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

fignitten, in nacgfolgenben SBadteig getaudjt uni)
in bet Reißen griture gebaden, mit 3^tonen=
fc^nitjert ferpiert.

Saitteig: 2 Dt. 9Jtegt, 1/2 Dt. Olioenöl, 1/2

DI. 9Baffer, 1 DI. 9Beigroein, eine tßtife Sag;.
Das Del roirb mit bem ©i unb bem Satj
lecljt gut perfdjlagett, mit bem 3JteI>I 3U einem

glatten Deig perrügrt unb bei aufgetodjte SCOein

geig baßitgegoiten unb fegr fdjnell gut burd)»
einanber gerührt. Der Deig barf nietet lange
por bem ©ebtaud; gemadji roerben.

Karpfen,

Stau getobt. ÎCitb bet Karpfen blau
gefoetjt, f.o batf er nur forgfälüg ausgeroafegen
unb nid)>t efefjuppt roerben; in einem Sub ge»

foegt, gleicï). roie goreilen.

9ittfe.

© e b a d e n. 3" möglidjjt bünne Sdjeiben
(Drandjen) fegneiben, fallen, in 99ütcg taudjen,
in 9JiegI roenben, in feigem gett baden, mit
3itronenfd)niijen feruieren.

Saint (Sargs).

91 a ci) Sailer 91 r t. Die Drandjen non
£ad;s roerben gefallen in 9JîegI umgebregt unb
in einet Sfanne in geigem Del ober Sutter
fdfött gelb gebraten, roenn angerichtet mit ei»

ner mit Sutter jubereiteten 3tf>ict"d}d;roei3e über»

goifen, mit tpeterfilie beftreut unb mit Sais»
tartoffeln ferniert. 9tad) Selieben etroas bjetgen

Sratenjus auf bie tpiatte geben.

Kotelett en. ©elodjter Salm, ©gam»
pignons, Krebsfcgroänse, Druffel in Heine Stßürfel
gejd>niiten. (Eingeteilte Sauce Sédjamel mit oiel
(Eigelb binben, roiiräen, bie oorgefegnittenen 2Mr»
fei bajugeben, einmal aufgetodjt, auf ein tpia*
fonb geftriegen, erfalten Iaffeir. 3n ÄDtetetten
geformt, paniert, in Oetfriture gebaden, mit
gebadener Eßeterfilie unb 3itfnen garniert.
Sauce Dontate ober Sauce Dyrolienne, latt,
à part ieroiert.

© e b r a t c n i n b e r Pfanne. Die Dran»
djen roerben gefatäen, mit 9Jtet)I beftdubt unb
in ber tpfanne in Sutter ober Del fdjön gelb
gebraten, auf ber Eßlatte angerid)tet, mit brau»

net Sutter übergoffen.

Häusliche Ratschläge
lim ffiegcnftänbe aus Sronje 3U reinigen,

beniitjt man oerbünnten Salmiatgeift. Damit
befeudjtet man ein roollenes fiäppcgen unb reibt
bie Sroigegegenftcinbe forgfam ab. Kleinere
©egenftänbe trodnet man jroifctjen Sägemehl,
bas jebe geudjtigteit auffaugt, größere ftellt
man in 3"9luft ober in bie Säge bes Ofens.

Sdjroarje 99ief[ergriffe reibt man ab unb 311

mit einem in Del getauchten fieincnlappen ab.

Sinb bie ©riffe [ehr grau geroorben, fo frifdjt
man fie buret; roiebcrgoltes Seftreidjen mit (Eifen»

uitriollöfung auf. 9Jtan mug babei fegr ootfidj»
tig 311 9Bertc geben, ba Sitriol giftig ift.

Dint'enftede entfernt man aus ffiäfdjegegen»
ftänben, folange fie nod; frifdj. finb mit 3'®

tronenfaft, fofern fie lang fittb, hilft nur Klee»

fatg, bas aufgetupft unb rafdj mit Seifenroaffer
uusgeroafd;en roirb, roeil bie fdjatfe Subftauj
Ieidjt £bd;er frißt. Sdjoïolabeflecle uerfdjroin»
ben, roenn man fie mit ©hierin einreibt unb

bann mit Spiritus ausroäfdft.

©elb geroorbene Klauiertaften reibt man mit
einer Siifdjung aus Spiritus unb SBaffcr

_

311

gleichen Deilen ab. SBenn bies nidjt mehr gilfb
fo empfiehlt es fidj, mit 1 Deil ©glortatt auf
4 Deile äBaffer bie Reinigung uor3unehmen.

Fisch-Kochrezepte
gcldjei».

gilets tt a d; S r ü f f e I e r 9t r t. Die ge»

fa^cnen gilets roerben in eine länglidje, gebut»
tertc ©ratinplatte gelegt; frifdje, in feine Sdjei»
ben gefdjnittene ©gampignons in frifäjer Sutter
fautiert unb bie gilets bamit bebedt, beftreue
bas ©0113e leid;t mit frifd; geriebenem, roeidjent
Srot unb etroas geriebenem Käfe, .beträufelt
bas ©ange mit gerlaffcner Sutter, bade es
fd;ön gelb im Ofen; uor bent Serpieren roirb
nod; mit etroas 3'fronenfaft abgefegmedt unb
leidjt mit gegadter tpeterfilie beftreut.

S d; it i 11 c n 11 a d; e n g I i f dj e r 91 r t. Die
gelegen oon ben ©raten löfett, enthäuten, roiir»
3en, in ©i taudjen unb itt frifdjen Srotbröfel
(mie-de-pain) panieren, itt Sutter braten, an»
tilgten, mit Kräuterbutter belegen, mit Sal3=
tartoffeln garnieren.

S dj n i 11 e n n a d; Hausfrauen 91 r t.
Die ausgetöften, entgräteten unb mit toals unb
Sfeffer gerotteten Schnitten in falter iötildj

roenben, mit 99tegi beftäubett, burd) gerfdflagettes
©i giegen, itt Sutter braten. 9tuf Kräuterbutter
anrichten.

Hecfjt.

Koteletten n a d; © g 0 II e t. Kleine
Koteletteförmdjen mit Sutter ausftretcgen, mit
Hed;tfarce, roelcge mit 9tagm ausgefdjlagen
rottrbe, gefüllt, podjiert, erfalten Iaffen, pa»
nieren, in Sutter braten, Domatenfauce mit
9?agm aufgefcglagen gefonbert ferpiert.

91 a d; e n g I i f d; e t 9111. Sdjnitten in ©i
unb Srot gerollt, in Sutter gebraten, übergoffen
mit Sutter, Sagslartoffeln.

gifdj ft reifen gebaden. Hedjtfilets in
bleiftiftbide 10 Zentimeter lange Streifen fdjnei»
ben, mit Sal3, Pfeffer, Del unb 3'inenfaft
marinieren, eine Süntbe siegen Iaffen, bie Stüde
einzeln in SJiegl umfegren unb ein3etn in bie
geige griture geben. Sauce temoulabe ba3U
feroierett.

9t a d; 9t e u e n b u r g e r 91 r t gebaden.
Der gifäj roirb in bleiftiftbide Sdjeiben ge»

Eine neue Handarbeit
Segr feiten roirb eine neue Stidart erfunben.

9Benn fie nun nid;t nur neuartig ift, fonbern
fid; aud) leicgt uitb fdjneti ausführen lägt, roie
bie abgebilbete, fo ift [ie boppelt roillfommen.
Diefe neue Stidart füllt ben ©runb fegr fdjnell,
man roäglt besgalb irgeubein groges Sötufter
unb roenbet fie an bei grogen ©egenftäuben,

bent ilmrif; bes 9Jtufters folgenb, eine 9teit;e
Keiner gabenbiifd;el. Die 9tüdftidje galten fie
am Stoffe feft, fo bag fie beim ©ebraud; nidjt
gevausgesogen roerben. — ge länger bie Sor»
berftidje finb, befto gröger roerben bie Süfdjel.
©s ift beffer, non bünnerer 9Bo(Ie ben gaben
boppelt 311 negmen beim 9tägen, als 311 bide
9Boile 3U oerroenben, baburd; roerben bie ©nben
bufegiger. Kleincrc Deile bes 9Jtufters fann

bie fonft bei anberer 9lrbeitsroeife 311 lange 3«t
junt 3>ergicren braudjten, sum Seifpiel Seit»
überroürfe, Kiffen, Deelen, Sorgänge. 9Jtan mug
einen bideu 9Irbeitsfaben ba3u gaben unb bem»
entfpredjenb lofe geroobenes Stateriat. 9tur ein

gaii3 einfacher Stid; roirb roägreitb ber gansen
9trbeit benuljt: 9Jtan ftiegt bie 9tabel 0011 ber
Unten Seite nadj redjts burd; unb mad;t einen
einfachen Sorberftid; oon etroa 3/4 3cntinteter.
Diefer liegt fclbftuerftanblid; auf ber redjten
Seite auf. 9tun ftiegt man roieber bie 9tabe[
uad; reegis ginburig, in tursem 9tb[tanb 3um
erfteit Sorberftid; unb madjt nun — suriid»
gegenb 311111 erften Sorberftid; — einen lurseit
Steppfüd; rüctroärts, baran anfd;Iiegenb roie»
ber einen langen Sorberftid) unb einen lursen
9îiicïfticg ufro. 3tcgt fiel; alfo eine ununter»
brodjene gabenreige auf ber redjten Seite auf
bem 99iufter entlang. 9iun ïommt bas Scfoti»
berc biefer Hanbarbeitsart: 99ian fdjneibet alle
Sorberftidje in ber 9Jiitte auf unb ergält fo,

man gaty ausfüllen mit biefem Stid), inbem
man im Kreife ober in biegten Steigen arbeitet.
Hat man uict 3eit 311t Serfügung, fo tann
mau in biefer 9Beife bas ganse 9Jiufter ausfüllen
unb ersielt fo eine teppicgägnticge 9Bictung.
99ian mug auf einen garten Kontraft ber garben
aegten, gart leuigtenbe garben auf einem roeigen,
gelben ober figroarsen Hintergrunb, ober roeige
Stiderei auf farbigem 9JîateriaI. 9Iud; regen»
bogeitfarbige 9SoI.Ie ift 311111 Süden fegr ge»

eignet. Den Saum ber Hfl'^orbeit tann man
ebenfalls mit ein ober 3tnei Steigen Stiderei
Derberen.

Jßevlag Orefl Üüfelt, Büticl).)

Die 8eite àr I rau und Daus

schnitten, in nachfolgenden Backteig getaucht und
in der heißen Friture gebacken, mit Zitronen-
schnitzen serviert.

Backteig: 2 DI. Mehl, ch's Dl. Olivenöl, h-
Dl. Wasser, 1 Dl. Weißwein, eine Prise Salz.
Das Oel wird mit dem Ei und dem Salz
recht gut verschlagen, mit dem Mehl zu einem

glatten Teig verrührt und der ausgekochte Wein
heiß dazngegossen und sehr schnell gut durch-
einander gerührt. Der Teig darf nicht lange
vor dem Gebrauch gemacht werden.

Karpfen.

Blau gekocht. Wird der Karpfen blau
gekocht, so darf er nur sorgfältig ausgewaschen
und nicht eschuppt werden? in einem Sud ge-
kocht, gleich wie Forellen.

Nase.

Gebacken. In möglichst dünne Scheiben
(Tranchen) schneiden, salzen, in Milch tauchen,
in Mehl wenden, in heißem Fett backen, mit
Zitronenschnitzen servieren.

Salm (Lachs).

Nach B a sler Art. Die Tranchen von
Lachs werden gesalzen in Mehl umgedreht und
in einer Pfanne in heißem Oel oder Butter
schön gelb gebraten, wenn angerichtet mit ei-

ner mit Butter zubereiteten Zwiebelschweize über-
gössen, mit Petersilie bestreut und mit Salz-
kartoffeln serviert. Nach Belieben etwas heißen
Bratenjus auf die Platte geben.

Koteletten. Gelochter Salm, Chain-
pignons, Krebsschwänze, Trüffel in kleine Würfel
geschnitten. Eingekochte Sauce Béchamel mit viel
Eigelb binden, würzen, die vorgeschnittenen Wür-
fel dazugeben, einmal aufgekocht, auf ein Pla-
fond gestrichen, erkalten lassen. In Koteletten
geformt, paniert, in Oelfriture gebacken, mit
gebackener Petersilie und Zitronen garniert.
Sauce Tomate oder Sauce Tyrolienne, kalt,
à part serviert.

Gebraten in der Pfanne. Die Tran-
chen werden gesalzen, mit Mehl bestäubt und
in der Pfanne in Butter oder Oel schön gelb
gebraten, auf der Platte angerichtet, mit brau-
ner Butter Übergossen.

Dàsliàe RatsàlâAe
Um Gegenstände aus Bronze zu reinigen,

benützt man verdünnten Salmiakgeist. Damit
befeuchtet man ein wollenes Läppchen und reibt
die Bronzegegenstände sorgsam ab. Kleinere
Gegenstände trocknet man zwischen Sägemehl,
das jede Feuchtigkeit aufsaugt, größere stellt
man in Zuglust oder in die Nähe des Ofens.

Schwarze Messergriffe reibt man ab und zu

mit einem in Oel getauchten Leinenlappen ab.

Sind die Griffe sehr grau geworden, so frischt
man sie durch wiederholtes Bestreichen mit Eisen-

vitriollösung aus. Man muß dabei sehr vorsieh-

tig zu Werke gehen, da Vitriol giftig ist.

Tintenflecke entfernt man aus Wäschegegen-
ständen, solange sie noch frisch sind mit Zi-
tronensast, sofern sie lang sind, hilft nur Klee-
salz, das aufgetupft und rasch mit Seifenwasser
ausgewaschen wird, weil die scharfe Substanz
leicht Löcher frißt. Schokoladeflecke verschwur-
den, wenn man sie mit Glyzerin einrcibt und

dann mit Spiritus auswäscht.

Gelb gewordene Klaviertasten reibt man mit
einer Mischung aus Spiritus und Wasser z»

gleichen Teilen ab. Wenn dies nicht mehr hilft,
so empfiehlt es sich, mit 1 Teil Chlorkalk auf
4 Teile Wasser die Reinigung vorzunehmen.

Felchcn.

Filets nach Brüsseler Art. Die ge-
salzenen Filets werden in eine längliche, gebut-
terte Gratinplatte gelegt? frische, in feine Schei-
ben geschnittene Champignons in frischer Butter
sautiert und die Filets damit bedeckt, bestreue
das Ganze leicht mit frisch geriebenem, weichem
Brot und etwas geriebenem Käse, beträufelt
das Ganze mit zerlassener Butter, backe es
schön gelb im Ofen? vor dem Servieren wird
noch mit etwas Zitronensaft abgeschmeckt und
leicht mit gehackter Petersilie bestreut.

Schnitten nach englischer Art. Die
Felchen von den Gräten lösen, enthäuten, wür-
zen, in Ei tauchen und in frischen Brotbrösel
(mie-cle-pain) panieren, in Butter braten, an-
richten, mit Kräuterbutter belegen, mit Salz-
kartoffeln garnieren.

Schnitten nach Hausfrauen Art.
Die ausgelösten, entgräteten und mit c-alz und
Pfeffer gewürzten Schnitten in kalter Milch

wenden, mit Mehl bestäuben, durch zerschlagenes
Ei ziehen, in Butter braten. Aus Kräuterbutter
anrichten.

Hecht.

Koteletten nach C h o l l e t. Kleine
Kotelettesörmchen mit Butter ausstreichen, mit
Hechtfarce, welche mit Rahm ausgeschlagen
wurde, gefüllt, pochiert, erkalten lassen, pa-
nieren, in Butter braten, Tomatensauce mit
Rahm aufgeschlagen gesondert serviert.

Nach e n glis ch e r A r t. Schnitten in Ei
und Brot gerollt, in Butter gebraten, Übergossen
mit Butter, Salzkartoffeln.

Fisch streif en gebacken. Hechtfilets in
bleistiftdicke 10 Zentimeter lange Streifen schnei-
den, mit Salz, Pfeffer, Oel und Zitronensaft
marinieren, eine Stunde ziehen lassen, die Stücke
einzeln in Mehl umkehren und einzeln in die
heiße Friture geben. Sauce remoulade dazu
servieren.

Nach N e u e n b u r g er Art gebacken.
Der Fisch wird in bleistiftdicke Scheiben ge-

Lirie neue DÂnàrkeit
Sehr selten wird eine neue Stickart erfunden.

Wenn sie nun nicht nur neuartig ist, sondern
sich auch leicht und schnell ausführen läßt, wie
die abgebildete, so ist sie doppelt willkommen.
Diese neue Stickart füllt den Grund sehr schnell,
man wählt deshalb irgendein großes Muster
und wendet sie an bei großen Gegenständen,

dem Umriß des Musters folgend, eine Reihe
kleiner Fadenbüschel. Die Rückstiche halten sie

am Stoffe fest, so daß sie beim Gebrauch nicht
herausgezogen werden. — Je länger die Vor-
derstiche sind, desto größer werden die Büschel.
Es ist besser, von dünnerer Wolle den Faden
doppelt zu nehmen beim Nähen, als zu dicke

Wolle zu verwenden, dadurch werden die Enden
buschiger. Kleinere Teile des Musters kann

die sonst bei anderer Arbeitsweise zu lange Zeit
zum Verzieren brauchten, zum Beispiel Bett-
überwürfe, Kissen, Decken, Vorhänge. Man muß
einen dicken Arbeitsfnden dazu haben und dem-
entsprechend lose gewobenes Material. Nur ein

ganz einfacher Stich wird während der ganzen
Arbeit benutzt: Man sticht die Nadel von der
linken Seite nach rechts durch und macht einen
einfachen Vorderstich von etwa Zentimeter.
Dieser liegt selbstverständlich auf der rechten
Seite auf. Nun sticht man wieder die Nadel
nach rechts hindurch, in kurzem Abstand zum
ersten Vorderstich und macht nun — zurück-
gehend zum ersten Vorderstich — einen kurzen
Steppstich rückwärts, daran anschließend wie-
der einen langen Vorderstich und einen kurzen
Rückstich usw. Jetzt zieht sich also eine ununter-
brochene Fadenreihe auf der rechten Seite auf
dem Muster entlang. Nun kommt das Beson-
dere dieser Handarbeitsart: Man schneidet alle
Vorderstiche in der Mitte auf und erhält so,

man ganz ausfüllen mit diesen: Stich, indem
man im Kreise oder in dichten Reihen arbeitet.
Hat man viel Zeit zur Verfügung, so kann
man in dieser Weise das ganze Muster ausfüllen
und erzielt so eine teppichähnliche Wirkung.
Man muß auf einen starken Kontrast der Farben
achten, stark leuchtende Farben auf einem weißen,
gelben oder schwarzen Hintergrund, oder weiße
Stickerei auf farbigen: Material. Auch regen-
bogenfarbige Wolle ist zum Sticken sehr ge-
eignet. Den Saum der Handarbeit kann man
ebenfalls mit ein oder zwei Reihen Stickerei
verzieren.

(Eltern-Zeitschrift, Verlag Orell Füßli, Zürich.)


	Die Seite für Frau und Haus

