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

Handarbeiten
SticfiniittcrdjeiuSeniidlenring.

Stuf einen nett gebeerten Difdj gehören aueß

Seroietten. l£s roerben iet}t meift bie prafti»
fdjen Pnpierferoietten uerroenbet. ©nett reeßt

ßübfdjen Einbtud tonnen mir erroeden, wenn mir
bie papierferoietten butd) einen fclbftgefertigten
Hing sießen, ber mit einer getäfelten Slütc
gefdjmüdt ift.

bie bureß bie jroei Auftmafdjen gebilbetc erjte

Oeffnung neun Doppelftäbdjen geßälelt roerben

müjfen. Stuf bie jroeite Stäbcßengruppe mirb
ein Stäbdjen, swei fefte 9Jiafd>en unb roieber

ein Stäbdjen geßälelt, in bie jroeite Oeffnung
roieberum neun Doppelftäbdjen. Dann folgen
auf bie nädjfte Stäbcßengruppe ein Stäbdjen
unb jroei fefte Wafcßen unb anfdjließenb batait
in bie nädjfte Oeffnung fedjs totäbdjen. 3" bie

Witte ber barauffolgenben Stäbcßengruppe_ ßä=

fein mir nur eine fefte Wafdje, bann neun Stäb»

V -

*,fv i

Wir braudjen basu in ben garben ber Stieß
müttcrdjen»23Iüte geflammtes jrjälelgarn unb be=

ginnen bamit, adjt fiuftmafdjen ju tjüfeln, bie
mir 311 einem Hing 3ufammenfdjließen. Darauf
taffeu mir brei Suftmafdjen unb anfdjließenb
oier Stäbdjen folgen, banadj 2 fiuftmafdjen,
oier Stäbdjen ufro., bis mir in ben Hing fünf»
mal oier Stäbdjen, getrennt butdj 3ioei Stuft»
mafdjeit gearbeitet Ijabeit. Dann fjäfctn mir
auf bas erfte Stäbdjen ber erften Stäbdjen»
gruppe eine fefte Wafdje, auf bie übrigen brei
Stäbdjen. roieber je ein Stäbdjen, mätjrcnb in

cljeit in bie nädjfte Oeffnung, nun auf bie fol»
genbe Stäbdjengruppe roieberum unb in bie
nädjfte Oeffnung roieber fedjs Stäbdjen. Da»
raufljin umranbett mir atrfcljliefeenb ben oberen
Deil ber Stiefmütterdjenbiüte, inbent mir aus
3roei Auftmafcßen unb einer feften Wafdje fleine
3aden bitben.

Einen ffjoru» ober leidjten Weffingring um»
fjätetn mir in gleidjem ©am mit feften Wafcßen
unb nätjcn bann bie geßätelte Slüte in ber
Witte auf ben Sting. Damit ift ber Seroietten»
ring fertig.

Für die Küche
Eilt paar gute ftodjrcjepte.

gilet in ber g 0 r in. Ein mittelgroßes
Sdjroeinsfilct mirb in nidjt 311 biinne Sdjeiben
gefcTjnitten unb mit Sal3 unb Pfeffer beftreut.
Eine Stuflaufform mirb mit biinneu Sped»
ftreifen ausgelegt; man legt bie gilctftiide ba=
rauf, gießt 2 ïaffeit Ieicßt gefaljenen Statjm
barüber unb bädt bie Speife im Ofen eine gute
Ijalbc Stuube.

_Wabeirareis. ©liter, geroafdjener Steis
wirb mit einem Stiid 23utter in gleijdjbriilje
meid) gctodjt, bann fügt man 1/2—1 Daffe
Statjm, ebenfooiet Wabeira, 1—2 Eigelb ltitb
einige Aöffcl geriebenen ftäfe bei. 3" feinen
gleifdjfpeifen.

S c 11 e r i e g e 111 ü [ e. ©efdjätte Sellerietnol»
ten werben in mittlere Sdjeiben gefdjnitten. gn
1 Aiter lodjenbem Saljroajfer löft man 2
Souillonwiirfeldjeu auf unb todjt in biefer
Sriitjc bie Sellerie (3—4 ftnollen), nebjt einem
Stiid S3utter roeidj. Stadj, 1 Stb. fiodjgcit fügt
man etwas glattgerütjrtes ftartoffelmeßi unb
wenig SJtustat bei unb fdjmort bie Setieric
oollenbs roeidj.

ft a r t 1 f f e 11 p a ß e n. Ertnltcte, in ber
Sdjale getodjte ftartoffeln werben gefdjält unb
gerieben unb mit einigen Aöffeln weißen Sro»
famen, 2—3 Eiern, einem entfpredjenben Stiid
gefdjntoljener Stutter, etwas Staljm ober Wild)
unb beut nötigen ©eroürj 311 einem feften Deig
geriitjrt. Wan ftidjt baoon ftlöße ab, todjt
fie forgfältig in Salgwaffer gar unb legt fie
rings um Sdjnf» ober Hinberbraten. Die
Spaßen roerben mit gerotteten Srofamen be=

ftreut. Sie tonnen audj 311 Salat ober Obfl
feroiert werben.

© e f ii 111 e SI e p f e I. 6 mittelgroße, felj»
lerlofe Stepfei werben gefdjält unb beljutfani
ausgeljötjlt. Eine jjjanbooll Sultaninen weidjt
man 1/2 Stb. in warmem Waffer. Dann uer»
mifdjit man [ie mit 125 ©r. gefdjälten, gemäß»
leiten Wanbeln, 2 Eiern unb einigen Aöffeln
3uder. Diefe Waffe füllt man in bie Stepfei,
(teilt: fie uebeneinanber in eine gut gebutterte
gorm, legt auf jebeu Stpfel ein Sutterftüddjen,
gießt gang wenig SBaffer baju unb fdjmort nun
bia SIepfet im Ofen bei mittlerer §ißc, bis fie
weidj [inb, ofjue baß fie verfallen. E. R.

§ u f a r e n S3 r a t e n. grgenbein fdjönes,
gut gelagertes S3ratenftüd wirb mit Sal3 unb
paprifa gewürgt. Stun fdjneibet man nidjt
311 biinne Spedfdjeiben, belegt bamit ben 83ra=
ten, umwidelt ißn feft mit gaben unb bratet
ißn mit einem Stödten S3utter im Ofen fdjön
braun. Hm bas Slnbrennen ju oernteiben, fügt
man oon 3eit 311 3eit etwas S3ouiIIon bei.
Hnterbeffen roerben 2 3wiebeln oerfdjnitten,
in gett gebünftet unb mit 1—2 Söffet Weßl,
einer Wefferfpißc Paprifa, Souillon unb ei»

nigen Eßlöffeln Staljm 1/2 Stunbe gelodjt. Der
S3raten wirb angeridjtet, mit gefdjmorten 3"der»
erbfen umlegt unb bie paffiertc Sauce apartig
ba3ii feroierr.

Fiscli-Kochrezepte.
W e e r » (S e e) » g i [ dj e.

Suffe (S3adje).
S dj n i: 11 e it 11 a dj a n b a I u f i f dj e r St r t.

Die Sdjnitten mit gifdjfarce beftreidjen, ber man
pro ftg. 50 ©r. geßadte rote pfefferfdjotteu

(piments, peperonij beifügt, in paupiettes 311-

fantmenrollen, in Sutter bämpfen; gebämpftc

ßalbe Domateit mit Hifotto gefüllt, bie gifdj,

röltdjen barauf anridjten, biefe roieberum auf ge»

Würste, in WeljJ gefeßrte unb in Oel gebat
leite Sdjnitten oon Eierpflanjen (Slubergincs)
feßen. Wit brauner ©utter begießen.

ftabcljau.
St adj S a f I e r SI r t. Die Drandjeu in:

gifdjfub todjeit unb beifeitc [teilen. 2—3 3*»»
bellt fein gefdjnitten in einer Pfanne mit

Sutter golbgelb anfeßroißen. Den gifd) auf eint

platte legen; mit geljadter peterfilie beftreuen
unb bie 3roiebelfdjroeiße barüber anridjten. Wirt
mit Sal3ÏartoffeIn feroiert.

Wit Weißwein. Wan fdjneibet ben gifd;
in Drandjen, würgt mit bent nötigen toalg unb

breffiert ifjit in eine mit Sutter ausgeftridjem
©ratinplatte, fügt fein geßadte Sdjalotten unb

ein Heines Souguet. garni ßinju, begießt bas

(Sange mit Weißwein unb ein wenig Waffer, be

beert: ben gifdj mit gebuttertem Papier unb

läßt irjn roeidj podjieren. SIus beut gonb madjt

man bann bie Weißroeinfauce um ben gifd),
wenn angeridjtet bamit 31t übergießen.

Seejuitgc.
Dt a dj a it b a I u f i f dj er SI r t. gilets mil

gifdjfarce beftreidjen, mit in Julienne gefdjnit
tenen roten Pfefferfdjoten (Pointons) beftreut
311: Paupietten gerollt, podjiert, auf ßalbe gc»

bämpfte Domaten, welcße mit einem Dlifotts
unb poiorons in Würfel gefüllt werben, ge»

feßt unb biefe roieberum auf eine Sdjeibe in

Oel gebadener Slubergine breffiert. Das ©0113c

mirb mit Dtußbutter iibergoffen.

Stodfijdj.
9t a dj S a f I e r SI r t. Der gut aufge

weidjte, geroäfferte totodfifdj. wirb in Sdjeiben
gefdjnitten unb in Wilcßroaffer Iangfam roeidi

gelodjt; auf bie pHatte angeridjtet, mit einer

fdjön braunen 3u>ie&eifdjwei3e, bie mit etwas

Effig abgelöfcßt, iibergoffen unb mit Salsfar
löffeln feroiert.

Dîefieiiuenrertung.

g i f dj î r 0 t e 11 e it. Der getodjte gifdj wirb

oon ijjaut unb ©räten gelöft, in Stüddjen 3er
legt, mit Sal3, Pfeffer, Wuslat, Worcefterfßiu
jauce gewürst unb mit bider Sauce Wornai)
gebunbeu. Wäßrenb bie Waffe nodj warm ift,

gibt man fie sroei ginger bid auf eine fauben
mit Oel beftrießene platte ober Slecß, läßt fie

erteilten, ftidjt mit beut fiöffel gleidjtnäßige
Stüdcßen ab, rollt fie in Weßl 3U ftotlsapfcn
ober in ftoteletteform, paniert fie mit Sröfel,
baclt fie fdjroimmenb in gett, rießtet mit. ge=

ßadter Peterfilie unb 3iH'onen an. Eine pnf
feitbe Sauce laun baju feroiert roerben.

Häusliche Ratschläge
§8uslid;e 9?atfdjläge.

Wafferftofffuperorijb tann sum SIeidjen am

DJIarntor, Sllabafter, oergilbtem Elfenbein ob«

ftnodien oerwenbet werben.
Scßmußig geworbene bRodlrägen an ^erref

tlcibern reinigt man mit Spiritus, inbem man

ilju mit Waffer oerbünnt unb ißn mit
einer fauberen ftleiberbürfte auf bem Stoff of
biirftef, bis aller Sdjntuß entfernt ift.

3igarren= unb 3iSorettenraucl> entfernt m®'

aus Woßnräumen, wenn man alle Slfcßenrejti
entfernt unb über Padjt Sdjüffeln mit falten
SBaffer aufftellt.

Ôartgeroorbette ©ummiringe ber Einmacßglöf«
werben roieber gefdjmeibig, wenn man fie i"

eine Wifdjung oon einem Deil Slmmoniaf 1^
2 Deilen Wpffer legt. 9lacß einer Stunbe niu««'
mau bie Hinge ßeraus. E. R.

Oie 8eiìe à Orau unä Oaus

Oanàardeiteii
Stiefmütterchen-Serviettenring.

Aus einen nett gedeckten Tisch gehören auch

Servietten. Es werden jetzt meist die pralti-
schen Papierservietten verwendet. Einen recht

hübschen Eindruck können wir erwecken, wenn wir
die Papierservietten durch einen selbstgefertigten
Ring ziehen, der mit einer gehäkelten Blüte
geschmückt ist.

die durch die zwei Luftmaschen gebildete erste

Oeffnung neun Doppelstäbchen gehäkelt werden

müssen. Aus die zweite Stäbchengruppe wird
ein Stäbchen, zwei feste Maschen und wieder
ein Stäbchen gehäkelt, in die zweite Oeffnung
wiederum neun Doppelstäbchen. Dann folgen
auf die nächste Stäbchengruppe ein Stäbchen
und zwei feste Maschen und anschließend ^daran
in die nächste Oeffnung sechs Stäbchen. In die

Mitte der darauffolgenden Stäbchengruppe hä-
kein wir uur eine feste Masche, dann neun Stäb-

M.-Och
^
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Wir brauchen dazu in den Farben der Sties-
mütterchen-Blüte geflammtes Häkelgarn und be-

ginneu damit, acht Luftmaschen zu häkeln, die
wir zu einem Ring zusammenschließen. Daraus
lassen wir drei Luftmaschen und anschließend
vier Stäbchen folgen, danach 2 Luftmaschen,
vier Stäbchen usw., bis wir in den Ring fünf-
mal vier Stäbchen, getrennt durch zwei Lust-
maschen gearbeitet haben. Dann häkeln wir
auf das erste Stäbchen der ersten Stäbchen-
gruppe eine feste Masche, auf die übrigen drei
Stäbchen wieder je ein Stäbchen, während in

cheu in die nächste Oeffnung, nun auf die fol-
gende Stäbchengruppe wiederum und in die
nächste Oeffnung wieder sechs Stäbchen. Da-
raufhin umranden wir anschließend den oberen
Teil der Stiefmütterchenblüte, indem wir aus
zwei Luftmaschen und einer festen Masche kleine
Zacken bilden.

Einen Horn- oder leichten Messingring um-
häkeln wir in gleichem Garn mit festen Maschen
und nähen dann die gehäkelte Blüte in der
Mitte auf den Ring. Damit ist der Servietten-
ring fertig.

Inii' à Kûàe
Ein paar gute Kochrezepte.

Filet in der Form. Ein mittelgroßes
Schweinsfilct wird in nicht zu dünne Scheiben
geschnitten und mit Salz und Pfeffer bestreut.
Eine Auflaufform wird mit dsinnen Speck-
streifen ausgelegt! man legt die Filctstücke da-
rauf, gießt 2 Tassen gleicht gesalzenen Rahm
darüber und bäckt die Speise im Ofen eine gute
halbe Stunde.

M n d e i r a r e i s. Guter, gewaschener Reis
wird mit einem Stück Butter in Fleischbrühe
weich gekocht, dann fügt man Hz—1 Tasse
Rahm, ebensoviel Madeira, 1—2 Eigelb und
einige Löffel geriebenen Käse bei. Zu feinen
Fleischspeisen.

S e l I e r i e g e m ü s e. Geschälte Sellerieknol-
ten werden in mittlere Scheiben geschnitten. In
1 Liter kochendem Salzwasser löst man 2
Bvuillonwürfelchcn nuf und kocht in dieser
Brühe die Sellerie (2—4 Knollen), nebst einem
Stück Butter weich. Nach 1 Std. Kochzeit fügt
mau etwas glattgerührtes Kartoffelmehl und
wenig Muskat bei und schmort die Sellerie
vollends weich.

K a rt if f els p a tz e u. Erkaltete, in der
Schale gekochte Kartoffeln werden geschält und
gerieben und mit einigen Löffeln weißen Vro-
sameu, 2—3 Eiern, einem entsprechenden Stück
geschmolzener Butter, etwas Rahm oder Milch
und dem nötigen Gewürz zu einem festen Teig
gerührt. Man sticht davon Klöße ab, kocht
sie. sorgfältigem Salzwasser gar und legt sie
rings um Schaf- oder Rinderbraten. Die
Spatzen werden mit gerösteten Brosamen be-

streut. Sie können auch zu Salat oder Obst
serviert werden.

Gefüllte Aepfel. 6 mittelgroße, feh-
lerlose Aepfel werden geschält und behutsam
ausgehöhlt. Eine Handvoll Sultaninen weicht
man Hz Std. in warmem Wasser. Dann ver-
mischt man sie mit 12S Gr. geschälten, gemah-
leuen Mandeln, 2 Eiern und einigen Löffeln
Zucker. Diese Masse füllt man in die Aepfel,
stellt sie nebeneinander in eine gut gebutterte
Form, legt auf jeden Apfel ein Butterstückchen,
gießt ganz wenig Wasser dazu und schmort nun
die Aepfel im Ofen bei mittlerer Hitze, bis sie
weich sind, ohne daß sie zerfallen. IT IT

Husaren-Braten. Irgendein schönes,
gut gelagertes Bratenstück wird mit Salz und
Paprika gewürzt. Nun schneidet man nicht
zu dünne Spcckscheiben, belegt damit den Bra-
ten, umwickelt ihn fest mit Faden und bratet
ihn mit einem Stückchen Butter im Ofen schön
braun. Ilm das Anbrennen zu vermeiden, fügt
mau von Zeit zu Zeit etwas Bouillon bei.
Unterdessen werden 2 Zwiebeln verschnitten,
in Fett gedünstet und mit 1—2 Löffel Mehl,
einer Messerspitze Paprika, Bouillon und ei-
uigen Eßlöffeln Rahin V- Stunde gelocht. Der
Braten wird angerichtet, mit geschmorten Zucker-
erbsen umlegt und die passierte Sauce apartig
dazu servierr.

Nt e e r - (S e e) - F i s ch e.

Butte (Bache).

Schnitten nach andalusischer Art.
Oie schnitten mit Fischfarce bestreichen, der man
pro Kg. ZV Er. gehackte rote Pfefferschotten

(Piments, Peperoni) beifügt, in Paupiettes zu.

sammenrollen, in Butter dämpfen) gedämpft!
halbe Tomaten mit Risotto gefüllt, die Fisch

röllchen darauf anrichten, diese wiederum auf ge

würzte, in Mehl gekehrte und in Oel gebak
kene Schnitten von Eierpflanzen (Aubergines!
sehen. Mit branner Butter begießen.

Kabeljau.
Nach Basler Art. Die Tranchen m

Fischsud kochen und beiseite stellen. 2—2 Zum-
belli! fein geschnitten in einer Pfanne uni

Butter goldgelb anschwitzen. Den Fisch auf eiiu

Platte legen? mit gehackter Petersilie bestreu»
und die Zwiebelschweitze darüber anrichten. Wird
mit Salzkartoffeln serviert.

M it Weißwein. Man schneidet den Fisch

in Tranchen, würzt mit dem nötigen >--alz und

dressiert ihn in eine mit Butter ausgestrichem
Gratinplatte, fügt fein gehackte Schalotten und

ein kleines Bouquet, garni hinzu, begießt das

Ganze mit Weißwein und ein wenig Wasser, bc-

deckt den Fisch mit gebuttertem Papier und

läßt ihn weich pochieren. Aus dem Fond macht

man dann die Weißweinsauce um den Fisch,

wenn angerichtet damit zu übergießen.

Seezunge.

Nach a n d aIu s i s ch er Ar t. Filets mit

Fischsarce bestreichen, mit in Julienne geschnil
tenen roten Pfefferschoten (Poivrons) bestreut,

z»! Paupietten gerollt, pochiert, auf halbe ge-

dämpfte Tomaten, welche mit einem Risotts
und Poivrons in Würfel gefüllt werden, ge-

setzt und diese wiederum auf eine Scheibe i»

Oel gebackener Aubergine dressiert. Das Gauzi
wird mit Nußbutter Übergossen.

Stockfisch.

N a ch B a sler Ar t. Der gut aufge-
weichte, gewässerte c-tockfisch wird in Scheiben
geschnitten und in Milchwasser langsam weich

gekocht; auf die Platte angerichtet, mit ein»
schön braunen Zwiebelschweize, die mit etwas
Essig abgelöscht, Übergossen und mit Salzkar-
löffeln serviert.

Resteuverwertung.

F i s ch k r o k e t t e n. Der gekochte Fisch wird

von Haut und Gräten gelöst, in Stückchen zer-

legt, mit Salz, Pfeffer, Muskat, Worcestershire
sauce gewürzt und mit dicker Sauce Mormn
gebunden. Während die Masse noch warm ist.

gibt man sie zwei Finger dick auf eine saubere
mit Oel bestrichene Platte oder Blech, läßt st
erkalten, sticht mit dem Löffel gleichmäßig!'
Stückchen ab, rollt sie in Mehl zu .Korkzapf»
oder in .Koteletteform, paniert sie mit Brösel,
backt sie schwimmend in Fett, richtet mit ge-

hackter Petersilie und Zitronen an. Eine pai
sende Sauce kann dazu serviert werden.

Oàsliàe ûaìsàlâAS
Häusliche Ratschläge.

Wasserstoffsuperoxyd kann zum Bleichen vor

Marmor, Alabaster, vergilbtem Elfenbein ode«

Knochen verwendet werden.
Schmutzig gewordene Rockkragen an Herr»-

kleidern reinigt man mit Spiritus, indem M«
ihn mit Wasser verdünnt und ihn mit Hist
einer sauberen Kleiderbürste auf dem Stoff v»
bürstet, bis aller Schmutz entfernt ist.

Zigarren- und Zigarettenrauch entfernt mh
aus Wohnräumen, wenn man alle Aschenresit
entfernt und über Nacht Schüsseln mit kalt»
Wasser aufstellt.

Hartgewordene Gummiringe der Einmachgläst
werden wieder geschmeidig, wenn man sie i«

eine Mischung von einem Teil Ammoniak us
2 rreilen Wasser legt. Nach einer Stunde niin^
man die Ringe heraus. IT kl.
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