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Die Seite fiir Frau und Haus

HANDARBEITEN, ERZIEHUNGSFRAGEN, PRAKTISCHE RATSCHLAGE, KUCHENREZEPTE

Spiel-
und Beschiftigungsecke.

Gajthof Bolle ans Knebel und Rolle!

Sennt ihr jhon IMNddi, die Magbd, die das
Futter ftampft, und Kbbeli, den RKnedt, der
m Sdubtarren INift auf den Haufen fiihrt?
Nun, Jie [ind Dbeibe aus Jwirnrollen und
Patettnebeln gewadhen, und ihr fonnt jie und
nod) oieles mehr, was wir auf einem VBawuern-
bof 3u jehen befommen, felbjt Dajteln. Pafet-
tnebel befien den jdyiBenswerten Borzug, ge-
nau in das Spullod)y von Garnrollen 3u paf-
fen. Cine gange grofje Swirnrolle bildet bden
Korper einer Figur. Den Kopf erhalten wir,
wenn  wir eine Randfeite von einer Fleinen
Rolle abfdgen. Der abgejagte Rand gibt den
Standful ab. Diefen verbindet ein  Pafet-
fnebel mit dem RKibrper. CEin Halber Pafet-
fnebel dient als $Hals. Die Arme aus lings
auseinandergefpaltenen Halben Pafettnebeln wer-
den angeleimt. Die Gefidter werden mit Tujdy
aufgemalt.  Grofe  Holzperlen Ilaffen  fid)
ebenfalls als  Kopfe, flade Holzinopjformen
als Raver fiir den Sdhubfarren und landwirt-
Ydaftlide Majdinen verwenden. CEin ausge-
dientes Staubtudy aus Mutters Fledentijte ijt
nod) gut genug, uns die Kopf- und Halstider
jowie dbie Sdyitrzen zu liefern. Rode geben die
in  Pralinéfdadyteln iibriggeblichenen Papier-
jdijjelden.  Der Holzjtoh, den wir auf dem
Lande vor fajt jedem $Haufe fehen, und aud
die Unygdunung entiteht aus Pafetfnebeln und
abgebrannte  Jiindholzden.

Y dentt audy felbjt nody ein wenig nad),
was ihr alles aus diefent Material nod) bas
fteln fonnt, um unjeren  Gajthof Bolle 3u
vervolljtandigen. (Aus  Cltern-Feitjdrift.)

Fiir die Kiiche

Suae Weihnadtsefjen.

RKRalbsfopffuppe. Ein Jddner, bhalber
RKalbstopf wird gewaffert mit wenig Salj-
wafjer weidygefodyt und die Brithe durdygefieht.
Dann lagt man in cigrof Butter 2—3 Loffel
Wehl  gelb  angiehen und verfod)t dies mit
der RKalbstopfbrithe, die eventuell mit etwas
Bouillonwiirfelbriihe gejtredt werden muf. Die
Suppe wird mit 1 LWffel CEfjig und einer
Prife Juder gewiiryt gut durdygefod)t und iiber
das in Wiirfelden gefdnittene Fleijdy und 2
mit Rahm verquirlte Eigeld angeridytet.

Spargel=Cingangsipeifje. Man be-
reitet  eine pitante  BVutterfauce, gibt furge
Biidfenjpargeln hinein, erhift fie gut wund fiigt
3-—4 gut verviihrie CEier Dbei. WAuf Teinjtem
Ferner lagt man die Cier jtoden, riditet die IMi-
jdung Dbergfdrmig an, ftreut grob gehadten
Sdyinfen dariiber wund legt fleine Bratiartof-
feln vings DHerunt,

Gebratene Junge. Die in Salwalfer
weid) gefodte, gefdalte Junge wird in Sdyei-
ben  gefdnitten wund in einer Mijdung von
allerlei gebadten RKvdutern, Saly und  Pfeffer
gewendet,  Yun paniert man die Sdjeiben in
verquirltem € und Brofamen und bratet fie
tafd) i -viel Butter Tnujperig. Sie wird mit
feinemt  Gemiife obder einer Sardellen:, Ka-
pern=, Tomaten oder Mabdeirajauce ferviert.

Jtalienijde Fijdmatfaroni Jn
23 Loifeln Olivendl [dhmort man eine grafe,
in GSdeiben - geldhnittene” Jwiebel, riihrt einige
oifel Tomatenpiirée daju und fiigt weid) ge-
fodyte Malfaroni oder Spaghetti bei.  Nun
teilt man den JInbalt ciner Biid)le Thon in Fleine
Stiiddyen, rithrt diefe wunter die  Maffaroni,
vidtet fie nad) 10 Minuten an und  beftrent
jie mit geriebenent, frodenem Radfe.

Rehioteletten, Die wie
letten vorgeriditeten Rehrippdyen

Ralbstote-
werden  ein-

Dann

Jeitig mit feinen Gpedjtreifen gejpidt.
fodht man einige frifhe Tomaten mit Salj,
Pieffer, gehadtem Rohidinfen und Butfer 3u
einem Brei, den man mit geriebenem Jwie-

bad wverdidt, durd) ein Gieb pafjiert, nod:-
mals  erhift und bdann  Dbergfdrmig anvidtet.
Unterdefjen hat man bdie Rehloteletten [hon
braun gebraten. Gie werden um die Toma-
ten gelegt und 3u KRdjemaffaroni ferviert. JIm
suriidbleibenden Bratenfett brdunt man etwas

Mehl  verfodht es mit wenig BVouillon und
Madeira und gibt diefe Sauce nebenher.
Holjteiner Tauben  Borgeridytete,

ausgenommene  Tauben fitlllt man mit einer
Kalbfleijdhfarce, wmwidelt jie mit Gpedjdeiben
und bratet fie in Butter goldbgelb. Dann
gieBt man die Vutter ab, iiberfiillt die Tauben
mit wenig frdftiger Fleijdhbrithe und einigen
Loffeln rotem Wein, fiigt eine Handooll Perl-
swiebeln, Salz, Pfeffer und eingemadte Cham-
pignons Dbei und (dnort die Tauben juge-
dedt. nod) eine mweitere Halbe Stunde. Die
Briithe wird mit 2—-3 Lojfeln  Kartoffelmehl
verdidt, fjamig gefodt und iber die in ei-
nem grofen Reisring angeriditeten Tauben ge-
goffen.

Gefitllte Kalbsbrujt, Die fette
Kalbsbruft wird am Dbejten [hon vom Melger
gunt Fiillen vorbereitet. Dann reibt man 2
bis 3 fleine Vrdtden (Wegali), weidt fie ein,
dritdt fie gut aus und vermengt fie mit 2-—3
Ciern, Salz, Pieffer, [hawumig gerithrier Butter
und gehadter Peterfilie. Diefe Farce fiillt man
in die RKalbsbrujt, naht fie zu und Dbratet fic
in reilidy Fett, Deftreut mit Saly und Pfef-

fer, weid). Bratzeit zirta 2 Stunden. Die
Brithe wverfodht man mit wenig  WVehl und
nad) Belieben Tomatenpiirée. E.R.

Wic baden fiir Weihnadten.
VBisquit{dnitten., 6 frijhe Eigelb
riihrt man mit 250 g Puderuder 30 MWinuten
lang, 3ieht Dden fjteifgejdlagenen Sdnee von
6 Ciwet darunter, wobei man gleidzeitig 250
Gramm feines Mehl einfiebt, traufelt ein Gldas-
den guten Rhum in die Mafje, wiirzt mit
einer  Prife Salz und rvihrt 200 g frijdye,
serlajjene Butter darunter. Die Majje wird
gut vermengt auf einem mit Butter bejtri-
denen und  mit  Judermehl Dejtreuten  Bled)
gleihmapig aufgetragen und dann im  Ofen
langjant gelb gebaden. CErfaltet, iiberzieht man
das Wistuit mit Dbeliebiger OGlajur, Jdneidet
es mit {darfent Mefjer tn redtedige Sdnit-
ten und belegt jede Sdnitte mit einem ge-
suderten, Dhalben Tulfern oder eimem fleinen
Pralinée oder einem Stitdden Frudytgelée.

Cinfadhe Torte lUnter 125 g glalt:
gevithrte Butter gibt man 125 g ungefdlte,
gemabhlene Mandeln, 125 ¢ Juder und 200¢
Wiehl. Den gut verarbeiteten Teig gibt man
in eine vorgeridhtete Fovm, jtreidt irgendeine
didlidje Konjitiire dariiber, belegt Jie gitterartiy
mit Teigftreifen und badt die Torte 2030
SRinuten in mittlerer Sike.

Sdwabenjterne. o PBfd. Mehl, 1.
Pfd. Juder, 14 Bfdp. Butter, o Pd. gemal:
lene 9Manbdeln, 1 Liffeldyen Jimt, bdie gerie
bene Sdale ciner Halben Jitrome, 1 Prife
Saly umd 2 CEier werden 3ujammen verar-
beitet, ausgerollt, 3u Gternen ausgejtoden und
auf gefettetem, mit IMehl Dejtreutem  Bled
fhon gebaden.

Braune Giefi. 1 Pfp. Juder, 4 Cio
und 50 g Sdofoladepulver werden gut jufan
nten perriihrt, dann figt man 50 g gewieg
tes Jitronat, etwas gewiegtes Drangeat, eine
Prife Nelfenpulver und 1 Loffelden Jimt b
und vithrt langfam 1 Pfd. Mehl darunter,
dbas mit einem Padden Badpulver vermijdt
wurbe. Der dbn verarbeitete Teig wird au
einem wmebligen PVrett ausgerollt, ju verjdic
denen Formen ausgejtodien, mit Eigeld bejirt
den und mit tijtlig gejdnittenen Wiandeln be-
jtreut. Die Giiehi werden braun gebaden.

Rofinendromli 1, P, Jude, !
Pibd. leidytgeldmolzene Butter, eine Prije Saly
4 Eier, 3/ Bfd. gewafdene Rojinen und s
ndtige Mehl werden ujammen verarbeitet. Du
Teig wird 15 cm did ausgerollt, mit emnen
Glaje ausgejtodyen und auj vorbereitetem Bled
bei [dwader $Hite gebaden.

Mandeltorte 3/ Pido. Juder, 6 Cien
6 Gigelb und ctwas gewiegte Jitronendalt
werden jufammen 3irfa 1» Std. gerithrt. Dant
fiigt man 34 Pd. gemahlene Manbdeln ~lll!i‘
ben Sdnee der 6 Ciweif Dei, fiillt den el
in eine Gpringform und badt ihn Dei ek
ner Hie 1 Std.

Maildnder-Sdnitten 250 g ﬁJ.Iel}!.
125 g Butter, 200 g Juder, 2 Ciloffel bzdcg;
jauren Rahm, 1 Coifelden Kirfd und 1 ©
werden 3u einenm Teig verarbeitet, auf_:g“}’m
mit Gigelb Dbejtridjen, in  Bievede gejdnittet
und rajd) gebaden.

Shotoladefuden 1 PBfb. %”t?.”t
Jdlagt man mit 6 Eigeld 3u Schaum und f“{ﬂl

nad) und nady 250 g Juder, 125 g Mebh

125 g Gdpofoladepulver, die 6 [dhawmigen E,‘;
weily und 2 Loifelden BVadpulver be. MY
Teigmafje wird in eine gebutterte, mit bf?;
jamen ausgeftrente  Form  gefilllt und et
Yy Stb. gebaden. E.R.
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