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Die Seite der Frau
©egen Sintenftede.

3m allgemeinen ift faure SOlilct) bas
befte Blittel sur ©ntfernung non Sinten»
fteden aus ber SSäfcbe. 2)ocb muß biefes
Blittel fofort angemenbet unb bie 2Bäfcbe

gans unb gar in bie SSJlilrb eingelegt mer»
ben. fRacb einigen Stunben mäfcbt man fie
mit Sßaffer unb Seife aus. 3n oeratteten
gälten betupft man suerft bie Steife mit
Sitronenfaft. Hilft bies nicht mehr, fo be»

reite man eine tnarme Söfung non Ktee»
fats unb reibe bamit bie Steife tüchtig,
auch nerbünnte Sat3fäure bat ficb bemäbrt.
3n beiben Satten mu| natürlich febr gut
unb mieberbott nacbgemafcben unb immer
tnieber mit ftarem SBaffer ausgefpütt
tnerben. 2tnitintinte meicfjt auch ftarfem
Spiritus, bem einige Sropfen ©ffigfäure
3ugefügt tnerben. Sies gilt nur für meiße
ftßäfcbe. SR?.

Bläftung non Sanineben.

5 bis 9 Blonate alte Sanineben fottte
man einige Seit einer fursen Bläftung
untertnerfen. Sie gefebiebt am beften mit
Kteie, ©etreibefebrot, bie mit foebenbem
SBaffer angebrübt merben, unb gefoebten
Kartoffeln. Borteitbaft ift aucb bie Slntoen»
bung füßer Blagermitcb- ©tmas ©rünes
toirb ebenfalls in geringen Blengen gege»
ben. Sie Btaftfanimben erhalten breimat
tägtieb Sutter unb smar foniet, ats fie nur
irgenb freffen tonnen. Sie Blaft barf nur
14—18 Sage bauern.

Sie Stoiebet ats Bt3neipflan3e.

So gefuebt unb befannt bie Stoiebet m
ber Küche ift, fo mepig befannt ift fie ats
Heilmittel. Unb botb tnobnt ber Stoiebet
eine außerorbenftiebe Heitfraft inne. So ift
3. SB. gegen Hüften unb Heiferfeit ber ein*
facb 3U bereitenbe Smiebetfaft ein oortreff»
liebes Blittel, bas befonbers non Ktnbern
gern genommen toirb. 3ur Herftettung bes
Saftes toirb bie Stoiebet in fteine Stüefe
gefebnitten unb biefe in eine tneitbatfige
Stafebe gefüllt. Sann toirb Sucfer barauf
gefetjüttet unb bas ©efäß an einen mäßig
tnarmen Ort geftettt. Ser Saft, ber ficb
bort nacb mehreren Stunben enttniefett,
tnirb ben Kranfen teetöffettoeife eingege»
ben. Sie gute 2Birfung ift nacb fur3er Seit
febon su bemerfen. — Buch bei Bebanb»
tung non ©efebmüren betoäbrt ficb bie
Stoiebet. ©s ift bter nur nötig, baß man
ein genügenb großes Stücf Stoiebet, bas bie
ganse, franfe Stelle bebedt, aufbinbet,
unb febon naeb Berlauf einer Stacht bat bie
Stoiebet bas ©efebtoür ertoeiebt unb gün»
ftig beeinflußt. 3n bartnädigen gälten
muß bie Behanblung mieberbott merben.
Stufgetegte Smiebeln mirfen immer füb=
tenb unb unterftüßen ben natürlichen Heil»
proseß. Sür Blagen unb Sarm ift ber ©e=
nuß oon Sioiebetn non großem ttßert. Sie
reinigen unb besinfisieren, .mirfen aber
auch sugteieb förbernb auf bie Berbauung.
Stiebe oon Sßefpen ober Bienen nehmen

einen barmtofen Berlauf, menn fie fofort
mit frifebem Smiebetfaft eingerieben mer»
ben. — 3n jeber Küche fottten täglich in
irgenb einer gorm Stoiebetn gefoebt mer=
ben, fie finb nicht nur febmaefbaft, fonbern
mirfen bireft ats billige Strsnei. 5Rf.

Für die Küche
©ier mit Blatjonnaife.
©inige ©ier merben siemtieb hart ge=

focht unb mit einem febarfen Bleffer hat»
biert. 3n einen großen ©tastetter gibt man
fingerboeb pifante Blatjonnaife unb oer»
teilt bie ©ibätften im Kraus barauf, fo baß
bas ©etbe nach unten fommt. Blit Hüfe
oon Kapern (Bugen) unb Sarbellen aus
Bücbfen (Stafe unb Blunb) seiebnet man
auf bie ©ier ©efiebter unb garniert (Haare)
mit fteingefebnittener Beterfitie. fRingstjer»
um legt man bünn gefebnittene Somaten»
febeiben ober gerollten fRobfcbinfen.

Sutspaftetcben.
Setbftgebacfene ober beim Bäder be»

ftettte Btätterteigpaftetdjen merben mit
Scbinfenmürfetcben halb gefüllt unb mit
erfalteter, aber noeb nicht feftgemorbener
Sut3e (auch aus Sut3putoer ber3uftetten)
gefüllt. 2In ber Küble läßt man bie Sutge
feft merben unb legt bann auf jebes Ba=
fteteben eine ©ierfebeibe unb ©orniebons.
Sie SBIätterteigbecfeichen merben nicht oer»
menbet. ober ringsherum getegt.

Bedotene ©ier auf Sooft.
SBeißbrot febneibet man in Scheiben,

fieiebtgefatsenes SBaffer oermifebt man mit
2 Söffet ©ffig, läßt oorfiebtig einige ©ier
bineingteiten, feblägt bas SSeiße über bas
©etbe unb nimmt bie 3U einer Kugel ge=
fochten ©ier nach 3—4 Btinuten mit bem
Schöpflöffel heraus. Bis sum ©ebraueb
legt man bie ©ier tn marmes SBaffer. Bun
bereitet man eine pifante, bieftiebe Sorna»
tenfauce. Sas Brot mirb geröftet, auf eine
große platte getegt, bie ©ier barauf gege»
ben unb mit ber Sauce übersogen.

Spanifcbe Baftetcben.
Hiergu fann man feine Braten» unb

gifebrefte oermenben. Blan entfernt oon
Steifrf) unb Sißb altes IXeberflüffige, miegt
es mit einigen -Büchfencbampignons recht
fein unb oermifebt es mit menig Sarbellen»
butter, eigroß gefebmotsener IButter, fBra»
tenfauce, faurem fRabm, in fButter gebra»
tener, fein gefd)nittener Schalotte, Sat3,
Bfeffer, fütusfat unb 4—5 ©igetb. Sie gut
oermengte SKaffe mirb in gebutterte, mit
je einer entfteinten Dtioe belegte fBIecb»
förmeben gefüllt unb V2 Stb. im tffiaffer»
bab gefoebt. Sie tPaftetcben merben geftürst
unb mit Btätterteigbatbmonben umlegt.

fRübreiet mit Spargetfpitjen.
50lan benötigt basu eine fBücbfe Spar»

getfpifeen. tßro ißerfon nimmt man 2 ©ier,
oerguirtt fie tüchtig mit bem Spargetmaf»
fer, etmas Sat3, einer Brife tßfeffer unb
ben Spargetfpißen. 3n reichlich frifeber
fButter bereitet man aus biefer SKaffe ein

toeferes fRübrei, richtet es auf gan3 bünne,
gebaefene Brotfcbnitten an unb legt 3ufam=
mengerottten Scbinfen rings herum.

©. 9t
SRinberrotten.
2tus einem gelagerten, mageren fRinb»

•fleifcbftücf febneibet man banbgroße, bünne
Scheiben, ftopft fie gut unb beftreiebt fie
mit einer SCRifcbung aus gtattgerübrter
SSutter, menig Sat3, Pfeffer, 1 Söffet San
bettenpafte (in Setifateßgefcbäften fäuftieb)
unb 2—3 Söffet fBrofamen. ^uf jebe Scbei»
be legt man fobann ein Stücf Specf, miefett
bas gleifcb 3U fRotlen unb ummiefett fie
mit gaben ober ftecît fie mit Sabnftocfern
feft. ÜDtit gett, einer Hanbootl ©bampig»
nons, gebaefter Sœtebet, einer SKefferfpiße
Kümmet unb menig Satsmaffer bratet man
bas gteifcb meieb. ©s mirb angerichtet unb
mit ber Sauce übergoffen. Käfemaffaroni
febmeefen gut bagu. ©. fR.

$ßie man ©etatine anftöfen fott.

Biete Hausfrauen haben eine 2tbnei=

gung gegen ©etatine unb erflären fate»

gorifcb: „Bei mir mirb feine ©etatine oen
menbet." ©s ift nun oft ber galt, baß bie

richtige 2tnmenbung oon ©etatine unbe=

fannt ift. Sie ift jeboeb ein ausgeseiebnetes
Hilfsmittel bei ber Subereitung non Sut»

3en alter 2Irf, grucbtgetées unb fügen
Bubbings, unb es lohnt ficb menigftens
einmat 3U oernebmen, m i e man ©etatine
auftöfen foil. Sas ift nämlich febr oft ber

munbe Bund unb ©runb für bas Borur»
teil gegen biefes Brobuft. Sinb ©erießte
mit ©elatinesufaß einmal irgenbmie miß»

tungen ober fogar ungenießbar, fo haben
biefe Btißgefcbicfe meiftens ihre llrfacbe im

Buftöfen ber ©etatine ober auch in febteeb»

ter Stufbemabrung. ©etatine muß, in B«'
gament eingemiefett, in einer gut febtießen»
ben Btecbbücbfe aufbemabrt merben, ba

fie leicht geuebtigfeit unb ©erücbe anberer
Speifen an ficb liebt. Bor bem ©ebraueb
reibe man jebe Safet mit einem fauberen,
meieben Suche ab, febneibe mit ber Schere
etroaige febr biefe, harte fRänber meg unb

miege bann erft bie oorgefebriebene Quan»

tität ab. Sann febneibet man bie ©etatine
in Heinere Stücfcben, feßt fie in einem
emaillierten Söpfcben mit gerabe fo oiet

BSaffer (etroa 1 ©ßtöffet auf 5 g ©etatine)
aufs geuer unb läßt bie Blaffe unter fte»

tem Umrühren fo lange tangfam lochen,
bis alle Stüdeben oottftänbig getöft finb.
©rroeift ficb bie Blaffe ats nicht tabettos
glatt, fo gieße man fie lieber burch ein

feines Sieb an bie 3um ©etieren beftimm»
te Speife, bie nun nicht mehr fochenb 3"
fein braucht, mährenb man ben ©etatine»
3ufaß unterrührt. Bei biefem Berfahren
mirb man über feinen Seimgefcbmad 3"
ftagen haben, bas bei bem Stuftöfen'in nur
marmem SBaffer unb ungefoebtem Sufeßen
an bie Speifen leicht oorfommt. Buch wer»

ben bie Sut3en oiet ftarer unb burcbfidRu

ger auf biefe BBeife. 2tus ben abgefebnit*
tenen fRanbftüdcben fann man Ktebftorf
foeben. '
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vik 8LIIK vk» D'itìv
Gegen Tintenflecke.

Im allgemeinen ist saure Milch das
beste Mittel zur Entfernung von Tinten-
flecken aus der Wäsche. Doch muß dieses
Mittel sofort angewendet und die Wäsche

ganz und gar in die Milch eingelegt wer-
den. Nach einigen Stunden wäscht man sie

mit Wasser und Seife aus. In veralteten
Fällen betupft man zuerst die Flecke mit
Zitronensaft. Hilft dies nicht mehr, so be-
reite man eine warme Lösung von Klee-
salz und reibe damit die Flecke tüchtig,
auch verdünnte Salzsäure hat sich bewährt.
In beiden Fällen muß natürlich sehr gut
und wiederholt nachgewaschen und immer
wieder mit klarem Wasser ausgespült
werden. Anilintinte weicht auch starkem
Spiritus, dem einige Tropfen Essigsäure
zugefügt werden. Dies gilt nur für weiße
Wäsche. Rs.

Mästung von Kaninchen.

3 bis 9 Monate alte Kaninchen sollte
man einige Zeit einer kurzen Mästung
unterwerfen. Sie geschieht am besten mit
Kleie, Getreideschrot, die mit kochendem
Wasser angebrüht werden, und gekochten
Kartoffeln. Vorteilhaft ist auch die Anwen-
dung süßer Magermilch. Etwas Grünes
wird ebenfalls in geringen Mengen gege-
den. Die Mastkaninchen erhalten dreimal
täglich Futter und zwar soviel, als sie nur
irgend fressen können. Die Mast darf nur
14—18 Tage dauern.

Die Zwiebel als Arzneipflanze.

So gesucht und.bekannt die Zwiebel in
der Küche ist, so wenig bekannt ist sie als
Heilmittel. Und doch wohnt der Zwiebel
eine außerordentliche Heilkraft inne. So ist
z. V. gegen Husten und Heiserkeit der ein-
fach zu bereitende Zwiebelsaft ein vortreff-
liches Mittel, das besonders von Kindern
gern genommen wird. Zur Herstellung des
Saftes wird die Zwiebel in kleine Stücke
geschnitten und diese in eine weithalsige
Flasche gefüllt. Dann wird Zucker darauf
geschüttet und das Gefäß an einen mäßig
warmen Ort gestellt. Der Saft, der sich

dort nach mehreren Stunden entwickelt,
wird den Kranken teelöffelweise eingege-
den. Die gute Wirkung ist nach kurzer Zeit
schon zu bemerken. — Auch bei BeHand-
lung von Geschwüren bewährt sich die
Zwiebel. Es ist hier nur nötig, daß man
ein genügend großes Stück Zwiebel, das die
ganze, kranke Stelle bedeckt, aufbindet,
und schon nach Verlauf einer Nacht hat die
Zwiebel das Geschwür erweicht und gün-
stig beeinflußt. In hartnäckigen Fällen
muß die Behandlung wiederholt werden.
Aufgelegte Zwiebeln wirken immer küb-
lend und unterstützen den natürlichen Heil-
Prozeß. Für Magen und Darm ist der Ge-
miß von Zwiebeln von großem Wert. Sie
reinigen und desinfizieren, wirken aber
auch zugleich fördernd auf die Verdauung.
Stiche von Wespen oder Bienen nehmen

einen harmlosen Verlauf, wenn sie sofort
mit frischem Zwiebelsast eingerieben wer-
den. — In jeder Küche sollten täglich in
irgend einer Form Zwiebeln gekocht wer-
den, sie sind nicht nur schmackhaft, sondern
wirken direkt als billige Arznei. Rf.

Idir die Kliàe
Eier mit Mayonnaise.

Einige Eier werden ziemlich hart ge-
kocht und mit einem scharfen Messer Hal-
biert. In einen großen Glasteller gibt man
fingerhoch pikante Mayonnaise und ver-
teilt die Eihälften im Kranz darauf, so daß
das Gelbe nach unten kommt. Mit Hilfe
von Kapern (Augen) und Sardellen aus
Büchsen (Nase und Mund) zeichnet man
auf die Eier Gesichter und garniert (Haare)
mit kleingeschnittener Petersilie. Ringsher-
um legt man dünn geschnittene Tomaten-
scheiden oder gerollten Rohschinken.

Sulzpaftetchen.
Selbstgebackene oder beim Bäcker be-

stellte Blätterteigpastetchen werden mit
Schinkenwürfelchen halb gefüllt und mit
erkalteter, aber noch nicht festgewordener
Sülze (auch aus Sulzpulver herzustellen)
gefüllt. An der Kühle läßt man die Sülze
fest werden und legt dann auf jedes Pa-
stetchen eine Eierscheibe und Cornichons.
Die Blätterteigdeckelchen werden nicht ver-
wendet, oder ringsherum gelegt.

Verlorene Eier auf Toast.
Weißbrot schneidet man in Scheiben.

Leichtgesalzenes Wasser vermischt man mit
2 Löffel Essig, läßt vorsichtig einige Eier
hineingleiten, schlägt das Weiße über das
Gelbe und nimmt die zu einer Kugel ge-
kochten Eier nach 3—4 Minuten mit dem
Schöpflöffel heraus. Bis zum Gebrauch
legt man die Eier in warmes Wasser. Nun
bereitet man eine pikante, dickliche Toma-
tensauce. Das Brot wird geröstet, auf eine
große Plaste gelegt, die Eier darauf gege-
ben und mit der Sauce überzogen.

Spanische Pastetchen.
Hierzu kann man feine Braten- und

Fischreste verwenden. Man entfernt von
Fleisch und Fisch alles Ueberflüssige, wiegt
es mit einigen Büchsenchampignons recht
fein und vermischt es mit wenig Sardellen-
butter, eigroß geschmolzener Butter, Bra-
tensauce, saurem Rahm, in Butter gebra-
teuer, sein geschnittener Schalotte, Salz,
Pfeffer, Muskat und 4—3 Eigelb. Die gut
vermengte Masse wird in gebutterte, mit
je einer entsteinten Olive belegte Blech-
förmchen gefüllt und s/2 Std. im Wasser-
bad gekocht. Die Pastetchen werden gestürzt
und mit Blätterteighalbmonden umlegt.

Rühreier mit Spargelspitzen.
Man benötigt dazu eine Büchse Spar-

gelspitzen. Pro Person nimmt man 2 Eier,
verquirlt sie tüchtig mit dem Spargelwas-
ser, etwas Salz, einer Prise Pfeffer und
den Spargelspitzen. In reichlich frischer
Butter bereitet man aus dieser Masse ein

lockeres Rührei, richtet es auf ganz dünne,
gebackene Brotschnitten an und legt zusam-
mengerollten Schinken rings herum.

E. R.

Rinderrollen.
Aus einem gelagerten, mageren Rind-

fleischstück schneidet man handgroße, dünne
Scheiben, klopft sie gut und bestreicht sie

mit einer Mischung aus glattgerührter
Butter, wenig Salz, Pfeffer, 1 Löffel Sar-
dellenpaste (in Delikateßgeschäften käuflich)
und 2—3 Löffel Brosamen. Auf jede Schei-
be legt man sodann ein Stück Speck, wickelt
das Fleisch zu Rollen und umwickelt sie

mit Faden oder steckt sie mit Zahnstochern
fest. Mit Fett, einer Handvoll Champig-
nons, gehackter Zwiebel, einer Messerspitze
Kümmel und wenig Salzwasser bratet man
das Fleisch weich. Es wird angerichtet und
mit der Sauce übergössen. Käsemakkaroni
schmecken gut dazu. E. R.

Wie man Gelatine auflösen soll.

Viele Hausfrauen haben eine Abnei-
gung gegen Gelatine und erklären kate-

gorisch: „Bei mir wird'keine Gelatine ver-
wendet." Es ist nun oft der Fall, daß die

richtige Anwendung von Gelatine unbe-
kannt ist. Sie ist jedoch ein ausgezeichnetes
Hilfsmittel bei der Zubereitung von Sul-
zen aller Art, Fruchtgelees und süßen

Puddings, und es lohnt sich wenigstens
einmal zu vernehmen, w i e man Gelatine
auflösen soll. Das ist nämlich sehr oft der

wunde Punkt und Grund für das Vorur-
teil gegen dieses Produkt. Sind Gerichte
mit Gelatinezusatz einmal irgendwie miß-
lungen oder sogar ungenießbar, so haben
diese Mißgeschicke meistens ihre Ursache im
Auflösen der Gelatine oder auch in schlech-

ter Aufbewahrung. Gelatine muß, in Per-
gament eingewickelt, in einer gut schließen-

den Blechbüchse aufbewahrt werden, da

sie leicht Feuchtigkeit und Gerüche anderer
Speisen an sich zieht. Vor dem Gebrauch
reibe man jede Tafel mit einem sauberen,
weichen Tuche ab, schneide mit der Schere
etwaige sehr dicke, harte Ränder weg und

wiege dann erst die vorgeschriebene Quan-
tität ab. Dann schneidet man die Gelatine
in kleinere Stückchen, setzt sie in einem
emaillierten Töpfchen mit gerade so viel
Wasser (etwa 1 Eßlöffel auf 3 g Gelatine)
aufs Feuer und läßt die Masse unter ste-

tem Umrühren so lange langsam kochen,

bis alle Stückchen vollständig gelöst sind.

Erweist sich die Masse als nicht tadellos
glatt, so gieße man sie lieber durch ein

feines Sieb an die zum Gelieren bestimm-
te Speise, die nun nicht mehr kochend zu

sein braucht, während man den Gelatine-
zusatz unterrührt. Bei diesem Verfahren
wird man über keinen Leimgeschmack zu

klagen haben, das bei dem Auflösen in nur
warmem Wasser und ungekochtem Zusetzen

an die Speisen leicht vorkommt. Auch wer-
den die Sulzen viel klarer und durchstchtn

ger auf diese Weise. Aus den abgeschnit-

tenen Randstückchen kann man Klebstoff
kochen. ' E. R.
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