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“Die SEITE pER FRAU
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Nr. 46

Gegen Tintenflede.

Jm allgemeinen ift faure Mild) das
bejte Mittel gur Entfernung von Tinten-
fleden aus der Wialde. Doch mup diefes
Mittel fofort angewendet und die Wafche
gan3 und gar in die Mildh eingelegt wer=
den. Nach einigen Stunden wajdt man fie
mit Waifer und Seife aus. JIn veralteten
Kallen betupft man 3uerit die Flede mit
Bitronenjaft. Hilft dies niht medr, fo be-
reite man eine warme Lijung von RKlee-
jal3 und reibe damit Dbdie Flede iiidhtig,
auch verdiinnte Salzfaure hat fidh bewadbhrt.
Jn beiden Fdllen muB natitrlich febr gut
und wiederholt nacdhgewajden und immer
wieder mit flarem Waffer ausgeipiilt
werden. nilintinte weidht aud) ftarfem

Spiritus, dem einige Tropfen Cfjigidure

augefitgt werden. Dies gilt nur fiir weiBe
Wifde. , Ri.

Mdftung von Kaninden.

5 bis 9 Monate alte KRaninden (ollte
man einige Jeit einer furgen Mdftung
untermwerfen. Sie gejdhieht am bejten mit
Rleie, Getreidefchrot, die mit fochendem
Waffer angebriibt werden, und gefodhten
Rartoffeln. VBorteilhaft ift audh die Unwen-
dung fiiger Magermild. Ciwas Griines
wird ebenfalls in geringen Mengen gege-
ben. Die Mafttaninden erbalten dreimal
taglich Futter und 3war foviel, als fie nur
irgend freflen fonnen. Die Maft darf nur
14—18 Tage dauern. .-

Die 3wiebel als ﬁ(raneipﬂanae.

©o gejudht und befannt die Jmwiebel in
‘Der Riidhe ift, o wenig befannt ift fie als
$eilmittel. Und dodh) wohnt der Bwiebel
eine auBerordentliche Heilfraft inne. So ift
3. B. gegen Huften und Heiferfeit der ein-
fach 3u bereitende Jmwiebelfaft ein vortreff-
liches Mittel, dbas befonders von Kindern
gern- genommen wird. Jur Herjtellung des
Gaftes wird die Jmwiebel in fleine Stiide
gefdhnitten und Ddiefe in eine weithalfige
Slajche gefiillt. Dann wird Juder darauf

gejchiittet und das Gefdh an einen makig -

warmen Ort geftellt. Der Saft, der {fich
bort nach mebreren Stunden entwidelt,
wird den RKranfen teeldffelweife eingege-
ben, Die gute Wirfung ift nad) furzer Jeit
jhon 3u- bemerfen. — Aucdh bei Behand-
Tung von Gefcdhwiiren bewdbhrt fich bdie
Bmwiebel. s ift bier nur notig, daB man
ein geniigend grofes Gtitd Swiebel, das die
gange, franfe Gtelle bededt, aufbinbdet,
und fhon nach BVerlauf einer Naddht hat die
Bwiebel das Gefchwiir erweidht und giin-

itig beeinfhift. “In Dartnddigen Fallen

mufp die Bebandlung wiederholt werden.
Aufgelegte Bwiebeln ‘wirfen immer fiibh-
{end und unterjtitgen den natiirlichen Heil=
prozel. Fiir Magen und Darm ift der Ge-
nuf von 3wiebeln von groBem Wert. Sie
reinigen und Ddesinfizieren, .wirfen aber
auch ugleich fordernd auf die Berbauung.
Stiche von Wefpen oder Bienen nehmen

einen barmlofen BVerlauf, wenn fie {ofort
mit frifhem Bwiebeljaft eingerieben wer-
ben. — Jn jeder RKiidhe follten tdglich in
irgend einer Form Jwiebeln gefodht wer-
pen, fie find nicdht nur {dmadhaft, jondern
wirfen Ddireft als billige Arznei. Ri.

Fir die Kiche
Ciet mit Mayonnaife.

Cinige Gier werden jiemlidh bart ge-
focht und mit einem {charfen Meffer bhal-
biert. In einen groBen Glasteller gibt man
fingerboch pifante TMayonnaife und ver-
teilt bie Gibdlften im Krang darauf, o dah
bas Gelbe nach unten fommt. Mit Hilfe
von Kapern (2ugen) und Sardellen aus
Biichien (Nafe und Mund) zeidhnet man
auf die Cier Gefichter und garniert (Haare)
mit fleingefdhnittener Peterfilie. Ringsher-
um legt man diinn gefdnittene Tomaten-
f{heiben ober. gerollten Robfcdhinten.

Gulzpaitetden. :

Gelbjtgebadene oder beim Bader be-
ftellte Blatterteigpaftethen werden mit
Sdinfenwiirfelchen balb gefiillt und mit
erfalteter, aber nodh nicht feftgemwordener
Gulze (auch aus Sulzpulver herzuitellen)
gefiillt. 2An der Kiihle [aBt man die Sulze
feft werden und legt dann auf jedes Pa-
jtetdgen eine Cierfcheibe und Cornidhons.
Die BVlatterteigbedeldhen werden nicht ver-
wendet. ober ringsherum gelegt.

Berlorene Cier auf Toait.

Weibrot fdhneidet man in Sdeiben.
Leidhtgefalzenes Waller vermifdht man mit
2 Loffel Eijig, [aBt vorfidhtig einige Cier
Dineingleiten, {dlagt das Weike iiber das
@elbe und nimmt die 3u einer Kugel ge-
fochten Cier nach 3—4 Minuten mit dem
Sdopflbffel beraus. Bis gum Gebrauch
[egt man die Cier in warmes Waffer. Nun
bereitet man eine pifante, didlihe Toma-
tenfauce. Das Brot wird gerditet, auf eine
groBe Platte gelegt, die Cier darauf gege-
ben und mit der Sauce iiberzngen.

Gyanijde Baijtetdhen.

Hiergu fann man feine Braten- und
Fildrefte vermwenden. Man entfernt von
Sleifd und Fifh alles Neberfliiflige, wiegt
es mit einigen Biidhjendhampignons redt
fein und vermifht es mit wenig Sardellen-
butter, eigroB gefdymolzener Butter, Bra=
tenfauce, faurem Rabm, in Butter gebra-
tener, fein gefdnittener Sdalotte, Sal3,
PBrleffer, Mustat und 4—>5 Cigelb. Die gut
vermengte Mafle wird in gebutterte, mit
je einer entfteinten Olive belegte Bledh-
formdpen gefitllt und % Std. im Waffer=
bad gefodht. Die Paftetchen werden geftiirst
und mit Bldatterteighalbmonbden umlegt.

Riihreier mit Spavgelipiien.

Man bendtigt dazu eine Biichje Spar-
gelfpigen. Bro Perfon nimmt man 2 Cier,
perquirlt fie tiichtig mit dem Spargelwaf-
fer, etwas Sal3, einer Prife Pfeffer und
den GpargelfpiBen. JIn reidlich frifcher
Butter bereitet man aus diefer Maffe ein

{oderes Ritbrei, richtet es auf ganz ‘bﬁﬁne,
gebadene Brotjchnitten an und legt 3ujam:
mengerollten Sdinfen rings herum.

¢.

Rinderrollen.
Aus einem gelagerten, mageren Rind-

Fleifchitiict {chneidet man handgroBe, diinne

Sdyeiben, flopft fie gut und beftreicdht fie
mit einer Mijdung aus glattgeriihrier
Butter, wenig Salz, Pfeffer, 1 Liffel Sar-
dellenpafte (in DelifateBgejdhdften fauflid)
und 2—3 Loffel Brojamen. Auf jede Schei-
be legt man fodann ein Stiid Sped, widelt
das Fleifd 3u Rollen und ummwidelt fie
mit Faben oder ftedt fie mit Jabhnitodern
feft. Mit Fett, einer Handooll Champig-
nons, gehadter Jmwiebel, einer Mefferipise
Kitmmel und wenig Salzwaffer bratet man
das Fleifh weidh. s wird angericdhtet und
mit der Sauce iibergoifen. Kdafematfaroni
fdmeden gut dazu. €. R

Wie man Gelatine aufléfen foll.

Biele $Hausfrauen baben eine Wbnei
gung gegen @Gelatine und erflaren fate-
gorifh: ,Bei mir wivd feine Gelatine ver-
wendet.” s ift nun oft der Fall, DaB die
ridhtige Anwendung von Gelatine unbe:
fannt ift. Sie ift jedod ein ausgezeidhnetes
Hilfsmittel bet der Bubereitung von Sul
sen aller Art, Frudhtgelées und (fiifen
Puddings, und es Ilobnt fih wenigjtens
einmal 3u vernebmen, wie man Gelatine
aufldfen joll. Das ilt namlich febr oft der
wunde Puntt und Grund fiir das Vorur:
teil gegen diefes Produft. Sind Geridhte
mit Gelatinezuja einmal irgendmwie mib-
lungen oder {ogar ungenieBbar, fo bhaben
diefe MiBaefchicte meiftens ihre Urfache im
Aufidfen der Gelatine oder auch in Jhled)
ter Aufbemwabhrung. Gelatine mufp, in Per:
gament eingewicelt, in einer gut jchliepen-
ben Bledhbiichie aufbewabhrt werden, da
fie leicht Feudbtigleit und Geriiche anderer
Speifen an fich giebt. Bor dem Gebraud
reibe man jede Tafel mit einem fauberen,
weichen Tude ab, jhneide mit der Schere
etmaige febr dice, harte Rander weg und
wiege dann erft die vorgefdhriebene Quan:
titat ab. Dann {dhneidet man die Gelatine
in fleinere Gtiiddhen, fest fie in einem
emaillierten Topfdhen mit gerade o viel
MWaffer (etwa 1 CRISFel auf 5 g Gelatine)
aufs Feuer und [aht die Maffe unter fte
tem Umritbren {o lange langfam fodpen,
bis alle Gtiidden vollftdndig geldft find.
Grweift fich die Maffe als nidht tadellos
glatt, {o gieBe man fie lieber durd ein
feines Sieb an die zum Gelieren beftimm:
te Speife, die nun nicht mebr fochend au
fein braudht, mahrend man den Gelatine
sufaB unterriihrt. Bei diefem Berfahren
wird man iiber feinen Leimgeidhmad 3
flagen haben, das bei dem Aufldfen in nur
warmem Waffer und ungefochtem Jujesen
an die Gpeifen leicht vorfommt. Auch wer:
ben die Gulzen viel flarer und durdficdti
ger auf biefe Weile. Aus den abgefdhnit:
tenen Randitiidden fann man Klebftoff
fochen. ‘ C. R
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