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Für die Hausfrau
Hausmittel bei leichter Erkältung

Erkältungen dürfen, auch wenn sie noch
so harmlos erscheinen, nie vernachlässigt
werden. Tritt Fieber hinzu, muss das Bett
gehütet, und der Arzt gerufen, werden.
Ausser dem Teetrinken leisten oft auch
die Wickel sehr gute Dienste. Es wer-
den z. B. Zwiebeln geschnitten, dann in
der Pfanne hei ss gemacht, auf ein Tuch
gelegt und so heiss als möglich um den
Hals gewickelt. Gut mit einem wol-
Ihnen Tuche zudecken, denn die Ge-
fahr liegt nahe, dass durch die falsche
Behandlung der Wickelumschläge Frost-
schauer hervorgerufen werden, die an
Stelle der Heilung, Schaden stiften.
Bei hartnäckigem Husten ratet ein altes
Rezept: Eine Handvoll Isländisch Moos,
1 Viertel Pfund Kandiszucker, Fenchel,
was man mit fünf Fingerspitzen fassen
kann, — Diese drei Sachen werden mit
einem Liter Wasser bis zur Hälfte ein-
gekocht, dann durchgeseiht und kalt
gestellt. Dreimal täglich ist von der
Brühe ein Esslöffel voll einzunehmen.
Immer beliebt ist ein Zwiebelsirup (siehe
Bild 1). Die Zwiebeln werden geschält.

In die Pfanne kommt ein Liter Wasser,
etwas Kandiszucker, der Saft einer Zi-
tronc, ein Löffel Honig und die Zwie-
beln. Dèn Saft bis zur dicklichen Be-
schaffenheit kochen, dann durchseihen
und wie Medizin trinken. Gute Dienste
leistet natürlich der gut zusammenge-'
stellte Brusttee aus der Apotheke.

Wenn es kälter wird, liehen wir mehr
wärmende Gerichte. Immer gut, beson-
ders für die fleischlosen Tage sind die
„Au Gratin-Gerichte". Hier drei davon:

Bohnen mit Würstchen
(Bild 2). 1 kg oder je nach Personen
.1 Pfund Bohnen, waschen und entfä-
dein. In Salzwasser halbweich brühen.
Eine feuerfeste Form mit Oel auspirt-
sein; dann eine Lage Bohnen, eine Lage
Bodenkohlrabenscheiben (mit demSchäl-
rnesser geschnitten), wieder Bohnen. Zwi-
sehen die Lagen ist viel feingewiegte
Zwiebeln, etwas Knoblauch und Peter-
Ii zu streuen. Mit rezenter, aufgclö-
ster Bouillon übergiessen. Im Ofen eine
halbe Stunde backen lassen. Mit klei-
nen Bratwürstchen servieren und Kar-
löffeln. An Stelle der Bratwürstchen
kann man auch 100 g Speck in Würfel

schneiden und direkt unter das Ge-

rieht geben.

Eine gute Apfelspeise
(Bild 3). Aepfel gut waschen, schälen

und in Seheiben schneiden. Eine feuer-

feste Form mit flüssigem Fett aus-

pinseln. Eine Lage Apfelscheiben, dans

etwas Rosinen, geriebene Mandeln uni

Haselnüsse, gemischt.,, zwei Esslöffel

Obstkonzentrat, Zimt und wenn man

hat, etwas Zitronensaft. Wiederum

Apfelscheiben. Darüber eine dünne Va-

nillesauee aus Puddingpulver zube-

reitçt, Iru Ofen aufziehen.

Lauch au gratin
Bild 4. Lauch wird gut, gewascheil und)

in fingerlange Stücke geschnitten, h

leichtem Salzwasser schnell überbrühl;

(Wasser zu Suppe verwenden). Eint-

feuerfeste Form mit Fett einreiben, dan

eine Lage Lauch, eine Lage gerieb«?

Käse. Leber alles kommt eine Sauffij

14 g Trockenvollei wird 2 Std. aufge-;

löst, dann mit aufgelöstem Bouillon--

Würfel oder Bratensauce vermischt.]

etwas Mehl daruntergezogen und üw

den Lauch gegossen. Im Ofen 20 Ma

nuten aufziehen. L. H.

?ür ciis flsukirsu
tlsu8mittel be! leiektei- Erkältung

LrlkàltuuAvn dlirkeu, suck ve'Qy sie »ook
so ksrmlos srselleinen, nie vsrnaelllässiA't
werden. 3'ritt ?"iel»er lnnim, muss das Let t
Aekütet, und 6er ^erulvn werden.
Ausser dem Leetrinkeri leisten olt auok
6is Wià! sedr ^ute Dienste. 15» ver-
den l>. /.wielielu <^>'s> >u>!l > en. dann in
der Dlsnne koiss Aömsekt, sul sin Duell
ZeleZt und so ksiss sis möZlieli um den
Ilals Aew-iekelt. Lut mit einem wol-
lenen 3'uàe ?udeeken, denn die Le-
lalir lieZt nake, dass dureli die lslselle
DeliandlunA der WiekelumselllsAk Lrost-
seilauer liervorAerulen werden, die an
Ltelle der LleilunA, Kellsden stikten.
Lei IlartnaeklAkm Dusten ratet ein sites
De?ept: Line Handvoll lsländiseli Noa»,
1 Viertel Dlund L.sndis?uoker, Lenellel,
was msn mit lünl Linßerspit/.en lassen
kann. — Iliess drei Laotien werden mit
einem Liter Yasser kis sur Hallte ein-
^ekoollt, dann duroliKssvillt und kalt
gestellt. Dreiinal tä^lieli ist von der
Drülle ein Lsslökkel voll einsunelrmein
Immer keliebt ist ein Xwielzelsirup ^sielle
llild 1). Die /.wistlöln werden Msââlt.

In die Dkanne kommt ein Liter Wasser,
etwas Lsndisxueker, der Lalt einer
trone, ein Löklel IloniA und die /wie-
dein. Den Lakt kis ?ur diekliolien Le-
seliallenkeit kvelien, dann durelrseilren
und wie Wod!?in trinken. Lute Dienste
leistet nstürlieli der AUt ?usainmenAe-
stellte ldrust^sv aus der Vpotlieke.

Wenn es kälter wird, lielien wir inollr
wärmende Leriekts. lmmsr Aut, lieson-
der» lür die lleiselilosen Da^e sind die
,,Vu Lrstin-Leriellte". Hier drei davon:

Kolinkn mit Wllràlikn
)Dild 2). I k^ oder je naelr Dersonen
l Dlund Dolmen, waseken und sntlâ-
dein. In 8sl?wasssr lialdweiek krüllen.
Line leuerlssts Lorm mit ()vl suspin-
sein; dann eine La^e Dolmen, eine La^e
DodenLoLlraLenseLkidsn )mit demLekäl-
messsr Aeselmitten), wieder Dolinen. Xwi-
seiren die La^en ist viel lein^swisAts
^wielzsln, etwas Lnodlaueli und Deter-
li ?n streuen. îVlit rezenter, aulMlö-
ster Douillon ülzer^iessen. Im (dien eine
Kalbs Ltunde kaeken lassen. îVlit Klei-
nsn Dratwürstoken servieren und Kar-
tolleln. Vn Ltells der Dratwürstelisn
Dann man suek 100 A Apsek in Wiirlsl

sekneiden und direkt unter das lk
riekt AsLkn.

^ins gute Apfklspkise
^Dild 3). Vsplel Aut wsselien, selià
und in Lekeikvn sekneiden. Live k»
leste Lorm mit llüssi^em Lett «-
pinseln. Line La^e Vplelsekeilieii, äs»

etwas Dosinvn, Aeriekene Ugndà MÌ

Haselnüsse, Avmisekt, ?.w«i LssIÄld

l)I>8tkonz:entrat, /nmt und wenn m»

Lat, etwas /itronensakt. Wieàm
VplelsoLeilzsn. DarüLer eine dünne Vs-

nillssauvk aus DuddinApulver à
reityt. Im Dle>> aul'/mdx in

Laueti au gratin
Dild Lauoli wird ^ut gewaselleu wl

in linAerlanAe Ltüeks Aeselmitteii. I«

leioLtem LsLwasssr setinell ukerdrà
^Wasser iiu Luppe verwenden). Im

leuerlssts Lorin mit Lett einreiden, à
eine -LsZv LaueL, eins LaZs geriekÄß

Läse. Leker alles kommt eine 8mm)

14 A dVooksnvollsi wird 2 Ltd. sulM

löst, dann mit aulAslöstsm knnill».

Würlel oder IZratensaues vermisâl)

etwas Netd darunterASi:oAkN und à
den Lauek ASKossen. Im Dien A> »t

nuten sulxislren. ^ ^
^


	Für die Hausfrau

