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Die Seite der Fran

Fir die Kiiche
®ie Eier werden wieder billiger

Eier mit Sauce. Finige frische Eier kocht
man 7—8 Minuten, schilt sie ab, halbiert
sie und hilt sie warm. Sie werden auf diinne
gebackene Brotschnitten gelegt und mit ei-
ner nicht zu diinnen Tomaten-, Kise-, Zwie-
bel-, Kriuter-, Champignons- oder Butter-
sauce iibergossen.

Eier a la Tripe. Man kocht einige lier
hart, schilt sie und schneidet sie in Schei-
ben. Dann lisst man Butter heiss wer-
den, schmort darin eine grosse, gehackte
Zwiebel ziemlich weich, riihrt 2—3 Ess-
16ffel Mehl dazu, lisst es leicht anbriu-
nen und 16scht mit Fleischbrithe ab. Die
Sauce wird dicklich gekocht, mit 3 Loffal
. stissem Rahm und einer Prise Zucker ver-
mengt und mit wenig Muskat gewiirzt. Man
gibt dic Eier hinein und erhitzt alles einige
Minuten.

Eierpastetchen. Mittelgrosse Tassen wer-
den mit Butter ausgestrichen, mit Reibkise
ausgestreut und mit je einem -Essloffel ge-
hacktem Schinken gefiillt. In jede Tasse
schligt man nun 1 Ei, ohne dass es zerfillt,
und fiillt mit Schinken und Reibkise auf.
Man stellt die Tassen in kochendes Wasser,
lasst sie 10 Minuten im Wasserbad kochen,
stiirzt sie und iibergiesst sie mit Tomaten-
oder Madeirasauce.

Schneeauflauf. 5 ganze Eier werden mit
Zucker so schaumig wie moglich geriihrt,
dann riihrt man .2 Loffelchen Kartoffel-
mehl dazu und vermengt die Masse mit ei-
ner Tasse siissem.oder saurem Rahm. In
eine gebutterte, mit Brosamen ausgestreute
Form gibt man eine Lage sterilisierte Friich-
te, iibergiesst sic mit der Eiermasse und
bickt die Speise im Ofen 15—20 Min. bei
nicht zu grosser Hitze.

Eierkuchen mit Spargel. Der Inhait einer
Spargelbiichse wira auf ein Sieb gegeben u.
mit einem Stiick Butter einige Minuten ge-
schmort. Unterdessen bereitet man aus Mehl,
Milch und Spargelwasser, 3—4 Eigelb, den
zu Schaum geschlagenen Eiweiss und auch
etwas Salz einen guten Omelettenteig, bickt
daraus einige dinne Kuchen, richtet sie
lagenweise mit den Spargeln an und iiber-
streut alles mit geriebenem Kise.

Riihrei. 4—5 Eier verklopft man mit
2—3 Loffel Rahm, Salz und Muskat und
beliebig Schnittlauch. Dies gibt man mit ei-
nem nussgrossen Stiick Butter in die Ome-
lettenpfanne und lisst die Eier langsam fest,
doch nicht hart werden. Man rihrt von
Zeit zu Zeit, damit das Riihrei schon kraus
wird.

Gefillte Omeletten im Ofen. Nicht zu
diinne, kleine Omeletten werden mit je

einem halben Wienerli belegt, aufgerollt, in
eine gebutterte Form gelegt, mit cinigen
Loffeln Rahm oder Milch und Butterstiick-
chen belegt und im Ofen 1/Stunde ge-
backen. Er.

Chitechli

Verhabeni. 18c g guete-n-Anke, drii Kier,
zwoi Eigilb, 1 Loffel Salz, 1 Tasse Nidle,
e halbi Tasse Milch und es Gaffeeloffeli
voll Essig tuet me richt guet verriichre
und mit Oppe 700 g Mihl verchnitte.
Me muess zersch der Anke chli la ver-
gah und de ersch alli andere Sache nach
und nach derzue gih. Wenn der Teig guet
verchlopfet isch, stellt me ne irgend a ne
warme-n-Ort, laht ne dert 2-—3 Stund rue-
hig liege, teiletne de i chlineri Stiick und
zieht die richt diinn, am Beschte uf de
Chnéi, us. Me bachet de di Verhabene im
schwiimmende Schmutz und cha se mit oder
ohni Zucker uftische,

Schliiferli. Us 150 g Anke, 150 g Zucker,
drii Eier, drii Eigilb, enere halbe Tasse
Nidle, ganz weneli Salz und Kirsch und
6—700 g Mihl macht me e guete Teig, rol-
let ne ziemli diinn us, schniedet drus chlini
Richtegg und bachet se i heissem Schmutz.
Die Richtegg wirde vor em Bache in der
Mitti igschnitte und diirezoge.

Rosechiiechli. We me es Rosechiiechliyse
het, macht me us 400 g Mihl, 6 Loffel
Zucker, eim Gaffeeloffeli Salz, 8—9 Eier,
anderthalber Tasse Nidle, eir Tasse Milch
und eim Loffel friischem Anke e Teig und
git de ds’andere langsam derzue. Der Teig
wird guet gchlopfet. De tiinklet me ds’Yse
i heiss Anke, sofort pachhir i Teig und
de wieder i Schmutz. Me chlopfet vorsichtig
ds’Yse, damit de ds’Chiiechli abefallt 1
Schmutz und de chnusperig cha bache. Me
muess immer druf luege, dass der Teig nid
iiber em Yse zime louft, siisch cha me ds
Chiiechli nid vom Yse trenne. Rosechiiechli
milesse geng friisch gisse wirde. E.R.

* *
*

Ein paar gute Ratichldge

Koffer aus Vulkanfiber reinigt man durch
rasches Abwaschen mit lauwarmem Was-
ser und griindlichem Nachtrocknen. Man
kann sie nachher mit Bodenwichse oder
heller Lederfarbe einreiben und mit einem
weichen Tuch polieren.

Silbersachen werden wie neu, wenn man
sie in heissem Wasser spiilt, trocknet und
mit einem Brei aus pulverisiertem Hirsch-
hornisalz und Weingeist bestreicht.. Wenn
dieser Brei eingetrocknet ist, reibt man mit
einem wollenen Tuch nach.

Schwarze Seiden- u. Wollstoffe kann man
in Tabakbrithe waschen. Auf 7—8 Liter
Wasser nimmt man eine Handvoll Tabak,
kocht auf, passiert durch ein Sieb und teilt
das Wasser in 2 Teile. Wenn es Liemligh
abgekiihlt ist, knetet man den Stoff im
ersten Tabakwasser und schwenkt ihn dann
im zweiten aus.

Striimpfe sind haltbarer, wenn man sie
vor dem ersten Tragen 12 Stunden in
Essigwasser einlegt.

Kristallwaren erhalten einen schonen
Glanz, wenn man sie spilt und mit Indi_go-
pulver und einem feuchten Tuch abreibt.
Nachspiilen mit frischem Wasser.

Moébel, die vom Holzwurm befallen sind,
klopft man gut aus und stellt dann unter
das Mobelstiick kleine Teller mit Salmiak-
geist.

Eierflecke entfernt man aus silbernem
Besteck mit gesiebter Kohlenasche, die man
mit heissem Wasser abspiilt.

Kunstseide wischt man immer nur lau-
warm, lisst sie dann ganz trocknen und
biigelt von links, ebenfalls nur mit warmem,
nicht heissem Wasser.

Messing wird wie neu, wenn man es
kurze Zeit in die Brithe von Sauerkohl
einlegt oder mit einer Mischung dieser
Brithe und feiner Asche putzt.

Krankenzimmerluft lisst sich verbessern
(wenn nicht geliiftet werden darf), indem
man Wachholderbeeren an eine Nadel auf-
spiesst und iber Kerzenlicht verbrennt.

Schmutzige Héinde von Haus- oder Gar-
tenarbeit reibt man mit einem Brei aus
Essig und Salz ein, seift sie dann und
spiilt unter laufendem Wasser. Leicht ein-
fetten und massieren.

Stockflecken lassen sich aus weisser Wi-
sche entfernen, wenn man sie in saure Milch

einlegt.

Rostflecken bestreicht man mit Zitronen
sz}ft und Salz und legt das Wischestiick an
die Scnne. Er.

Warzen zu vertreiben. Gegen Warzen lisst
man sich in der Apotheke folgende Mi-
schung bereiten: 3 g lFalssigséiure, 3 g Salizyl-
sdure werden in 10g Collodium und &
Aether gelést. — Die Warzen sollen tiglich
zweimal damit bepinselt werden. R.

Die Zimmerlinden werden im Friihjahr
zuriickgeschnitten, bis zum Februar im un-
geheizten Raum gelassen und erst nachher
s Zimmer - genommen. Auf diese Weise
behandelt, werden sie zum Blithen kommen.
Im Sommer hilt man sie im Halbschatten.

Rf.
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