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METALLE IN DE kJCu CHE

niumteller, giesst halb mit Wasser an, und

fligt einen Essloffel Salz und einen Ess-

16ffel doppelkohlensaures Natron . hinzu.

In diese siedendheisse Losung legt man die

Silbersachen (eventuell auch Besteck) und
. ldsst einige Minuten ziehen. Durch die
‘verschiedenen - Metalle bilden sich chemi-
sche Elemente, die das Schwefelsilber
(denn beim Anlaufen des Silbers handelt
es sich’ darum) lésen.. Nach wenigen Mi-
nuten kann das saubere Silbergeschirr
nur gespiilt und getrocknet werden. Der
Aluminiumteller, der zugleich dunkel ge-
‘'worden ist, wird nun mit Stahlwolle und
Seife gescheuert.

Kupfergeschirr wird mit Zitronenséure
blank gerieben, in reinem Wasser nachge-
spiilt und an der Wirme getrocknet. Um ,
_stetes Putzen zu vermeiden, streicht man , /
‘nun Aussenlack daruber ¢

Griinspan auf Kupfer oder Messing
verschwindet durch Abwaschen mit Sal-
miakgeist. Dann putzt man die Sachen mit
Asche oder Kreide. |

Verzmntes Eisenblech scheyert man. m1t
emer Sodaldsung.

- Ziseliertes Silber, das gelbgriin ange-
‘laufen ist, Wmd durch” Abkochen vom Be- —
lag befreit. Man belegt den Boden eines Silbergeschirr reinigt man mit eimer
grosseren Emalltopfes mit einem Alumi- Mischung von Waschseife, Schldmmkreide

Zwei Ratschliige
bei der Verarbeitung von Pelz

Oben: Pelzstiicke werden nur mit Rasierklingen geschnitten.
Das Muster zeichnen wir auf der Rickseite mit Bleistift an.

Rechts: Hier sehen wir ganz deutlich, wie das Zusammennihen
von zwei Pelzstiicken vorgenommen wird. Es ist der sogenannte
Gegenstich. Dazu verwenden wir sehr starken Faden.
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und Salmiaksprit oder mit Magnesia, m“
Salmiak verrmscht

Silberloffel, die man tdglich verwendet
taucht mam, nach dem Abschiitten der ge-
kochten Kartoffel, téglich in den Suc

bleiben sie immer hellblank.

lappen trocken.

Silberbestecke werden nicht sch
wenn man sie zur Auﬁbgwahrun‘g
schwarzes Seldenpapier oder in Stan
wickelt.

Zinkgeschi}re- reinigt man mit’ Zir
kraut, das getrocknet, mit etwas Soda
Wasser als gutes Putzmittel dient.



5 [was é'l;iézieé

FUR DEN SONNTA &

|/ Nachdem sich unsere Lebensmittellage gebessert hat und
unsere Rationen wieder etwas grosser geworden sind, so diirfen
wir auch daran denken, gelegentlich wieder das so lange ver-
wte Hausgebéck herzustellen, ohne welches man sich einen
gemuthchen Sonntagnachnuttags-Kaffee gar nicht vorstellen

kann, Fast sind wir Hausfrauen im Backen etwas aus der
ijebung gekommen, und -deshalb mochten wir unsern Leserin-
gen ‘wieder einige gute Rezepte in Erinnerung rufen.

his: Quarktorte: Eine mit Miirbe-oder Kuchenteig ausgelegte
orm fiillt man mit der folgenden Quarkmasse: 1 kg
3 Eier, 125 g Zucker, ein Achtelliter Haushaltrahm oder
gezuckerte Kondensmilch, 30 g°Mehl, die abgeriebene Schale
ier thx;one, 10 g Sultaninen. Der trockene Quark wird durch
ieb gedriickt, mit den ubrigen Zutaten vermischt und auf
Kuchenteig gefiillt. Die Torte wird in massiger Hitze im
en ‘gebacken.

!enf- Gipfel aus faischem Blatterteig: Aus 125 g Mehl, 125 g
ter oder Fett, einem halben, gut verschlagenem Ei und ein
ffel Milch wird ein Teig an kiihlem Ort verarbeitet und
- moglich iiber Nacht kalt gestellt. Am nichsten Tag wird
l‘aschca ‘4 mm dick ausgerollt und mit guter Konfitiire be-
lUber die man etwas Kakao siebt. Dann streut man
0 g gehackte Haselniisse oder Mandeln und eine Hand-
aschene Sultaninen dariber, rollt den Teig ein, be-
mit Eigelb und backt ihn im heissen Ofen.

Oben: Qbstrollen: Aus Miirbe- oder -Kuchenteig schneidet man
léngliche Stiicke. Diese belegt man mit geschilten Bananen,
die man vorher in Konfitiire, die mit Rum gewiirzt wurde, und
daraufhin in gehackten Mandeln oder Haselniissen wilzt, rollt
sie im Teig ein und bestreicht sie mit Ei. Hierauf werden sie
im Ofen gebacken. Anstatt Bananen kann man auch emgemachte
Aprlkosen oder Pfirsiche einbacken.

Links: Marmorkuchen: Zutaten: 100 g Butter oder Fett, 125 g
Zucker, 2—3 Eier oder Eipulver, 500 g Mehl, Saft und Schale
einer Zitrone, ein Viertelliter Milch, 1 Backpulver. Die Butter
wird schaumig geriihrt, dann werden abwechslungsweise die
Eier und der Zucker beigefiigt, dann die Milch, Zitronensaft und
Schale und zuletzt das Mehl, unter das man das Backpulver
riihrte. Hierauf wird der Teig in zwei gleiche Teile géteilt.
Dem einen Teil fiigt man noch 80 g Kakao und 30 g Zucker bei
und fillt abwechslungsweise die beiden Teile in Schichten in
die ausgebettete Form ein. Der Kuchen wird ca. eine Stunde
gebacken. ‘

Kartoffelpudding: 50 g Butter oder Fett werden schaumig-
geriihrt. Dann fiigt man 500 g gekochte und durchgetriebene:
Kartoffeln, 125 g Zucker, 5 Essloffel gehackte Niisse, 7 Loffel
Rosinen, die abgeriebene Schale einer halben Zitrone, 2 Loffel

Mehl und % Loffel Backpulver bei. Die Masse wird in eine
eingefettete Puddingform eingefiillt und 1 Stunde im Wasser-
bad gekocht oder % Stunden im Ofen gebacken. Man serviert
ihn kalt mit Kompott oder Sirup.

Cake ohne Zucker, Eier und Butter: Der Inhalt einer grossen
Biichse geztlickerter Kondensmilch wird mit 125 g Sultaninen, 100 g
geriebenen Mandeln, 350 g Weissmehl, 1 Essloffel Kartoffelmehl,

1 Pickchen Backpulver und einem Essléffel Kirsch oder der.
abgeriebenen Schale einer Zitrone gut vermischt. Man gibt die
Masse in eine gut ausgefettete Cakeform und backt in mittlerer
Hitze ca. 40 bis 50 Minuten. Dieses Quantum gibt einen grmen
oder zwei kleine Cake.
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