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Die Seite »er Frae
Die Behandlung der Amaryllis.

Sie Slmarpllis ift eines ber febönften
unb 3ugteicb anfprucbslofeften 3n>tebelge«
mäcbfe, bas aus bem füblicbften Rfrifa 3U

uns gefommen ift. Ser eble Rlumenbau
unb bie reinen Farbtöne matten <bie 2lma=
rpllis au einer äußerft beforatioen 3im=
merpftanje. SBenn fie auch anfprucbslos
ift, fo bat fie botb ibre ©igenbeiten, bie
berüeffiebtigt merben miiffen, menn man
bie StmarpIIis febes 3abr sunt Rlüben
bringen mill. Ror allem barf nie ein 3"
großer Sopf genommen merben; er muß
ferner einen febr guten SBafferabsug ba=
ben. RBäbrenb bes SBacbstums muß fleißig,
mäbrenb ber Rube3eit umfo fparfamer ge«
goffen merben. Sie StmarpHis liebt febmere
©rbe, fie beftebt am heften aus Rafenerbe,
grober fiaub« ober SBalberbe unb etmas
oerrottetem Kubmift. SBas bas Rerfeßen
anbelangt, fo genügt es, alle 2—3 Sabre
ber Slmarpllis einen neuen Sopf unb neue
©rbe 3U geben. 3m Stuguft baben bie
Rmarpllis bas SBacbstum abgefcbloffen,
man beginnt baber, ben Rflansen im Sep«
tember bas SBaffer 3" entstehen, jeboeb
nur allmäblitb- 3ebenfaßs bürfen bie Söpfe
niebt berart austroefnen, baß bie fteifebigen
SBurseln einfibrumpfen. Rn 3U grober
Srocfenbeit merben allerbings feiten 2lma=
rpllis 3ugrunbe geben, roobl aber an 3U
grober Räffe. ©inige SBocben-fpäter mer«
ben bie fcblecbten Rtätter entfernt. Sie
Knofpen erscheinen febon früb im grübling.
©obalb bas SBacbstum beginnt, ift mieber
mäbig 3U gieben. 3m SRärs bis SQRai blü«
ben bie am genfter gepflegten Rmarpllis.
©teilt man bagegen Rmarpllis in ber Stäbe
eines Ofens auf ober bireft auf einen nicht
5U roarm merbenben Kachelofen, bis fieb bie
Knofpe seigt, blühen fie menn fie reebt
bell geftellt unb tücbtig gegoffen mer«
ben, bebeutenb früher. — SBer fieb an biefe
ginger3eige halt, mirb fieb febes 3abr über
btübenbe RmarpHis freuen tonnen. St.

Gegen rauhe Hände
Raube ßänbe febmiert man abenbs mit

©tpserin ober Rorcrème ein. ©s ift rat«
fam, barüber ein paar alte ßanbfcbube an«
3U3ieben. SSRan tann fieb auch eine ©albe
bereiten, inbem su einem ßöffel fieinöl fo
lange gefiebte Kobtenafcbe gegeben mirb,
bis bie SOtaffe ein roeieber Seig gemorben
ift, ben man einreibt. Sie Rfcbe febeuert
alle abftebenben fjautteilcben ab, mäbrenb
bas ßeinöl in bie ßaut einbringt unb fie
gefebmeibig macht. Racbber bürftet man bie
bänbe mit marmem SBaffer unb Seife ab.
Siefe Rfcbenfalbe bat ben Rorteil, febr bit«
lig unb fparfam im ©ebraueb 3U fein. Sie
mar febon unfern ©roßmüttern befannt.

©.

Für die Küche
Die Verwendung von Fleischreslen.

gleifdjtätfdjli.
©emiegte Rraten« unb anbere Refte

merben mit 1 ßöffel Riehl überftäubt, mit
2 ßöffel Rrofamen, etmas gebauter Reter«

filie, menig Rahm ober Rouillon, ©emür3
unb 1—2 ©iern oermengt. Sann läßt man
in flacher Rfanne gett beiß merben, gibt
löffelroeife oon ber gleifcbmaffe hinein unb
bratet fie su mittelgroßen, flachen Kro«
guetten, bie beibfeitig recht funfperig fein
müffen.

©cbmeinefleifcbrefte mit Sauce.
Uebriggebliebenes ©cbmeinefleifcb febnei«

bet man in gleichmäßige Scheiben. Sann
bratet man eine ßanbooll Rerßmiebetcben
in reichlich Sett bräunlich, röftet 2—3 ©ß=

löffei Riebt barin unb oertoebt bies mit 1

Olafe rotem SB ein unb 1 Saffe Rouillon«
mürfelbrübe 3U einer fämigen, gutgemürs«
ten Sauce, ber man nach Relieben Sbm
mian beifügen tann. 3n biefer Sauce läßt
man bas gleifcb beiß merben, ohne baß es

3um Kochen fommt unb feruiert es mit
Kartoffelbrei.

©chaffleifcbrefte mit ©utfen.
Scbaffteifchrefte unb 2—3 faure, einge«

machte ©urten febneibet man in Streifen.
Sann bämpft man 2 ßöffel Riehl in eigroß
Rutter, gibt eine ßanbooll gebaefte 3mie«
beln, Satsmaffer, Rratenfauce unb eine
Rrife 3ugmer basu unb oertoebt alles 3u
einer febönen Sauce. Surfen unb gleifcb
gibt man hinein, roürst mit etmas ©ffig
unb richtet nach einigen Rtinuten an. Sas
©ericht mirb 3U ©aßfartoffeln gereicht.

Somatengericht mit Kalbfleifchreften.
3n einê feuerfefte gorm febiebtet man

lagenmeife in Scheiben gefebnittenes Kalb«
fleifcb unb gefat3eneSomatenfcbeiben,ftreut
etmas Paniermehl unb Rutterftücfcben ha«

3mifchen, übergießt sulefet alles mit 2 oer«
auirlten ©iern unb läßt bie Speife im Ofen
überbacten. Sie paßt 3U Käfereis ober
Rubeln.

SRifotto mit gleifchreften.
©rlefener Reis mirb mit gebaefter 3mie=

bei in Rutter leicht gebräunt unb mit Sal3=
maffer ober Rouiüon tangfam meich ge=

focht. Silierlei gleifch= ober SBurftrefte
fchneibet man in Sßi'trfeichen, bratet fie mit
©pecfmürfeln leicht an unb fügt fie bann
nebft einem Rücbscben ïomatenpûrée bem
fReis bei. "Stiles mirb tüchtig oerrübrt unb
nach 10 SRin. angerichtet. Ser bergförmig
angerichtete Reis mirb mit Reibtäfe über«
ftreut unb 3U gebämpften SSobnen feroiert.

gleifchrefte im Omelettenteig.
Sünngefcbnittene, oerfchiebene gleifcb=

refte menbet man in einem Omeletten«
ober Bacfteig unb bäcft fie in gett febmim«
menb bräunlich. Sie merben 3U ßattieb,
Spinat ober Salat auf ben Sifcb gegeben.

gteifchfalat.
Refte oon gefottenem Rinbfleifcb unb be«

liebige Rratenrefte febneibet man in feine
©iheibcben unb oermifebt fie mit bünn ge=

febnittenen Somaten, 2—3 gebaetten ©iern
unb einer pitanten SRaponnaife. SRan gar«
niert mit ©ieroierteln unb ©ornichons.

®. R.

Ein paar Eimaclirczepte.
©efdiätte, eitvgefoihte Stoeifcbgen.
Schöne, nicht 3U reife 3œetfcbgen mer«

ben mit foebenbem SBaffer übergoffen, ei«

nige SRinuten sugebeett jteben gelaffen unb
bann abgehäutet. Stuf % 'fg 3œetfcbgen
merben 250 g 3u<fer 3um gaben gefoebt,
gut abgefebäumt, bie 3œetfcbgen basuge«
geben unb unter fleißigem Rütteln an ber
Rfanne- einige SRinuten gebünftet. Sann
bebt man bie grüebte mit einer Schaum«
feile heraus unb füllt fie fofort in einen
einmanbfrei fauberen Sopf. Ser Saft mirb
für fieb noch etmas eingefoebt, erfalten ge«

laffen unb über bie 3n>etfcbgen gegeben.
Sen folgenben Sag gießt man ben Saft
mieber ab, focht ihn sunt ftarfen gaben ein
unb gießt ihn erfaltet mieber über bie
grüebte. SBenn alles gan3 erfaltet ift, legt
man ein in Rbum getränftes Rapier über
bie 3t»etf<bgen unb oerfcbließt luftbiebt mit
Rergament.

Süßfaure Schalotten.
100 ©tücf möglicbft gleichgroße ©cbalot«

ten merben gefcßält. Sann focht man 14 I

©ffig mit menig SRusfat, 20 Reifen (in ein
ßäppcben gebunben) unb einer Rrife ©aß,
fomie eigroß 3ucfer auf, focht bie ©cbalot«
ten barin 15 SRin. unb füllt fie in fleine
©läfer. Siefe Schalotten bilben eine an«
genehme Reigabe 3« gefottenem Rinb«
fleifcb unb ©cbmeinsbraten.

©omtehons.
Kleine, glatte Surfen befreit man oon

ben Stielen unb reibt fie mit einem groben
Such unb ©als ab. SRan legt fie bann in
einen ©teintopf unb focht ©ffig, fleine
3miebeln. etmas febmarsen Rfeffer, menig
Knoblauch, ein ©träußcfjen ©ftragon auf,
unb gießt ihn über bie Surfen, bis er
fie gans bebeeft unb feßließt bann ben Sopf
3U. 2im anbern Sag focht man ben ©ffig
mieber auf, gibt ihn foebenbbeiß an bie

Surfen, mieberbolt bies am britten Sag
unb focht am oierten Sag alles, auch bie

Surfen, mieber auf. Run füllt man alles
in nidjt su große ©läfer, läßt erfalten unb
gießt auf febes ©las einige ßöffel Olioen«
öl. Run merben bie ©läfer luftbiebt oer«
fcbloffen.

Rreifelbeeren in ©ffig.
®ut erlefene Rreifelbeeren legt man über

Rächt in faites SBaffer unb läßt fie bann
auf einem Sieb gut oertropfen. 3u 3 ffl
Reeren merben 1 ßiter ©ffig unb 114 fg
3uifer sum gaben gefocht unb bie Reeren
barin 15—20 SRin. gefocht. Sie merben in
einen Steintopf gefüllt, nach gänslichem
©rfalten mit einem Seiler befebroert unb
mit Rergamentpapier sugebunben.

Sterilifierte Rimen.
Sie gefebälten, am Stiel gefürsten Rir«

nen merben halbiert, 00m Kernbaus be«

freit unb fofort in 3itronenmaffer gelegt,
bamit fie meiß bleiben. Sann febiebtet man
bie grüebte in ©täfer, überfüllt fie mit ei«

ner falten 3ucferlöfung oon 600 g 3u<fer
auf 1 fitter SBaffer unb fterilifiert fie mäb=
renb 20 ÜJRin. bei 90 ©rab © im Rpparat,
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Die Amaryllis ist eines der schönsten
und zugleich anspruchslosesten Zwiebelge-
wachse, das aus dem südlichsten Afrika zu
uns gekommen ist. Der edle Blumenbau
und die reinen Farbtöne machen die Ama-
ryllis zu einer äußerst dekorativen Zim-
merpflanze. Wenn sie auch anspruchslos
ist, so hat sie doch ihre Eigenheiten, die
berücksichtigt werden müssen, wenn man
die Amaryllis jedes Jahr zum Blühen
bringen will. Vor allem darf nie ein zu
großer Topf genommen werden: er muß
ferner einen sehr guten Wasserabzug ha-
ben. Während des Wachstums muß fleißig,
während der Ruhezeit umso sparsamer ge-
gössen werden. Die Amaryllis liebt schwere
Erde, sie besteht am besten aus Rasenerde,
grober Laub- oder Walderde und etwas
verrottetem Kuhmist. Was das Versetzen
anbelangt, so genügt es, alle 2—3 Jahre
der Amaryllis einen neuen Topf und neue
Erde zu geben. Im August haben die
Amaryllis das Wachstum abgeschlossen,

man beginnt daher, den Pflanzen im Sep-
tember das Wasser zu entziehen, jedoch
nur allmählich. Jedenfalls dürfen die Töpfe
nicht derart austrocknen, daß die fleischigen
Wurzeln einschrumpfen. An zu großer
Trockenheit werden allerdings selten Ama-
ryllis zugrunde gehen, wohl aber an zu
großer Nässe. Einige Wochen später wer-
den die schlechten Blätter entfernt. Die
Knospen erscheinen schon früh im Frühling.
Sobald das Wachstum beginnt, ist wieder
mäßig zu gießen. Im März bis Mai blü-
hen die am Fenster gepflegten Amaryllis.
Stellt man dagegen Amaryllis in der Nähe
eines Ofens auf oder direkt auf einen nicht
zu warm werdenden Kachelofen, bis sich die
Knospe zeigt, blühen sie wenn sie recht
hell gestellt und tüchtig gegossen wer-
den, bedeutend früher. — Wer sich an diese
Fingerzeige hält, wird sich jedes Jahr über
blühende Amaryllis freuen können. R.

kvKVN IUI1I10 IlÜIItl«!
Rauhe Hände schmiert man abends mit

Glyzerin oder Borcröme ein. Es ist rat-
sam, darüber ein paar alte Handschuhe an-
zuziehen. Man kann sich auch eine Salbe
bereiten, indem zu einem Löffel Leinöl so

lange gesiebte Kohlenasche gegeben wird,
bis die Masse ein weicher Teig geworden
ist. den man einreibt. Die Asche scheuert
alle abstehenden Hautteilchen ab, während
das Leinöl in die Haut eindringt und sie
geschmeidig macht. Nachher bürstet man die
Hände mit warmem Wasser und Seife ab.
Diese Aschensalbe hat den Vorteil, sehr bil-
lig und sparsam im Gebrauch zu sein. Sie
war schon unsern Großmüttern bekannt.

E.
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Fleischtätschli.
Gewiegte Braten- und andere Reste

werden mit 1 Löffel Mehl überstäubt, mit
2 Löffel Brosamen, etwas gehackter Peter-

silie, wenig Rahm oder Bouillon, Gewürz
und 1—2 Eiern vermengt. Dann läßt man
in flacher Pfanne Fett heiß werden, gibt
löffelweise von der Fleischmasse hinein und
bratet sie zu mittelgroßen, flachen Kro-
quetten, die beidseitig recht kunsperig sein
müssen.

Schweinefleischreste mit Sauce.
Uebriggebliebenes Schweinefleisch schnei-

det man in gleichmäßige Scheiben. Dann
bratet man eine Handvoll Perlzwiebelchen
in reichlich Fett bräunlich, röstet 2—3 Eß-
löffel Mehl darin und verkocht dies mit 1

Glase rotem Wein und 1 Tasse Bouillon-
würfelbrühe zu einer sämigen, gutgewürz-
ten Sauce, der man nach Belieben Thy-
mian beifügen kann. In dieser Sauce läßt
man das Fleisch heiß werden, ohne daß es

zum Kochen kommt und serviert es mit
Kartoffelbrei.

Schaffleischreste mit Gurken.
Schaffleischreste und 2—3 saure, einge-

machte Gurken schneidet man in Streifen.
Dann dämpft man 2 Löffel Mehl in eigroß
Butter, gibt eine Handvoll gehackte Zwie-
beln, Salzwasser, Bratensauce und eine
Prise Ingwer dazu und verkocht alles zu
einer schönen Sauce. Gurken und Fleisch
gibt man hinein, würzt mit etwas Essig
und richtet nach einigen Minuten an. Das
Gericht wird zu Salzkartoffeln gereicht.

Tomatengericht mit Kalbfleischresteu.

In einè feuerfeste Form schichtet man
lagenweise in Scheiben geschnittenes Kalb-
fleisch und gesalzeneTomatenscheiben,streut
etwas Paniermehl und Butterstückchen da-
zwischen, übergießt zuletzt alles mit 2 ver-
quirlten Eiern und läßt die Speise im Ofen
überbacken. Sie paßt zu Käsereis oder
Nudeln.

Risotto mit Fleischresten.
Erlesener Reis wird mit gehackter Zwie-

bel in Butter leicht gebräunt und mit Salz-
wasser oder Bouillon langsam weich ge-
kocht. Allerlei Fleisch- oder Wurstreste
schneidet man in Würselchen, bratet sie mit
Speckwürfeln leicht an und fügt sie dann
nebst einem Büchschen Tomatenpüree dem
Reis bei. Alles wird tüchtig verrührt und
nach 10 Min. angerichtet. Der bergförmig
angerichtete Reis wird mit Reibkäse über-
streut und zu gedämpften Bohnen serviert.

Flelschreste im Omelettenteig.
Dünngeschnittene, verschiedene Fleisch-

reste wendet man in einem Omeletten-
oder Backteig und bäckt sie in Fett schwim-
mend bräunlich. Sie werden zu Lattich,
Spinat oder Salat auf den Tisch gegeben.

Fleischsalat.
Reste von gesottenem Rindfleisch und be-

liebige Bratenreste schneidet man in feine
Scheibchen und vermischt sie mit dünn ge-
schnittenen Tomaten, 2—3 gehackten Eiern
und einer pikanten Mayonnaise. Man gar-
niert mit Eiervierteln und Cornichons.

E. R.

Li» Mur Limîìà'viîvptv.
Geschälte, eingekochte Zwetschgen.
Schöne, nicht zu reife Zwetschgen wer-

den mit kochendem Wasser Übergossen, ei-
nige Minuten zugedeckt stehen gelassen und
dann abgehäutet. Auf 14 kg Zwetschgen
werden 230 g Zucker zum Faden gekocht,
gut abgeschäumt, die Zwetschgen dazuge-
geben und unter fleißigem Rütteln an der
Pfanne einige Minuten gedünstet. Dann
hebt man die Früchte mit einer Schaum-
kelle heraus und füllt sie sofort in einen
einwandfrei sauberen Topf. Der Saft wird
für sich noch etwas eingekocht, erkalten ge-
lassen und über die Zwetschgen gegeben.
Den folgenden Tag gießt man den Saft
wieder ab, kocht ihn zum starken Faden ein
und gießt ihn erkaltet wieder über die
Früchte. Wenn alles ganz erkaltet ist, legt
man ein in Rhum getränktes Papier über
die Zwetschgen und verschließt luftdicht mit
Pergament.

Süßsaure Schalotten.
100 Stück möglichst gleichgroße Schalot-

ten werden geschält. Dann kocht man l
Essig mit wenig Muskat, 20 Nelken (in ein
Läppchen gebunden) und einer Prise Salz,
sowie eigroß Zucker auf, kocht die Schalot-
ten darin 15 Min. und füllt sie in kleine
Gläser. Diese Schalotten bilden eine an-
genehme Beigabe zu gesottenem Rind-
fleisch und Schweinsbraten.

Cornichons.
Kleine, glatte Gurken befreit man von

den Stielen und reibt sie mit einem groben
Tuch und Salz ab. Man legt sie dann in
einen Steintopf und kocht Essig, kleine
Zwiebeln, etwas schwarzen Pfeffer, wenig
Knoblauch, ein Sträußchen Estragon auf,
und gießt ihn über die Gurken, bis er
sie ganz bedeckt und schließt dann den Topf
zu. Am andern Tag kocht man den Essig

wieder auf, gibt ihn kochendheiß an die
Gurken, wiederholt dies am dritten Tag
und kocht am vierten Tag alles, auch die
Gurken, wieder auf. Nun füllt man alles
in nicht zu große Gläser, läßt erkalten und
gießt auf jedes Glas einige Löffel Oliven-
öl. Nun werden die Gläser luftdicht ver-
schlössen.

Preiselbeeren in Essig.
Gut erlesene Preiselbeeren legt man über

Nacht in kaltes Wasser und läßt sie dann
auf einem Sieb gut vertropfen. Zu 3 kg

Beeren werden 1 Liter Essig und 114 kg

Zucker zum Faden gekocht und die Beeren
darin 15—20 Min. gekocht. Sie werden in
einen Steintopf gefüllt, nach gänzlichem
Erkalten mit einem Teller beschwert und
mit Pergamentpapier zugebunden.

Sterilisierte Birnen.
Die geschälten, am Stiel gekürzten Vir-

nen werden halbiert, vom Kernhaus be-

freit und sofort in Zitronenwasser gelegt,
damit sie weiß bleiben. Dann schichtet man
die Früchte in Gläser, überfüllt sie mit ei-

ner kalten Zuckerlösung von 600 g Zucker
auf 1 Liter Wasser und sterilisiert sie wäh-
rend 20 Min. bei 90 Grad C im Apparat,
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