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

Sutterftüddjen obenauf unb bädt ben îluflauj
im Ofen 20—30 Rlinuten.

R o t e K a r t o f f e I n. 3" ïteine SBürfeldjen
gefdfnittene, roße Kartoffeln werben in Saß»
waffer 1,4 totb. gefoäjt. Xlntetbeffen bräunt
man eine geijactte 3mie:bel in Sutter, gibt 3-4
Derfdfnittene Domaten, toalä, Rluslat unb 1

Heine Daffe Souillonwürfelbrühe ba5U unb todjt
alles 20 Rlinuten. Die Domatenfauce wirb

paffiert unb äufammen nrit bcu uertropften
Kartoffelftüddfen nommais aufgelötet. Die

Srül)e muß 3ientlid) einlochen.
R e u e r D o m a t e n f a I at. gein gefd)nit=

tene Domatett werben mit geriebeneu gunebeln,
gefjadten Kräutern 'unb gemahlenen Saum»

Hüffen oermengt. Rlan gieiit eine fd>öne Rlaijo»
naife barunter unb garniert mit Eornidjons.

©efrillte ïomaten. halbierte, aus=

get)öf)Ite Domaten werben 5 Rlinuten ungefüllt
in ben Ijei^en Ofen geftetlt. Dann füllt man

fie mit einem feinen Rlillenragout (wie 311

Rliltenpaftetdjen) unb fielt fie nodfmals turje

3eit in ben Ofen. Rlan Jann oor bent ïïuf»
tragen bas Ragout mit glülfenber Sdjaufci
bräunen; -E. R.

Rlelonen unb Kürbiffc in oec Kiid)d.

Rletonenlompott. Die gefdfälte, in

länglidje Stüde gefdfnittcne Rlelonc wirb in

einet Rlifdjung oon SBaffer, Stein, 3®ä"
3itrmienfd)eiben xueid) gelocht unb mit bem

giemiid) eingetüteten Saft angeridjtet.

Rlelonenlorb. Uns einer großen, ganj

reifen halben Rlelone iöft man bas Kern»

haus unb bie feinen gafem unb füllt fie mit

allerlei rohen, in 2MrfeId)en gefd>nittenen unb

mit gefügtem SBein oermengten grüßten. iOian

[teilt bie Rlelone auf eine mit SBeinblättan
ausgelegte tpiatte unb fdjneibet, Beim fjeraus»

nehmen ber grüd)te, ein- beliebig grofjes SM
Rlelonenfleifd) los.

© i n 111 a cl) e n u 0 n SOI e 10 n e n. Die 3e*

fd)älte, halbierte, ooti Ben Kernen befreite SJte

lone tuirb in Stüde gefdjnitten unb 24 Stum
beit in ©ffig gelegt. Dann nimmt man_ fie

heraus, legt fie wieberum 24 Stunben in feinen

3uder unb gibt bann ben babei entftanbencn

Saft aufs geuer. .Rad) bent Rbfdjiäumen gibt

man bie Rlelonenftüde, 3trot|tüde,
[djale, eingemachten gngwer unb einige gc-

topfte ©etoürättelten hinein unb fodjt bie gtud)i»

ftiide meid). Der Saft tnirb allein bid einge=

locht unb über bie Rlelonenftüde gegoffert, bjc

man lagemoeifc mit ettoas gngwerftüden w

©täfer gefdjtcfytet t)at. ©ut uerfcfytojfen galten

bie SOielonen [el)t gut.
K it r b i s f a l a t. 3arte, gefcljälte Kürbiffc

toerbeti mit einem Köffel Kümmel in So'r
toaffer jiemlid) roeict> gelocht. Rad) bem Stus-

fühlen fdjneibet man bie Kürbiffc in bünne

Sctjeibchen unb oermengt fie mit 3^®"^'^'
unb Oet.

K ü r b i s f u d) e n. ©inen Heineren Kurb®

hat man oorgeridjtet unb mit toenig 2Baf|er

3U Srei gefodjt. Rlan Tä^t ihn über
auf einem fjaarfieb abtropfen, ©in KticijÇin

bled) toirb mit Deig ausgelegt. Darauf 9®'

man bent Riirbtsbrei, ben man mit 2-~3 u-
gelb, 4 ©ßlöffeln 3uder, 4 ©ßlöffeln SR*
Sanittejuder unb ben ju Schnee gefcfjlagette

©iroeiß oermengt hat. gn ftarfer ®"
ber Kudjen gebaden.

Kürbtsfuppe. gn Stüde gefitynttten®

Kürbisfleifd) lodjt man in [dfroadjem
toaffer meid) unb preßt fie bann 311 Sret. Dte|

breiigen Suppe fügt man glatt gerührtes wy
toffelmefjl, eine große Daffe SOfifch

j,
Gtüädjen ©utter bet, focfyt fie V2 ^

p d
richtet fie über geröftete Srotwiirfet an. £•

Handarbeiten
Unfern Keferinnen 3cigen toir heute 3 rci=

3eube Kinbcrläßdjen, bie fid) ohne oicle Koften
anfertigen loffett. SOÎan uerwenbet ba3U 1

Knäuel Stridgarn H. C. Rr. 7/3 ober eine
Strange Stridgarn Sambina H. C. ge ttad)
Selieben faitn toeiß ober fonft eine helle garbe
gewählt werben. gier bie Sreite redetet man
einen Rnfdjlag oon 85 Riafdjen, f>ölje nad)
Selieben, 3irfa 100 Rubeln bis 311m frjälsdjen.
Dann in ber SDtitte 13 SDiafdjett abfeften unb
mit ben übrigen SUtafdjen 10—15 SRabeln roeiter
ftriden. Um bie SRunbung 311 erhalten, tuer»
ben 3U beibcit Seiten toahrenb 8 SRabeltt bie
3ioeite unb britte SOiafcIje 3Ufammengenommen.
Die Säßdjen toerben mit einem Kreu-jftidpnuftcr
ucrstert. gn ben _§anbatbeitsbüdjlein ber Sibt.
I I. C. finben Sie eine güllc uon paffenbeu
Krcu3ftid>motioen. Die Spartie, in toeldje bas
SOÎufter eingeftidt toirb, foil auf ber rechten
Seite, gatt'3 glatt geftridt fein. Um bas ganse
fiäßdjen toirb ein cinfadjes Spißd>ett in einer
paffenbeu garbe geljâfett.

Häusliche Ratschläge
Wie läßt fid) bie ©cfttheil bes §ontgs prüfen?

$ouigfälfd>ungeit fiub nicht immer leidjt 311

erfennen. garbe unb ©efdpttad fönneit irre»
führen, ©in jiemlid) oetläßli^es SOiittel ift bie
äBeingeiftprobe. SOÎan oerfeße einen fiöffel bes
311 prüfeubett gortigs mit brei Söffein reinem
SBeingeift, fdjiittle bie SOfifdjung tiid>tig btird)=
einanber unb raffe fie ertttge Stunben ruhig
ftehen. Uilbct fiel) nach- biefer 3eit ein 33obetr=
faß, fo ift ber gottig oerfâlfdjt, betttt reiner
Soitig Iöft fid) in Spiritus gan3 auf. E. R.

Das Salj int §au«halt.
Daß biefes allgemein betannte, unentbeßr»

lidjc ©etoür3 feljr oerfd)iebenartigeu Ocußcn Ijat,
ift ntandjem nod) fretttb. ÎHs Heilmittel ift es

sunt Seifpiel burdjaus nicht 3U oerachten, ©ine

fdjtoadje Köfung Sal3toaffer bewährt
fid) als gutes ©urgetmittel unb mit»
bes SOtuubtoaffer. äBenn man auf
SBranbblafen (nidjt auf offene 2Bun»
ben) Del ftreid)t unb Sal3 barüber
firent, linbert bies ebenfo ben

Schmerj, tute eine ftarfe SaljIBfung
bei SBienenftidfen. — ©ine Kersen»
flamme, bie rings um ben: Docfji
mit Safs umftreut ift, brennt oolb
tommen tul)ig unb fel)t fparfam,
fo baß fie als Otachtlidjt bienen lann.
Sioft am SBügeleifen pußt man mit
Sal/ ab, fchmußige Siänber art ber
Sllafdifdjüffel oerfd)toin:ben fofort,
wenn man fie mit feuchtem Sat3
abreibt, ©ine 9Jïifd)ung oon SaR
mint unb Sals bewährt fid) als
oorsüglidjes gledenmittel bei oerfd)ie=
benen Stoffen. 3itronenfaft, mit
Sal3 oermengt, bient 311m ?Ius=
reiben oon Sîoftfleden. Sißwar3e
Stoffe [ollte man ftets in Sais»
waffer reinigen, wie and) bunte Stil»
Icreien, mit Salswaffer gewafdfen,
citt beffetes Uusfehen gewinnen. Del
mit feingepuloertem Sal3 ift ein gu=
tes Reinigungsmittel für gebe^tc
©îbbel, befonbers wenn man biefe
îDïaffe tui'se 3«t einwirten läßt.
Spanfaäjen, Körbe nnb gußbobeu»
matten fdfeuert man mit ftarlcr
Salslöfung. ©in aus SJlehl, Sal3
uttb ffiffig gemifdjter Deig fdjeuert
Rieffing unb Kupfer oorsüglid), nur
muß man wieberhott nacfjfpülett unb

fofort gut troden reiben, gft eine tpfanne burd)
angebrannte Speifeit unbrauchbar geworben,
locfjt man barin ftarles Sahswaffer auf, bedt
3U unb läßt es erlalten. Das ÎIngefeffene wirb
fid) bann leicht entfernen (äffen.

Sal3 barf nie in Rietallgefäßen aufbewahrt
werben, ein tporsellan» ober ©lastopf ift am
oorteilhafteften. E. R.

Für die Küche
tptl3nubeln. Sdjöne Steinpi^e werben

gerüftet, in Streifen gefdjnitten, gewafcljen unb
mit gel)adter 3®tsbel in geni'igenb Sutter ge=
fdjmort. Rad) 1/4 Stb. gibt man wenig Riehl,
Sals, Rfeffer unb mit SBaffet glattgerührtes
Domateupüree basu, läßt alles eine weitere
Siertelftunbe bäntpfett unb richtet bann auf
gelochte Rubeln an.

Kartoffeln unb tp 113 e. ©erüftete
tpilsc, gleich welcher Rrt, werben toi) gewiegt
1111b in Sutter gebämpft. gn ber Schale ge=

!od)te Kartoffeln werben noch warnt gefdjält
unb in Scheiben gefdjnitten. Den Sobeit einer
gebutterten gornt belegt man mit Kartoffeln,
gibt bie gut gewägten tpilse barauf unb bedt
wieber mit Kartoffeln. 2 ©ier [djlägt man
mit 1 Daffe faurem Rahm, Schnittlauch unb
Sal3 gießt bies über bie mit Sutterftiiddjen
belegten Kartoffeln unb bädt bas ©eridft im
Ofen 20—30 Rlin. E. R.

Rllerlci aus Domnteii.

Kä feto mate tt. gn Sd)eibd)en gefeßnit»
teuer Käfe wirb mit 1—2 ©iertt, gel)adten Kräu»
tern unb 2—3 Söffein Rlild) oermengt, in
ausgehöhlte Domaten gefüllt unb biefe ',4 Stb.
nebeneinanbet in gebutterter gorm gebaden.

Domatenauflauf. Seliebtge, gerüftete
ipi^e werben in Sutter gefchmort, gewiirjt nnb
mit einigen Koffein gewiegten gleifcßreften ober
gewiegtem Sdjintcn oermengt, gn eine ge=
butterte gornt fd)id)tct man bann gefahrene Do»
matenfeheiben, ftreut bie tpilje baswifdjen, legt

Die 8eite à krau und Daus
vk^^iseuib R^3LUI.I^L, xveniMki^Lxix

Butterstllckchen obenauf und bäckt den Auflaiii
iin Ofen 20—30 Minuten.

R o t e K a r t o f f e l n. In kleine Würfelche»
geschnittene, rohe Kartoffeln werden in Salz-
wasser HI e-td. gekocht. Unterdessen bräuni
nian eine gehackte Zwiebel in Butter, gibt Z--I
verschnittene Tomaten, csalz, Muskat und l
kleine Tasse Bouillonwürfelbrühe dazu und kocht

alles 20 Minuten. Die Tomatensauce wird

passiert und zusammen nrit den vertropfte»
Kartoffelstückchen nochmals aufgekocht. Dil
Brühe mutz ziemlich einkochen.

Neuer Tonratensalat. Fein geschnit-
tene Tomaten werden mit geriebenen Zwiebel»,
gehackten Kräutern 'und gemahlenen Baum-
aussen vermengt. Man zieht eine schöne Mayo-
naise darunter und garniert mit Cornichons.

Gefüllte Tomaten. Halbierte, aus-

gehöhlte Tomaten worden 5 Almuten ungefüllt
in den heißen Ofen gestellt. Dann füllt man

sie mit einem feinen Milkenragout (wie zu

Milkenpastetchen) und stell sie nochmals kurze

Zeit in den Ofen. Man kann vor dem Auf-
tragen das Ragout mit glühender Schaufel
bräunen» .O If.

Melonen und Kürbisse in der Küche.

M e l o n e n k o n, p o t t. Die geschälte, in

längliche Stücke geschnittene Melone wird in

einer Mischung von Wasser, Wein, Zucker und

Zitronenscheiben weich gekocht und mit dem

ziemlich eingelochten Saft angerichtet.

Melonenkorb. Aus einer großen, ganz

reifen halben Melone löst man das Kern-

Haus und die feinen Fasern und füllt sie mit

allerlei rohen, in Würfelchen geschnittenen und

mit gesüßtem Wein vermengten Früchten. Man

stellt die Melone auf eine mit Weinblättm
ausgelegte Platte und schneidet, beim Heraus-

nehmen der Früchte, ein- beliebig großes SA
Mclonenfleisch los.

Einmachen von Aê el o n e n. Die ge-

schälte, halbierte, von den Kernen befreite Me-

lone wird in Stücke geschnitten und 24 Stun-

den in Essig gelegt. Dann nimmt man sie

heraus, legt sie wiederum 24 Stunden in feinen

Zucker und gibt dann den dabei entstandenen

Saft aufs Feuer. .Nach dem Abschäumen gibt

man die Melonenstücke, Zimtstücke, Zitronen-
schale, eingemachten Ingwer und einige ge-

köpfte Gewürznelken hinein und kocht die Frucht-

stücke weich. Der Saft wird allein dick einge-

kocht und über die Melonenstücke gegossen, d>c

man lagenweise mit etwas Ingwerstücken i»

Gläser geschichtet hat. Gut verschlossen halten

die Melonen sehr gut.
Kür bis s alat. Zarte, geschälte Kiirbisse

werden mit einem Löffel Kümmel in Salz-

wasser ziemlich weich gekocht. Nach dem Aus-

kühlen schneidet man die Kürbisse in dünne

Scheibchen und vermengt sie mit Zitronensaft
und Oel.

Kür b i sîuchen. Einen kleineren Kürbis

hat man vorgerichtet und mit wenig
zu Brei gekocht. Man läßt ihn über MM
auf einem Haarsieb abtropfen. Ein Küchen-

blech wird mit Teig ausgelegt. Darauf M
man dem Kürbisbrei, den man mit 2-^
gelb, 4 Etzlöffeln Zucker, 4 Eßlöffeln Rahnu

Vanillezucker und den zu Schnee geschlagene

Eiweiß vermengt hat. In starker Hitze wir

der Kuchen gebacken.

Kürbissuppe. In Stücke geschnitten^

Kürbisfleisch kocht man in schwachem

wasser weich und preßt sie dann zu Brei. Lief

breiigen Suppe fügt man glatt gerührtes im '

toffelmehl, eine große Tasse Milch und

Stückchen Butter bei, kocht sie Vs ^
s- v

richtet sie über geröstete Brotwürfel an. u.

Handarbeiten
Unsern Leserinnen zeigen wir heute 2 rei-

zende Kinderlätzchen, die sich ohne viele Kosten
anfertigen lassen. Man verwendet dazu 1

Knäuel Strickgarn bi. L. Nr. 7/3 oder eine
Strange Strickgarn Bambina I I. (l. Je nach
Belieben kann weiß oder sonst eine helle Farbe
gewühlt werden. Für die Breite rechnet man
einen Anschlag von 33 Bläschen, Höhe nach
Belieben, zirka IM Nadeln bis zum Hälschen.
Dann in der Mitte 13 Maschen abketten und
mit den übrigen Maschen 10—15 Nadeln weiter
stricken. Um die Rundung zu erhalten, wer-
den zu beiden Seiten wahrend 8 Nadeln die
zweite und dritte Masche zusammengenommen.
Die Lätzchen werden mit einein Kreuzstichmustcr
verziert. In den Handarbeitsbllchlein der Bibl.
II. L. finden Sie eine Fülle von passenden
Kreuzstichmotiven. Die Partie, in welche das
Muster eingestickt wird, soll auf der rechten
Seite ganz glatt gestrickt sein. Um das ganze
Lätzchen wird ein einfaches Spitzchen in einer
passenden Farbe gehäkelt.

Däusliebe katsebläAv
Wie läßt sich die Echtheit des Honigs prüfen?

Honigfälschungen sind nicht immer leicht zu
erkennen. Farbe und Geschmack können irre-
führen. Ein ziemlich verläßliches Mittel ist die
Weingeistprobe. Man versetze einen Löffel des
zu prüfenden Honigs mit drei Löffeln reinem
Weingeist, schüttle die Mischung tüchtig durch-
einander und lasse sie eichige Stunden ruhig
stehen. Bildet sich nach, dieser Zeit ein Boden-
saß, so ist der Honig verfälscht, denn reiner
Honig löst sich in Spiritus ganz auf. lä. k.

Das Salz im Haushalt.
Daß dieses allgemein bekannte, unentbehr-

liche Gewürz sehr verschiedenartigen Nutzen hat,
ist manchem noch fremd. Als Heilmittel ist es

zum Beispiel durchaus nicht zu verachten. Eine

schwache Lösung Salzwasser bewährt
sich als gutes Gurgelmittel und mil-
des Mundwasser. Wenn man auf
Brandblasen (nicht auf offene Wun-
den) Oel streicht und Salz darüber
streut, lindert dies ebenso den

Schmerz, wie eine starke Salzlösung
bei Bienenstichen. — Eine Kerzen-
flamme, die rings um den Docht
mit Salz umstreut ist, brennt voll-
kommen ruhig und sehr sparsam,
so daß sie als Nachtlicht dienen kann.
Rost am Bügeleisen putzt man mit
Salz ab, schmutzige Ränder an der
Waschschüssel verschwinden sofort,
wenn man sie mit feuchtem Salz
abreibt. Eine Mischung von Sal-
miak und Salz bewährt sich als
vorzügliches Fleckenmittel bei verschie-
denen Stoffen. Zitronensaft, mit
Salz vermengt, dient zum Aus-
reiben von Rostflecken. Schwarze
Stoffe sollte man stets in Salz-
wasser reinigen, wie auch bunte Stik-
kereien, mit Salzwasser gewaschen,
ein besseres Aussehen gewinnen. Oel
mit seingepulvertem Salz ist ein gu-
tes Reinigungsmittel für gebeizte
Möbel, besonders wenn man diese
Masse kurze Zeit einwirken läßt.
Spansachen, Körbe und Fußboden-
matten scheuert man mit starker
Salzlösung. Ein aus Mehl, Salz
und Essig gemischter Teig scheuert
Messing und Kupfer vorzüglich, nur
muß man wiederholt nachspülen und

sofort gut trocken reiben. Ist eine Pfanne durch
angebrannte Speisen unbrauchbar geworden,
kocht man darin starkes Salzwasser auf, deckt

zu und läßt es erkalten. Das Angesessene wird
sich dann leicht entfernen lassen.

Salz darf nie in Metallgefüßen aufbewahrt
werden, ein Porzellan- oder Glastopf ist am
vorteilhaftesten. O k.

Fur die Xûàe
Pilznudeln. Schöne Steinpilze werden

gerüstet, in Streifen geschnitten, gewaschen und
mit gehackter Zwiebel in genügend Butter ge-
schmort. Nach r/i Std. gibt man wenig Mehl,
Salz, Pfeffer und mit Wasser glattgerührtes
Tomatenpüree dazu, läßt alles eine weitere
Viertelstunde dämpfen und richtet dann auf
gekochte Nudeln an.

Kartoffeln und Pilze. Gerüstete
Pilze, gleich welcher Art, werden roh gewiegt
und in Butter gedämpft. In der Schale ge-
kochte Kartoffeln werden noch warm geschält
und in Scheiben geschnitten. Den Boden einer
gebutterten Form belegt man nrit Kartoffel»,
gibt die gut gewürzten Pilze darauf und deckt
wieder mit Kartoffeln. 2 Eier schlägt man
mit 1 Tasse saurem Rahm, Schnittlauch und
Salz gießt dies über die mit Butterstückchen
belegten Kartoffeln und bäckt das Gericht im
Ofen 20—30 Min. OK.

Allerlei aus Tomaten.

Käsetomaten. In Scheibchcn geschnit-
teuer Käse wird mit 1—2 Eiern, gehackten Kräu-
tern und 2—2 Löffeln Milch vermengt, in
ausgehöhlte Tomaten gefüllt und diese >,/ Std.
nebeneinander in gebutterter Form gebacken.

T o m a t e n a u fla u f. Beliebige, gerüstete
Pilze werden in Butter geschmort, gewürzt und
mit einigen Löffeln gewiegten Fleischrosten oder
gewiegtem Schinken vermengt. In eine ge-
butterte Form schichtet man dann gesalzene To-
matenscheiben, streut die Pilze dazwischen, legt
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