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- DIE SEITE DER FRAU

Die Behandlung der Amaryllis.

Die Amaryllis ift eines der {[dhdniten
und zugleich anfpruchslojejten Bwiebelge-
wadfe, das aus dem fiidlichjten Afrifa zu
uns gefommen ift. Der edle Blumenbau
und die reinen Farbtone machen die AUma=
rpllis 3u einer duBerft deforativen Jim-
merpflange. Wenn fie audy anfprudslios
ift, 1o bat fie doch ibre Cigenbeiten, die
beriidfichtigt werden miiffen, wenn man
bie Amaryllis jedes Jabr um Bliihen
bringen will. Bor allem darf nie ein 3u
groBer Topf genommen werden; er mup
ferner einen febr guten Waflerabzug ba-
ben. Wabrend des Wadhstums mup fleiBig,
wdbrend der Rubezeit umfo fparfamer ge-
goffen werden. Die Amaryllis liebt jchwere
Grbde, fie bejteht am beften aus Rajenerde,
grober Laub- oder Walderde und etwas
verrottetem Kubmift. Was Das BVerfeBen
anbelangt, o geniigt es, alle 2—3 Jabre
ber 2Amaryllis einen neuen Topf und neue
Crde 3u geben. JIm Auguft haben Ddie
Amaryllis das Wachstum abgejdhloffen,
man beginnt daber, den Bflanzen im Sep-
tember das Waffer 3u entziehen, jedoch
nur allmablich. Jedenfalls diirfen die THpfe
nicht derart austrodnen, daB die fleifdhigen
Wurzeln einfdhrumpfen. An 3u groBer
Trodenbeit werden allerdings felten Ama=
ryllis zugrunde geben, wobhl aber an 3u
groBer Nadfle. Cinige Woden- {pdter wer-
ben bdie {dledhten Bldatter entfernt. Die
Knofpen erfheinen {don frith im Frithling.
Sobald das Wadhstum beginnt, ift wieder
maBig 3u gieBen. Im Mdra bis Mai blii-
hen die am Feniter gepflegten WUmarpllis.
Stellt man dagegen Amaryllis in der Ndbe
eines Ofens auf oder direft auf einen nicht
3u warm werdenden Kachelofen, bis fich die
Knofpe 3eigt, Dblithen fie wenn fie redt
bell geftellt und tiihtig gegoffen wer-
ben, bedeutend friiher. — Wer fich an diefe
Fingerzeige halt, wird fich jedes Jabr itber
bliibende Amaryllis freuen fonnen. NR.

Gegen rauhe Hinde

Raube Hande {dhmiert man abends mit
®lyzerin oder Borcreme ein. €s ift rat=
fam, dariiber ein paar alte Handidhube an-
auziehen. Man fann fih aud) eine Salbe
bereiten, indem 3u einem Loffel Leindl jo
lange gefiebte Koblenajdhe gegeben wird,
bis die Maffe ein weicher Teig gemworden
ift, den man einreibt. Die WAjdhe {cheuert
alle abftehenden Hautteildhen ab, wabrend
das Leindl in die Haut eindringt und fie
aefchmeidbig madht. Nachher biirftet man die
$Hiande mit warmem Wafler und Seife ab.
Diefe Wfchenfalbe hat ben Borteil, febr bil-
lig und fparfam im Gebraud) 3u fein. Sie
war {dhon unfern Gropmiittern befa&mt.

Fiir die Kiiche

Die Verwendung von Fleischresten.
Fleiichtaticpli.
Bewiegte Braten- und andere Refte
werden mit 1 Loffel Meb! {iberftaubt, mit
2 Riffel Brofamen, etwas gebadter Peter-

filie, wenig Rabhm oder Bouillon, Gemwiirz
und 1—2 Ciern vermengt. Dann laht man
in flacer Pfanne Fett heiB werden, gibt
[Bffelweile von der Fleifdhmaffe hinein und
bratet fie 3u mittelgroBen, fladhen RKro-=
quetten, die beidfeitig redht funfperig fein
miiffen.

Sdweinefleifdrefite mit Sauce.

Uebriggebliebenes Schweinefleifd) fdhnei-
Det man in gleihmaBige Sdeiben. Dann
bratet man eine Handvoll Perlzmwiebeldhen
in reichlich Fett braunlich, rojtet 2—3 €h-
[Bffel Mebl darin und verfoht dies mit 1
®lafe rotem Wein und 1 Taffe Bouillon-
wiirfelbriibe 3u einer famigen, gutgewiirz-
ten Gauce, der man nad). BVelieben Thy-
mian beifiigen fann. Jn diefer Sauce lakt

man das Fleifh beif werden, obne daf es

3um RKochen fommt und ferviert es mit
Kartoffelbrei.

Sdaffleijdrefte mit Gurfen.

Sdaffleijhrefte und 2—3 faure, einge-
madte Gurten fchneidet man in Streifen.
Dann dampft man 2 Loffel Web! in eigrok
Butter, gibt eine Handvoll gehadte Jwie-

beln, Galzwafler, Bratenfauce und .eine .

PBrife Jngmwer dazu und verfocdht alles 3u
einer jdhonen Sauce. Gurfen und Fleild
gibt man binein, mwiirgt mit etwas €ffig
und richtet nach einigen Minuten an. Das
@ericht wird zu Salzfartoffeln gereidht.

FTomatengeridht mit Kalbileifdyreften.

In eine feuerfefte Form {dhidhtet man
lagenmeife in ©deiben geldnittenes Kalb-
fleifh und gefalzene Tomatenidheiben, jtreut
etwas Paniermehl und Butterftiidden da-
swifchen, iibergiet zulest alles mit 2 ver=
quirlten Ciern und [akt die Speife im Ofen
itberbaden. Gie paht zu RKadfereis oder
Nudeln.

Rijotto mit Fleijdreften.

Crlefener Reis wird mit gehadter 3mie-
bel in Butter leicht gebrdunt und mit Salz-
waifer oder Bouillon langfam weid) ge-
focht. Wllerlei Fleifch- oder Wurftrefte
fchneidet man in Wiirfeldhen, bratet fie mit
Gypedwiirfeln leicht an und fiigt fie dann
nebit einem Biihshen Tomatenpiirée dem
Reis bei. WAlles wird tiichtig verriihrt und
nach 10 Min. angerichtet. Der bergfdrmig
angerichtete Reis wird mit Reibidfe {iber-
ftreut und 3u geddampften Bohnen ferviert.

Fleiidrefte im Omelettenteig.

Diinngefdnittene, verfchiedene Fleilch-
refte wendet man in einem Omeletten-
oder Badteig und badt fie in Fett {hwim-
mend braunlidh. Sie werden 3u Lattidh,
Gpinat ober Salat auf den Tifh gegeben.

Fleifdhialat.

Refte von gefottenem Rindfleifch und be-
liebige Bratenrefte {dhneidet man in feine
Sdeibdhen und vermifcht fie mit diinn ge-
{hnittenen Tomaten, 2—3 gebadten Ciern
und einer pitanten Mayonnaife. Man gar-
niert mit Ciervierteln und Cornidhons.

Ein paar Eimachrezepte.

Gefddlte, eingefodte Jwetidgen.

Sdhbne, nicdht 3u reife Jwetjdgen wer-
den mit fochendem Waffer iibergoffen, ei-
nige Minuten zugededt Jtehen gelajfen und
dann abgebdutet. Auf Y% fg Bwetfchgen
werden 250 g Juder zum Faden gefodt,
gut abgefhdumt, die Jwetichgen dazuge-
geben und unter fleifigem Riitteln an der
Bianne' einige Minuten gediinftet. Dann
bebt man die Friichte mit einer Schaum-
telle beraus und fiillt fie fofort in einen
einmandfrei fauberen Topf. Der Saft wird
fiir fich noch etwas eingefocht, erfalten ge-
laffen und iiber die Bwetjchgen gegeben.
Den folgenden Tag gieht man den Saft
wieder ab, focht ihn 3um ftarfen Faden ein
und gieBt ibn erfaltet wieder iiber die
Sritdte. Wenn alles gang erfaltet ift, legt

‘man ein in Rbum getrinttes Papier iiber

die Swetihgen und verfchliebt [uftdicht mit
PBergament.

Giifjaure Shalotten.

100 Stiid moglichit gleichgroBe Sdhalot-
ten werden gefdhdlt. Dann fodht man % [
Eifig mit wenig Mustat, 20 Nelfen (in ein
Qippden gebunbden) und einer Prife Sal3,
fomwie etgrof Juder auf, fodt die Sdalot-
ten barin 15 Min. und fiillt fie in fleine
®ldfer. Diefe Schalotten bilden eine an=
genebme Beigabe 3u gefottenem Rind-
fleifh und Sdweinsbraten.

Cornidhons.

Rleine, glatte Gurfen befreit man von
ben Stielen und reibt fie mit einem groben
Tuch und Salz ab. Man legt fie dann in
einen Gteintopf und fodht Cfjig, fleine
Bwiebeln, etwas {dhwarzen Bleffer, wenig
Rnoblaud, ein StrauBden Citragon auf,
und gieBt ibn iiber die Gurfen, bis er
fie gang bedbectt und fchlieht dann den Topf
au. Am .andern Tag focht man den CEijig
wieder auf, gibt ibn fochendheiB an bdie
Gurten, wiederholt dies am Ddritten Tag
und fodht am vierten Tag alles, aud) die
Gurfen, wieder auf. Nun fiillt man alles
in nidht 31t groBe Gldfer, [akt erfalten und
aiet auf jedes Glas einige Liffel Dliven-
Bl. Mun werden die Gldfer [uftdidht ver-
fchinffen.

Beeifelbeeren in Ciiig.

®ut erlelene Preifelbeeren leat man iiber
Nadht in faltes Waffer und lakt fie bann
auf einem Sieb gut vertropfen. 3u 3 fg
Beeren werden 1 Liter Cffig und 1% fg
Buder aum Fabden gefodt und die Beeren
darin 15—20 Min. gefocht. Sie werden in
einen Gteintopf gefiillt. nad gdanzlichem
Grialten mit einem Teller befhwert und
mit PBergamentpapier zugebunden.

Gterilifiecte Birnen.

Die geldhilten, am Stiel getiiraten Bir-
nen werden balbiert, vom Kernbaus be-
freit und fofort in Bitronenmaffer gelegf,
bamit fie weif bleiben. Dann {dichtet man

die Friidhte in Gldfer, iiberfiillt fie mit ei-

ner falten Juderldfung von 600 g Buder
auf 1 Qiter Waffer und fterilifiert fie wdb-
rend 20 Min. bei 90 Grad € im Apparat,
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