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Haus und Heim

| Kiiche
Galat Qorette.

Dies ijt ein febr woblfchmedender Salat und eine ange-
nebme 2Abwedilung von dem iiblihen Kopfialat. Man nehme
Feldfalat oder Rapungzel, {dubere ihn forgfdltig und verwende
nur die zarten Bldttdhen. Cinen redt weiBen Selleriefopf fchnei-
det man in diinne, etwa fiinf Jentimeter lange Stabchen und
eine rote Riibe in fleine Stiide. Jum Anmadhen nimmt man
gutes Dlivendl, Weineffig, Salz und frifdhgemablenen Pfeffer
in den {iblichen Mengen: ein Drittel Cifig auf wei Drittel OL.

Galat Carmen. ,

Cnbivien, Sellerie und rote Riiben werden gemifht und
ftatt mit €fig mit Jitrone fowie gang wenig O, frijhem Rabm,
Salz und Bfeffer angemadht.

Patifer Salat.

Brunnenfreffe, Kopffalat und rote Riiben werden 3u glei-
den Teilen gemifdht und mit Salz, Preffer, OI, Effig {owie fein
gebadten Krdutern, Beterfilie, Rerbel und Citragon angemadht.

. Pifanter Sauerfrautialat.

Ctwa -ein Bfund Sauerfraut wird fein gemwiegt und mit
3wei auf der Glasreibe geriebenen fipfeln, drei gewiegten To-
maten, einer gebadten Bwiebel, einem Teeltffel Kilmmel ge-
mijht, mit beiBem O und Jitronenfaft itbergoffen. Mit To-
matenfdeiben garnieren.

Gteinpilze franzofijd.

Die folgende Jubereitung von Steinpilzen jtammt aus

einem alten-franadfifhen Rezeptbudh aus dem Jabhr 1835.

Die Pilze werden in Scheiben gefdhnitten, mit viel Butter
in einer tiefen Bratpfanne gefdmort und mit Salz, Bfeffer,
gang wenig gehadtem Knoblaudy, einer gehadten Sdalotte und
3um Sdluf mit einer Prife Peterfilie gewiirst. Sobald fie gar
find und 3u braunen beginnen, nimmt man fie vom Feuer und
bindet fie mit Cigelb und frifhem Rabm. Man {chiittelt bdie
Bianne fraftig, ftellt fie aber nidht mebr aufs Feuer. Die Hige
ber Butter geniigt 3um Binden. Auf ein Pfund Pilze redhnet
man bvier Cigelb, die man in einem Glas Rabm auflbit.

Fondue.

In einen irdenen Topf tut man ein winziges Gtiidden
Knoblaud, ein Glas herben WeiBwein und nidht gans ein bal
bes Pfund in fleine Stitde gefdhnittenen RKife. Man dymelat
unter ftanbigem Ritbren und fiigt einen Tropfen Rirldh, Sal3
itnd “Pfeffer bingu. Der gefdhmolzene RKife tann auf Toaft ge-
reicht werden.

Ridtiger ift Fondue im Topf aufzutvagen, den man aquf
einer Flamme auf bem Tifdh ftandig warm bilt. Jeder Beteiligte
taudht mit der Gabel fein Stiid Brot (fann auch gerditet vor-
bereitet werden) in die Fonbdue. Der BVraud) ift, Dak wer fein
Brot im Topf fallen [Ght, eine Flafhe LWeiBwein zum beften
geben muf. 3u Haufe tracdbtet man immer Den Febler der
Frau zu unterfdhieben, damit dem Hausvater die Abficht nidht
nadgewiefen werben fann.

Cnbivien auf flamijde Att.

Belgifhe Endivien werden von den duBeren Bldttern be-
freit, gqut gewajcden und flach in einen qut gebutterten, niedri-
gen, didwanbdigen Topf gelegt. Dazu fommen Salz, Preffer,
ein wenig Jitronenfaft, eine Taffe Waifer und ein paar Butter-
floden. Man bebedt fie mit einem gebutterten Papier und lakt
fie langlam dampfen. Wenn fie weid und durdfidhtig werden,
wenbdet man fie und [GBt fie weiter diinften, aber nidht braun
merben Gle braudhen dreiBig bis fiinfundoierzig Minuten.

~ Berta Sdaffs.

Cine fleine Abweddflung fiir BVoripeifen Dietet folgendes
Regept:

Fomaten gloviette: Rleine Tomaten werden ausgehshlt, in
jebe wird eine ausgefteinte Olive geftedt, daritber eine Reb-

bubn= oder Fafanenfarce (bie man im Laben als Pain fertig

taufen tann) geftrichen und der Dedel der Tomate dariiber ge-
Dedt. JIn gebutterter Form mit einem Papierblatt bededt, 35
Minuten baden und heify in der mit Serviette nher PBapierbiille

betleideten Form auftragen.

Maistrofetten: Man pfliidt dDie Korner von griitnen Mais-
tolben, foht fie im Salzmwafjer, (dBt jie qut abtropfen, mifdt fie
mit einer guten, fteifen Bédameljauce und (apt die Mafle auf
dem Feuer trodnen. Nadhdem fie etwas abgefiiblt ift, rithrt man
je nadh Menge ein oder zwei Eigelb hinein, formt RKrofetten
oder KIoBhen daraus, rollt diefe in Ei und Vaniermebl und
badt fie in febr heiBem, {hwimmendem Fett.

Die Hand deined Kindes

Aus der Form ergibt fich die berufliche Neigung.

Cine aufmertfame Mutter fennt felbitverftandlich jeden
fleinften 3ug im Geficht thres Kindes. Wber febr oft findbet man
Miitter, die fidh mit den Hanben der tleinen Todter oder des
heranwadfenden Sobnes nodh nicdht bejchdftiat haben, es fei
denn in begug auf die Pflege der Nigel und die Sauberfeit dber
ewig fdhwargen Finger. Und dodh ift das Stubium der Hand
eines Rindes von auBerordentlichem Jntereffe. Denn man fann
— . auch obne Wabrfagerin aus den Handlinien u fein, —
manderlei aus der Handform eines RKindes lefen.

Man braucht fich feine Gedanfen u maden, wenn der
Junge eirne Quadrathand bat, bei der die Handfladhe genau fo
lang wie breit ift und die Finger etwa die Linge der Hand-
flache befiBen. IJm Gegenteil — ein foldher Typ ift immer prat-
tifh. Menfdhen mit einer derartigen Hand werden fih im Qe-
ben ftets verniinftig durdfeBen f8nnen. Gang entgegen der all-
gemeinen Annabme Haben ndmlich die meiften Riinftler, Mufi-
ter und Sdriftiteller eine derartige Hand, — natiitlich audh
praftifhe Arbeiter.

Die lange, {hmale Hand, die fonft automatifh mit dem
Begriff der Kunitfertigeit verbunben wird, gehirt mebr einer
Berfon, die gefdhmadlich mit der KRunit verbunden ift, ohne fie
diveft auszuiiben ... Gine Mutter tut gut, ein Kind mit einer
folhen Riinftlerhand redht friih auf die praftifhen Seiten des
LRebens aufmertfam zu madhen. Die BVorliebe fiir Farben, Mujit
und Biicher diirfte frith genug als Hemmidub auftreten, wobei
in den meiften Fallen bedauverlich ift, DaB nur die tinjtlerijche
Neigung vorbanden ift, obne dapf gleidhaeitig die Fdbigteit der
Realifierung vorliegt.

it eine Hand auBergewdhnlich lang und fhmal mit gans
ditnnen Fingern, dann bhat man ein RKind vor fidh, das eines
Tages als Traumer mit einer viel 3u romantijhen Lebens-
auffaffung jnell Gefabr lduft, Shiffbrudh 3u erleiden.

$Haben RKinber Finger mit grofen, flachen Fingeripigen,
gebort ibre Hand zum Spatel-Typ, dann Ddiirfte bas Rind fpd-
ter viel Gnergie entwideln, viel unternehmen und wagen. Cr-
finder, Foridher, Ingenieure, die tiithne Konftruttionen auffiibhr-
ten, baben derartige Finger. JIn faft allen Fdllen liegt eine
Neigung 3ur Tedhnif vor. Kinder mit febr ftarfen Fingerfnodhen
und Gelenten follen iiber jtarfe geiftige Krdfte als Denfer und
als Bbhilofopben verfitgen — immer vorausgefest, daf die vor:
bandenen 2nlagen qut entwidelt werden. Nova.
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