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Nr. 82

Die Berner Wode 811

Haus und Heim

Ratipldge fur den Hausdhalt
einfach und tvid)tig

. Wie ungefchidt mandhe Hausfrauen find. Sie find nicht
emal in der Qage einen MNagel anftindig in die Wand ein-
3uihlagen. Dod) die Frau mag fih troften: Mander Mann
ann es quch nicht. Um aber gleid) bei diefem Nagel zu bleiben:

enp ein Nagel einmal in Der Wand gefeffen hat und man ibhn
f”ater entfernt, dann entftebt natiivlich ein Lodh. Diefes Lodh
it febr haglich und miifite befeitigt werden. Aber wie? Der
tinfachite WReg ift der folgende: Man {hneidet rund um das

oy berum in der GriBe eines mittleren Geldjtiides ein Stiict
s der Tapete heraus. Diefes Stiid Tapete legt man mit der
Otihnung nady unten” auf einen Teller. Und nun bemiibt man
lich, gan3 vorfichtig die Refte von Mortel und Klebjtoff au ent-
ermen, — am bejten mit etwas Sanbdpapier. Das Lod) in der

and felbjt fiillt man mit ein wenig Gips aus. JInzwifchen

ebt man riidwérts auf das gerettete Stiid Tapete ein wenig

X [e‘bvapier und pappt dann diefes runde Stiid Tapete auf die
M3wifhen feftgewordene Gipsmaffe. Wenn man bdiefes Kunit-
Ud einigermaBen vorfidhtig madht, ift das Rody fpurlos ver:

Wwinden,

. Ober aber eine Hausfrau tommt in die Verlegenbheit, ein
Gt"d’ Glas {dhneiden 3u jollen. Das ift nidht fo einfach. Man
Miifte fthon einen Glasihneider haben. Aber es gebt aud) auf
mﬁenbe Art und Weife: Man zeichnet erjt einmal mit einem

arbitift bie Qinie auf, in der das Glas gefdnitten oder ge-
Wochen werden foll. Dann madt man ein Cifen beif, nadhdem
?Tt}n vorher an der Cde, wo der Sdhnitt beginnen {oll, eine
leine Rerbe mit einer Feile eingeript hat. Und nun fabrt man
Wf dem Glas mit dem heiBen Cifen an dem vorber gezogenen

Obitrichy entlang. Mimmt man nadber das Glas in beide

ande, dann gibt es dem Drud leidht nad und bridht genau

der Qinie, die vorgeseichnet wurde. Soll ein Stiid Flajche
gefbnitten werden, dann bindet man einen Faden oder ein
ett“d' Sdnur um die Flajde, nadhdem man vorber diefe Schnur
Was mit Schwefelpulver eingerieben hat. Diefe Shnur ziin-
et;mcm dann an. Man erreicht an den Branditellen genau den
g[,e“ben CEffeft, den man beim flachen Glas mit dem DHeiBen
en ergielte. uch bier lat fich das Glas an der Brudbitelle,
'€ auf biefe Weife martiert worden ift, leicht abdriicden.

g Aber man follte diefes Kunititiid nidht mit einer Flafche
rua‘ben, Die norher Benzin oder Petroleum enthalten hat. Dodh
XB““ man aus einem foldhen Bebdlter die lebten Spuren von
.etrP[eum ufw. entfernen, indem man ein wenig Kalfmilch
l“e‘ngieﬁt und 5 bis 10 MWinuten einwirfen [apt. Jn den mei=
ng“ Billen ift dann aud) der Gerudh verfchmwunden. Jit doch
¢ d ein Geruch vorhanden, dann wird er mit ein wenig Chlor-
At behoben.
$a 2Reinigungs-fragen find immer {dwierige Probleme fiir die
ieusfvra‘u. Rleiderbiiriten werben 3. B. febr fdnell fdhmusig.
der eifadhite Methode der Reinigung befteht davin, die Klei-
o Urften, fibrigens audy die Haavbiiriten und die KRamme, in

QE Beden ‘mit warmem Waffer 3u legen und ein Jehntel

e.lmmoniat bingugufiigen. Man [apt dann bdiefe Gegenjtande
i 8¢ Stunben bdarin. Nachtriglich fpitlt man die Biirften und
mitm"}e nur in frijem LWaifer ab, chiittelt fie und trodnet fie
emem fauberen Tud.

thtmuvf diefe Weife erbdlt man abjolut jaubere Biirften. Cs
i mlt Diefen fleinen gegebenen $Hinweifen wie mit allen
n rgen. in diefem Leben: €s ift gar nidht fo {hwer; man mup
Wiffen, wie es gemadht wird.

Ausd der guten Kiidhe

Fomatenauflauf.

Beridhiedene Fleifchrefte werden gewiegt und mit 2 in
Wiirfelchen gefhnittenen Servelats, 1 Chloffel Bantermebl, 1
Ci und 2—3 CBloffel Fleifchbriibe oder Bratenjus vermengt.
Fejte, reife Tomaten taudht man rafd in heifes Waifer, ziebt
die Haut ab und {hneidet die Friidhte in Scheiben. Die wafjeri=
gen Teile werden entfernt. JIn eine gebutterte, mit Brojamen
ausgeftreute Form fchichtet man lagenweife die Tomaten und
die Fleifhmaife und gibt allerlei gewiegte Krauter, wenig Sal3
und Pfeffer dazwijhen. Mit Butterftiidden belegt, badt man
den Auflauf 20 Minuten im Ofen und gibt ibn 3u Salz= oder
Brattartoffeln auf den Tifd.

Gefiillte Gurfen.
Cinige Loffel gemablene Niiffe werden mit 2—3 geriebe-

.nen 3wiebad oder eingeweidhtem, ausgepreftem Brot, nuf-

groB Butter, 1—2 Ciern und wenig Sal3, {owie fiiem obder
faurem Rabm vermengt. Nidht 3u lange, dide Gurfen werden
ge{chadlt, ber Ldnge nachy halbiert, entfernt und 10 Minuten in
Galzmaffer gefodht. Dann fitllt man fie mit der NuBmaife, legt
fie nebeneinander in eine groBe Kafferolle, gibt einige Loffel
Fleifdbriithbe oder Mildh und Vutterftiiddhen dagu und {hmort
die Gurten, bis {ie weid) {ind. Mit der gleidhen Fiille fann man
KRoblbldtter oder Tomaten fiillen.

Koblriibenjalat (rob).

Wer Kobhlritben nidht mag, wird fie ficher auf diefe Art fehr
gern baben: .

Belbe KRoblritben werden gefdhadlt, mit der Raffel gerieben
und mit O, Jitronenfaft und nady Belieben etwas Dill oder
RKitmmel angemadt. Gehadte Peterfilie fein dariiberftreuen.
(Wer fie einmal rob gegeffen bat, wird fie nie mebr fodhen!)

Gebadener Kobl.

Bon den Rippen befreiter Wirfingtobl focht man in Salz-
waffer 10 Minuten, richtet ibn auf ein Sieb an und preft den
Kobl gut aus. Dann legt man eine gebutterte Form mit diinnen
Sypedideiben aus, legt den Kobl hinein, legt Spedidheiben dar-
auf und {ibergiept bas Gange mit 1—2 Taffen {aurem Rabm.
Man badt das Gericht im Ofen 20 Minuten und gibt es mit
irgendeiner Kartoffelipeife auf den Tifdh.

Linfentlopie. 3

Man legt die Linfen iiber Nadht ein und fodht {ie dbann mit
wenig Waffer redt weid). Sie werden durdh ein Sieb geriibrt
und mit gewiegter Bwiebel, Salz, Pfeffer, Paniermehl und
1—2 Giern vermijht. 2Aus diefer Mafle formt man fleine, flach-
gedriidte Kugeln und bratet fie beidfeitig braunlich. Sie werden
mit viel gerdfteten Jwiebelringen iiberftreut. R.

Gpargeln in Mujdeln.

Biidhfenfpargeln werden abgegoffen und mit der Gabel
leicht zerdriidt. Dann bereitet man aus Butter, Mehl, Rabm
oder Mildh und etwas Spargelwafler eine gut gewiirzte, did-
lide Sauce, 3iebt fie vom Feuer und mengt die Spargeln und
2 Cigeld darunter. Man fiillt die Maffe in gebutterte Mujdeln
oder fleine Formden, itberftreut fie mit Reibfdfe und Butter-
ftitddhen und bdadt fie im Ofen braunlich.

Ctwas Waifer zufeten.

Wenn man Marmelade fiir einen Kuden verwenden will,
empfieblt es fich, ber Marmelade einen fleinen Gup warmes
Waffer zuaufesen. Auf diefe Weile hat man die Siderbeit, dak
die Marmelade wabrend des Bacdens nicht vollfommen ein-
trodnet. :
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