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Die Seite fiir Frau und Haus

HANDARBEITEN, ERZIEHUNGSFRAGEN, PRAKTISCHE RAT SCHLAGE, KUCHENREZEPTE
M

Handarbeiten

Stiejmiitterden=Servictfenting.

Auj einen nett gededten Tijd) gehdren audh
Servietten. €5 werden et meift die prafti-
jhen  Papierfervietten verwenbdet. Einen rted)t
hiibjden Cindrud tonnen wiv evweden, wenn wir
die Papierfervictten durd) einen felbitgefertigten
Ring 3ichen, der mit einer gehdfelten WBliite
gejdymiidt ijt.

pie durd) die wei Luftmajden gebildete erjte
Oc¢jfriung neun Doppeljtibden gehalelt werden
mitffen.  Aui die 3weite Stibdengruppe wird
cin Gtdbdyen, gwei felte Majdjen und wieder
ein Gtabdjen gebdtelt, in bdie weite Deffnung
wiederum neun Doppeljtibden. Dann IoIgen
auf die nddite Stabdengruppe ein Stabdyen
und jwei fejte Majden und anjdliegend daran
in bie nidjte Ocffnung jeds Stabden. Jn die
IMitte der daraufjolgenden Stiabdengruppe I)a
feln wir mur eine fefte Majde, dann neun Stab-

Wir braudyen dazu in den Farben der Stief:
mittterdjen=Blitte geflanuntes Hafelgarn und De-
ginnen damit, adt Luftmajden gu Hateln, dic
wir 3w einent Ming ujanumenjdlicgen. Davauj
laffen wir drei Luftmajden und anjdlicfend
vier Stibden folgen, danad) 2 Luftmajden,
vier Stabdyen ujw., bis wir in den Ning finf-
mal vier Stdabdyen, getrennt durd) jwet Luit:
majden  gearbeitet Haben. Dann hifeln wiv
auf das efjte Stabden der erften Stabden-
gruppe eine fejte Majde, auf die iibrigen drei
Stabden wieder je ein Stibden, wihrend in

den in die nddijte Oeffnung, nun auf die fol-
gende Stiabdyengruppe wiederum und in  die
nadjte Oeffnung wicder fed)s Stibden. Da-
raufhin umranden wiv anjdlieend den oberen
Feil der Gtiefmiitterdenblitte, indem wir aus
jwei Luftmajden und einer fejten Majde Fleine
Saden bilden.

Cinen $Horn= oder leidhten Mejjingring um-
hafeln wiv in gleihem Garn mit fejten Majden
und ndhen dann die gebifelte WBliite in der
Mitte auf den Ning. Damit ijt der Servietten-
ring fertig.

RS . .o
Fiir die Kiiche
i paar gute Kodrejepte.

Filet in der Form. Cin mittelgrofes
Sdweinsfilet witd in nidt 3u dinne Sdeiben
gefdnitten und mit Salz wnd Pfeffer bejtveut.
Cine Wuflaufform  wird  mit djinmen Sped-
jtreifen ausgelegt; man legt die Filetftiide da-
vauf, giet 2 Taffen Teidt gefalzenen NRahm
daviiber und badt die Speije im Ofen eine gute
Dalbe Gtunbde.

Madeirareis. Guter, gewajdener Neis
witd mit einem Stiid Butter in Fleijdbriihe
weid) getodht, dann fiigt man 1h—1  Tafje
Rahm, ebenjoviel Madeira, 1—2 Eigeld und
cinige Qoffel gericbenen Kdje Dbei. Ju feinen
Fleifdipeifen.

Selleriegentiije. Gejddalte Sellerietnol-
len werden in mittlere Seiben gejdmnitten. Jn
1 Qiter fodendem  Salywajfer [Hjt man 2
Bouillonwiivfelden  auf und  fodht i diefer
Briihe die Selleric (3—4 Knollen), nebjt einem
Stiid Butter weid). Nady 1 Std. Kodgeit fiigl
man - ctwas  glattgeviihrtes  Karvtoffelmehl wmd
wenig  Mustat bei wnd jdhmort die Sellerie
vollends weid).

KRaviryffeljpagen Erialtete, in  der
Sthale gefodite Kavtoffeln werden gefdalt wnd
gevieben wnd it einigen Qbffeln weiken Bro-
jamen, 2—3 Ciern, etnent entjpredyenden Stiid
gejdmwlzener Butter, etwas Rahnm obder ML
und dent ndtigen Gewiivy ju einem feften Teig
geriihrt.  Man jHdht davon KIdfe ab, fodyt
lie fovgfaltig in Caljwaffer gar und legt Jie
rings um - Sdaf:  oder  Ninderbraten.  Die
Spagen werden mit  gerdjteten Vrofamen be-

jtreut.  Sie fomnen aud) ju Salat oder OBl
jeriert werbden.

Gefitllte Wepjel. 6 mittelgroBe, feh-
lerfofe  Wepfel werden gejdlt und Dbehutjam
ausgehdhlt.  Eine Handooll Sultaninen weid)t
man 15 Gtd. in warmem Walfer. Dann ver-
mifdt man fie mit 125 Gr. gejdalten, gemal-
Tenen Mandeln, 2 CEiern und einigen Loffeln
Juder. Diefe Malfe fiillt man in die Wepfel,
jtellt fie webeneinander in eine gut gebutterte
Founy, Tegt auf jeden Apfel ein BVutterjtiidden,
gielt gany wenig Wajfer dazu und jdhmort mm
die Wepfel im Ofen bei miltlerer Hife, bis e
weid) find, ohue dafy jie zerfallen. E.R.

Hujaren=VBraten Jrgendein |[didnes,
gut gelagertes Bratenjtiid wird mit Salz und
Paprifa  gewiirgt.  Nun  fdneidet man nidt
3u diinne Gpedjdeiben, belegt damit den Bra-
ten, umwidelt thn feft mit Faden und bratet
ihn mit einem Stidden Butter im Ofen jdibn
braun. Um bdas Anbrennen 3u vermeiden, fiigt
man von Jeit zu Jeit etwas Bouillon bei.
Unterdeffen  werdben 2 Jwiebeln  verfdnitten,
in Fett gediinjtet und mit 1—2 Liffel Mephl,
einer - Mefferfpibe  Paprita, Bouillon und ei-
nigen Eplofieln Rahm 15 Stunde gefod)t. Der
Braten witd angeridtet, mit gejdmorten Juder-
erbjen wmlegt und die paffierte Sauce apartig
dagu ferviert. )

Fisch-Kochrezepte.
Meer=(See)-Fijde.

Butte (Badge).

v .Sil')ui’tten.nad) andaluji{der i,
Die Sdnitten mit Fijdfarce beftreiden, der man
pro Kg. 50 Gr. gehadte rote Pfefferjdotten

(Piments, Peperont) beifiigt, in Paupiettes yu.
jantmenrollen, in Butter dampfen; geddmpik
Galbe Tomaten mit Rijotto gefilllt, die Fijd:
rdllden davauj anvidten, dieje wiederum auf ge
wiitgte, in Mehl gefehrte und in Oel gebat
fene Sdynitten von  Cierpflangen  (Aubergine)

jefienr.  IMit brauner BVutter begieken.
Kabeljau,
Nad) VBajler Art. Die Tranden i

Fildiud foden und beifeite jtellen. 2—3 Jwie
Deln fein  gefdnitten in  einer Pfanne it
Butter goldgeldb anjdwiben. Den Fijdy auf ein
Plalte Tegen; mit gehadter Peterjilie bejtreue
nd die Jwicbeljdweife davitber anridhlen. Wit
mit  Galztartoffeln  Jerviert.

Mit WeiBwein Nan jdneidet den Fijd
in Trandjen, wivst mit dem ndtigen Salz wmd
dreffiert thn in eine mit Butter ausgejtridhen
Gratinplatte, figt fein gehadte Sdalotten wnd
ein fleines Bouquet garni BHingu, DbegieBt das
Gange mit Weifwein und ein wenig Waljer, be
pedt den Filh mit gebuttertem Papier wmd
ldft ihn weidy podyieren. Wus dem Fond madt
man dann die Weiweinfauce um den  Fijd,
wenn angeridtet damit Fu iibergiefen.

Seezunge.

Nad) andalujiider Wt Filets i
Fildfarce Dbeftreiden, mit in Julienne gejdnit:
tenen toten Pfefferjdoten (Poivrons) Dbejtreul,
it Paupietten gerollt, podyiert, auj Halbe ge
dampfte Tomaten, welde mit einem NRifoth
und Poivvons in Wiirfel gefilllt werden, ge
feit und diefe wiederim auf eine Sdyeibe in
DOel gebadener Wubergine drefjiert. Das Gany
witd mit Nufzbutter iibergoffen.

Stodfijd.

Nad BVajler Avi. Der gut aufge
weidte, gewdfjerte Stodfijh wird i Sdeiban
gejdnitten wnd in Mildwaffer langlam weid
gefoht; auf die Platte angeridytet, mit einer
o Draunen Jwiebeljdweize, die mit etwas
Cfig  abgeldfdt, iibergofjen umd mit Salzfar
toffeln Jeroiert.

Reftenverwertung.

Fildfrofetten Der getodte Fijdh win
vont Haut und Grdaten geldft, in Stiiddjen er
legt, mit Sal3, Pfeffer, Mustat, Worcefter|hire
fauce gewiirgt und mit dider Sauce Mornay
gebunden.  Wahrend die Malfe nod) warm iff
gibt man jic jwei Finger did auf eine Jauber
mit Oel Dejtridjene Platte oder Bledy, lakt Ji
erfalten, ftidt mit dem  Loffel  gleidymadfige
Stiidden ab, vollt fie in Mehl zu Korfzapfe
oder in RKoteletteform, paniert jie mit Brojd,
badt jie jdwimmend in Fett, ridtet mit g¢
Dadter Peterfilie wund Jitronen an. Eine pab
jende Sauce faun dagu ferniert werden.

Hiusliche Ratschlige
Siuslide Ratjdlige.
Wailerftoffluperoxyd tann zum Bleiden ool

Mavmor, Alabajter, vergilbtem Elfenbein ode
Knoden verwendet werden.

Sdmufiig geworbdene Rodfrdgen an Herrew
ﬂulbeng reinigt man mit Spiritus, indem mat
ihn mit Wajfer verdiinnt und ipn mit $ilk
einer Jauberen RKleiderbiirjte auf dem Stoff ver
biivjtet, bis aller Sdmub entfernt it

Jigarren= und Sigarettenraudy entfernt mat
aus  Wolhnrdumen, wenn man alle Ajdjeneft
entfernt und iiber Nadyt Seiiffeln mit Talter
Whaffer aufftellt.

Hartgewordene Gummiringe der Einmadgldl
werden wieder gedymeidig, wenn man e o
cine. Mijdung von einem Teil AUmmoniaf uug
2 Teilen Wajfer legt. Nady einer Stunde ninit
wan die Ringe Heraus. E.R.
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