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$ücf)e
Satat Sorette.
Sies ift ein febr mobtfcbmedenber Salat unb eine ange»

nehme Stbmecbftung non bem iibltcfjen Kopffatat. SJtan nehme
getbfalat ober Stapunset, fäubere ihn forgfäiti-g unb nerroenbe

nur bie sarten SStättcben. ©inen recbt meißen Setteriefopf fdmei»
bet man in bünne, etma fünf Sentimeter lange Stäbeben unb
eine rote Stühe in Heine Stüde. gum 2tnmacben nimmt man
gutes Dtioenöt, 5Beineffig, Sals unb frifcbgemabtenen Pfeffer
in ben üblichen SJtengen: ein Srittet ©ffig auf 3mei drittel Öl.

Safat ©armen.
©nbioien, Sellerie unb rote Siü-ben toerben gemifcbt unb

ftatt mit ©ffig mit Sdrone fotoie gans toenig Öt, frifrîjem Slabm,
Sals unb Pfeffer angemacht.

tarifer Safat.
SBrunnenf reffe, Kopffatat unb rote Stöben toerben 311 glei=

eben Seiten gemtfebt unb mit Sat3, Pfeffer, Öt, ©ffi-g fotoie fein
gebauten Kräutern, (Beterfilie, Kerbet unb ©ftragon angemaebt.

SBifanter Sauerfrautfafat.
©tma ein tßfunb Sauertraut toirb fein getoiegt unb mit

3tnei auf ber ©tasreibe geriebenen Spfetn, brei gemiegten So»

maten, einer gebaeften gmie-bet, einem Seetöffet Kümmel ,ge=

miftbt, mit beißern Öt unb gitronenfaft übergoffen. SOSit So»

matenfebeiben garnieren.

Steinpit.te fratisöfifdj.
Sie fotgenbe gubereitung oon Steinpilsen ftammt aus

einem atten fransöfifeben Steseptbud) aus bem 3abr 1835.

Sie Stitse merben in Stbeiben gefebnitten, mit oiet SSutter
in einer tiefen ^Bratpfanne gefebmort unb mit Sais, Pfeffer,
gans toenig gebaeftem Knoblauch, einer gebauten Schalotte unb

3um Schluß mit einer Strife Steterfitie -gemürst. Sobatb fie gar
finb unb 3U bräunen beginnen, nimmt man fie 00m geuer unb
binbet fie mit ©igetb unb frifebem Stabm. SJtan febüttett -bie

Stfanne träftig, ftettt fie aber niebt mebr aufs Setter. Sie f)iße
ber SSutter genügt sum SSinben. Stuf ein Stfunb Stilse reebnet

man oier ©igetb, bie man in einem ©tas Stabm auflöft.

gonbue.
3n einen irbenen Sopf tut man ein toinsiges Stüctcben

Knobtautb, ein ©tas berben 2Beißroein unb niebt gan3 ein bat»

bes Stfunb in fteine Stüde gefdmittenen Käfe. SJtan febmetst

unter ftänbigem Stühren unb fügt einen Sropfen Kirfcb, Safs
unb 'SSfeffer binsu. Ser gefdjmotsene Käfe fann auf Soaft ge»

reicht ro-er-ben.

Stiebtiger ift gon-bue im Sopf auf3utragen, ben mart auf
einer Stamme auf bem Sifcb ftänbig toarm hält. 3eber ^Beteiligte

tauebt mit ber ©abet fein Stüd 58rot (fann autb geröftet oor»

bereitet merben) in bie gonbue. Ser SSraueb ift, baß roer fein
23rot im Sopf fatten läßt, eine Slafcbe Söeißroein sum heften
geben muß. gu fiaufe traebtet man immer ben gebier ber
grau 3U unterfebieben, bamit bem fj-ausoater bie 2tbfid)t niebt
naebgemiefen merben fann.

©nbioien auf ftämiftbe 2trt.
îBetgifcbe ©nbioien merben oon ben äußeren SMättern be=

freit, gut -gemafeben unb flacb in einen gut gebutterten, niebri»
gen, bidroanbigen Sopf gelegt. Sa3u fommen Sat3, Pfeffer,
ein menig gitronenfaft, eine Saffe Söaffer unb ein paar Stutter»
ffoden. SJtan bebedt fie mit einem gebutterten Stapier unb läßt
fie tangfam -öämpfen. SBenn fie meid) unb öurebfiebtig merben,
menbet man fie unb läßt fie meiter bünften, aber niebt braun
merben. Sie brauchen breißig bis fiinfunboiersig SJtinuten.

• 23erta Sebaffs.

©ine fteine Stbroeebftung für 23orfpeifen bietet fotgenbes
Stesept:

Somaten gtoriette: Kleine Somaten merben ausgehöhlt, in
jebe roirb eine ausgefteinte Dtioe geftedt, barüber eine Sieb»

bubn» ober gafanenfarce (bie man im Gaben als Slain fertig
faufen fann) geftrieben unb ber Sedet ber Somate barüber ge»
bedt. 3n gebutterter gorm mit einem Stapierbtatt bebedt, 35
SJtinuten baden unb beiß in ber mit Seroiette ober fßapierbütte
befteibeten gorm auftragen.

SJlaisfrofetteu: SJtan pf-tüdt bie Körner oon grünen SJtais»

fotben, focht fie im Satsroaffer, läßt fie gut abtropfen, miftbt fie
mit einer guten, fteifen SSéchametfauce unb läßt bie SJtaffe auf
bem geuer trodnen. Stadlern fie etroas abgefübtt ift, rührt man
ie nach SJtenge ein ober sroei ©igetb hinein, formt Krofetten
ober Klößchen baraus, rollt biefe in ffii unb Staniermebl unb
badt fie in febr heißem, febtoimmenbem gett.

£>te $anb betneê ^irtbe6
2tus ber gorm ergibt fieb bie beruftiäie Slei-gung.

©ine aufmerffame SJlutter fennt fetbftoerftänbtieb ieben
fteinften gug im ©efiebt ihres Kinbes. 2Iber febr oft f-inbet man
SJlütter, bie fieb mit ben tfjänben ber fteinen Socbter ober bes
berantoaebfenben Sohnes noch nicht befebäftigt haben, -es fei
benn -in besug auf bie Pflege ber Släget unb bie Sauberfeit ber
emig febmarsen ginger. Unb boeb ift bas Stubium ber i)anb
eines Kinbes oon außerorbenttiebem 3ntereffe. Senn man fann
— aud) ohne SBabrfagerin aus ben ßanbtin-ien 3U fein, —
mancherlei aus ber fjanöform eines Kinbes tefen.

SRan braucht fieb feine ©ebanfen su machen, menn ber
3unge eine Quabratbanb bat, bet -ber bie ßanbflätbe -genau fo
lang m-ie breit ift unb bie ginger etma bie Gänge ber £>anb=

fläche befißen. 3m ©egentei-t — ein foldjer Spp ift immer praf»
tifeb. SRenfcben mit einer berartigen f)anb merben fid) im Ge»

ben ftets oernünftig burebfeßen fönnen. ©ans entgegen ber oft»

gemeinen 2tnnabme haben nämtieb bie meiften Künftter, SRufi»
fer unb Sibriftftetter eine öerartige ^anb, — natürtid) aud)
praftifibe 2trbe-iter.

Sie fange, febmate ^anb, bie fonft automatifd) mit bem
SSegriff ber Kunftfertigfeit oerbunben mirb, -gehört mehr einer
SSerfott, bie gefebmadtieb mit ber Kunft oerbunben ift, ohne fie
bireft aussuüben ©ine SJlutter tut gut, ein Kinb mit einer
foteben Künftterbanb recht früh auf bie praftifdjen Seiten bes
Gebens aufmerffarn 3U machen. Sie SBortiebe für garben, SJlufif
unb ^Bücher bürfte früh genug als fjemmfebub auftreten, mobei
in -ben meiften gälten bebauertieb ift, baß nur öle fünftterifebe
Steigung oorbanben ift, ohne baß gleichseitig bie gäbigfeit ber
Sleatifierung oortiegt.

3ft eine ^anb außergeroöbnticb tang unb febmat mit gans
bünnen gingern, bann bat man ein Kinb oor fid), bas eines
Sages ats Sräumer mit einer oiet su romantifeben Gebens»

auffaffung fdmetl ©efabr läuft, Schiffbruch 3-u erteiben.
^aben Kinber ginger mit großen, flachen gingerfpißen,

gehört ihre ffanb sum Spatet=Spp, bann bürfte bas Kinb fpä»
ter oiet ©nergie entmidetn, oiet unternehmen unb ma-gen. ©r=

finber, gorfeber, 3ngenieure, bie fübne Konftruftionen auffiibr»
ten, haben berartige g-inger. 3n faft alten gälten liegt eine
Slei-gung sur Sedjnif oor. Kinber mit febr ftarfen gingerfnoeben
unb ©etenfen fotten über ftarfe geiftige Kräfte ats Senfer unb
ats Slbitofopben oerfügen — immer oorausgefeßt, baß b-ie oor»
banbenen Stntagen gut entroidett merben. Slooa.
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Küche
Salat Lorette.
Dies ist ein sehr wohlschmeckender Salat und eine ange-

nehme Abwechslung von dem üblichen Kopfsalat. Man nehme
Feldsalat oder Rapunzel, säubere ihn sorgfältig und verwende
nur die zarten Blättchen. Einen recht weißen Selleriekopf schnei-
det man in dünne, etwa fünf Zentimeter lange Stäbchen und
eine rote Rübe in kleine Stücke. Zum Anmachen nimmt man
gutes Olivenöl, Weinessig, Salz und frischgemahlenen Pfeffer
in den üblichen Mengen: ein Drittel Essig auf zwei Drittel Öl.

Salat Carmen.
Endivien, Sellerie und rote Rüben werden gemischt und

statt mit Essig mit Zitrone sowie ganz wenig Öl, frischem Rahm,
Salz und Pfeffer angemacht.

Pariser Salat.
Vrunnenkresse, Kopfsalat und rote Rüben werden zu glei-

chen Teilen gemischt und mit Salz, Pfeffer, Öl, Essig sowie fein
gehackten Kräutern, Petersilie, Kerbel und Estragon angemacht.

Pikanter Sauerkrautfalat.
Etwa ein Pfund Sauerkraut wird fein gewiegt und mit

zwei auf der Glasreibe geriebenen Äpfeln, drei gewiegten To-
maten, einer gehackten Zwiebel, einem Teelöffel Kümmel ge-
mischt, mit heißem Öl und Zitronensaft übergössen. Mit To-
matenscheiben garnieren.

Steinpilze französisch.
Die folgende Zubereitung von Steinpilzen stammt aus

einem alten französischen Rezeptbuch aus dem Jahr 1835.
Die Pilze werden in Scheiben geschnitten, mit viel Butter

in einer tiefen Bratpfanne geschmort und mit Salz, Pfeffer,
ganz wenig gehacktem Knoblauch, einer gehackten Schalotte und

zum Schluß mit einer Prise Petersilie gewürzt. Sobald sie gar
sind und zu bräunen beginnen, nimmt man sie vom Feuer und
bindet sie mit Eigelb und frischem Rahm. Man schüttelt die
Pfanne kräftig, stellt sie aber nicht mehr aufs Feuer. Die Hitze
der Butter genügt zum Binden. Auf ein Pfund Pilze rechnet
man vier Eigelb, die man in einem Glas Rahm auflöst.

Fondue.
In einen irdenen Topf tut man ein winziges Stückchen

Knoblauch, ein Glas herben Weißwein und nicht ganz ein Hal-

des Pfund in kleine Stücke geschnittenen Käse. Man schmelzt

unter ständigem Rühren und fügt einen Tropfen Kirsch, Salz
und 'Pfeffer hinzu. Der geschmolzene Käse kann auf Toast ge-

reicht werden.
Richtiger ist Fondue im Topf aufzutragen, den man auf

einer Flamme auf dem Tisch ständig warm hält. Jeder Beteiligte
taucht mit der Gabel sein Stück Brot (kann auch geröstet vor-
bereitet werden) in die Fondue. Der Brauch ist, daß wer sein

Brot im Topf fallen läßt, eine Flasche Weißwein zum besten

geben muß. Zu Hause trachtet man immer den Fehler der
Frau zu unterschieben, damit dem Hausvater die Absicht nicht
nachgewiesen werden kann.

Endivien auf flämische Art.
Belgische Endivien werden von den äußeren Blättern be-

freit, gut -gewaschen und flach in einen gut gebutterten, niedri-
gen, dickwandigen Topf gelegt. Dazu kommen Salz, Pfeffer,
ein wenig Zitronensaft, eine Tasse Wasser und ein paar Butter-
flocken. Man bedeckt sie mit einem gebutterten Papier und läßt
sie langsam dämpfen. Wenn sie weich und durchsichtig werden,
wendet man sie und läßt sie weiter dünsten, aber nicht braun
werden. Sie brauchen dreißig bis fünfundvierzig Minuten.

" - - Berta Schaffs.

Eine kleine Abwechslung für Vorspeisen bietet folgendes
Rezept:

Tomaten gloriette: Kleine Tomaten werden ausgehöhlt, in
jede wird eine ausgesteinte Olive gesteckt, darüber eine Reb-
Huhn- oder Fasanenfarce (die man im Laden als Pain fertig
kaufen kann) gestrichen und der Deckel der Tomate darüber ge-
deckt. In gebutterter Form mit einem Papierblatt bedeckt, 35
Minuten backen und heiß in der mit Serviette oder Papierhülle
bekleideten Form auftragen.

Maiskroketten: Man pflückt die Körner von grünen Mais-
kolben, kocht sie im Salzwasser, läßt sie gut abtropfen, mischt sie

mit einer guten, steifen Bêchamelsauce und läßt die Masse auf
dem Feuer trocknen. Nachdem sie etwas abgekühlt ist, rührt man
je nach Menge ein oder zwei Eigelb hinein, formt Kroketten
oder Klößchen daraus, rollt diese in Ei und Paniermehl und
backt sie in sehr heißem, schwimmendem Fett.

Die Hand deines Kindes
Aus der Form ergibt sich die berufliche Neigung.

Eine aufmerksame Mutter kennt selbstverständlich jeden
kleinsten Zug im Gesicht ihres Kindes. Aber sehr oft findet man
Mütter, die sich mit den Händen der kleinen Tochter oder des
heranwachsenden Sohnes noch nicht beschäftigt haben, es sei

denn in bezug auf die Pflege der Nägel und die Sauberkeit der
ewig schwarzen Finger. Und doch ist das Studium der Hand
eines Kindes von außerordentlichem Interesse. Denn man kann

— auch ohne Wahrsagerin aus den Handlinien zu sein, —
mancherlei aus der Handform eines Kindes lesen.

Man braucht sich keine Gedanken zu machen, wenn der
Junge eine Ouadrathand hat, bei der die Handfläche genau so

lang wie breit ist und die Finger etwa die Länge der Hand-
fläche besitzen. Im Gegenteil — ein solcher Typ ist immer prak-
tisch. Menschen mit einer derartigen Hand werden sich im Le-
ben stets vernünftig durchsetzen können. Ganz entgegen der all-
gemeinen Annahme haben nämlich die meisten Künstler, Musi-
ker und Schriftsteller eine derartige Hand, — natürlich auch
praktische Arbeiter.

Die lange, schmale Hand, die sonst automatisch mit dem
Begriff der Kunstfertigkeit verbunden wird, gehört mehr einer
Person, die geschmacklich mit der Kunst verbunden ist, ohne sie
direkt auszuüben Eine Mutter tut gut, ein Kind mit einer
solchen Künstlerhand recht früh auf die praktischen Seiten des

Lebens aufmerksam zu machen. Die Vorliebe für Farben, Musik
und Bücher dürfte früh genug als Hemmschuh auftreten, wobei
in den meisten Fällen bedauerlich ist, daß nur die künstlerische
Neigung vorhanden ist, ohne daß gleichzeitig die Fähigkeit der
Realisierung vorliegt.

Ist eine Hand außergewöhnlich lang und schmal mit ganz
dünnen Fingern, dann hat man ein Kind vor sich, das eines
Tages als Träumer mit einer viel zu romantischen Lebens-
auffassung schnell Gefahr läuft, Schiffbruch zu erleiden.

Haben Kinder Finger mit großen, flachen Fingerspitzen,
gehört ihre Hand zum Spatel-Typ, dann dürfte das Kind spä-
ter viel Energie entwickeln, viel unternehmen und wagen. Er-
finder, Forscher, Ingenieure, die kühne Konstruktionen aufführ-
ten, haben derartige Finger. In fast allen Fällen liegt eine
Neigung zur Technik vor. Kinder mit sehr starken Fingerknochen
und Gelenken sollen über starke geistige Kräfte als Denker und
als Philosophen verfügen — immer vorausgesetzt, daß die vor-
handenen Anlagen gut entwickelt werden. Nova.
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