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Die Seite fiir Frau und Haus

HANDARBEITEN, ERZIEHUNGSFRAGEN, PRAKTISCHE RATSCHLAGE, KUCHENREZEPTE

Handarbeiten

Unfern  Lefevinnen 3eigen wir Dheute 3 rei-
sende NinberlaBden, die fidy ohne viele Koften
anfertigen  laffen.  Man  verwendet dazu 1
Snduel Stridgarn H.C. Nr. 7/3 oder eine
Strange CStridgarn Bambina H.C. Je nady
Belieben fann weil oder Jonjt eine Helle Farbe
gewdhit werden. Fiir die Breite rednet man
cinen AAnfdhlag von 85 Majden, $Hohe nad
Belieben, 3irta 100 Nadeln bis jum $Hilsden.
Dann in der Mitte 13 Mafden abfetten und
mit den dibrigen Mafden 10—15 Nadeln weiter
jtriden.  Wm die Rundung 3u erhalten, wer-
dent 3u Dbeiden Geiten wihrend 8 Nadeln die
jweite und dritte Mafde Fujammengenommen.
Die Laden werden mit einem Kreuitidynufter
vergiert.  Jn den Handarbeitsbiidlein der Bibl.
H.C. findben Gie eine Fiille von pafjenden
Nragftidnotiven.  Die Partie, in welde das
Mujter eingejtidt wird, Joll auf der redyten
Seite gang glatt geftvidt fein. Um das gange
Lafden wird ein einfades Spifden in ciner
pajfenden Farbe gehitelt.

Hiusliche Ratschlige

Wie Ykt fid) die Cdtheit des Honigs priifen?

Honigfalidungen find nidt immer leidht 3u
erfennen.  Farbe und Gejdmad Ionnen irre-
fithren.  €in giemlid) verldflides Mittel ijt die
Weingeijtprobe.  Nan verfele einen Loffel bdes
3 priifenden Honigs mit drei Loffeln veinem
Weingeilt, {dittle die Mijdung tidtig durd-
cinander und Tlaffe fie efhige Gtunden rubig
Jtehen.  BVildet Jid) nad)y diejer Jeit ein Boden-
Jaf, Jo it der Honig verfdljht, denn reiner
Honig Bit i) in Spivitus gang auf. E.R.

Das Saly im Haushalt.

Dafy diefes allgemein befannte, unentbehr-
lie Gewiiry jehr verjdiedenartigen Nufen Hat,
iit nandent nody fremd. WAls $Heilmittel it es
3wt Beilpiel durdyaus nidt ju veradten. Eine

fhwade Lojung Salzwaljfer bewdhrt
lid als gutes Gurgelmittel und mil-
des Munbdwaffer. Wenn man auf
Brandblajen (nidht auf offene Wun-
den) Oel jtreiht und Salz dariiber
ftreut, linbert Ddies ebenfo Dden
©dmer;, wie eine ftarfe Salzldjung
bei WBienenjtiden. — CEine Kerzen-
flanme, dic tings um den Dodi
mit Saly umftreut ijt, brennt voll:
fommern vubig und fehr fparfam,
fo daf fie als Nadtlidt dienen Tann.
Rojt am Viigeleifen puft man mit
Salz ab, [hmugige Ndnder an Dder
Wajdjdiiffel  verjhwinden  fofort,
wenn man fie mit feudtem Sal3
abreibt. Cine Mijdung von Sal-
miaf und Salz Dewdlet fid) als
vorziiglides Fledenmittel bei ver|die:
denen  Gtoffen.  Jitvonenfaft, mit
Galz vermengt, bdient um  Uus-
reiben von  Noftfleden. Gdwarze
Stoffe follte man fjtets in Salz=
wafjer reinigen, wie audy bunte Stif-
fereten, mil Galwafjer gewafden,
ein befferes Wusfehen gewinnen. Oel
mit feingepulvertem Salj ijt ein gu=
tes  Meinigungsmittel fir gebeizte
Mivbel, bejonders wenn man diefe
Majfe fwige Jeit einwirfen laft.
Spanfadjen, Kbrbe und Fupboden-
matten  Jdeuert man mit jtarfer
Sal3lbjung.  CEin aus Mehl, Sal3
und Cfjig gemijdter Teig |deuert
Meffing und Kupfer vorziglid), nur
mup man wiederholt nadipilen und

fofort gut troden veiben. it eine Pfanne durd

angebranmnte  Speifen  unbraudybar geworden,
tod)t man darin Jtarfes Salzwafjer auf, dedt

3u und lapt es erfalten. Das Ungejejjene wird
iy dann Teidt entfernen laffen.

Galy darf nie in Metallgefafen aufbewalrt

werden, ein Porgellan= oder Glastopf ijt am
vorteilhafteften. E.R.

Fiir die Kiiche

Pilgnudeln Shone Steinpilze werden

geriiftet, in Gtreifen gefdnitten, gewajden und
mit gehadter Jwiebel in geniigend Butter ge-
fdmort. Nady 1/, Std. gibt man wenig Mehl,
Salz, Pfeffer und mit Walfer glattgeriihrtes
Tomatenpiivee daju,

[iBt alles eine weitere

Liertelftunde dampfen wund rvidtet dann  auf
gefodyte Mudeln an.
Rarvtoffeln und Pilze. Geriijtete

Pilze, gleid) welder Art, werden o) gewiegt
und in Butter geddmpit.
fodyfe Rartoffeln werden nod) warm gefdalt
und in Sdyeiben gejdnitten.

JIn der Sdale ge-

Den Boden einer
gebutterten Form belegt man mit Kartoffeln,
gibt die gut gewiirgten Pilze davauf und dedt
wieder mit Kartoffeln. 2 Eer [dhligt man
mit 1 Taffe faurem Rahm, Sdnittlaudy und
Salz gieBl Ddies iiber die mit Butterjtidden
belegten Sartoffeln und badt das Geridt im
Ofen 20—30 Min. E.R.

Allerlei aus Tomaten.

RKRiajetomaten, JIn Sdheibden gejdnit-
tener Kadje wird mit 1—2 Ciern, gehadten Krau-
fern und 2—3  Loffeln Mildh vermengt, in
ausgehdhlte Tomaten gefitllt und diefe 15 Std.
nebenetnander in gebutterter Form gebaden.

Tomatenauflauf Beliebige, geritjtete
Pilze werden in Butter gefdymort, gewiirzt und
mit einigen Loffeln gewiegten Fleijdurejter obder
gewiegtent  Sdyinfen  vermengt.  JIn  eine  ge-
butterte Form [didtet man dann gejalzene To-
matenfdeiben, jtreut die Pilze dagwijden, legt

Butterftitdden obenauf und badt den Auflayj
int Ofen 20—30 Minuten.

Rote Kartoffeln JIn feine Wiirfelden
gefdynittene, rohe SKartoffeln werden in Sql:
wafjer 1y Std. gefodht. Unterdeffen brawnt
ntan eine gehadte Jwiebel in Butter, gibt 3—4
verf@nittene  Tomaten, Salz, Mustat und 1
tleine Tafje Bouillonwiirfelbrithe dazu und fodt
alles 20 Minuten. Die Tomatenfauce wir
pajfiert und ufammen mit den vertropften
Kartoffelftitddenr  nodymals  aufgefodt.  Die
Brithe muf iemlid) einfodyen.

Neuer Tomatenjalat. Fein gejdnit:
tene Tomaten werden mit geriebenen Jwiebeln,
gehadten Krdautern und gemabhlenen  Baum:
niifjen vermengt. Man 3ieht eine fhone NMayo-
naije darunter wund garntert mit Cornidons.

Gefiillte Tomaten Halbierte, aus:
gehdhlte Tomaten werden 5 MWiinuten ungefillt
in den Dheigen Ofen gejtellt. Dann fitllt man
fie mit einem feinen Milfenvagout (wie 3u
Milfenpaftetden) und ftell fie nodmals Tfuge
Feit in den Ofen. Man fann vor dem Auj:
tragen das Ragout mit glithender  Seaufel
Drédunen: E.R.

Melonen und RKiiebifje in der Kiide.

Melonenfompott. Die gefddlte in
langlide Gtitde gefdnittene IMelone wird in
einer Mijdung von Waljer, Wein, Juder wd
Sitronenfdeiben  weidy gefodht und mit dem
stemlid) eingelodten Gaft angeridtet.

Delonentfordb, Wus einer grofen, gam
reifen Dalben 9Melone [Bft man das Ker
Daus und bdie feinen Fafern und fillt fie mit
allerlei rofen, in Wiirfelden gefdynittenen umd
mit gefiigtem Wein vermengten Fritdhten. Man
jtellt die Mielone auf eine mit Weinbldtten
ausgelegte Platte und Jdneidet, beim Heraus
nehmen der Friidyte, ein- beliebig grofes Stid
Meelonenfleifd) los.

Cinmaden von Melonen Die g
fhdlte, Dalbierte, von den Kernen befrettejﬁ?;
Tone wird in Gtiide gefdnitten wnd 24 Stuw
den in Efjig gelegt. Dann ninunt }11011_118
Deraus, legt fie wiederum 24 Stunben in feinen
Suder und gibt dann den bdabei entjtandent!
Gaft aufs Fewer. Ylad)y dem Abjddumen gibt
man  die Melonenjtiide, Jimtjtiide, Jitronen
[dale, eingemadyten JFngwer und einige 9t
topite Gewiirgnelten hinein unbd fodt die Frudt
jtiide weid. Der Saft witd allein bid eingt
fodht und itber die Melonenftiicde gegofjen, it
man  lagenweife mit etwas Jngwerftiden
Glifer gefdidtet Hat. Gut verfdlofjen Halten
die Wielomen fehr gut. B

Siirbisfalat. 3Jarte, gefilte Kirbill
werden mil einem  Ldffel  Kiimmel i Galy
waffer giemlid) weid) gefodht. Nady dem Aue
fihlew Jdhneidet nan bdie Kiivbijje in bmm_i
Sdeibderr und vermengt fie mit 31tronen7al
und Oel, )

Kirbistugen Ginen fleineren Kb
hat man vorgeridtet und mit wenig ﬂ):sail_ci
3 Brei gefoht. Mian Tdfht ihu diber Jlmb/
auf einemt Haarfied abtropfen. Cin Rurf)@g{
bled) wird mit Teig ausgelegt. Darauf g0
man dem Kiirbisbrei, den man mit 2—3 ¥
gelb, 4 GCploffeln Juder, 4 Chlbifeln Wb"‘{
Vanilleguder und bden 3u Sdhnee ggl}f)lﬂﬁe“.cé
Ciweiy vermengt hat. Jn jtarfer Hibe ©F
der Kuden gebaden. o

Kitrbisfuppe. Jn Ctide geid)mm"lef
RKitvbisfleild Todht man in  [hwaden G’.“.gr
waffer weid) und preft fie dann zu Brel. S(lﬂp
breiigen Guppe fiigt man glatt gevithries lcin
toffelmefl, ecine grofe Tajje  Mild) und o
Ctidden Butter Dei, Todt Jie 12 GtD.El
vidhtet” fie iiber gerdjtete Brotwiirfel an
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