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EITE DER

SSom @$enfen*
Überall, an allen ©d'en unb ©nben ber Mett, rao bie SBirr«

niffe bes Krieges ©ingang gefunben haben, ftetjt neben bem
furchtbaren unerbittlichen Sßilten bes Pehmens bas atigütige
Sffiort bes ©ebens. Siefe sraei Antipoben begegnen fid), flehen
nebeneinanber raie ©ut unb 58öfe, raie lag unb Stacht, raie
ïrauer unb Sreube. 5ïi3as bas eine oernicbtet, oerfucht bas ara
bere aufsubauen unb su retten. 3nsraifcben naht bie Meih«
nacbtsseit mit ihren ©oben unb 5Bünfchen. ©ie bringt ben Sroft,
ftärtt oietleicht ben ©tauben an eine beffere Melt unb befchenft
nielleicht auch biejenigen, bie nichts mehr su erraarten haben

S d) e n f e n fann man alles, ©s fommt nicht barauf an,
raas es ift, es fommt aber barauf an, bah man fchenft, unb in
her ©abe fetbft eine ®reube empfinbet. Sie Sreube bes Sehen«

fens ift rairflich bie größte aller greuben, unb raer fie nicht fennt,
ift rairftich arm 3U nennen. Srum fchenft, um euch fetbft SU be=

reichern, fchenft, um eurer eigenen ßiebe ratllen, fchenft, um
benen 3U helfen, bie nichts haben. ©cheuft aber auch int Seichen
ber 5ßeihnad)tS3eit unb fucht mit ©efübl unb ©inficht bas su
geben,' raas bas Hers fid) in biefen befeßeibenen Seiten noch

erfehnen barf.
Sie 58 e f d) r ä n f u n g bes Schenfens liegt, im behörb«

liehen ©rtaß' über bie 5f3unfteoerteitung unb biefe foil berücf«

fichtigt raerben, raenn man fich ©ebanfen herüber macht, raas

man su fchenfen imftanbe ift.

$ ü r b i e S r a u ift troß biefer 58efchränfung bie Ausmaß!
noch recht beträchtlich- 3n erfter ßinie foil aber bas ©efchenf
bas tßerförtliche ber 58efcben£ten berüdfießtigen, anfonft man
ber ©nttäufchung, bah ©efeßenfe ümgetaitfcht raerben muffen,
nicht leicht entgehen rairb. Aus ber grohen Ausraabl ber 23or«

fdtläge greifen rair nur einige heraus:

©ine Seibenblufe ift ßeutsutage ein Kteibungsftücf
erfter Drbnung, b. h- es rairb bas ganse Sabr getragen unb ift
punftefrei. ©ie bietet ber grau bie hefte 33ariationsmögti<bteit,
um fie fombiniert su tragen, ©ine fchöne ©eibe ober ein hüb«

fches Seffin rairb non allen Samen gefcßäßt unb als ©efchenf

gans ficher mit gröhter greabe afseptiert.

©ine ©arnitur non Kragen unb Manrßetten aus

©eibe ober ©pißen gehört fchon su ben Sahen, bie unbebingt
©efehmaef unb Sineffe oorausfeßen. fßefonbers bie ©pißen fpie«

ten in ber heutigen Mobe eine befonbere Stolle, ©ie ermöglichen

es, ein älteres Kteib im Ausfeben moberner unb netter su ge«

ftalten unb bieten immer eine fröhliche jointe su einem Uni«

fleib. Kurs unb gut, bie ©pißen ober eine ©eibengarnitur ma=

chen bas Kleib oiel reicher.

Hamb feßuße finb immer gefueßt. 58efonbers' jeßt im

Minter ift bie 58efd)enfte gans ficher mit gut gefütterten Hanb«

fchuhen su erfreuen. Abgefehen non biefer Stotraenbigfeit, fön«

neu Hanöfcßuhe in Kombination mit Safcße unb ©ürtet ein ®e«

fchenf oon großem Mert barftellen. ©ine foteße ©abe im ©in«

Hang sur befteßenben ©arberobe ift rairflich etraas Apparies.

fßarfums, ©au be ©otogne finb auch nette ©e«

feßenfe, aber boch mit fehr oiel fßorfießt su raählen. 58arfums

finb geraöhnlid) gans perfönliche Singe. Sie Same liebt eine

geraiffe Art unb raenn man mit bem ©efeßenf biefe Art nicht

abfolut trifft, bann fana man bamit oft oiel mehr fchaben als

nüßen. Sas ©leiche gilt auch für ©au be ©otogne, ffiuber, 5]3o=

maben, ©rèmen unb überhaupt alte ©chönDeitsartifel. ©s ift
oielleicßt oiel fcßlauer, aber natürlich banaler, ohne oiel Sinn

unb Raffinement, raenn man bie ©efcbenfsangetegenßeit mit
einem gefrhloffenen ©ouoert ertebigt

Düeifeartifet su fchenfen ift nicht fchtecht, boch in ber
heute fo unficheren 3eit tragen fie eher ein Seichen ber Unruhe
in fid). Mer Koffer fauft, railt reifen, unb raer rail! heute nod)
reifen? Stur berjenige, ber muß, unb bas finb geraöhnlid) feine
©rholungs« ober Serienreifen, aus benen man halb roieber
surücf fommt. ßebermaren finb raohl roitlfommene ©aben, aber
fie müffen unbebingt im ©inftang mit ber Seit ftehen, anfonften
fie eher einen Mißton in bie allgemeine Steube bringen
fönnten.

Unb raas foil man bem Manne fchenfen?
Siefe grage ift rairflich eine überftüffige Angelegenheit. Sigar«
rengefchäfte finb in ber ©tabt genügenb oorhanben unb Kra«
matten fann man halb in jebem sroeiten ßaben haben. Alles
anbere fällt aus bem Rahmen ber üblichen Herrengefcßenfe unb
ift nicht su empfehlen, raeil fie für biefe Seit su teuer finb.
Herren follte man gar nicht befchenfen unb raenn man als grau,
58raut ober greunbin bie Su ft oerfpürt, rairflich 3U fchenfen,
bann oerlange man unbebingt einen beträchtlichen 23orfcßuß
es liegt ja in ber Statur ber Singe, bah bie Männer ihre ©e=

fchenfe fetbft su besohlen haben. 23era Möns.

£)ie $auêapot|)efe, ber rner
ber ^auêfrau

Sie 58ebeutung einer fleinen, aber praftifcß eingerichteten
unb gefüllten Hausapothefe rairb oon unfern Hausfrauen noch

oielfad) ftarf unterfcßäßt. Mie oft ift gerabe bie erfte Hilfe bei
einem auch noch fo fleinen Unfall ober einer rainsigen 58er(et«

sung raichtig! Man fann mit einem rafd) sur Hanb genommenen
antifeptifchen Mittel asiutoer-giftungen ober noch ©chlimmeres
oerhüten, fann in anbern Sähen foftbare Seit gerainnen, bis
ärstliche Hilfe oorhanben ift. Unb raie einfach unb mit raenig
Koften läfd fich eiue Hausapothefe einrichten, ©s fommt auf
bas Außere nicht fo fehr an, als auf ben 3nhalt.

3ebes oerfchüeßbare Käftchen fann als Hausapothefe 58er=

raenbung finben. Man rid)te es mit fächern ein, bamit bie oer«
fchiebenen Hilfsmittel, raie bie äußerlich unb bie innerlich ansu«
raenbenben Mittet, getrennt raerben fönnen. Auch fei jebes
gtäfchchen, jebe Süte ober Sube gut lesbar angefchrieben, unb
sraar mit bem Aerraenbungssraecf, bamit folgenfchraere 23er«

roechflungen ober langes ©udjen oermieben rairb.
Mas foil eine Hausapothefe enthalten? SRisinusöl gegen

23erftopfung, ©holeratropfen gegen Surchfah, boppelfohlen«
faures 5Ratron gegen faures Aufftoßen ober fonftige 58er=

bauungsftörungen, Afpirin, Mittel gegen Kopffchmersen. Sann
aber follte eine Hausapothefe folche Mittel enthalten, raie fie fich
feit alten Seiten beroährt haben unb raie fie bei uns im. ©om«
mer aus Rottes freier Hausapothefe gratis su holen ober auch
für raenig ©elb in jeber Srogerie su haben finb: Kamillen,
ißfefferminse, Senchel, Anis, ßinbenblüten ufra. Sann aber auch
effigfaure Sonerbe für Umfddäge bei 23errenfungen unb 23er«

ftauchungén. Sann Heftpflafter, 58ranbfatbe, Salmiafgeift (ge=

gen 3nfeftenftiche), 23afeline, ©Içserin unb oor allem 23erbanb=
Patronen oerfchiebener ©rößen unb IBreiten. ©ine Hausapothefe
foil nicht überlaben fein, aber boch alles bas enthalten, raas
rafd) sur Hanb fein muß. Sann aber forge man bafür, baß nicht
Mittel, bie infolge jahrelangem ßagern oerborben fein fönnen,
sur 23erraenbung gelangen, fonbern man halte oon Seit 31t Seit
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k>u m
Bom Schenken»

Überall, an allen Ecken und Enden der Welt, wo die Wirr-
nisse des Krieges Eingang gefunden haben, steht neben dem
furchtbaren unerbittlichen Willen des Nehmens das allglltige
Wort des Gebens. Diese zwei Antipoden begegnen sich, stehen
nebeneinander wie Gut und Böse, wie Tag und Nacht, wie
Trauer und Freude, Was das eine vernichtet, versucht das an-
dere aufzubauen und zu retten. Inzwischen naht die Weib-
nachtszeit mit ihren Gaben und Wünschen. Sie bringt den Trost,
stärkt vielleicht den Glauben an eine bessere Welt und beschenkt

vielleicht auch diejenigen, die nichts mehr zu erwarten haben

Schenken kann man alles. Es kommt nicht darauf an,
was es ist, es kommt aber darauf an, daß man schenkt, und in
der Gabe selbst eine Freude empfindet. Die Freude des Schen-
kens ist wirklich die größte aller Freuden, und wer sie nicht kennt,
ist wirklich arm zu nennen. Drum schenkt, um euch selbst zu be-

reichern, schenkt, um eurer eigenen Liebe willen, schenkt, um
denen zu helfen, die nichts haben. Schenkt aber auch im Zeichen
der Weihnachtszeit und sucht mit Gefühl und Einsicht das zu
geben, was das Herz sich in diesen bescheidenen Zeiten noch

ersehnen darf.
Die Beschränkung des Schenkens liegt, im behörd-

lichen Erlaß über die Punkteverteilung und diese soll berück-

sichtigt werden, wenn man sich Gedanken darüber macht, was
man zu schenken imstande ist,

Für dieF r au ist trotz dieser Beschränkung die Auswahl
noch recht beträchtlich. In erster Linie soll aber das Geschenk

das Persönliche der Beschenkten berücksichtigen, ansonst man
der Enttäuschung, daß Geschenke umgetauscht werden müssen,

nicht leicht entgehen wird. Aus der großen Auswahl der Vor-
schlüge greifen wir nur einige heraus:

Eine Seidenbluse ist heutzutage ein Kleidungsstück
erster Ordnung, d. h, es wird das ganze Jahr getragen und ist

punktefrei, Sie bietet der Frau die beste Variationsmäglichkeit,
um sie kombiniert zu tragen. Eine schöne Seide oder ein hüb-
sches Dessin wird von allen Damen geschätzt und als Geschenk

ganz sicher mit größter Freude akzeptiert.

Eine Garnitur von Kragen und Manchester: aus

Seide oder Spitzen gehört schon zu den Gaben, die unbedingt
Geschmack und Finesse voraussetzen. Besonders die Spitzen spie-

len in der heutigen Mode eine besondere Rolle. Sie ermöglichen

es, ein älteres Kleid im Aussehen moderner und netter zu ge-

stalten und bieten immer eine fröhliche Pointe zu einem Uni-

kleid. Kurz und gut, die Spitzen oder eine Seidengarnitur ma-

chen das Kleid viel reicher,

Handschuhe sind immer gesucht. Besonders' jetzt im

Winter ist die Beschenkte ganz sicher mit gut gefütterten Hand-

schuhen zu erfreuen. Abgesehen von dieser Notwendigkeit, kön-

nen Handschuhe in Kombination mit Tasche und Gürtel ein Ge-

schenk von großem Wert darstellen. Eine solche Gabe im Ein-
klang zur bestehenden Garderobe ist wirklich etwas Apparies,

Parfums, Eau de Cologne sind auch nette Ge-

schenke, aber doch mit sehr viel Vorsicht zu wählen, Parfums
sind gewöhnlich ganz persönliche Dinge, Die Dame liebt eine

gewisse Art und wenn man mit dem Geschenk diese Art nicht

absolut trifft, dann kann man damit oft viel mehr schaden als

nützen. Das Gleiche gilt auch für Eau de Cologne, Puder, Po-
maden, Cremen und überhaupt alle Schönheitsartikel. Es ist

vielleicht viel schlauer, aber natürlich banaler, ohne viel Sinn

und Raffinement, wenn man die Geschenksangelegenheit mit
einem geschlossenen Couvert erledigt...

Reiseartikel zu schenken ist nicht schlecht, doch in der
heute so unsicheren Zeit tragen sie eher ein Zeichen der Unruhe
in sich. Wer Koffer kauft, will reisen, und wer will heute noch
reisen? Nur derjenige, der muß, und das sind gewöhnlich keine

Erholungs- oder Ferienreisen, aus denen man bald wieder
zurück kommt. Lederwaren sind wohl willkommene Gaben, aber
sie müssen unbedingt im Einklang mit der Zeit stehen, ansonsten
sie eher einen Mißton in die allgemeine Freude bringen
könnten.

Und was soll man dem Manne schenken?
Diese Frage ist wirklich eine überflüssige Angelegenheit, Zigar-
rengeschäfte sind in der Stadt genügend vorhanden und Kra-
watten kann man bald in jedem zweiten Laden haben. Alles
andere fällt aus dem Rahmen der üblichen Herrengeschenke und
ist nicht zu empfehlen, weil sie für diese Zeit zu teuer sind.
Herren sollte man gar nicht beschenken und wenn man als Frau,
Braut oder Freundin die Lust verspürt, wirklich zu schenken,

dann verlange man unbedingt einen beträchtlichen Vorschuß
es liegt ja in der Natur der Dinge, daß die Männer ihre Ge-
schenke selbst zu bezahlen haben. Vera Mons.

Die Hausapotheke, der ,.CHum mer z'Hülf"
der Hausfrau

Die Bedeutung einer kleinen, aber praktisch eingerichteten
und gefüllten Hausapotheke wird von unsern Hausfrauen noch

vielfach stark unterschätzt. Wie oft ist gerade die erste Hilfe bei
einem auch noch so kleinen Unfall oder einer winzigen Beriet-
zung wichtig! Man kann mit einem rasch zur Hand genommenen
antiseptischen Mittel Blutvergiftungen oder noch Schlimmeres
verhüten, kann in andern Fällen kostbare Zeit gewinnen, bis
ärztliche Hilfe vorhanden ist. Und wie einfach und mit wenig
Kosten läßt sich eine Hausapotheke einrichten. Es kommt auf
das Äußere nicht so sehr an, als auf den Inhalt.

Jedes verschließbare Kästchen kann als Hausapotheke Ver-
wendung finden. Man richte es mit Fächern ein, damit die oer-
schiedenen Hilfsmittel, wie die äußerlich und die innerlich anzu-
wendenden Mittel, getrennt werden können. Auch sei jedes
Fläschchen, jede Tüte oder Tube gut lesbar angeschrieben, und
zwar mit dem Verwendungszweck, damit folgenschwere Ver-
wechslungen oder langes Suchen vermieden wird.

Was soll eine Hausapotheke enthalten? Rizinusöl gegen
Verstopfung, Choleratropfen gegen Durchfall, doppelkohlen-
saures Natron gegen saures Ausstoßen oder sonstige Ver-
dauungsstörungen, Aspirin, Mittel gegen Kopfschmerzen. Dann
aber sollte eine Hausapotheke solche Mittel enthalten, wie sie sich
seit alten Zeiten bewährt haben und wie sie bei uns im Som-
mer aus Gottes freier Hausapotheke gratis zu holen oder auch
für wenig Geld in jeder Drogerie zu haben find: Kamillen,
Pfefferminze, Fenchel, Anis, Lindenblüten usw. Dann aber auch
essigsaure Tonerde für Umschläge bei Verrenkungen und Ver-
stauchungen. Dann Heftpflaster, Brandsalbe, Salmiakgeist (ge-
gen Insektenstichel, Vaseline, Glyzerin und vor allem Verband-
Patronen -verschiedener Größen und Breiten. Eine Hausapotheke
soll nicht überladen sein, aber doch alles das enthalten, was
rasch zur Hand sein muß. Dann aber sorge man dafür, daß nicht
Mittel, die infolge jahrelangem Lagern verdorben sein können,
zur Verwendung gelangen, sondern man halte von Zeit zu Zeit
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in her Olpothefe Sleoifion unb erneuere, mas nicht mehr ge=

brauchsfähig fein iönnte. »or allem erfehe man 2lusgegan=
genes, fonft tonnte man bas nächfte fötal leicht in Verlegenheit
geraten.

Sie praftifche Hausfrau unb Butter oerfehle nie, bei jeber
©elegenbeit ttteues su lernen, mas ibr in Satten, too erfte #itfe
nötig ift, nüfelich fein tann. Sie richte auch bemgemäh ihre
fjausapotfjefe ein. Sine auch Steine aber gut greifbare unb praf=
tifcf) ausgeftattete f)ausapothefe ift ein richtiger „©hum mer
s'Öütf" unb fcbafft ins £>aus ein gemiffes ©efühl bar »e=
ru'bigung. #. De.

|3ftejïem)etwenbtmg iml$auêf)alt
Otefte au oermenben, erforbert einiges tttachbenfen. Um es

•ber Hausfrau 3U erleichtern, fei hier eine Steine Anleitung ge=

geben:

Vîtes »rot läftt ficb oermenben 3" »rotfuppe, geröftete
»rotfcheibchen 3U Suppeneinlagen, »rotrinbe an »ratentunfe.

Spargelfcbalen, Schotenfchalen unb -Sellerieftaut trocfnet
man unb oermenbet es als 2Bur3elmerf beim Vusfochen oon
Suppenfnocben.

©emüfemaffer: Sas Kocbmaffer oon Spargeln, »lumem
tobt, Schmarsmurseln unb bergteicben eignet ficb 3«r »ereitung
oon Suppen unb Saucen ober sum tttusfochen oon Knochen
3U Knochenbrühe.

Kotfmmffet ooti tttubeln, ttttehtflöhen, Spaghetti unb her*
gleichen 3U ttltehlfuppe. ttJtan fügt etmas fßutter hinsu, rührt
ein ©i baran, fchmettt mit ttJtaggimürse ab unb richtet bie Suppe
mit gerotteten »rotbröttchen an.

griffe Specffcbmarten finben »ermenbung recht meich ge=
focht 3u Sühe unb Spetttunfe. Srifch bienen fie auch sum 2lb=
reiben ber Kuchenbleche.

©emüfereften: ttßenn fie nicht aufgemärmt auf ben Tifch
fommen fotten, tonnen fie öurcb ein Sieb geftrichen unb als
Suppe gereicht merben, 3um »eifpiet geben Döhren, Schoten,
SBelfchfraut, »raunfohl eine gute Suppe, ebenfo tttefte oon
^ütfenfrüchten. fiefetere auch 3ur »ereitung oon oegetarifchen
Koteletten.

»lumenfofü- unb Kcautftrünfe, ebenfo Salotrippen, hol-
3ige Kohlrabi ufm. fottten megen ihres ©ehaltes an Stährfahen
immer ausgefocftt unb 3U Suppe burchgeftrichen merben, ober
flein gefchnitten, getroctnet aufbemahrt als ©rfafe für bas in
mancher Seit fo teure SKurselmerf.

»ratentunfe 3" buntten Suppen unb 3um Kochen oon meb
hen Söhnen, ttßelfchfraut, »raunfohl unb Kohlrüben.

»raten- unb Kochfteifchrefte: 3e nach Stenge ber tttefte sutattern ttluffchnitt ober mit falter Sterrettichfauce 3um 2tbe'nb=
brot, tttagout, gteifchfalat, £eringfalat, feingehactt unb mit fri=
fchem gleifch oermifcht su Sülle, Klöhcfjen, gteifchpubbina ober
3U gefülltem Kraut.

©rohere »ratenrefte fönnett auch mit ber fertigen Tünte
m »atent= ober ttBecfgläfera fonferoiert merben 3u fpäterem
Gebrauch.

(OmSttenttcppe)" ßefchnitten als Suppeneintage

m <*5?^ 1" Scheiben gefchnitten mit etmas Sah bettreut unb

»ÄS '

ftenpubMna"unb^3ttitH ?" *atener Kucheln ttie*

«7ow5r,eS!;:®'" ««"»«» <%»$«

SSSir bcufen Tür SBei&nac&tetu
»utterpläfcli.
1 tg SOtehl mirb in tttingform auf ben Tifch gefchüttet, bah

in ber ttltitte ein genügenb groffer tttaum aur Verarbeitung ber
übrigen Sutaten bleibt. 3n biefe ttltitte gibt man 750 g »utter,
500 g feingemahlene ttJtanbeln, 500 g Sutter, 4 ©ter unb bie ge=

miegte, gelbe Schate einer Zitrone. ÎBenn alles gut oerarbeitet
ift, sieht man bas ttïtehl barunter unb 3mar fo rafch rnie mög»
lieh, um bas Sähemerben bes Teiges su oerhinbern. tttarfjbem
ber Teig furse Seit geruht hat, formt man baraus etma 12 cm
lange, .gut fingerbtefe, in ber ttïtitte etmas ftärfere Stangen, bie
man nebeneinanber auf ein gefettetes »leih legt, ttftit einem
fpifeen ttlteffer bringt man einige frtjräge Kerben an unb be=

ftreicht bie Stangen mit ©igelb. 3n mittlerer #ihe golbgelb
bacten.

SBienet Stangerl.
»on 140 g gefiebtem ttïtehl, 70 g »utter, bem ttßethen oon

1 ©i, einer »rife Sals unb Surfer unb einem ©htöffel ooll auf*
gelöfter #efe mirb mit menig ttJtilcb ein SEeig gearbeitet, ben

man, mit einem ermärmten Euch bebeeft, aufgehen iaht, »on
biefem Teig rollt man lf/2 cm bitte »latten aus, fchneibet fie in
längliche Stangen unb bättt fie bei guter ififee braun. ttJtan
tann bie Stangen oor bem »atten mit ttRilch beftreidjen, bamit
fie einen matten ©lans befommen.

ttlnis-»lähchen.
2)as ttßeihe oon 8 ©iern mirb 3U feftem Schnee gefchlagen.

Dann fügt man unter unaufhörlichem ttiühren bie serguirlten
©igelb, barauf 5 Deelöffel ttlnis, 1 »rife Sah unb nach unb
nach 300 g Sutter, 150 g ttßehenmefü unb 175 g Kartoffelmehl,
immer löffelmeife, hinsu. ttRehl unb Sutter müffen gefiebt fein,
©in gemaebftes »lech mirb mit fleinen Deighäufchen belegt, bie
bei mähiger ffifee gebatten merben.

»utterringli.
375 g ttïtehl, 250 g »utter unb 125 g Sucfer merben auf

bem »reit sufammen gehattt unb 3U einem fchönen »eig oer=
arbeitet, ©r mirb 3 mm biet ausgerollt, su Olingen ausgeftochen
unb nach bem »atten mit Schotolabeglafur übersogen.

ttlofinenbrötchen.
125 g »utter rührt man su Schaum unb gibt 125 g Sutter,

bie Schale einer halben Sürone unb 3 ©igelb basu. SBenn alles
gut oermengt ift, fommen 100 g Otofinen, 250 g ttïtehl unb 1/2

»ättchen »attpuloer hiusu, fomie sulefet ber Schaum ber 3 ©ier.
tttun feht man fleine Häufchen auf ein gebuttertes »lech unb
bättt fie ca. % Stb. in mittlerer #ifee.

©. Ol.

Schofolabetrüffel.
50 g Tafelbutter, 120 g geriebene Sctjofolabe, 1 ©htöffel

Kafao, 1 fchmacher Teelöffel glüffigfeit (fiiför, ftarfer Kaffee
ober ttlrraf). Die Schofolabetrüffel finb fchnett gemattlt, unb
ein gans feiner fietterbiffen. Die »utter mirb fttjaumig gerührt,
bie übrigen Sutaten basugegeben, unb gut untereinanber ge=

mifcht. ttltan formt fleine Kugeln baraus, unb mäht fie in S<ho=

folabem»ermicettes, ©ranulé genannt, (in jebem Scbofolabem
gefchäft erhältlich), ©rfaltet, gibt man biefe Kugeln in fleine
»apiermanchetten. — Siebt man bie Trüffel etmas füher, fo
fann man 2 ©htöffel »ubersutter beifügen; in biefem gall finb
bann 2 Teelöffel glüffigfeit erforberlich. 3- ».

Nr, 51 Die Berner Woche 1285

in der Apotheke Revision und erneuere, was nicht mehr ge-
brauchsfähig sein könnte. Vor allem ersetze man Ausgegan-
genes, sonst könnte man das nächste Mal leicht in Verlegenheit
geraten.

Die praktische Hausfrau und Mutter verfehle nie, bei jeder
Gelegenheit Neues zu lernen, was ihr in Fällen, wo erste Hilfe
nötig ist, nützlich sein kann. Sie richte auch demgemäß ihre
Hausapotheke ein. Eine auch kleine aber gut greifbare und prak-
tisch ausgestattete Hausapotheke ist ein richtiger „Chum mer
z'Hülf" und schafft ins Haus ein gewisses Gefühl der Be-
ruhigung. H, Oe.

Meftenverwendung im^Haushalt
Reste zu verwenden, erfordert einiges Nachdenken, Um es

der Hausfrau zu erleichtern, sei hier eine kleine Anleitung ge-
geben:

Altes Brot läßt sich verwenden zu Brotsuppe, geröstete
Brotscheibchen zu Suppeneinlagen, Brotrinde an Bratentunke,

Spargelschalen, Schotenschalen und Selleriekraut trocknet
man und verwendet es als Wurzelwerk beim Auskochen von
Suppenknochen.

Gemüsewasser: Das Kochwasser von Spargeln, Blumen-
kohl, Schwarzwurzeln und dergleichen eignet sich zur Bereitung
von Suppen und Saucen oder zum Auskochen von Knochen
zu Knochenbrühe.

Kochwasser von Nudeln, Mehlklößen. Spaghetti und der-
gleichen zu Mehlsuppe. Man fügt etwas Butter hinzu, rührt
ein Ei daran, schmeckt mit Maggiwürze ab und richtet die Suppe
mit gerösteten Brotbröckchen an.

Frische Speckschwarten finden Verwendung recht weich ge-
kocht zu Sülze und Specktunke. Frisch dienen sie auch zum Ab-
reiben der Kuchenbleche,

Gemüseresten: Wenn sie nicht aufgewärmt auf den Tisch
kommen sollen, können sie durch ein Sieb gestrichen und als
Suppe gereicht werden, zum Beispiel geben Mähren, Schoten,
Welschkraut, Braunkohl eine gute Suppe, ebenso Reste von
Hülsenfrüchten. Letztere auch zur Bereitung von vegetarischen
Koteletten,

^Blumenkohl- und Krautstrünke. ebenso Salatrippen, hol-
Zige Kohlrabi usw. sollten wegen ihres Gehaltes an Nährsalzen
immer ausgekocht und zu Suppe durchgestrichen werden, oder
klein geschnitten, getrocknet aufbewahrt als Ersatz für das in
mancher Zeit so teure Wurzelwerk.

Bratentunke zu dunklen Suppen und zum Kochen von rvei-
ßen Bohnen, Welschkraut, Braunkohl und Kohlrüben.

Braten- und Kochfleischreste: Je nach Menge der Reste zu
kaltem Aufschnitt oder mit kalter Merrettichsauce zum Abend-
brot, Ragout, Fleischsalat, Heringsalat, feingehackt und mit fri-
schein Fleisch vermischt zu Fülle, Klößchen, Fleischpuddina oder
zu gefülltem Kraut.

Größere Bratenreste können auch mit der fertigen Tunke
m Patent- oder Weckgläsern konserviert werden zu späterem
Gebrauch.

(Omàttenwppe)"
geschnitten als Suppeneinlage

m I" Scheiben geschnitten mit etwas Salz bestreut und

Abmdà ' à «,ch„,.s à
stenvudà"uud"^ à mißratener KucheITzu Re-à .«à 2-nà

Wir backen für Weihnachten.
Butterplätzli.
1 kg Mehl wird in Ringform auf den Tisch geschüttet, daß

in der Mitte ein genügend großer Raum zur Verarbeitung der
übrigen Zutaten bleibt. In diese Mitte gibt man 750 g Butter,
500 g feingemahlene Mandeln, 500 g Zucker, 4 Eier und die ge-
wiegte, gelbe Schale einer Zitrone. Wenn alles gut verarbeitet
ist, zieht man das Mehl darunter und zwar so rasch wie mög-
lich, um das Zähewerden des Teiges zu verhindern. Nachdem
der Teig kurze Zeit geruht hat, formt man daraus etwa 12 cm
lange, .gut fingerdicke, in der Mitte etwas stärkere Stangen, die
man nebeneinander auf ein gefettetes Blech legt. Mit einem
spitzen Messer bringt man einige schräge Kerben an und be-

streicht die Stangen mit Eigelb. In mittlerer Hitze goldgelb
backen.

Wiener Stangerl.
Von 140 g gesiebtem Mehl, 70 g Butter, dem Weißen von

1 Ei, einer Prise Salz und Zucker und einem Eßlöffel voll auf-
gelöster Hefe wird mit wenig Milch ein Teig gearbeitet, den

man, mit einem erwärmten Tuch bedeckt, aufgehen läßt. Von
diesem Teig rollt man Is/e cm dicke Platten aus, schneidet sie in
längliche Stangen und bäckt sie bei guter Hitze braun. Man
kann die Stangen vor dem Backen mit Milch bestreichen, damit
sie einen matten Glanz bekommen.

Anis-Pläßchen.
Das Weiße von 8 Eiern wird zu festem Schnee geschlagen.

Dann fügt man unter unaufhörlichem Rühren die zerguirlten
Eigelb, darauf 5 Teelöffel Anis, 1 Prise Salz und nach und
nach 300 g Zucker, 150 g Weizenmehl und 175 g Kartoffelmehl,
immer löffelweise, hinzu. Mehl und Zucker müssen gesiebt sein.
Ein gewachstes Blech wird mit kleinen Teighäufchen belegt, die
bei mäßiger Hitze gebacken werden.

Butterringli.
375 g Mehl, 260 g Butter und 125 g Zucker werden auf

dem Brett zusammen gehackt und zu einem schönen Teig ver-
arbeitet. Er wird 3 mm dick ausgerollt, zu Ringen ausgeftochen
und nach dem Backen mit Schotoladeglasur überzogen.

Rosinenbrötchen.
125 g Butter rührt man zu Schaum und gibt 125 g Zucker,

die Schale einer halben Zitrone und 3 Eigelb dazu. Wenn alles
gut vermengt ist, kommen 100 g Rosinen, 250 g Mehl und V2

Päckchen Backpulver hinzu, sowie zuletzt der Schaum der 3 Eier.
Nun setzt man kleine Häuschen auf ein gebuttertes Blech und
bäckt sie ca. Std. in mittlerer Hitze.

E.R.

Schokoladetrüffel.
50 g Tafelbutter, 120 g geriebene Schokolade, 1 Eßlöffel

Kakao, 1 schwacher Teelöffel Flüssigkeit (Likör, starker Kaffee
oder Arrak). Die Schokoladetrüffel sind schnell gemacht, und
ein ganz feiner Leckerbissen. Die Butter wird schaumig gerührt,
die übrigen Zutaten dazugegeben, und gut untereinander ge-
mischt. Man formt kleine Kugeln daraus, und wälzt sie in Scho-
koladen-Vermicelles, Granule genannt, (in jedem Schokoladen-
geschäft erhältlich). Erkaltet, gibt man diese Kugeln in kleine
Papiermanchetten. — Liebt man die Trüffel etwas süßer, so

kann man 2 Eßlöffel Puderzucker beifügen; in diesem Fall sind
dann 2 Teelöffel Flüssigkeit erforderlich. I. B.
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