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858 - Die Berner Wode

Haus und Heim

Nr. 34

—_—

Allerlei praftifche Winke fiir den Haushalt!

Honig fiir viele Zwede. Nodh viel 3u wenig wird das ge-=
jundbeitsfordernde Crzeugnis der fleiBigen Bienen im Haus-
balt vermendet. Nicht allein, daf der Honig einen wobhljhmet-
fenden Brotaufitrich darftellt, dient er auch in hohem Mahe
als 3ufaB 3u mancderlei Speifen, die fonft mebr oder weniger
mit Buder gewiirgt werden miiffen. BVerdauungsitorungen mwie
Sdlaflofigfeit laffen Jich oft Durdh diefen {iiBen Genup bebeben,
gang abgefeben von Dder wobltuenden Wirfung, die bei Cr-
faltungsfrantheiten durch das Cinnehmen von in heiBer Milch
aufgeldftem $Honig erzielt wird.

Mittel gegen gerdtete Hande: Gegen gerdtete Hinde emp-
fieblt es fich, taglih dreimal wiederholtes Baden in einer hei-
Ben Wlaunlojung. Man gieBe in ein Wajchbeden zwei Liter
beiges Walfer, und [ite eine Handvoll Alaun darin auf. Das
Waffer mup fo bheif fein, wie man es irgend an den Hinden
ertragen fann, und diefe miiffen bis sum ustiihlen darin ge-
balten werden.

Das Auffrifchen welfer Blumen. Blumen verjdhonern das

Heim, welfe Blumen bhingegen erreichen das Gegenteil. Cs ift
aber nicht niotig, letere gleich fortzumwerfen. Man follte bden
Berfud) unternehmen, fie aufzufrijhen. Ju diefem Jwede ver:
tlivat man die BVlumen etwas am Stengel und ftellt fie dann
einige Minuten in heifes Wajfer, um fie dann erft wieder in
die mit taltem LWafjer gefiillte Vaje 3u geben. Diefes einfache
Mittel wird in den meiften Fallen zum Criolge fithren. J. K.

Peterfilie, die man einige Tage aufbemwabren will, {oll man
nicdht in Waffer ftellen, da fie dann leidht gelb wird. Wan be=
wabrt {ie am bejten gwifchen zwei Tellern auf.

Druditellen aus Pliifjhmobeln laffen fid) leicht entfernen,
wenn man die Stellen vorfichtig mit einem Sdhmwamm anfeudhtet
und ein beiBes Biigeleifen fiir einige Jeit daritber bhalt, ohne
jedodh Den Gtoff zu berithren. Durch die Hike werden die feuch-
ten $Haare wieder in ibre urfpriingliche Lage gebracht.

Cnge Sdubhe weitet man, indem man Brennfpiritus hinein-
gieBt und fie banach jofort anzieht. Sie debnen fich dann dem
Fup entjprechend aus.

Brot bleibt [anger frifh und wird nidht fo-fhnell {himmlig,
wenn man ein Stitd Apfel in den Brotfaften legt.

Blumenvafen follten nad jedem Gebrauch gut gereinigt
werden. Den Niederfhlag an Glaswdnden entfernt man durd
Cinfiillen fleiner Kartoffelftiidchen oder zerdriidter Cier{chale
und fraftiges Umfdpiitteln.

Gummigegenjtdnde, die ldangere Jeit nicht gebraucht wer-
den, fette man vor Dem Weglegen mit Glyzerin ein. Das Gummi
bebalt dbann feine Gefchmeidigfeit und wird nicht briichig.

Sdywere Mobelftiide [affen fidh miibelos fhieben, wenn
man unter alle FiiBe ein dides Woll- ober Filzftiict legt. NR.

Allerlei Backwert

Quartfuden. Dazu bendtigt man 500 g Mebhl, 3 HI Mild
odber Waffer, 15 g Hefe, Salz, 100 Butter oder Fett und 1 Ei.
Bon diefen Jutaten madht man einen guten $Hefeteig, Den man
an der Warme aufgehen [dBt. Cr wird dann rafdh und nidt su
diinn ausgewallt und auf zwei Kucdhenbleche mittlerer Griofe
gelegt. Darauf gibt man folgende Fiille: 400 g Quarf, 2 bl
Rabm, 50 g Mebl, eine Mefferfpibe Sal3, 50 g uder, 2 Cier
und ca. 150 g Sultannien werden 3ufammen verrithrt und furz
vor dem Baden auf den Teig geltrichen. Dann wird der Ku-
hen im beiBen Ofen etwa 1 Stunde gebaden. Man fann ftatt
Buder und Sultannien 50 g Butter und 20 g RKitmmel -ver=
wenden.

“Gugelhopf. Man vermijht 1 Bfd. Mebhl mit 80 g 3”"39?’
1 Teelsffel Salz, 1 Taffe Rabm und 3—4 Loffeln Mild, 1 EF
gelb, etwas gewiegter Jitronenfchale, 1 Loffel Oel und 20 ¢
mit wenig Mildy angeritbrter Hefe. Alles wird zu einem glatte!
Teig verarbeitet, Dem 50 g Sultannien beigegeben werden.
wird in eine gebutterte Gugelhopfform gefiillt und bet mittlerer
Hige eine fnappe Stunde gebaden. Es it beffer, wenn matt
den Badofen nicht vormwdrmt. it
Ganbdtorte. 250 ¢ Butter und 250 g gefiebtes Meb! ?“‘br
man an einem fithlen Ort redht ticdhtig und fiigt unter ffﬁﬂi?‘gem
Riibren Y% Pfd. Buder und 4 Gier hingu, immer ein Ci UM
Buder abwedfelnd. Julest mijht man unter den Teid WI
Abgeriebene einer balben Jitrone und 1 gehduften iee“’ﬁe_
Badpulver, fiillt ibn in eine gebutterte, mit Brofamen ausge’
ftreute Form und badt die Torte 45 Minuten. .
Shmelzbrotden. 4 Gier werden mit 250 g Juder {-uftlg
geritbrt und mit 180 g leicht gefhmolzener BVutter und etma‘
gewiegter 3Jitronenjhale vermengt. Dann arbeitet man Ia‘“?é
fam 190 g Mebl unter die Maffe, fiillt fie in tleine, gef‘eff}*t
Formden 34 voll, {iberftreut fie mit wenig Suder und ba
fie bet mdBiger Hige goldbraun. )
Fiivftenbrot. 5 Eier {hlagt man mit 250 g Juder -mab{e”[
20 Minuten, gibt 150 g gefchdlte, halbierte Manbdeln, 2 Qoﬁe,
gewiegte 3itronenfhale und 150 g in Mebhl gewenbete moe
finen, fowie 250 g TMebl dagu. Diefe Maffe fiillt man in &Y
gefettete Gatesform und [dft fie leicht durdhbacten. Lenn ™.
am Grtalten ift, {hneidet man fie in % cm dide Redhtede w;e
[aBt Ddiefe auf Blede gelegt im Ofen nocdhmals Y4 Gtur
baden. Die Hibe mup nur jhwad fein. ot
Teebistuits. 125 g {dhaumig gefchlagene Butter nef"me"nb
man mit 4 Giern und 250 g Buder und jdhlagt dies WAL,
14 Stunbe. Dann fommen 500 g Weizenmehl, 250 g, Qartoff it
mebl, 20 g Badpulver und ein Padden BVanillin dazi. o
Teig wird ausgerollt, mit einem Glafe 3u runden Rlib )
dusgeftochen, mebrere Male mit einer Gabel tmrdjftofbe”g‘iJ
im Ofen bellgelb gebaden. (VR

Ausd der guten Kiche ‘

Gpargeln in Mujdeln, Biidfenipargeln werden ab@eg”“eg
und mit der Gabel leicht gerdriidt. Dann bereitet man aus ine
ter, Mebl, Rabm oder Milch und etwas Gp‘argelmaffef‘ venﬂ’
gut gewiirzte, didliche Sauce, zieht fie vom Feuer und me in
Die Spargeln und 2 Cigeld darunter. Man fiillt die ‘ﬂﬁf‘ﬁemif
gebutterte Mujheln oder tleine Formdyen, iiberftreut _fle fid-
Reibtdafe und Butterftiiddhen und badt fie im Ofen bf“”“bim

Gebadenes Hirn. Gin gewiffertes, gebiutetes Kald? ffer
tocht man in gefalzenem, mit wenig Cflig gefduertem el
einige Minuten, (Bt es dann auf einem Brett erfalten, fd%rﬂ;
det es in Sdeiben, paniert diefe in verquirltem i Lm’b, 5 o
famen und bidt das $Hirn beidjeitig fnufperig. Cs W
Spinat oder griinem Salat ferviert. ieglfe

Reispilaw. Jn 2 CHlbffeln Butter jhmort man gew b
Bwiebel gelb und gibt 250 g erlefenen Reis dazw, ber ‘bei
mitgebraten wird. Nun fitgt man 1 Liter Waffer und ©Ga fﬁop
und focht den Reis weid), aber fornig. Cr wird mit Ge,fdi v
ten Champignons und Biidhfenerbfen vermifcht, qut erhiBh
gerichtet und mit Reibfdje iiberftreut. ¢ 0¢

RKartoffelpaitetden. 400 g geriebene, am Tage Dﬂ?bee o
todhte RKartoffeln vermifcht man mit 4 Ciern, 80 g gerie i
CEmmentalerfdfe, einigen CHloffeln Rabm, etwas ‘5‘““ e.bﬁf’
wenig Mustat. Die gut vermifdhte Maffe fiillt man i 85,
terte Formeen und badt fie im beifen Ofen 40— 45 TMIML
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