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

Spiel-
und Beschäftigungseeke.
ffiaftljof Solle sws Knebel unb ftlolle!

ftermt ilir fdjon Mäbi, bte Magb, bie bas
gutter ftampft, unb Köbeli, ben Knedjt, bei
im Sdjubtarren Mtft auf ben Raufen
Sun, fie finb beibe aus 3u>irntolIen unb
fkfetfnebeln geroadjfen, unb iljr fönnt fie unb
nocl) oieles meljr, roas tote auf einem Sauern«
f)of su fcf)en belommen, felbft bafteln. Sßalct»
tnebel befitjen ben fchatjensroerten Sorjug, ge=
nau in bas Spullodj uon ©arntoflen 3U paf«
fen. ©ine ganje grofee 3roirnroIle bilbet ben
Körper einer gigur. Den Kopf erhalten mir,
roenn mir eine Dlanbfeite non einer lieinen
Wolle ablägen. Der abgejagte Dianb gibt ben
Stanbfufj ab. Diefett uerbinbet ein 9ßa!et=
fnebel mit bein Körper. ©in tjalber i|3afet=
tnebel bient als £als. Die Ütrme aus längs
auseinanbergefpaltenen halben tpafetfnebeln roer«
ben angeleimt. Die ©efirfjter merben mit Dufd)
aufgemalt. ©rofje fwljperlen Iaffen fid)
ebenfalls als Köpfe, fladje ^oljïnopfformen
als Säber für ben Sdjubïarren unb Ianbroirt«
fdjaftlidjc Mafcfjinen oerroenben. ©in ausge«
bientes Staubtuch aus Mutters gledentifte ift
nod) gut genug, uns bie Kopf« unb joalstiidjer
foroie bie Sdjürjen 311 liefern. 9löde geben bie
in ipralinéfdjadjtein übriggebliebenen Rapier«
fdjüffeldjcn. Der Esolsftof), ben mir auf belli
fianbe uor faft jebem ijjaitfe fet>en, unb and)
bie Unt3äunung entftetjt aus ipatettnebeln unb
abgebrannte 3ünbhöl3djen.

Sun beult aud; felbft nod) ein roenig nadj,
roas it)r alles aus biefem Material uod) ba«
fteln tonnt, um unferen ©afttjof Solle 3U

oeroollftänbigen. (Ülus ©Itern=3eitfd)rift.)

Für die Küche
311m SSeiljttadjtseffen.

K a I b s f 0 p f f u p p e. ©in fdjöner, halber
Kalbstopf rnirb geroäffert mit menig Sal3=
roaffer roeidjgefocfjt unb bie Sritlje burdjgcfiebt.
Dann Infit man in eigrofj Sutter 2—3 Köffel
Meljl gelb atyieljen unb oerfodjt bies mit
ber Kalbstopfbriilje, bie eoentuelt mit ctroas
Souillonroütfelbrüfje geftredt roerben inufe. Die
Suppe roirb mit 1 JGöffel ©ffig unb einer
9ßrife 3uder gemüht gut burdjgetod)t unb über
bas in SBütfeldjen gefdjnittene gleifdj unb 2
mit SRaljm ocrquirltc ©igelb angerichtet.

Spargel ©ingangsfpeife. Man be=

reitet eine pilante Suttcrfauce, gibt tur3e
Südjfenfpargeln ljincin, crl)iijt fie gut unb fügt
3—4 gut ocrrüljrte ©icr bei. 2tuf Ileiniftem
gerncr Iäf)t man bie ©icr ftoden, xid)tct bie Mi«
fdjung bergförmig an, ftreut grob geljadtcn
3d)inten batüber unb legt fteine Srattartof«
feilt rings ïjerunt.

ffi e b r a t e n e 3 u it g e. Die in Sal3roaffer
meid) getod>te, gefd)ältc 3unge roirb itt Sdjci«
ben gefdjnitten unb in einer Süiifdjrmg uon
allerlei geljadten Kräutern, Sal3 unb Pfeffer
geroenbet. 9iun paniert matt bie Sdjeibcn in
oerquirltent ©i unb Srcfamen unb bratet fie
rafd) in oiel Sutter tnufperig. Sie roirb mit
feinem ©entüfe ober einer Sarbellen«, Ka=
perit«, Domaten ober Mabeirufauce feroiert.

3 t a I i e n i f d> e g i [ d) m a a r 0 n i. gn
2—3 Söffeln Oliocnöl fdjmort man eine grofje,
in Sdjeiben gefdjnittene 3®iebtl, rüljrt einige
fiôffel Dontatenpûrée bcgri unb fügt meid) gc=
todjte Mallaroni ober Spaghetti bei. 9îun
teilt man ben gnhuït einer Südjfe Dijon in Heine
ötiiddjen, rüljrt biefe unter bie Matfaroni,
richtet fie nad) 10 Minuten au unb Beftreut
fie mit geriebenem, trodenem Käfe.

Di c I) ï 0 t e I e 11 e 11. Die roie Kalbstotc«
letten oorgeriditeten 9îel)tippd)cn roerben ein«
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feitig mit feinen opedftreifen gefpidt. Dann
iodjt map einige frifdje Domaten mit Sal3,
tpfeffer, gel)adtem 5Rol)fd)inten utib Sutter 511

einem Srei, ben man mit geriebenem 3u>ic=
bad oerbidt, burci) ein Sieb pafjiert, noch«
ntals erl)itjt unb bann bergförmig anrichtet,
llnterbeffen l)ut titan bie 9îet)10teletten fdjön
braun gebraten. Sie roerben um bie Dorna«
ten gelegt unb 311 Käfemaftaroni feroiert. gm
3urüdbleibenben Sratcnfett bräunt man etroas
Meljl oertodjt es mit roenig Souillon unb
Mabeira unb gibt biefe Sauce nebenher.

§ 0 I [t c i 11 c r Dauben. Sorgerichtete,
ausgenommene Dauben füllt man mit einer
Kalbfleifdjfarce, umroidelt fie mit Spedfdjeiben
unb bratet fie in Sutter golbgelb. Dann
gicfjt matt bie Sutter ab, überfüllt bie Dauben
mit roenig träftiger gleifdjbtülje unb einigen
fiöffeln rotem Mein, fügt eine Ewnbooll tperl«
3toiebeln, Sal3, Pfeffer unb eingemadjte ©harn«
pignons bei unb fdjmort bie Dauben 3uge=
bedt. nod) eine roeitere I;aI6c Stunbe. Die
Stühe roirb mit 2—3 Koffein Kartoffelmehl
oerbidt, fämig ge!od)t unb über bie in ei«

nein grofjen Seisring angeriditeten Dauben ge=
soffen.

ffi e f ü 111 e K a l b s b r u ft. Die fette
Kalbsbruft roirb am beften fd)on 00m SJletjger

3unt gülien oorbereitet. Dann reibt man 2
bis 3 flehte Srötdjen (SSeggli), roeidjt fie ein,
brüdt fie gut aus unb oermengt fie mit 2—3
©iern, Sals, ^Pfeffer, fdjaumig gerührter Sutter
unb geljadter ^ßeterfilie. Diefe garce füllt man
in bie Kalbsbruft, näht fie 3U unb bratet fie
tit reidjlidj gett, beftreut mit Sals unb tpfef«
fer, roeid). Srat3cit jirïa 2 Stunben. Die
Srülje oerfodjt man mit roenig 9Jtet)I unb
nad) Seliebcn Domatcnpiirée. E. R.

SBic baden für 3Beil)iiaihten.
S i s q u i t f d> n i 11 e n. 6 frifdje ©igelb

rührt man mit 250 g i|8uber3uder 30 Minuten
lang, sieht ben fteifgefdjlagenen Sdjnee 0011
6 ©iroeiß barunter, roobei man gleichseitig 250
©ramm feines TOetjI einfiebt, träufelt ein ©las«
d)en guten 9ll)um in bie Maffe, roiirst mit
einer tfirife Sals unb rüljrt 200 g frifdje,
Serlaffene Sutter barunter. Die Maffe roirb
gut oermengt auf einem mit Sutter beftri«
djeneu unb mit 3udermeI)I beftreuten Sied)
glcidjntägig aufgetragen unb bann im Ofen
langfaiit gelb gebaden. ©rfaltet, übersieht man
bas Sisfuit mit beliebiget ©Iafur, fdjneibet
es mit fdjatfem Meffer in redjtedige Sdjnit«
ten unb belegt jebe Sdjnitte mit einem ge«
3uderten, tjulben 9iuf)fern ober einem lieinen
flralinée ober einem Stüddjen gruchtgelée.

© i n f a dj e D 0 r t e. Unter 125 g glatt«
gerührte Sutter gibt man 125 g ungefdjültc,
gemaljlene Manbeln, 125 g 3udet unb 200 g
Mehl. Den gut uerarbeiteten Deig gibt man
in eine oorgeridjtete gornt, ftreidjt irgenbeine
bidlidje Konfitüre batübet, belegt fie gitterartig
mit Deigftreifen unb bädt bie Dorte 20— 30

Minuten in mittlerer §itje.
Sdjroabenfterne. Va Mehl, ù

tpfb. 3uder, 1/2 ^fb. Sutter, "1/2 tpfb. geittalj«
lene Manbeln, 1 Söffeldjen 3iutt, bie getie
bene Sdjale einer hulben 3itrone, 1 iprifc
Sals unb 2 (Eier roerben gufammen oerar«

beitet, ausgetollt, 3U Sternen ausgeftod)eit unb

auf gefettetem, mit Meljl beftreutem Slcdj
fdjön gebaden.

Staune ©üehi- 1 fffb. 3uder, 4 (Eier

uttb 50 g Sd)otolabepuloer roerben gut 3ufam«

men oerrührt, bann fügt man 50 g geteieg«

tes 3ifrottat, etroas gcroiegtes Orangeat, eine

iprife Klelfenpulocr unb 1 fiöffeldjen 3i"'t bei

unb rührt langfam 1 ißfb. Meljl barunter,
bas mit einem tpäddjcn Saapuloer oermifdjt
tourbe. Der fdjön oerarbeitete Deig roirb auf

einem mehligen Srett ausgerollt, 3U oerfdjif
benen gotmen ausgeftodjen, mit ©igelb beftri«

then unb mit ftrftlig gefdjntttenen Manbeln 6c=

ftreut. Die ffiüetji roerben braun gebaden.
fK 0 [ i n e n dj r ö m I i. 1/2 ^Pfb. 3_uder,

1

tpfb. leidjtgefchmolgene Sutter, eine i|3rife Sah
4 ©ier, dg tPfb. geroafhene Sîofinen unb bas

nötige Me|l roerben sufammeit oerarbeitet. ®e''

Deig roirb 1/2 cm bid ausgerollt, mit einem

ffitafe ausgeftodjen unb auf oorbereitetem Siel)

bei fdjroadjet §itje gebaden.

M a n b e 11 o r t e. -'/j tpfb. 3uder, 6 ©ier,

6 ©igelb unb ctroas geroiegte 3ifronenfdjaIî
roerben gufammen sitfa 1/2 Stb. gerührt.
fügt man % ^fb. gemahlene SJlanbeln
ben Sdjnee ber 0 ©troeif) bei, füllt ben ïeijl
in eine Springform unb bädt il)n bei H"'

net §itje 1 Stb.
M a i t ä n b e r « S d) u i 11 e n. 250 g SFteijl,

125 g Sutter, 200 g 3uder, 2 ©felöffel biden.

fauren 9tahm, "1 iîôffeldjcn Kirfdj unb 1

roerben 3U einem Deig oerarbeitet, ausgerollt,
mit (Eigelb be)trid)en, in 23ierectc gefcfynitk"
unb rafdj gebaden.

S d) 0 t 0 l a b e f u d> e 11. Vi tPfö- Sutter

fd)Iägt man mit 6 ©igelb 31t Sdjaum utib W
nadj unb nad) 250 g 3uder, 125 g
125 g Sdjotolabepuloer, bie 6 fdjaumigeii t|-
roeifs unb 2 _£öffeldjcn Sadpuloet bei. -t"

Deigmaffe roirb tn eine gebutterte, mit
famen ausgeftreute gorm gefüllt unb etro

1/2 Stb. gebaden. E. K-

Die 8eite à Drau und Daus
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Gasthos Bolle aus Knebel und Nolle!

Kennt ihr schon Mädi, die Magd, die das
Futter stampft, und Köbeli, den Knecht, der
im Schubkarren Mist auf den Haufen führt?
Nun, sie sind beide aus Zwirnrollen und
Paketknebeln gewachsen, und ihr könnt sie und
noch vieles mehr, was wir auf einem Bauern-
Hof zu sehen bekommen, selbst basteln. Paket-
knebel besitzen den schätzenswerten Vorzug, ge-
nau in das Spulloch vou Garnrollen zu pas-
sen. Eine ganze große Zwirnrolle bildet den
Körper einer Figur. Den Kopf erhalten wir,
wenn wir eine Randseite von einer kleinen
Rolle absägen. Der abgesägte Rand gibt den
Standfuß ab. Diesen verbindet ein Paket-
knebel mit dem Körper. Ein halber Paket-
knebel dient als Hals. Die Arme aus längs
auseinandergespaltenen halben Paietknebeln wer-
den angeleimt. Die Gesichter werden mit Tusch
aufgemalt. Große Holzperlen lassen sich

ebenfalls als Köpfe, flache Holzknopfformen
als Räder für den Schubkarren und landwirt-
schastlichc Maschinen verwenden. Ein ausge-
dientes Staubtuch aus Mutters Flcckenkiste ist
noch gut genug, uns die Kopf- und Halstücher
sowie die Schürzen zu liefern. Röcke geben die
in Pralineschachteln übriggebliebenen Papier-
schüsselchen. Der Holzstoß, den wir auf dem
Lande vor fast jedem Hause sehen, und auch
die Umzäunung entsteht aus Paketknebeln und
abgebrannte Zündhölzchen.

Nun denkt auch selbst noch ein wenig nach,
was ihr alles aus diesem Material noch ba-
stein könnt, um unseren Gasthof Bolle zu
vervollständigen. jAus Eltern-Zeitschrift.)

die Xüeiie
Zum Wcihnachtsessen.

K a l b s k o p f s u p p e. Ein schöner, halber
.Kalbskopf wird gewässert mit wenig Salz-
masser weichgekocht und die Brühe durchgesiebt.
Danu läßt mau in eigroß Butter 2—3 Löffel
Mehl gelb anziehen und verkocht dies mit
der Knlbskopfbrühe, die eventuell mit etwas
Bouillonwürfelbrühe gestreckt werden muß. Die
Suppe wird mit 1 Löffel Essig und einer
Prise Zucker gewürzt gut durchgekocht und über
das in Würfelcheii geschnittene Fleisch und 2
mit Rahm verquirlte Eigelb angerichtet.

S p a r g e l - E i n g a n g s s p e i s c. Man be-
reitet eine pikante Buttersauce, gibt kurze
Büchsenspargeln hinein, erhitzt sie gut und fügt
3—4 gut verrührte Eier bei. Auf kleinstem
Ferner laßt man die Eier stocken, richtet die Mi-
schung bergförmig an, streut grob gehackten
Schinken darüber und legt kleine Bratkartvf-
fcln rings herum.

Gebratene Zunge. Die in Salzwasser
weich gekochte, geschälte Zunge wird in Schei-
beu geschnitten und in einer Mischung vou
allerlei gehackten Kräuter», Salz und Pfeffer
gewendet. Nun paniert man die Scheiben in
verquirltem Ei und Brosamen und bratet sie
rasch in viel Butter knusperig. Sie wird mit
feinem Gemüse oder einer Sardellen-, Ka-
pern-, Tomaten oder Madeirasauce serviert.

Italienische F i s ch m a k k a r o n i. In
2—3 Löffeln Olivenöl schmort man eine große,
in Scheiben geschnittene Zwiebel, rührt einige
Löffel Tomatenpllrêe dazu uud fügt weich ge-
kochte Mallaroni oder Spaghetti bei. Nun
teilt man den Inhalt einer Büchse Thon in kleine
»tückchen, rührt diese unter die Makkaroni,
richtet sie nach 10 Minuten an und bestreut
sie mit geriebenem, trockenem Käse.

R e h î o t c I e t t e n. Die wie Kalbskote-
letten vorgerichteten Rehrippchen werden ein-
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seitig mit feinen »veckstreifen gespickt. Dann
kocht map einige frische Tomaten mit Salz,
Pfeffer, gehacktem Rohschinken und Butter zu
einem Brei, den man mit geriebenem Zwic-
back verdickt, durch ein Sieb passiert, noch-
mals erhitzt und dann bergförmig anrichtet.
Unterdessen hat man die Rehkoteletten schön
braun gebraten. Sie werden um die Toma-
ten gelegt und zu Käsemakkaroni serviert. Im
zurückbleibenden Bratensett bräunt man etwas
Mehl verkocht es mit wenig Bouillon und
Madeira und gibt diese Sauce nebenher.

H olst e i n er Tauben. Vorgerichtete,
ausgenommene Tauben füllt mau mit einer
Kalbfleischfarce, umwickelt sie mit Speckscheiben
und bratet sie in Butter goldgelb. Dann
gießt man die Butter ab, überfüllt die Tauben
mit wenig kräftiger Fleischbrühe und einigen
Löffeln rotem Wein, fügt eine Handvoll Perl-
zwiebeln, Salz, Pfeffer und eingemachte Eham-
pignons bei und schmort die Tauben zugc-
deckt noch eine weitere halbe Stunde. Die
Brühe wird mit 2—3 Löffeln Kartoffelmehl
verdickt, sämig gekocht und über die in ei-
nem großen Reisring angerichteten Tauben ge-
gössen.

Gefüllte K alb s b rust. Die fette
Kalbsbrust wird am besten schon vom Metzger
zum Füllen vorbereitet. Dann reibt man 2
bis 3 kleine Brötchen sWeggli), weicht sie ein,
drückt sie gut aus und vermengt sie mit 2—3
Eiern, Salz, Pfeffer, schaumig gerührter Butter
und gehackter Petersilie. Diese Farce füllt man
in die Kalbsbrust, näht sie zu und bratet sie
in reichlich Fett, bestreut mit Salz und Pfef-
fer, weich. Bratzcit zirka 2 Stunden. Die
Brühe verkocht man mit wenig Mehl und
nach Belieben Tomatenpüree. à. lf.

Wir backen für Weihnachten.
B i s q u i t s ch n i t t e n. 6 frische Eigelb

rührt man mit 250 x Puderzucker 30 Minuten
lang, zieht den steifgeschlagenen Schnee von
ö Eiweiß darunter, wobei man gleichzeitig 250
Gramm feines Mehl einsiebt, träufelt ein Glas-
chen guten Rhum in die Masse, würzt mit
einer Prise Salz und rührt 200 g frische,
zerlassene Butter darunter. Die Masse wird
gut vermengt auf einem mit Butter bestri-
cheneu und mit Zuckermehl bestreuten Blech
gleichmäßig aufgetragen und dann im Ofen
langsam gelb gebacken. Erkaltet, überzieht man
das Biskuit mit beliebiger Glasur, schneidet
es mit scharfem Messer in rechteckige Schnit-
ten und belegt jede Schnitte mit einem ge-
zuckerten, halben Nußkern oder einem kleinen
Pralinée oder einem Stückchen Fruchtgelee.

Einfache Torte. Unter 125 » glatt-
gerührte Butter gibt man 125 A ungeschälte,
gemahlene Mandeln, 125 A Zucker und 200 x
Mehl. Den gut verarbeiteten Teig gibt man
in eine vorgerichtete Form, streicht irgendeine
dickliche Konfitüre darüber, belegt sie gitterartig
mit Teigstreifen und bäckt die Torte 20 A
Minuten in mittlerer Hitze.

Schwaben st erne, s- Pfd. Mehl, H

Pfd. Zucker, Hz Pfd. Butter, >,/- Pfd. gemah-
lene Mandeln, 1 Löffelchen Zimt, die gerie
bene Schale einer halben Zitrone, 1 Prise

Salz und 2 Eier werden zusammen verar-
beitet, ausgerollt, zu Sternen ausgestochen und

auf gefettetem, mit Mehl bestreutem Blech

schön gebacken.

Braune Eüetzi. 1 Pfd. Zucker, 4 Eier

und 50 A Schokoladepulver werden gut zusam-

men verrührt, dann fügt man 50 A gewieg-
tes Zitronat, etwas gewiegtes Orangeat, eim

Prise Nelkenpulver und 1 Lösfelchen Zimt bei

und rührt langsam 1 Pfd. Mehl darunter,
das mit einem Päckchen Backpulver vermischt

wurde. Der schön verarbeitete Teig wird auf

einem mehligen Brett ausgerollt, zu verschie-

denen Formen ausgestochen, mit Eigelb bestri-

chen und mit stistlig geschnittenen Mandeln be-

streut. Die Güetzi werden braun gebacken.

R o s i n e n ch r ö m l i. 10 Pfd. Zucker, l

Pfd. leichtgeschmolzcne Butter, eine Prise Salz.

4 Eier, ff Pfd. gewaschene Rosinen und 'dru

nötige Mehl werden zusammen verarbeitet. Der

Teig wird Hz dick ausgerollt, mit ein»
Glase ausgestochen und auf vorbereitetem Blech

bei schwacher Hitze gebacken.

M a n d e l t o r t e. ff Pfd. Zucker, 6 Ei»
6 Eigelb und etwas gewiegte Zitronenschale
werden zusammen zirka Hz Std. gerührt. Dann

fügt man 3/i Pfd. gemahlene Mandeln und

den Schnee der 0 Eiweiß bei, füllt den Teig

in eine Springform und bäckt ihn bei klci-

ner Hitze 1 Std.

Mailänder-Schnitten. 250 A Mehl,

125 A Butter, 200 A Zucker, 2 Eßlöffel dick»

sauren Rahm, 1 Löffelchen Kirsch und 1

werden zu einein Teig verarbeitet, ausgerollt
mit Eigelb bestrichen, in Vierecke geschnitten

und rasch gebacken.

S ch o k o l a d e k u ch e n. hf Pfd. Butter

schlägt man mit ö Eigelb zu Schaum und W
nach und nach 250 A Zucker, 125 K Mebs

125 A Schokoladepulver, die 6 schaumigen s»
weiß und 2 .Lösfelchen Backpulver bei. Die

Teigmasse wird in eure gebutterte, mit B»
samen ausgestreute Form gefüllt und et»
Vz Std. gebacken.
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