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DIE SEITE DER FRAU

" Im Obstgarten.

Das Fallobft follte nie unter den Bau-
men liegen bleiben, fondern jeden Morgen
aufgeboben mwerden, damit dDie darin be-
findlichen Maden vernicdhtet werden. Kleine
unfaubere Friihte verfiittert man, wenn
Tiere vorbanden {ind, wabrend die gro-
Beren in der Kiidhe zur Bereitung von Ge-
[ée verwendet werden. Fiir die eingefeste
Dbfternte erinnern wir an die praftijdhen
Dbitpfliider, die AUnjdaffung eines folden
{obnt fich audh fiiv den Befiger eines tlei-
nen @Gartens. Alle Friidhte fonnen durd
Dden Obftpfliider in tadeHofem Buftande ab-
gelefen werden. Baume, die reidlidh tra-
gen, miiffen immer mwieder nacgefeben
werden, damit {hwere Wejte geftiibt wer-
den fonnen. Ploglich eintretender Regen
ober LWind erhdbhen die Laft der Wefte und
Der {donjte Baum fann Sdhaden Ie%t;en.

Unsere Kartoffeln fiir deh Winter.

Die Aufbewabrung der Kartoffeln fiir
den Hausbedarf wihrend der Wintermo-
nate ift durcdhaus nidht gleichgiiltig. Die
Rartoffeln fonnen erfrieren, fie tonnen fei=
men und auch verfaulen. Den Sdup vor
Froft gewabrt [hlieplich jeder gute Keller,
da in einem {olchen der Froft nie eindrin-
gen follte. Dagegen ift haufig zu fiivchten,
daB Der Reller zu warm ift und die Kar-
toffeln 3u frith sum RKeimen anregt. Die
warme und feucdhte RKellerluft Degiinitigt
ebenfo die Kartoffelfaule. Mande Kartof-
feln bringen {dion aus dem Boden die
Batterien mit, die dann-die Faulnis ver=
urfachen. Jeder Keller muB v o v Dem Cin-
bringen der Kartoffeln und des Obites gut
gereinigt werden. $Holzhurden fegt man
griindlicdh mit Seifen- sder Sodawaifer und
fpitlt mit Salmiatwafier nad. Sind Unge-
siefer irgenbweldher Art vorbanden, muB
Der Reller ausgejdhwefelt werden.  Man
siindet Schwefelfaden auf einem alten Ku=
thenbledh an, verfchliest Tiiven und Feniter
und [ajt die Schwefeldampfe verdunjten.
Qurd Jugluft laBt man dbann frifde Luft
eindringen. MNatiivlich miiffen die Hurden
vollig troden jein, wenn bdie RKartoffeln
eingebracht werden. Sie diirfen nicht su did
aufeinander liegen, je mehr Plag die Kar=
toffeln haben, defto befier balten fie, man
mup iie -aucb von Jeit 3u Jeit nadieben
und ein wenig umtijdhen. Dap die Kartof-
feln Dabei nidht angeftodhen oder fonit ver-
lest werden, ift felbftverftandlich. Jeber
Reller jollte irgendwelhe Luftzufubr ba-

ben. Die Gefabr ift nun, daB das Keller=

fenjter nabe der Kartoffelburde ift, io dah
bei febr faltem Wetter Objt und Kartoffeln
gefrieren tonnten. Nachts mup das Feniter,
wadbrend Dbder falten Wintertage, immer
gefhloffen werden. Man fann die Kartof-
feln audh durch dide Qagen von Jeitungs=
papier oder durd ZTiiher fdpiigen. Gie
miifferi, wenn trgenbmte mbglidh, an einem
trnd?enen Tag in den RKeller gebradht wetr=
den. Naf eingetellerte Rartoffeln balten
fdbleht. Wer einen zu warmen RKeller hat,

wie dies in der Stadt durch die Heizungs-
anfagen oft vorfommt, darf nidht 3u viel
auf einmal eintellern. RKartoffeln {ind
{hliehlid den gangen Winter hindurd zu
baben und es ift vorteilbafter, nur einen
fleinen Borrat angulegen, der mit Leichtig-
feit erneuert werden fann, als fid iiber
I)Raltt'toffeln drgern 3u miiffen, die id)Ierbt
alten

Die letzten Tomaten.

Fomatenidiifiel.
Ginige verfdnittene Tomaten werden

mit gewiegter 3wiebel, Butter und dem .

nitigen Galz % ©td. gefhmort. Unter-
deffen rithrt man 2—3 Cier mit etwas
Milh, einigen Loffeln geriebenem RKife
und wenig gebadter Peterfilie, gibt dies
3u den Tomaten und fdhmort alles, bis
bie Cier feft jind. Man gibt bazu Salzfar-
toffeln ober Kartoffeln in der Sdale.

Panierte Tomaten.

Tomaten, die nicdht mebr gans ausgereift
find, fd)nethet man in mittlere Sdeiben,
wenbdet fie in verrithrtem, gefalzenem Ci
und dann in Paniermeh! und bratet fie in
beiBer Butfer beidfeitig fnujperig. Dazu
focht man Nubeln, ridhtet fie bergformia
an und umlegt fie mit den panierten To-
maten.

Gefiillte Tomaten.

$Hat man etwas iibriggebliebenes RKife-
reis, vermengt man’ es mit einer gefdhdl-
ten, gebadtén Jervelat, 1—2 Loffel Rabm
und 1 Ci. Diefe Mifdung fiillt man_in
Halbierte, ausgehiblte, leidht gefalzene To-
maten, fteII biefe. nebeneinander in eine
gebutterte, feuerfefte Form, legt auf jede
Tomate ein Butterftiikchen, gieBt einige
26ffel Bouill azu und {dhmort die To-
maten im Dfeft oder auf fleinem Feuer
20 Minuten. - Dazu pajfen verdampfte
Bobhnen, Lattid) ober Spinat.

Feiner Tomatenjalat.

Dazu bendtigt man eine fleine Biidle
Gpargeln und 5—6 jhone Tomaten. Man
fhneidet die Tomaten in Scheiben und
{hichtet fie lagenweife mit Mayonnaife
und den Spargeln in eine Glasidiiffel. Die
lete Lage miiffen Tomaten fein, die mit
biinnen Cierjcheiben und Sardellenrslichen
belegt werden. Man jerviert den Salat 3u
faltem Braten oder Aufidhnitt.

9n eine gebutterte, mit Brofamen aus-

Fomatenauflauf. N
geftreute Form ¢gibt man abwedielnd leidht
gefalzene  Tomatenjdeiben, gewiegten

Sdinfen und Brofamen und {treut Butter-
wiirfeldpen dazwijhen. JIn mittlerer Hike
wird der Auflauf 30 Minuten gebaden,
dann forgfaltig geftiirat und mit fleinen,
gebadenen KRartdffelden umlegt.

Fomatenmus.

QUus einem alten Kodhbudh.) Man Lot
einige verfhnittene Tomaten mit Salz redht
weich und rithrt fie bann durd) ein grobes
Gieb. Mit einem groBen Stiid Butter,

allerfei gebadten Rrdutern und einigen

2o6ffeln Brofamen wird das Mus ziemlid
did eingefodht, angeridhtet und mit gang
wenig NReibtdfe iiberftreut.

Fomaten als §Hors-d’oeuvre.

Jn balbierte, ausgebiblte, gefalzene To-
maten gibt man entweder Thonfifd), Biidh-
fenfalm, mit Mayonnaife vermengte, ge-
riebene Sellerie, Kartoffelfalat, Krevetten,
eingemadhte Pilze ober bdergleichen, itellt
bie Tomaten auf griinen Salat und gar-
niert mit Mayonnaife, Cier- und Salami-
{heiben und Peterfilie.

Ein paar gute lf‘isclirezeptev

SHedit mit Meervettich.

1 fg von einem groBen, gejduppten,
ausgenommenen und gewajdenen Hedt
{hneidet man in Stiide und todt fie auf
tleinem Feuer in Salzwaffer mit 3wiebeln
und Wurgelwert 20—25 Minuten. Auf
einer tiefen Sdiiffel ridtet man die Fild-
ftiie an, beftreut fie dicht mit geriebenem
Meerrettich und gieBt ein grofes Stiid
beife, braune Butter dariiber. Sofort 3u
Galztartoffeln fervieren.

Blaugejottener al. .

Nadhbem der Fild mioglidit frifdh ge-
totet ift, reibt man die Haut o lange mit
Sal3 ab, bis fie blau erfdheint, bann mafd)t
man xbn, mmmt lbn aus, jéneidet ibhn in
Gtiide, legt fie in eine Sdiiffel, iibergieht
fie mit todhendem Cfiig und dedt fie 3u, da-
mit fie fdhon blau werden. Jnzwifhen
macht man 2 Teile %a‘i{er, 1 Teil Weih-
wein, 1 Teil Weineffig, siémlic) viel Salz,
Gemiirs, verfdnittene Jwiebeln und Wur-
zelwert fodhend beif, .mbf 1 RQorbeerblatt
und Galbeiblatter bingsf, legt bdie Fild-
ftiide binein und [aBt fie % Std. langfam
todhen. Dann Hebt man fie beraus, be-
fprengt fie mit taltem LWaifer, dedt fie wie-
der eine Weile zu und ricdhtet dann die
Naljtiice, garniert mit Jitronenjdniben
und Beterfilie, an. Man gibt Cffig und
Oel bazu.

Fifde im Ofen mit Tomatenjauce.

In. eine gebutterte Form [dichtet man
diinne Sdeiben von Kabeljau, Colin ober
dbnlihem Meerfifh, ftreut Salz, Butter-
ftitddhen und ERetbfafe dazwifhen und
itbergieBt alles mit einigen @Bloﬁeln Milch.
Die Gpeife wird 20 Minuten in mittlerer
$Hige gebaden. lnterdefien bereitet man
aus Butter, Mebl, Fleijdhbriibe und To-
materimart eine didlidhe, gut gewiirate
Satce. Gie wird iiber die %tid)ftude ge=
goffen und alles nod 10 Minuten 1@ ?{fen

erbist.
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