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Die Seite der Frae
Sas Beinigen oon Beppicben,

kleinere gemebté Beppicbe, namentlich
Bettoorlagen unb bergteicben, toerben oft
guer in ber Blitte roeicb uni unanfcbau»
lief), unb es bilbet fief fiier eine bocbfteben»
be Saite, œobei bie ©etoebefäben ber Iin=
fen Seite meift burebgeriffen unb roie ge=

broeben erf(feinen. Sie Urfacfe biefes
Kebelftanbes ift beim Steinigen ber Bep»
piche zu fuefen, unb 3mar ift bie Brt bes
Klopfens fcbulb. ©emöbnlich tnerben fie in
ifrer Btitte über bie sunt Klopfen beftimm»
te Stange gebangt, an beiben berabbän»
genben ©ttben gefaßt unb bann mit bem
Beppichftopfer bearbeitet, hierin liegt ber
gebler, benn bureb bas gleichseitige 3er=
ren unb Klopfen toerben bie ©etoebefäben
in ber Blitte nacb unb nacb brüchig unb
ausgesogen. Um iies 3U oerbüten, bürfen
Keine Beppicbe überhaupt nicht mit bem
Klopfer in Berührung fommen; es genügt
febon, fie tüchtig aussufcblagen, toobei man
fie einmal am fcfmalen, bann am breiten
Banb faßt unb bann glatt liegenb grünb=
lieb bürftet. ©rößere Beppicbe müffen na»
türlicb non Seit su Seit gcflopft toerben.
Sabei ift nun 3U beachten, baß man fie
toäbrenb bem Klopfen nie ftraff fpannt, fo
baß bas Stücf über ber Stange toefer liegt
unb nicht ausgeriffen toirb. ©in fold)er Bep»
pich barf auch nicht jebesmal gleich überge»
hängt toerben, fo baß nicht immer biefelbe
Stelle auf ber Stange liegt. Um bie Saite
ober toeiebe Stelle fortzubringen, bie im
Sauf ber 3abre in ber Beppichmitte ent=
ftanben ift, burdjfeucbtet man fie non linfs
grünblicb mit reinem Hßaffer. Stach bem
Brocfenmerben haben fieb bie gäben 3u=
fammengesogen, unb bie to eiche Stelle ift
toieber hart getoorben. 2ßill man größere
Beppicbe entftauben, betoäbrt fieb immer
toieber bas gebrauchte Scbmarsteefraut. ©s
toirb gleichmäßig über ben Beppicb oerteilt
unb nach einiger 3eit toeggebürftet. ©in
oiel ibealeres Beinigungsmittel ift ber
troefene, toeiebe Schnee. Btan legt ben
Seppich glatt barauf unb Köpft ihn gut
aus. Sie hefte Beinigungsmetbobe für
alle Slrteh oon Beppicben ift unb bleibt
aber ber Staubfänger. Buch er fchließt
aber eine seitmeilige Schneereinigung
nicht aus. 9t.

Klebemittel! für Botsellan.
©ine 2trt gifchleim 3um Kitten oon ser»

brochenem Borsellan ftellt man fich tote
folgt her: ©ttoa 2 ©ßlöffel ©ffig focht
man in einem Keinen ©efäß auf unb löft
brei Blatt toeiße ©etatine barin auf. Ser
Seim ift fofort gebrauchsfertig. Blan be=

toabrt ihn in einem Keinen gläfchchen auf.
ffartgetoorbenen Selm fann man toieber
flüffig machen, inbem man bie glafcbe in
heißes SBaffer ftellt. ©.

Stühe genfterfebeiben,

Um trüben unb farbig febimmernben
genfterfebeiben ihre urfprüngliche Klarheit
toieber 3U geben, reibe man fie mit fein

puloerifiertem Bimsftein ab, puße mit ei=

nem toeichen, mit Seinöl getränften Such,
troefne mit einem Seber unb fpüle mit rei=

nem 2öaffer nach, bis bie Scheiben bie ge=

münfebte Klarheit haben.

2Bas foil ich am Beufabrstag foeben?

8 paffenbe Borfcbläge.

1. Bouillon mit ©i. — ©bampignon»
febnitten mit Babmfauce. — Boulet, Brat=
fartöffeldjen, ©nbioiem unb Bobnenfalat.
— Bermkelles.

2. #ors=b'oeuore. — gibeefuppe. — ®e=

füllte Kalbsrollen, oerbämpfter Kohl, Kar=
toffelftocf, Banbenfalat. — Bleringues.

3. ©inlauffuppe. — Spargeln mit höh
länbifeber Sauce — fjafenbraten, Botfa»
bis, gebaefene Kartoffelftengelchen, 2lpfel=
purée. — Kaffeeglace.

4. ©rape=fruits. —- Bilsomeletten. —
ÏRebPfeffer, Späßli, ©nbioienfalat. —
©oupe Btelba.

5. ©olbtoürfelfuppe. — gilets be foie
mit SBeinfauoe, Salsfartoffeln. — ffolftein»
fchnißel, ©rbsli unb Karotten. — Bubbing
biplomate.

6. Bouillon in Baffen. — 3unge mit
Kapernfauce, Kartoffetftocf, Selleriefalat.
— ©efüllte ©nte mit Kaftanien, Bofew
fohl mit Sauce, oerfebiebene Salate. —
ftimbeerfebaum in ©läfern.

7. gifebmaponnaife. — ©ebratenes Dcb=

fenfilet, oerbämpfte, fterilifierte Bohnen,
Bratfartoffetn. — Baubenragout, Kartof»
felftocf unb gemifebter Salat. — Brennen»
be Omeletten.

8. Dchfenfcbtoansfuppe. — Scbmarsmur»
sein im Bacfteig unb Blaponnaife. —
Salm im Ofen, Salsfartoffeln unb ©tibi»
oienfalat. — Schürfen im Brotteig, ©rbsli
unb Blumenfobt. — ©isfaffee. B.

Slllerlei ©utes für bte gefftage.

Sebergerich;.
1 Bfb. Kalbsleber totrb tn gleichmäßige,

Keine Scheiben gefefmitten (ettoa in ber
©röße eines günflibers). grifebe, gerüftete,
in Scheiben gefchnittene ©bampignons
febmort man mit 1 gebuchten Stotebel in
genügenb Butter % Stb., toürst mit ettoas
Sals unb Bfeffer unb gibt bie Seber bin=
3u. 2llles toirb sugebeeft fnapp 10 Blin.
gefocht, mit 2—3 Söffelchen BSeißtoein
oerrübrt unb auf gebaefene 2Beißbrotfcbei=
ben angerichtet. 2lls Beilage gibt man grü=
nen Salat.

Binberrollen.
Blan fchneibet fchönes, mageres 9tinb=

fleifch in siemlich bünne, gleichmäßige
Scheiben, Köpft fie gut unb beftreiebt fie
mit fotgenber gülle: ©in großes Stücf
frifche Butter rührt man su Bahnt, gibt
Sal3, Bfeffer, 1 Söffet Sarbellenpafte
(überall erbältlich) unb 1—2 Söffet Beib»
brot bazu. 2luf bie beftriebenen gteifcb»
fcheiben legt man je ein Stäbchen Spetf,

micfelt bas gleifcb 3U Bollen unb umbinbet
biefe mit weißem gaben. Sie gteifchrotten
toerben in heilem gett angebraten unb
mit einer i)anbooll gereinigten, oerfebnib
tenen Bilsen, 1 gtoiebel, toenig Kümmel
unb einigen Söffeln gteifebbrübe ober

Sal3toaffer 1 Stb. gefebmort. SBan richtet
bie Bollen an, entfernt bie gäben unb gibt
bie focbenbbeile Sauce barüber.

©arniette Kotetetten.
®ut geftopfte Kalbs= unb Schtoeinsfo«

tetetten toerben gefal3en, gepfeffert unb
auf getoobnte Sßeife in genügenb gett ge=

braten. 3Ban legt fie auf eine ertoärmte
Blatte, gibt auf jebe Koteiette ein Spie»
gefei, focht bas Bratenfett mit ettoas oer=

bünntem Bomatenpûrée auf unb gießt

es über bie Koteletten. Sie toerben 3«

Bratfartoffetn unb ©etnüfe feroiert.

Bifottofchüffet.
Biit einer gebaeften 3toiebel toerben 2

Baffen erlefener Beis in Butter gelb ge=

bärnpft unb mit 1 Siter Salsto äffer ober
Bouillonwürfelbrübe gan3 langfam toeieb

gefod)t. Sann bräunt man Specftoürfel»
eben, gibt in Scbeibcben gefebnittenen
Schinfen ober 2ßurfttoürfeichen basu,

mengt bas gleifcb unter ben Beis unb fügt
einige Söffet Bomatenpuree bei. Blies
toirb gut untereinanber gerührt, angerieb»

tet unb mit geriebenem Käfe überftreut.

Blifabofalai.
©efchälte Selleriefnollen toerben in

Scheiben gefebnitten unb Kartoffeln in ber

Schale gefocht. Sie Selleriefcheiben focht

man in Sal3toaffer toeieb. 3n eine Schüffei

gibt man lagentoeife Sellerie» unb Kar=

toffetfebeiben, ftreicht SBaponnaife baztoi»

feben, übersiebt ben Salat mit Blapon»
naife unb g arniert mit entfernten Olio en

unb ©ieroierteln. ®. B.

Befinnlicbes.

Sieblofigfeit prunft gern mit 2ßabrt)eits°
liebe.

9Ber maebstoeieb ift, fann leicht flehen
bleiben.

Btan ift nie zorniger auf einen anbern,
als toenn man fühlt, baß man fich felber
SÜrnen follte.

9Ber fcbnell oortoärts fommen will, barf
nicht oiel rücfwärts fchauen.

Bon ber Hoffnung reben nur bie oeräcbt=

lieh, toeiebe fie mit ihren finbifchen Sßün»

feben oertoeibfetn.

3cb toill lieber für eine Saft feine Kraft,
als für eine Kraft feine Saft haben.
2Ber gute Blenfchen liebt, fann toenigftens
nicht gans oerborben fein.

©s ift ein gebler su beuten, bas Sehen
fchulbe uns ettoas. 9Bir follen ettoas bin'
einlegen; es ift ein Kapital, bas mir oer
sinfen müffen. Bur mas mir berausfcbla
gen, bas haben mir.
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vik vkk k«^v
Das Reinigen von Teppichen.

Kleinere gewebte Teppiche, namentlich
Bettvorlagen und dergleichen, werden oft
guer in der Mitte weich und unanschau-
lich, und es bildet sich hier eine hochstehen-
de Falte, wobei die Gewebefäden der lin-
ken Seite meist durchgerissen und wie ge-
brechen erscheinen. Die Ursache dieses
Uebelstandes ist beim Reinigen der Tep-
piche zu suchen, und zwar ist die Art des
Klopfens schuld. Gewöhnlich werden sie in
ihrer Mitte über die zum Klopsen bestimm-
te Stange gehängt, an beiden herabhän-
genden Enden gefaßt und dann mit dem
Teppichklopfer bearbeitet. Hierin liegt der
Fehler, denn durch das gleichzeitige Zer-
ren und Klopfen werden die Gewebefäden
in der Mitte nach und nach brüchig und
ausgezogen. Um dies zu verhüten, dürfen
kleine Teppiche überhaupt nicht mit dem
Klopfer in Berührung kommen: es genügt
schon, sie tüchtig auszuschlagen, wobei man
sie einmal am schmalen, dann am breiten
Rand faßt und dann glatt liegend gründ-
lich bürstet. Größere Teppiche müssen na-
türlich von Zeit zu Zeit geklopft werden.
Dabei ist nun zu beachten, daß man sie
während dem Klopfen nie straff spannt, so

daß das Stück über der Stange locker liegt
und nicht ausgerissen wird. Ein solcher Tep-
pich darf auch nicht jedesmal gleich überge-
hängt werden, so daß nicht immer dieselbe
Stelle auf der Stange liegt. Um die Falte
oder weiche Stelle fortzubringen, die im
Lauf der Jahre in der Teppichmitte ent-
standen ist, durchfeuchtet man sie von links
gründlich mit reinem Wasser. Nach dem
Trockenwerden haben sich die Fäden zu-
sammengezogen, und die weiche Stelle ist
wieder hart geworden. Will man größere
Teppiche entstauben, bewährt sich immer
wieder das gebrauchte Schwarzteekraut. Es
wird gleichmäßig über den Teppich verteilt
und nach einiger Zeit weggebürstet. Ein
viel idealeres Reinigungsmittel ist der
trockene, weiche Schnee. Man legt den
Teppich glatt darauf und klopft ihn gut
aus. Die beste Reinigungsmethode für
alle Arten von Teppichen ist und bleibt
aber der Staubsauger. Auch er schließt
aber eine zeitweilige Schneereinigung
nicht aus. R.

Klebemittel für Porzellan.
Eine Art Fischleim zum Kitten von zer-

brochenem Porzellan stellt man sich wie
folgt her: Etwa 2 Eßlöffel Essig kocht
man in einem kleinen Gefäß auf und löst
drei Blatt weiße Gelatine darin auf. Der
Leim ist sofort gebrauchsfertig. Man be-
wahrt ihn in einem kleinen Fläschchen auf.
Hartgewordenen Leim kann man wieder
flüssig machen, indem man die Flasche in
heißes Wasser stellt. E.

Trübe Fensterscheiben.

Um trüben und farbig schimmernden
Fensterscheiben ihre ursprüngliche Klarheit
wieder zu geben, reibe man sie mit fein

pulverisiertem Bimsstein ab, putze mit ei-

nem weichen, mit Leinöl getränkten Tuch,
trockne mit einem Leder und spüle mit rei-
nem Wasser nach, bis die Scheiben die ge-
wünschte Klarheit haben.

Was soll ich am Nenjahrstag kochen?

8 passende Vorschläge.

1. Bouillon mit Ei. — Champignon-
schnitten mit Rahmfauce. — Poulet, Brat-
kartöffelchen, Endivien- und Bohnensalat.
— Vermicelles.

2. Hors-d'oeuvre. — Fideesuppe. — Ge-
füllte Kalbsrollen, verdampfter Kohl, Kar-
toffelstock, Randensalat. — Meringues.

3. Einlaufsuppe. — Spargeln mit hol-
ländifcher Sauce — Hasenbraten, Rotka-
bis, gebackene Kartoffelstengelchen, Apfel-
purée. — Kaffeeglace.

4. Grape-fruits. — Pilzomeletten. —
Rehpfesfer, Spätzli, Endiviensalat. —
Coupe Melba.

5. Goldwürfelsuppe. — Filets de sole
mit Weinfauoe, Salzkartoffeln. — Holstein-
schnitzel, Erbsli und Karotten. — Pudding
diplomate.

6. Bouillon in Tassen. — Zunge mit
Kapernsauce, Kartoffelstock, Selleriesalat.

Gefüllte Ente mit Kastanien, Rosen-
kohl mit Sauce, verschiedene Salate. —
Himbeerschaum in Gläsern.

7. Fischmayonnaise. — Gebratenes Och-
senfilet, verdämpfte, sterilisierte Bohnen,
Bratkartoffeln. — Taubenragout, Kartof-
felstock und gemischter Salat. — Brennen-
de Omeletten.

8. Ochsenschwanzsuppe. — Schwarzwur-
zeln im Backteig und Mayonnaise. —
Salm im Ofen, Salzkartoffeln und Endi-
viensalat. — Schinken im Brotteig, Erbsli
und Blumenkohl. — Eiskaffee. R.

Allerlei Gutes für die Festtage.

Lebergericht.
1 Pfd. Kalbsleber wird in gleichmäßige,

kleine Scheiben geschnitten (etwa in der
Größe eines Fünflibers). Frische, gerüstete,
in Scheiben geschnittene Champignons
schmort man mit 1 gehackten Zwiebel in
genügend Butter Std., würzt mit etwas
Salz und Pfeffer und gibt die Leber Hin-
zu. Alles wird zugedeckt knapp 1l) Min.
gekocht, mit 2—3 Löffelchen Weißwein
verrührt und auf gebackene Weißbrotschei-
den angerichtet. Als Beilage gibt man grü-
nen Salat.

Rinderrolle«.
Man schneidet schönes, mageres Rind-

fleisch in ziemlich dünne, gleichmäßige
Scheiben, klopft sie gut und bestreicht sie

mit folgender Fülle: Ein großes Stück
frische Butter rührt man zu Rahm, gibt
Salz, Pfeffer, 1 Löffel Sardellenpaste
(überall erhältlich) und 1—2 Löffel Reib-
brot dazu. Auf die bestrichenen Fleisch-
scheiden legt man je ein Stäbchen Speck,

wickelt das Fleisch zu Rollen und umbindet
diese mit weißem Faden. Die Fleischrollen
werden in heißem Fett angebraten und
mit einer Handvoll gereinigten, verschnit-
tenen Pilzen, 1 Zwiebel, wenig Kümmel
und einigen Löffeln Fleischbrühe oder

Salzwasser 1 Std. geschmort. Man richtet
die Rollen an, entfernt die Fäden und gibt
die kochendheiße Sauce darüber.

Garnierte Koteletten.
Gut geklopfte Kalbs- und Schweinsko-

teletten werden gesalzen, gepfeffert und
auf gewohnte Weife in genügend Fett ge-
braten. Man legt sie auf eine erwärmte
Platte, gibt auf jede Kotelette ein Spie-
gelei, kocht das Vratenfett mit etwas ver-
dünntem Tomatenpüree auf und gießt

es über die Koteletten. Sie werden zu

Bratkartoffeln und Gemüse serviert.

Risottoschiisiel.

Mit einer gehackten Zwiebel werden 2

Tassen erlesener Reis in Butter gelb ge-

dämpft und mit 1 Liter Salzwasser oder
Bouillonwürfelbrühe ganz langsam weich

gekocht. Dann bräunt man Speckwürfel-
chen, gibt in Scheibchen geschnittenen
Schinken oder Wurstwürfelchen dazu,

mengt das Fleisch unter den Reis und fügt
einige Löffel Tomatenpuree bei. Alles
wird gut untereinander gerührt, angerich-

tet und mit geriebenem Käse überstreut.

Mikadosalat.
Geschälte Sellerieknollen werden in

Scheiben geschnitten und Kartoffeln in der

Schale gekocht. Die Selleriescheiben kocht

man in Salzwasser weich. In eine Schüssel

gibt man lagenweife Sellerie- und Kar-
toffelscheiben, streicht Mayonnaise dazwi-
sehen, überzieht den Salat mit Mayon-
naife und garniert mit entkernten Oliven
und Eiervierteln. E. R.

Besinnliches.

Lieblosigkeit prunkt gern mit Wahrheits-
liebe.

Wer wachsweich ist, kann leicht kleben

bleiben.

Man ist nie zorniger auf einen andern,
als wenn man fühlt, daß man sich selber

zürnen sollte.

Wer schnell vorwärts kommen will, darf
nicht viel rückwärts schauen.

Von der Hoffnung reden nur die verächt-
lich, welche sie mit ihren kindischen Wün-
schen verwechseln.

Ich will lieber für eine Last keine Kraft,
als für eine Kraft keine Last haben.
Wer gute Menschen liebt, kann wenigstens
nicht ganz verdorben sein.

Es ist ein Fehler zu denken, das Leben
schulde uns etwas. Wir sollen etwas hin
einlegen: es ist ein Kapital, das wir ver
Zinsen müssen. Nur was wir herausschla
gen, das haben wir. -


	Die Seite der Frau

