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Dig Seite der Frag
Ein paar gute Ratschläge

Schmußige Seppicße beftreut man mit
Sala unb biirftet fie nach einiger Seit
grünblicß ab.

Seinen mirb nicht gelb, auch menn es
lange aufbemabrt mirb, fobalb man es in
blaues Rapier einmicfett.

aSoite, Süll, Spifeenftoff ufm. laffen [ich
gut ftärfen, menn man hie Stärfe mit
Milch oerrührt.

2Ba<hstuch reinigt man mit #ilfe oon
petrol. ©s mirb tropfenmeife »erteilt, gut
oerrieben unb mit frifchem, mit Milch oer*
mifchtem SB äffer gefpült. StRit einem
trocfenen Sappen mirb aulefet bas 9Bachs=
tuch poliert.

Élit Sinte befchmufete SBäfche legt man
in bas Kocßmaffer oon metßen SSöhnli.

©eflocljtene Stuhlfiße, Körbe, Strobmat*
ten ufm. merben mieber fauber, menn man
fie mit ftarfem, marmem Salamaffer ab*
biirftet unb bann in 3ugluft trocfnen läßt.

Sriibes ©las mirb fauber unb hell, menn
es mit Salmiafroaffer grünblich gefpült
mirb.

Unanfefmliche Slluminiumpfannen mer*
ben mie neu, menn man fRbabarbermaffer
mit einer Mefferfpifee Dtatron barin focht,
nach einiger Seit abgießt, austrocfnet unb
poliert.

Sloftflecfen oertilgt man aus SSäfcße,
menn fie mit Sitronenfaft beträufelt unb
an bie pralle Sonne gelegt merben. Man
muh bie SJrosebur bei älteren Sieden mie*
herholen.

Delfarbe läßt firf) aufbemahren, menn fie
ameifingerhoch mit SB äffer bebecft mirb.

91.

Instandlialten der Nähmaschine

SBenn bie Mafchine in gutem Suftanb
bleiben foil, muh fie öfters gereinigt mer*
ben. Smtächft entfernt man bas Schiffchen
aus ber Mafchine. 9tun mirb mittels eines
fleinen Känncßens reines Petroleum in bie
Söcher unb alle reibenben Seile oben unb
unten in bie Mafchine geträufelt unb biefe
furs in SSemegung gefefet. 3ft bies gefche*
ben, fo roifcht man bie Seile mit einem
Säppchen forgfältig ab, bis fie gana rein
unb trotten finb. Sarauf merben fie mit gu*
tem Mafchinenöl eingefettet, #at bie Ma*
fchine einen Sriebriemen, reinigt man ben
angefefeten Scßmuß ebenfalls mit fJ3etro=
leum unb bringt ihn mieber an bie Ma*
fchine. SDtan feßt bas Schiffchen mieber ein
unb bringt bie Mafcßine rafch in SSeroe*

gung. Stiles überflüffige Sett mirb babei
forgfältig entfernt. 91.

Wie werden Handschuhe angezogen
ltnfere iäanbfchuhe firtb fehr oft fcßab*

haft unb unbrauchbar, roeil fie nicht forg*
fältig an* unb ausgesogen merben. 3er
ftanbfchuh gehört au ben perfönlichen Ilten*
filien, bie meiftens nacßläffig behanbelt
merben. — 3unächft faffe man ben #anb=
fchuh am Saumteil unb überfchlage ihn bis
3ur Saumenmurael. hierauf siehe man bie

Singer unter Schaffung bes Saumens
hinauf, ohne jeboch ben ^anbfcßuh ami*
fchen ben Singern herunterauftreifen. 3er
Baumen ift oorficßtig nacßauaieben, menn
ber ^anbfchuh bereits an ben übrigen
Singern gut fifet. Man siehe niemals an
Knopf* unb Knopflochfeiten, fonbern am
Saumteil bes ßanbfchuhs, unb auch nur
bann, menn alle Singer aufgesogen finb.
3iefe 9tegeln gelten oor allem für ßeber*
hanbfchuhe, füllten aber auch bei #anb*
fchuhen aus anb'erem Material beachtet
merben. — Man oerlange ferner niemals
eine fleinere Dlummer, als man braucht
unb laffe bie hanbfchuhe nicht au fcßmußig
merben, beoor man fie fachgemäß reinigt.
SBer biefe 9tatfcbtäge befolgt, mirb feiten
über aerriffene unb unanfehnliche hanb*
fchuhe au flogen haben. ©r.

». *

Für die Küche
Zur Pilzzeit

Sßilsgemüfc.
^Beliebige Ißilae merben gerüftet, gema*

fchen, menn nötig oerfcfmitten unb mit ei*

nem großen Stü<f SSutter unb einer oer*
fchnittenen 3œiebet augebecft gefchmort.
SBenn bie SMlae meich finb, fügt man et*

mas mit 9tahm ober Milch glattgerührtes
Mehl, Sala unb Pfeffer bei, focht alles
noch einige Minuten unb richtet an. Mal*
faroni, 9teis ober Kartoffelfpeifen paffen
baau.

Steinpil3e mit Dlühtei.
3ie gut gereinigten Steinpilae fchneibet

man in Scheiben unb bünftet fie mit SSut*

ter unb 9lahm meich. Sie merben mit
etmas Sala unb Süronenfaft gemürat,
bergförmig angerichtet, mit locferem.9Uihr=
ei umlegt unb mit allerlei in fButter ge*
bämpften, gebauten Kräutern überftreut.
SDtan feroiert baau faites Sleifch-

ßeberfcßnißel mit Champignons.
Kalbsleber mirb in blattbünne Scheib*

chen gefchnitten, rafch in heißer SSutter ge*
braten, gemürat unb marmgehalten. 3m
aurücfbleibenben SSratenfett bünftet man
rafch einen Beller ooll gerüftete, oerfchnit*
tene Champignons, gießt menig Sleifch=
brühe baau, erhißt bie ßeber rafch noch*
mais mit ben Bilsen unb richtet an. Man
fann biefes 9tagout in einem 9teisring au
Sifcß geben ober über Dtubeln anrichten.

fBil3fotetetten.
300 g gerüftete SMlae merben einige

Minuten in fochenbem Salamaffer ge*
brüht, auf ein Sieb gegeben unb bann ge*
hacft. Sie merben nun mit eigroß ge*
fchmolaener SSutter, einigen ßöffein 9tahm
ober Milch, menig SSrofamen, 2—3 ©iern
unb 2—3 Sarbettenfilets (in 5Sücßfen er*
hälttich) oermifcht. Sie Maße muß gut au*
fammenhalten unb mirb % Stb. ftehen ge*
laffen. Stuf mehligem SSrett formt man
bann baraus längliche Koteletten unb bra*
tet fie in reichlich Sett beibfeitig fnufperig.
Sie fchmecfen gut au grünem ©emüfe ober
Salat.

fßit3falat.
SBorgericßtete, in Salamaffer gefachte,

gut abgegoffene 95il3e merben mit einer
Salatfauce aus Senf, Süronenfaft, ge*
hacften Kräutern unb SRahm ober Del oer*
mengt. Siefer $il3falat fann auch auf bün*
nen, gebacfenen SSrotfdjnitten feroiert mer*
ben, auch fann man ihn als Somatenfülle
für rohe, halbierte unb ausgehöhlte So*
maten oermenben.

fPUapaftete.
SBetiebige 93il3e bämpft man, gemafchen

unb oorgericßtet, in Gutter meich, gibt
menig Mehl, 9tahm unb ®emür3 ba3u unb
oerfocht alles mit menig 3üronenfaft. Man
Sieht bie SSilae 00m Seuer, oerrührt fie mit
gehabtem Schinfen unb 2 Cigelb unb füllt
fie in eine große ober in fleine, heiße
SSlätterteigpafteten. ©. 9t.

Sauchfatai
Cinige ßaucßftengel focht man, ohne bie

grünen SSlätter, in Salamaffer meich. Sann
halbiert man bie gut oertropften Stengel
ber ßänge nach, legt fie auf eine längliche
Schüffei unb übergießt fie mit einer Salat*
fauce aus Senf, 3ünmenfaft, Del ober
9tahm, menig Sala unb amei hartgefoch*
ten, gehaeften ©iern. Der Salat mirb
marm auf ben Sifch gegeben. ©. 9t.

Ein paar Einmachrezcpte.
Slptifofenfonfitüre.
Man nimmt am heften reife unb meiche

Srüchte, bie fich leicht uom Kern löfen laf*
fen. ®ut gereinigt unb entfernt, legt man
fie in geläuterten Sucfer, oon bem man
300 g auf 500 g Srüchte rechnet, unb läßt
fie unter fortmährenbem 9tühren au einem
biefen SSrei fochen, ber fich com ßöffel löft.
Sann läßt man bie Konfitüre etmas ab*
fühlen, füllt fie in ©läfer unb oerfchüeßt
fie gut. Sürth ©intaucfjen in heißes SBaffer
fann man bie 2lprifofen auch fchälen, mas
aber feinesroegs notmenbig ift.

Stachelbeetmus.
Su .l Éfb. gan3 reifen, roten Stachel*

beeren braucht man 250 g Sucfer, 3üro=
nenfchale ober 3imt. Sie oon Stiel unb
23tume befreiten, gemafchenen iBeeren mer*
ben mit einem filbernen ßöffel aerbrüeft,
burch ein Sieb gerührt unb. mit bem 3uf*
fer unb menig SBaffer unter fortmähren*
bem 9lühren au Mus gefocht, bas aiemlich
fteif fein muß. Sie ®eroür3e merben ent*
fernt unb bas Mus in ©läfer gefüllt. Sails
es nach 8 Sagen etmas SBaffer geaogen
hat, mirb es nochmals aufgefocht.

SBirneo. in ©ffig.
60 fleine, füße Sirnen merben gefchält,

bie Stiele müffen baran bleiben, merben
aber gefeßabt. Man legt fie fofort in ©ffig*
maffer, bamit fie meiß bleiben. 2luf 3 95fb.
iBirnen rechnet man 1 93fb. 3ucfer unb 1

ßiter ©ffig, etmas gan3er 3imt unb 9tel=
fen. Sie 3utaten merben alle aufgefocht,
bie Sirnen hineingegeben unb in ber 93rü=
he meichgefocßt. Man legt bann bie Srüchte
in ©läfer, focht ben Saft bieflieh ein, gießt
ihn barüber unb focht ihn nach 2 Sagen
mieber auf. ©rft bann merben bie ©läfer
oerfchloffen.

Nr, z- VIL LLKNLK VVOciIL 801
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Schmutzige Teppiche bestreut man mit
Salz und bürstet sie nach einiger Zeit
gründlich ab.

Leinen wird nicht gelb, auch wenn es
lange aufbewahrt wird, sobald man es in
blaues Papier einwickelt.

Voile, Tüll, Spitzenstoff usw. lassen sich

gut stärken, wenn man die Stärke mit
Milch verrührt.

Wachstuch reinigt man mit Hilfe von
Petrol. Es wird tropfenweise verteilt, gut
verrieben und mit frischem, mit Milch ver-
mischtem Wasser gespült. Mit einem
trockenen Lappen wird zuletzt das Wachs-
tuch poliert.

Mit Tinte beschmutzte Wäsche legt man
in das Kochwasser von weißen Böhnli.

Geflochtene Stuhlsitze, Körbe, Strohmat-
ten usw. werden wieder sauber, wenn man
sie mit starkem, warmem Salzwasser ab-
bürstet und dann in Zugluft trocknen läßt.

Trübes Glas wird sauber und hell, wenn
es mit Salmiakwasser gründlich gespült
wird.

Unansehnliche Aluminiumpfannen wer-
den wie neu, wenn man Rhabarberwasser
mit einer Messerspitze Natron darin kocht,
nach einiger Zeit abgießt, austrocknet und
poliert.

Rostflecken vertilgt man aus Wäsche,
wenn sie mit Zitronensaft beträufelt und
an die pralle Sonne gelegt werden. Man
muß die Prozedur bei älteren Flecken wie-
derholen.

Oelfarbe läßt sich aufbewahren, wenn sie

zweifingerhoch mit Wasser bedeckt wird.
R.

IvàiuIIiîàii à Mlmiâlàv
Wenn die Maschine in gutem Zustand

bleiben soll, muß sie öfters gereinigt wer-
den. Zunächst entfernt man das Schiffchen
aus der Maschine. Nun wird mittels eines
kleinen Kännchens reines Petroleum in die
Löcher und alle reibenden Teile oben und
unten in die Maschine geträufelt und diese
kurz in Bewegung gesetzt. Ist dies gesche-
hen, so wischt man die Teile mit einem
Läppchen sorgfältig ab, bis sie ganz rein
und trocken sind. Darauf werden sie mit gu-
tem Maschinenöl eingefettet. Hat die Ma-
schine einen Triebriemen, reinigt man den
angesetzten Schmutz ebenfalls mit Petro-
leum und bringt ihn wieder an die Ma-
schine. Man setzt das Schiffchen wieder ein
und bringt die Maschine rasch in Bewe-
gung. Alles überflüssige Fett wird dabei
sorgfältig entfernt. R. -

Ms Nvrâsll àllàliàv avKSAOKSH?

Unsere Handschuhe sind sehr oft schad-
haft und unbrauchbar, weil sie nicht sorg-
fältig an- und ausgezogen werden. Der
Handschuh gehört zu den persönlichen Uten-
silien, die meistens nachlässig behandelt
werden. — Zunächst fasse man den Hand-
schuh am Saumteil und überschlage ihn bis
Zur Daumenwurzel. Hierauf ziehe man die

Finger unter Freilassung des Daumens
hinauf, ohne jedoch den Handschuh zwi-
scheu den Fingern herunterzustreifen. Der
Daumen ist vorsichtig nachzuziehen, wenn
der Handschuh bereits an den übrigen
Fingern gut sitzt. Man ziehe niemals an
Knopf- und Knopflochseiten, sondern am
Saumteil des Handschuhs, und auch nur
dann, wenn alle Finger aufgezogen sind.
Diese Regeln gelten vor allem für Leder-
Handschuhe, sollten aber auch bei Hand-
schuhen aus anderem Material beachtet
werden. — Man verlange ferner niemals
eine kleinere Nummer, als man braucht
und lasse die Handschuhe nicht zu schmutzig
werden, bevor man sie sachgemäß reinigt.
Wer diese Ratschläge befolgt, wird selten
über zerrissene und unansehnliche Hand-
schuhe zu klagen haben. Er.

kur 6ie Xûàe
Xus I'il/xvit

Pilzgemüse.
Beliebige Pilze werden gerüstet, gewa-

scheu, wenn nötig verschnitten und mit ei-
nem großen Stück Butter und einer ver-
schnittenen Zwiebel zugedeckt geschmort.
Wenn die Pilze weich sind, fügt man et-
was mit Rahm oder Milch glattgerührtes
Mehl, Salz und Pfeffer bei, kocht alles
noch einige Minuten und richtet an. Mak-
karoni, Reis oder Kartoffelspeisen passen
dazu.

Steinpilze mit Rührei.
Die gut gereinigten Steinpilze schneidet

man in Scheiben und dünstet sie mit But-
ter und Rahm weich. Sie werden mit
etwas Salz und Zitronensaft gewürzt,
bergförmig angerichtet, mit lockerem.Rühr-
ei umlegt und mit allerlei in Butter ge-
dämpften, gehackten Kräutern überstreut.
Man serviert dazu kaltes Fleisch.

Leberschnitzel mit Champignons.
Kalbsleber wird in blattdünne Scheid-

chen geschnitten, rasch in heißer Butter ge-
braten, gewürzt und warmgehalten. Im
zurückbleibenden Bratenfett dünstet man
rasch einen Teller voll gerüstete, verschnit-
tene Champignons, gießt wenig Fleisch-
brühe dazu, erhitzt die Leber rasch noch-
mals mit den Pilzen und richtet an. Man
kann dieses Ragout in einem Reisring zu
Tisch geben oder über Nudeln anrichten.

Pilzkoteletten.
300 g gerüstete Pilze werden einige

Minuten in kochendem Salzwasser ge-
brüht, auf ein Sieb gegeben und dann ge-
hackt. Sie werden nun mit eigroß ge-
schmolzener Butter, einigen Löffeln Rahm
oder Milch, wenig Brosamen, 2—3 Eiern
und 2—3 Sardellenfilets sin Büchsen er-
hältlich) vermischt. Die Maße muß gut zu-
sammenhalten und wird Std. stehen ge-
lassen. Auf mehligem Brett formt man
dann daraus längliche Koteletten und bra-
tet sie in reichlich Fett beidseitig knusperig.
Sie schmecken gut zu grünem Gemüse oder
Salat.

Pilzsalat.
Vorgerichtete, in Salzwasser gekochte,

gut abgegossene Pilze werden mit einer
Salatsauce aus Senf, Zitronensaft, ge-
hackten Kräutern und Rahm oder Oel ver-
mengt. Dieser Pilzsalat kann auch auf dlln-
nen, gebackenen Brotschnitten serviert wer-
den, auch kann man ihn als Tomatenfülle
für rohe, halbierte und ausgehöhlte To-
maten verwenden.

Pilzpastete.
Beliebige Pilze dämpft man, gewaschen

und vorgerichtet, in Butter weich, gibt
wenig Mehl, Rahm und Gewürz dazu und
verkocht alles mit wenig Zitronensaft. Man
zieht die Pilze vom Feuer, verrührt sie mit
gehacktem Schinken und 2 Eigelb und füllt
sie in eine große oder in kleine, heiße
Blätterteigpasteten. E. R.

Lauchsalat.
Einige Lauchstengel kocht man, ohne die

grünen Blätter, in Salzwasser weich. Dann
halbiert man die gut vertropften Stengel
der Länge nach, legt sie auf eine längliche
Schüssel und übergießt sie mit einer Salat-
sauce aus Senf, Zitronensaft, Oel oder
Rahm, wenig Salz und zwei hartgekoch-
ten, gehackten Eiern. Der Salat wird
warm auf den Tisch gegeben. E. R.

Lii» paar Lmmuelirvövptv.
Aprikosentonfitüre.
Man nimmt am besten reife und weiche

Früchte, die sich leicht vom Kern lösen las-
sen. Gut gereinigt und entkernt, legt man
sie in geläuterten Zucker, von dem man
300 g auf 500 g Früchte rechnet, und läßt
sie unter fortwährendem Rühren zu einem
dicken Brei kochen, der sich vom Löffel löst.
Dann läßt man die Konfitüre etwas ab-
kühlen, füllt sie in Gläser und verschließt
sie gut. Durch Eintauchen in heißes Wasser
kann man die Aprikosen auch schälen, was
aber keineswegs notwendig ist.

Stachelbeermus.
Au 1 Pfd. ganz reifen, roten Stachel-

beeren braucht man 250 g Zucker, Zitro-
nenschale oder Zimt. Die von Stiel und
Blume befreiten, gewaschenen Beeren wer-
den mit einem silbernen Löffel zerdrückt,
durch ein Sieb gerührt und mit dem Zuk-
ker und wenig Wasser unter fortwähren-
dem Rühren zu Mus gekocht, das ziemlich
steif sein muß. Die Gewürze werden ent-
fernt und das Mus in Gläser gefüllt. Falls
es nach 8 Tagen etwas Wasser gezogen
hat, wird es nochmals aufgekocht.

Birnen in Essig.
60 kleine, süße Birnen werden geschält,

die Stiele müssen daran bleiben, werden
aber geschabt. Man legt sie sofort in Essig-
wasser, damit sie weiß bleiben. Auf 3 Pfd.
Birnen rechnet man 1 Pfd. Zucker und 1

Liter Essig, etwas ganzer Zimt und Nel-
ken. Die Zutaten werden alle aufgekocht,
die Birnen hineingegeben und in der Brü-
he weichgekocht. Man legt dann die Früchte
in Gläser, kocht den Saft dicklich ein, gießt
ihn darüber und kocht ihn nach 2 Tagen
wieder auf. Erst dann werden die Gläser
verschlossen.
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