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^anbarbeiten.
®ie ®ede au8 grobfäbiger Seinenetamine mit granfen*

a B f cp l u fi ift urfprünglicp als ©erbierbrettbecte gebaut. ®iefelbe 2lu8*
arbeitung mürbe fiep auep reept gut für eine ArbeitStifdpbecte eignen.
Unb mieberum läpt fidp auf biefe SSBeife eine ©eroiertifepbeete arbeiten,
mo bann an ben neueren ©erbiertifcpcpen Dpne Otapmen bie granfen
an ben ©eiten menig perunterpängea bürfen.

®eeBrettbecîe mit §äfetränbern unb feinen §oplfaum»
linien. Slucp bie SInorbnung biefer Meinen ®ecïe !ann an größeren
Arbeiten S3ermenbung finben. @8 fei bie Süffetbede genannt. Sine

folepe ®ecte barf niept, mie fte e8 früper getan pat, ba8 ganje Büffet»
Brett mie in einen äftantel pütfen, fie foil bie Känber unb aïïfâllige
Säulen frei ftepen taffen, bafj audp bie gorm, ba8 §olj, bie SIu8arbeitung
be8 SDlöbel8 nodp jur ©eltung lommen tann. ®arum arbeitet matt
eine folepe ©cpupbede am beften aI8 leicpteS ®ucp mit nibpt auffälliger
Sßerjierung. Sine Seinenbedte mit fcpmalem ©epmuefabfeptup runbutn,
fei e8 in §äfelei, in Streujfticp ober ®urdpbrucparbeit, ober mit breiterer
Sorbe blofj am borberen Kaub, ober eben bie oben ermäpnte Sin-

orbnung, mo an ben ©cpmalfeiten ber ®ede ba8 §auptgemicpt bet
©cpmudeS angebraept ift mit ben bureps ®ucp gezogenen Serbtnbuugen,
in ©tidplinien, ober burepbrodpen, je naep ber SluSfüprung be8 ©anjen

2 ©igelb glatt, mengt bies unter bie omit
geuer ge3ogene Wtilip, ebenfo bie fteifen ©i»

weip unb ftellt bann bie fertige Speife auf
©is.

gn biefem früdjtearmen gapr gilt es alle
Seeren befonbers ausjunüpen unb fie in ntßg-
lidjft oerftpiebenen Äodjarten auf ben Sifip 3"
bringen. fl.

gmntaepctt »on Siljen in ©ffig.

®ie gerüfteten unb gewafdjenen ipilje toer-
ben 1/2 Stb. auf tleinem geuer in wenig
SBaffer gefoipt, bann giept man ben Saft
(für Suppe oertoenben) ab unb gibt auf 6

fiiter frifepe tpilge beregnet, pin3u: 3/4 £iter
3Beineffig, ipfefferförner, ßorbeerblätter, ge»

padte Stpalotten ober ifkrl3wiebeln unb loept

bas ©anäe eine Siertelftunbe. Kaip erfolgter
ülbtüplung toerben bie tpilge in roeitpalftge
©lasbepälter gefüllt. 3ur Auffüllung nimmt
man nopmals 2Beineffig, mit einem ®rittel
2Baffer oermifpt, foept benfelben auf unb über-

giept bie tpilge fotoeit, bap fie 00m ©ffig gut
überbedt werben. ®tan binbet gut 3U unb Be-

toaprt tüpt unb' trotten auf. Er.

^raïttifcf)c 9tatfct)Iäge.
®ie Serœenbung ber Srotitbeere.

®ie Senupung ber Srombeeren ju Saft,
©elee ufro. ift pinteiepeab betannt, barum möpte
itp auf einige weitere airten ber 3ubereitung
berfelben für ben tägtiipen Sifdj aufmerlfam
matpen, weläje umfo weniger 3U oerapten finb,
als in oielen, befonbers gebirgigen ffiegenben,
biefe grüpte bis in ben September pinein
geerntet werben unb rneift opne grope Sftüpe
3U erlangen finb.

alls ftompott, opne SBaffer, mit genügenbem
3ufap oon 3uder unb nap Selieben mit
etwas SBein gelopt, finb Srombeeren eine
fepr angenepme Seigabe 3U 9JtepI= ober füpen
Speifen. Silbet fiep' beim Äopen 3U oiel Srüpe,
fo tann biefelbe leipt burp ©inrüpren oon
glattgerüprtem ffltaisena ober Äartoffelmepl oer»
bidt werben.

©inen ausgegeipneten aiuflauf erpält man,
wenn eingeweiptes unb ausgebrühtes Srot mit
2—3 Sigelb, 3uder, 1 Steller roll Srombeeren
unb bem fteifen ©iweip oermengt, in ge»
buttertet gorm gebaden wirb.

$übfp fiept irgenb ein grupttompott aus,
bas mit ge3uderten Srombeeren garniert ift.
3u biefem 3med wenbet man grope Seeren
ein3eln in geftplagenem, ni<pt fipaumigen ©i=

weip unb bann in ißubersuder. Stacp bem
Srodnen fepen fie wie mit Keif überßogen aus.

®ie Srombeerenfuppe erfreut fidj groper Se»
liebtpeit. iblan lopt bie Seeren mit 3uder
weip, rüprt in Sutter geröftete Srotwürfelpen
barunter unb rieptet an. ®ie Suppe tann
warm ober talt gegeffen werben.

©in originelles ®effert Iäpt fid) aus Orangen»
Jpeiben unb Srombeeren perftellen. ©rftere legt
man in 3uder gewenbet auf einen tiefen ©las»
teller, füllt auf jebe Sdjeibe einen Söffel ge»
3uderte Srombeeren unb über3iept fie mit ge»
fipplagenem Kapm.

9tiipt weniger fpmadpaft ift eine in Oeutfcp»
lanb betannte Srombeerenfpeife. ®a3U werben
bie Srombeeren in 3uder gefipmort unb er»
talten gelaffen. ®ann füllt man fie in eine

©lasfdjale, legt trodene Sisquits ober 9Jlatfa»
rönli barauf unb füllt eine ©rèrne barüber,
bie folgenbermapen pergefteltt wirb: Y2 Otter

I iOlilcp Iod)t man mit 3ud^i unB Sanille auf,
I oerrüprt 2 fiöffel S0tai3ena mit 9Jtilcp unb
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Handarbeiten.
Die Decke aus grobfädiger Leinenetamine mit Fransen-

a b schluß ist ursprünglich als Servierbrettdecke gedacht. Dieselbe Aus-
arbeitung würde sich auch recht gut für eine Arbeitstischdecke eignen.
Und wiederum läßt sich auf diese Weise eine Seroiertischdecke arbeiten,
wo dann an den neueren Serviertischchen ohne Rahmen die Fransen
an den Seiten wenig herunterhängen dürfen.

Teebrettdecke mit Häkelrändern und feinen Hohlsaum-
linien. Auch die Anordnung dieser kleinen Decke kann an größeren
Arbeiten Verwendung finden. Es fei die Büffetdecke genannt. Eine

solche Decke darf nicht, wie sie es früher getan hat, das ganze Büffet«
brett wie in einen Mantel hüllen, sie soll die Ränder und allfällige
Säulen frei stehen lassen, daß auch die Form, das Holz, die Ausarbeitung
des Möbels noch zur Geltung kommen kann. Darum arbeitet man
eine solche Schutzdecke am besten als leichtes Tuch mit nicht auffälliger
Verzierung. Eine Leinendecke mit schmalem Schmuckabschluß rundum,
sei es in Häkelei, in Kreuzstich oder Durchbrucharbeit, oder mit breiterer
Borde bloß am vorderen Rand, oder eben die oben erwähnte An«

ordnung, wo an den Schmalseiten der Decke das Hauptgewicht des

Schmuckes angebracht ist mit den durchs Tuch gezogenen Verbindungen,
in Stichlinien, oder durchbrochen, je nach der Ausführung des Ganzen

2 Eigelb glatt, mengt dies unter die vom
Feuer gezogene Milch, ebenso die steifen Ei-
weiß und stellt dann die fertige Speise aus

Eis.

In diesem früchtearmen Jahr gilt es alle
Beeren besonders auszunützen und sie in mög-
lichst verschiedenen Kocharten auf den Tisch zu

bringen. tl.

Einmachen von Pilzen in Essig.

Die gerüsteten und gewaschenen Pilze wer-
den i/Z Std. auf kleinem Feuer in wenig
Wasser gekocht, dann gießt man den Cast
(für Suppe verwenden) ab und gibt auf 6

Liter frische Pilze berechnet, hinzu: s/4 Liter
Weinessig, Pfefferkörner, Lorbeerblätter, ge-

hackte Schalotten oder Perlzwiebeln und kocht

das Ganze eine Viertelstunde. Nach erfolgt«
Abkühlung werden die Pilze in weithalsige
Elasbehälter gefüllt. Zur Auffüllung nimmt
man nochmals Weinessig, mit einem Drittel
Wasser vermischt, kocht denselben auf und über-

gießt die Pilze soweit, daß sie vom Essig gut
überdeckt werden. Man bindet gut zu und be-

wahrt kühl und trocken auf. ktlr.

Praktische Ratschläge.
Die Verwendung der Brombeere.

Die Benutzung der Brombeeren zu Saft,
Gelee usw. ist hinreichend bekannt, darum möchte
ich auf einige weitere Arten der Zubereitung
derselben für den täglichen Tisch aufmerksam
machen, welche umso weniger zu verachten sind,
als in vielen, besonders gebirgigen Gegenden,
diese Früchte bis in den September hinein
geerntet werden und meist ohne große Mühe
zu erlangen sind.

Als Kompott, ohne Wasser, mit genügendem
Zusatz von Zucker und nach Belieben mit
etwas Wein gekocht, sind Brombeeren eine
sehr angenehme Beigabe zu Mehl- oder süßen
Speisen. Bildet sich beim Kochen zu viel Brühe,
so kann dieselbe leicht durch Einrühren von
glattgerührtem Maizena oder Kartoffelmehl ver-
dickt werden.

Einen ausgezeichneten Auflauf erhält man,
wenn eingeweichtes und ausgedrücktes Brot mit
2^3 Eigelb, Zucker, 1 Teller voll Brombeeren
und dem steifen Eiweiß vermengt, in ge-
butterter Form gebacken wird.

Hübsch sieht irgend ein Fruchtkompott aus,
das mit gezuckerten Brombeeren garniert ist.
Zu diesem Zweck wendet man große Beeren
einzeln in geschlagenem, nicht schaumigen Ei-
weiß und dann in Puderzucker. Nach dem
Trocknen sehen sie wie mit Reif überzogen aus.

Die Brombeerensuppe erfreut sich großer Be-
liebtheit. Man kocht die Beeren mit Zucker
weich, rührt in Butter geröstete Brotwürfelchen
darunter und richtet an. Die Suppe kann
warm oder kalt gegessen werden.

Ein originelles Dessert läßt sich aus Orangen--
scheiden und Brombeeren herstellen. Erstere legt
man in Zucker gewendet auf einen tiefen Glas-
teller, füllt auf jede Scheibe einen Löffel ge>-

zuckerte Brombeeren und überzieht sie mit ge-
Lschlagenem Rahm.

Nicht weniger schmackhaft ist eine in Deutsch-
land bekannte Brombeerenspeise. Dazu werden
die Brombeeren in Zucker geschmort und er-
kalten gelassen. Dann füllt man sie in eine
Glasschale, legt trockene Bisquits oder Malka-
rönli darauf und füllt eine Crème darüber,
die folgendermaßen hergestellt wird: 1/2 Liter
Milch kocht man mit Zucker und Vanille aus,

j verrührt 2 Löffel Maizena mit Milch und
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