur noch
eine unbedeutende Spur zurückbleibt, die dann
mit heißem Zitronensaft an der Sonne aus-
gebleicht werden kann. Dabei muß erwähnt
werden, daß Kochsalz und Zitronensaft den

Stoff nicht im geringsten angreifen, also ganz
unbedenklich angewendet werden können.

Salzwasser ist ein vorzügliches Gurgelmittel
bei Halsschmerzen und Halsentzündungen. Wer
regelmäßig mit Salzwasser gurgelt, beugt da-
mit sehr wirksam den verschiedensten Erkran-
kungen des Halses vor. Wer an Stockschnup-
fen leidet, wird vom Arzt sicher den Rat be-

kommen, Salzwasser in gelegentlichen Abständen
durch die Nase einzuziehen. Dieses Mittel wirkt
im allgemeinen erstaunlich rasch.

Der Schmerz, der durch Bienen — oder an-
dere Insektenstiche verursacht wird, wird durch
einen Kochsalzbrei ganz auffallend gelindert.
Gleichzeitig verhindert .der Salzbrei die Ge-
schwulstbildung.

Die konservierende, haltbar machende Eigen-
schaft des Kochsalzes dürfte den meisten Haus-
frauen bekannt sein. Zum Einlegen von Eur-
ken, Heringen und allen möglichen anderen Nah-
rungsmitteln eignet sich Kochsalz vorzuglich. Eine
Messerspitze Kochsalz erleichtert der Hausfrau
das Steifschlagen von Schlagsahne und Eiweiß
ganz außerordentlich. Beim Braten gibt die

Hausfrau ein wenig Kochsalz in die Pfanne,
wodurch das llmherspritzen des heißen Fettes
verhindert wird.

Wenn die Hausfrau ein Hühnerei darauf prü-
fen will, ob es friscb ist, und ob es sich zum
Kochen oder als Trinkei eignet, so löst sie 7b
Gramm Kochsalz in 50lZ Gramm Wasser rest-
los auf. Sinkt das Ei in dieser Lösung unter,
so ist es ganz frisch, sinkt es dagegen nur zur
Hälfte ein, so ist es schon einige Tage alt, bleibt
das Ei aber an der Oberfläche schwimmen,
dann ist es bestimmt nicht mehr frisch.

Im Winter kann es leicht vorkommen, daß
die dem Spülwasser entnommene Wäsche ge-
friert. Soll das vorzeitige Gefrieren der Wäsche
beim Trocknen verhindert werden, so empfiehlt
es sich, dem letzten Spülwasser etwas Kochsalz
zuzufügen.

Da Salzwasser nicht schon bei 6 Grad Celsius,
sondern erst bei niedrigeren Temperaturen ge-
friert, löst man immer Kochsalz im Wasser auf,
wenn 'das Gefrieren verhindert werden soll.
Die Hausfrau wird vor allem dem Fensterputz-
wasser im Winter Kochsalz zufügen müssen, denn
das Fensterputzen bezweckt doch nicht das Ent-
stehen von Eisblumen. Nebenbei mag erwähnt
sein, daß auch im Sommer salziges Fensterputz-
wasser die Scheiben besonders klar und glänzend
macht.

Braun gewordene Herdplatten poliert die

Hausfrau tüchtig mit einem Brei aus Essig und

Kochsalz. Eine billige, aber dafür umso wert-
vollere Möbelpolitur bereitet sich die Hausfrau
aus Kochsalz und Speiseöl. Die beiden Be-
standteile dieser Möbelpolitur werden zu einem
dicken Brei angerührt.

Wenn Speiseöl trüb und ranzig geworden ist,
so nimmt ein Kochsalzzusatz dem Oel sowohl
das trübe Aussehen als auch den störenden Bei-
geschmack. Nach etwa drei Tagen kann das
Oel vorsichtig von dem Bodensatz abgegossen
werden.

Der schon erwähnte Brei aus Essig und Koch-
salz eignet sich vortrefflich zum Putzen von Mes-
singgegenständen. Durch längeren Gebrauch pfle-
gen Fensterleder hart und spröde zu werden.
Wäscht man sie dagegen nach jeder Benutzung
in Salzwasser gründlich aus, und hängt man
sie dann halbfeucht zum Trocknen auf, so bleiben
sie schön weich und eignen sich weiterhin zum
Polieren empfindlicher Gegenstände.

In Waschgeschirren, Badewannen usw. bilden
sich oft Ränder, die sich mit Seifenwasser nicht
ohne weiteres wieder beseitigen lassen. Mühelos
ist ihre Entfernung dagegen, wenn man aus

ein feuchtes Läppchen etwas Salz streut und

damit die Ränder abreibt. Oelfarbêngeruch wie

auch mancher andere Geruch haftet meistens
umso länger, je störender er ist. Wenn man
aber in einem Zimmer, in dem ein störender Ee-

ruch herrscht, ein oder zwei Untertassen mit et-

was Salz aufstellt, so wird das Kochsalz schon

nach verhältnismäßig kurzer Zeit den betreffen-
den Raum wieder von dem lästigen Geruch be-

freit haben.
Die Reihe der Anwendungsmöglichkeiten für

Kochsalz ließe sich noch weiter ins Unendliche

fortsetzen, an dieser Stelle sollten aber nur
eine begrenzte Reihe von Vorschlägen zusam-

mengestellt sein, die zwar als wertvoll erkannt

worden sind, aber noch nicht ganz allgemein
Aufnahme in den Wissensschatz der Hausfrau
gesunden habey». ft lt.

i iir àie Xûàe.
Wiener Schnitzel. 2 Zentimeter dicke

Scheiben vom Kalbsschlegel werden gut ge-

klopft, gesalzen, in Mehl gewendet und in ver-

quirltem Ei und Brosamen paniert. Man bäckt

sie in heißem Fett, garniert mit Zitronenscheiben
und Petersilie und serviert Kartoffelsalat
dazu.
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