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Die SEITE DER FRAU

Ein paar gute Ratschlige

Sdmugige Teppidhe beftreut man mit
Salz .und biirftet fie nad einiger Jeit
griindlidy ab.

Leinen wird nidht geld, aud) wenn es
lange aufbewabrt wird, jobald man es in
blaues Papier einmwidelt.

Boile, Tiill, Spigenitoff ujw. laffen fidh
gut ftarfen, wenn man die Stdrfe mit
Mildh verriihrt.

Wadstudh reinigt man mit Hilfe von
PBetrol. €s wird tropfenweife verteilt, gut
verrieben und mit frijdhem, mit Mildh ver=
mifchtem Wafler gefpiilt. Wit - einem
trodenen Lappen wird gulest das Wadhs-
tuch poliert.

Mit Tinte befhmubte Wafdhe legt man
in bas Kodhwaffer von weien Bohnli.

Beflocdhtene Stubljige, Korbe, Strohmat-
ten ujw. werden wieder fauber, wenn man
fie mit {tarfem, warmem Sal3waffer ab-
biirftet und dann in ugluft trodnen lakt.

Tritbes Glas wird fauber und hell, wenn
es smit Galmiatwaffer griindlid gefpiilt
wird.

Unanfehnliche Aluminiumpfannen wer=
Den wie neu, wenn man Rbabarberwaifer
mit einer Mefferipibe Natron darin fodt,
nadh einiger Beit abgieht, austrodnet und
poliert.

Rojtfleden vertilgt man aus Wajdde,
wenn fie mit Jitronenfaft betrdufelt und
an die pralle Sonne gelegt werden. Man
muf die Brogedur bei dlteren Fleden wie-
Dderbolen.

Delfarbe [aBt fich aufbemwabren, wenn fie
3weifingerhocd mit Walfér bededt migyg.

Instandhalten dér Nihmasehine

Wenn die Mafdhine in gutem IJuftand
bleiben foll, mup fie dfters gereinigt wer-
den. unddit entfernt man das Sdiffchen
aus der Majdine. Nun wird mittels eines
tleinen Kanndens reines Petroleum in die
Loder und alle reibenden Teile oben und
unten in die Majdine getrdufelt und diefe
furz in Bewegung gefest. Jjt dies gefche-
ben, {o wifht man bdie Teile mit einem
Rippcdhen forgfiltig ab, bis {ie ganz rein
und troden find. Darauf werden jie mit gu-
tem Mafchinendl eingefettet. Hat die Ma=
{hine einen Triebriemen, reinigt man den
angefeten Sdmul ebenfalls mit Betro-
leum und bringt ibn wieder an die Ma-
{hine. Man fest das Sehiffchen wieder ein
und bringt die Mafdhine rafch in Bewe-
-gung. Alles iiberflitffige Fett wird babei
forgfdltig entfernt. R. -

Wie werden Handschuhe angezogen ?

Unfere Handidhube find jebr oft {had-
baft und unbrauchbar, weil fie nicht jorg-
faltig an- und ausgezogen mwerden. Der
$Handichup gehort zu den perionlichen Uten-
filien, bie meiftens nadldffis bebandelt
merben — Bundcdit faffe man den Hanbd-
fbub am Saumteil und iiberjhlage ibn bis
3ur Daumenwurzel, Hierauf ziehe man die

Finger unter Freilafjung des Daumens
binauf, obhne jedodh den Handicdhuh wi-
{hen den Fingern herunterzujtreifen. Der
Daumen ift vorfichtig nacdhauzieben, wenn
der Handfchuh Dbereits an den iibrigen
Fingern gut figt. Man 3iehe niemals an
Knopf= und Knopflodfeiten, fondern am
Saumteil des Hand{huhs, und aud nur
dann, wenn alle Finger aufgezogen” find.
Diefe Regeln gelten vor allem fiir Leder-
bandicbube, jollten aber audy bei Hand-
fdhuben aus anderem Material beadhtet
werden. — Man verlange ferner niemals
eine fleinere Nummer, als man braudt
und laffe die Handfdhube nicht 3u {hmubig
werden, bevor man fie fadhgemap reinigt.
Wer diefe Ratjchldge Dbefolgt, wird felten
itber zerriffene und unanfebnliche $Hand-
fbube 3u flagen haben. Cr.

* o *

Fir die Kuche

Znr Pilzzeit

Pilzgemiije.

Beliebige Pilze werden geriiftet, gewa-
fhen, wenn nitig verfdhnitten und mit ei-
nem grofen Stiid Butter und einer ver=
fdnittenen Bwiebel 3ugededt gejhmort.
MWenn die Pilze weich find, fiigt man et=
was mit Rabm oder Mildh glattgeriihries
Mebl, Salz und Pfeffer bei, fodht alles
nod einige WMWinuten und ricdhtet an. Mat-
garnni, Reis oder RKartoffelfpeifen pajfen

azu.

Gteinpilze mit Riibrei.

Die gut gereinigten Steinpilze jdhneidet
man in Sdeiben und diinftet fie mit But-
ter und Rabm weid. GSie werden mit
etwas Salz und Jitronenjaft gewiirat,
bergformig angerichtet, mit loderem Riihr-
ei umlegt und mit allerlei in Butter ge-
bampften, gebadten RKrdutern iiberftreut.
Man ferviert dazu faltes Fleifdh.

Leberidnitel mit Champignons. -

Kalbsleber wird in blattdiinne Sdheib-
hen gefdhnitten, rafch in heiBer Butter ge-
braten, gemwiirgt und warmgebalten. Jm
suriidbleibenden Bratenfett diinftet man
rafch einen Teller voll geriiftete, verfdnit:
tene Champignons, gieBt wenig Fleifch-
briibe dazu, erhit die Leber rafdh noddh-
mals mit den Pilzen und richtet an. Man
fann bdiefes Ragout in einem Reisring 3u
Tilh geben ober itber Nubdeln anrichten.

Pilztoteletten.,

300 g geriiftete PBilzge mwerden einige
Minuten in fodhendem Salzwaffer ge-
briibt, auf ein Sieb gegeben und dann ge-
badt. Sie werden nun mit eigrof ge-
fhmolzener Butter, einigen Loffeln Rabm
oder Mildh, wenig Brofamen, 2—3 Eiern
und 2—3 Garbdellenfilets (in Biidhlen er=
baltlich) vermijcht. Die MaBe mup gqut 3u=
fammenbalten und wird 15 Std. ftehen ge-
laffen. 2Auf mebligem Brett formt man
bann daraus langliche Koteletten und bra-
tet fie in reichlich Fett beidfeitig Inufperig.
gieI fhmeden gut gu griinem Gemiife ober

alat.

Bilszialat. _

Borgeridhtete, in Salzwafler gefochte,
gut abgegoffene Pilze werden mit einer
Galatfauce aus Senf, Jitronenjaft, ge-
badten Krdutern und Rabm oder Del ver-
mengt. Diefer Vilzlalat fann auchy auf diin-
nen, gebadenen Brotidnitten ferviert wer=
den, aud fann man ibn als Tomatenfiille
fiir robe, Dhalbierte und ausgehshlte To-
maten vermenden.

Pilzpaitete.

Beliebige Pilze dampft man, gewafdhen
und vorgerichtet, in Butter weid, gibt
wenig Mebl, Rabm und Gewiirz dazu und
verfodht alles mit wenig Jitronenjaft. Man
3iebt die Pilze vom Feuer, verrithrt fie mit
gebad‘tem Sdinten und 2 Eigeld und fiillt
fie in eine groBe obder in f[eme, betfae
Blatterteigpafteten.

Laudfalat.

Cinige Lauditengel focht man, ohne die
griinen Blitter, in Salzwaifer weidh. Dann

. balbiert man die gut vertropften Stengel

der Ladnge nad, legt fie auf eine ldnglide
Sdiiffel und iibergiept fie mit einer Salat-
jauce aus Genf, Jitronenfaft, Oel oder
Rabm, wenig Sal3 und zwei bartgefod-
ten, gebadten Ciern. Der Salat wird
warm auf den Tifdh gegeben. ¢.R.

Ein paar Einmachrezepte.

Uprifofentonfitiive.

Man nimmt am beften reife und weide
Briichte, die fich leicht vom Kern [Hfen laf-
fen. Gut gereinigt und entfernt, legt man
fie in gelduterten Buder, von dem man
300 g auf 500 g Friihte redhnet, und lapt
fie unter fortwdbrendem Riihren zu einem
diden Brei fodhen, der Jich nom Loffel (6t
Dann [t man die Ronfitiire etwas ab-
tiiplen, fiillt jie in Glafer und verjdliebt
fie gut. Durdh Cintaudyen in heipes Waifer
fann man die Uprifofen aud {ddlen, was
aber feineswegs notwendig ift.

C‘Stad)elbeetmus.

Bu 1 Bfd. ganz reifen, roten Stachel-
beeren braucht man 250 g Buder, Jitro-
nenjchale oder Jimt. Die von Stiel und
Blume befreiten, gewajhenen Beeren wer-
den mit einem filbernen Loffel zerdriidt,
durch ein Sieb geriibrt und mit bem Jut-
fer und wenig Waffer unter fortwdhren-
dem Riihren zu Mus gefodht, das giemlich
fteif fein muB. Die Gewiirze werden ent=
fernt und das Mus in Gldfer gefiillt. Falls
es nach 8 Tagen etwas Waffer gezogen
bat, wird es nodhmals aufgetodht.

Birnen in CEfiig.

60 fleine, fitBe Birnen werden gejchadlt,
bie Gtiele miiffen daran bleiben, werden
aber gefchabt. Man legt fie jofort in Effig-
waffer, damit {ie weip bleiben. Auf 3 Bfd.
Birnen rechnet man 1 Pfd. Juder und 1
Liter Cfjig, etwas ganger Jimt und Nel-
fen. Die Butaten werden alle aufgefoddht,
bie Birnen bhineingegeben und in der Brii-
he weichgefocht. WMan legt bann die Friichte
in Gldfer, focht den Saft didlich ein, giept
ibn bdariiber und foht ibn nadh 2 Tagen
wieder auf. Crft dann werden die Gldfer
ver{chloffen.
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