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Wozu man Ostereier
verwenden kann

Die Summe der Eier, die man an Ostern befaom-
men kann, ist wieder unbeschränkt; und wer
Glück hat, kann beim Tüpfen eine stättliche An-
zahl erwerben. Was geschieht aber mit den vie-
len Eiern Man vertilgt sicher mit Appetit
einige. Doch wenn es gar zu viele sind, so könnte
der Appetit nachlassen. Es lassen sich aber mit
hartgesottenen Eiern eine Menge guter Speisen
herstellen, die während Ostern und den folgen-
den Tagen den Tisch bereichern können. Hier
Sind einige Vorschläge:

1. iKapuzinereier:
Aus 6 hartgekochten, hal-
bierten Eiern wird das
Eigelb gelöst und durch
ein Sieb gestrichen. Man
vermischt es mit einem
gut gewässerten, entgrä-
teten und kleingehackten
Salzhering, etwas saurein
Rahm und Senf und füllt
die Masse wieder in die
Eihäuten, die — mit der
Schnittseite nach unten
— in heisser Butter hell-
braun gebraten werden.
Man reicht sie in der
Pfanne zu Kartoffelsalat.

2, E i e r anf Tom a-
tenreis mit Schin-
ken: Zutaten: 250 g
Reis, so man hat, sonst
Gerste, 1 Liter Fleisch-
brühe, 2 Esslöffel Torna-
tenmark, 100 g Schin-
ken, 30 g Reibkäse, 8
Eier.

Den Reis oder die Ger-
ste in der Brühe weich-
kochen; dann mischt man
das Tomatenmark darun-
ter, füllt den Reis in eine
feuerfeste Form, macht
einige Vertiefungen und
legt die nicht all zu hart
gekochten und geschälten
Eier hinein. Ueber den
Reis streut inan gehack-
ten, gekochten Schinken
und über die Eier gerie-
benen Käse und über-
backt die Speise noch
kurz im heissen Ofen.

3. Ueiberkrustete
Sardelleneier: 6

hartgekochte Eier wer-
den in Scheiben geschnit-
ten und lagenweiss mit
Sardellenfilets in eine
feuerfeste Form gelegt.
Dann verquirlt man 14

Liter Milch mit 2 Eiern
und giesst dies darüber.
Die Speise muss im Ofen
überkrusten und wird
dann sofort mit Spinat-
gemüse und Bratkartof-
fein aufgetragen.

einem weichen Wollappen auf
Glanz reiben,

Ein hausgemachtes Flecken-
wasser von vorzüglicher Wir-
kung für alle Kleiderstoffe und
Wäsche wird folgendermassen
hergestellt: 4 Gramm Schwe-
feläther, 8 Gramm Salmiak-
geist und 3 Liter Wasser. Man
kann damit ohne Bedenken
hauptsächlich Wollstoffe reini-
gen, Seidenblusen, Baumwoll-
Stoffe usw.

Um Rostflecken an Aufhän-
gern von Handtüchern zu ver-
meiden, tut man gut, vor der
Befestigung des Nagels oder
der Schraube in die Wand die-
sen durch ein kleines Garnröll-
chen, oder eigens zu diesem
Zweck in Eisenhandlungen er-
hältliehe Hotehülschen (Patent-
schrauben) zu stecken und mit
diesen anzubringen.

Alte Kartoffeln sollten zuerst
in kaltem Wasser kurz ge-
waschen werden, damit sich
etwa noch anhaftende Erde löst.
Dann giesst man warmes Was-
ser darüber und lässt die Kar-
toffeln darin 5 Minuten liegen,
um sie dann zu waschen. So

erhalten sie ein besseres Aus-
sehen, da die Schrumpfung ver-
schwindet. Auch verschwinden
dann etwelche schwarze Flek-
ken im Innern der Kartoffeln.

Obst- und Rotweinflecken aus
Tischtüchern bringen Sie, wenn
sie frisch sind, am besten weg
durch Ausraiben in lauer Milch,
ohne Wasserzusatz. Ein anderes
Mittel ist, den Flecken mit
Wasser anzufeuchten und un-
ter dem Flecken mit einem
brennenden Schwefelstreichholz

es muss ein Schwefelholz sein)
hin- und herfahren, wonach der
Flecken sofort verschwindet.
Anderseits können alte Obst-
und Weinflecken durch Aus-
reiben mit Weinstein oder Sprit
entfernt werden.

Das Geschirr, in dem Fondue
zubereitet wird, muss tüchtig
mit Knoblauch eingerieben wer-
den. Käse wird gerieben, mit
Weisswein gekocht und dabei
ständig umgerührt. Zuletzt
rührt man ein Teiglein mit et-
was Kirsch und Muskatnuss da-
zu und lässt noch ein wenig
kochen. Man reicht Brotwürfe!
(gebackene) dazu.

Das Reinigen von Gold-
schmuck. Von Zeit zu Zeit
sollte auch Goldschmuck einer
Reinigung unterzogen werden.
Die einfachste Reinigung ge-
schiebt mit lauwarmem Was-
ser und Seife, bei Armbändern
kan man die Glieder mit einer
weichen Bürste scheuern. Man
kann in das Wasser einige
Tropfen Salmiak geben und ;

dann im Seifenwasser gimrri j
lieh waschen. Man spült unter
messendem -Wasser -und giesst ]
zuletzt etwas Sprit über dieS-

Goldwaren. Er nimmt die letz--
ten, etwa noch anhaftenden,
Fetteilchen, die die Seife viel-
leicht hinterlassen -hat, weg.
Dann trocknet man die Kette,

Ringe oder Broschen mit rei-

nem Sägemehl oder nur niit
einem säubern Leinentüchlein
ab. Die Ringe mit Steinen kön-

nen ebenso gereinigt werden ;

(nur nicht solche mit Perlen),
nur sollte man sie nicht lange
im Wasser liegen lassen. Bei
besonders kostbaren Stücken
überlässt man die Reinigung
dem Juwelier.

Wenn Seidenblusen nach dem

Waschen in lauwarmem Seifen-

wasser und Ausschwenken'
(aber nicht Ausdrücken) tot

kaltem Wasser schlampig und

allzuweich aussehen, steift man

sie in leichtem Gelatinewasser.
und steckt sie mit Nadeln auf j

ein weises Tuch gespannt aus,

Sie trocknen -in wenigen Manu-

ten. Will man sie glätten, so

soll dies über Seidenpapisr ge-

schehen

Nägel in hartes Holz einschla-

gen. Sie werden sich dabei

nicht krümmen, wenn man die

betreffenden Nägel vorher mit.

Wachs bestreicht. Leichtes Vor-

bohren mit einem ganz dünnen

Bohrer erleichtert die Sache

wesentlich.

Lackschuhe reibt man -mit
einer Zwiebel ab und poliert
mit einem weichen Leder giän-
zend. Mann kann Lackleder
auch mit lauwarmer Milch -und

lauwarmem Wasser bereiben
und nach dem Trocknen mit

Alaun ist ein sicheres Mittel

gegen jede Art Ungeziefern Wo

solches vorhanden ist, -bestreicht

man die Gegenstände mit he:-"

ser Alaunlösung, dann kehrt

das -Ungeziefer nie wieder zu*

rück. Ï-

>Vv?u MSN Ostereier
vervenà Itsnn

vie Summe Svr Wer, Sie man an Vstern bvkom-
me» kann, i«t wieÄer undssedränkti unâ wer
Olüek dat, kann beim Lüpken eine «tattllede án-
Wdl erwerben. Was gesediedt aber mit Sen vie-
len Livrn? Man vertilgt «ivder mit Appetit
einige. voed wenn «s gar M viele sinâ, «o könnt«
clvr âppetit navdlassen. L« lassen sied aber mit
dartgesottenen Wer» eine Menge guter Speisen
dersteilen, «lie wadrvnâ Ostern nnâ à Folgen-
lien Vagen àn Vised bereiedern können. Nier
Sînâ einige Vorsediäge:

1. iK a p u 2 i n « r S i e r:
^us s dsrtgekoodten, bal-
diertsn Llern wirâ Äss
Llgsl-d gelöst unÄ Äured
ein Lied gestrivken. Man
vsrmisekt es mit einem
gut gewässerten, ent-grä-
tetsn unÄ klsingsdáekten
Sädsring, etwas saurem
Radm unâ Kent unâ Füllt
à Masse wieÄer in «lie

Likälkten, Äie — mit Äer
Sednittselts naed unten
— in deisser Lutter dsll-
braun gebraten weràn.
Man rsicdt sis w Äer
Rkanne su LartoFFelsalat.

2. L i s r a u k o m a-
ten reis mit Ledin-
ken Xu taten 230 g
Reis, so man bat, sonst
vsrste, 1 Liter Lleised-
drüds, 2 LsslöFFei Voma-
tenmark, 100 g Lodm-
ksn, 30 g Rsibkäse, 8
Lier.

Den Reis oàer Äie Ver-
ste in tier -Lrüds weiod-
koeden; Äann misedt man
-las Tomatenmark Äarun-
ter, Füllt Äsn Reis in sine
Feuerkests Lorin, maedt
einige VsrtisFungsn unci

legt Äie niekt ad au dart
gskoedtsn unÄ gssodältsn
Lier dinsin. vsber Äsn
Reis streut man gsdaok-
ten, gskoedtsn Sedinksn
unÄ über Äie Lisr gsris-
denen Läse unÄ über-
dackt à Speise nood
kura im deisssn vken.

3. Ileberkruststs
S a r Ä s l l e neier: 6

kartgskoedts Lisr wer-
Äsn in Sodeibsn gesednit-
ten unÄ lagsnwsiss mit
SarÄellsnkilets in eine
ksusrtests Lorm gelegt.
Dann verquirlt man
Liter Milod mit 2 Liern
unÄ glssst Äiss Äarübsr.
vis Speise muss im Otsn
überkrusten unÄ wirÄ
Äann soFort mit Spinat-
gemüss unÄ lZratkarto-k-
Fein autgetrsgen.

einem woieksn Wollapp«n
Viana reiben.

Mn dausgvmaedtes Lleeken-
wasser von voràglleder Wir-
kung Für alle LlsiÄerstökFe unÄ
Wsseds wirÄ FolgsnÄermasssn
dergestsllt: 4 vramrn Sedwe-
Felätder, 8 Vramin Salmiak-
gsist UNÄ 3 Liter Wasser. Man
kann Äamit odns LsÄsnksn
dauptsäodliod WollstokFs reini-
gen, SeiÄendlussn, Raumwoll-
stokFe usw.

Lm Rosttleeken an àFdân-
xern von LanÄtüodsrn ku vsr-
msiÄen, tut man gut, vor Äer
RsFestigung Äe« dlaKà oÄer
Äer Sedraube à Äis WanÄ Äis-
sen Äured «in kleines varnröli-
«den, oÄer «iKsns au àssm
Xwsek in LissndanÄIunKsn er-
dâitiiode Llolàûlseken (Latent-
sàraudsn) M steoksu unÄ mit
Äissen anzubringen.

álte liartoiFei» sollten cuei st
in kaltem Wasser Kur2 ge-
wsseden wsrÄsn, Äamit sied
etwa noed andaktsnÄe Lr<Zs löst,
vsnn Kiesst man waem«-- Was-
ser Äarüdsr unÄ lässt Äis Lar-
toLFeln Äarin 3 Minuten liegen,
um sie Äann ku waseden. So

erdalten sie ein besseres lt.us-
sedsn, Äa à SedrumpFung vsr-
sedwinÄet. àed vsrsedwinàsn
Äann etweicds sedwar^e Llek-
ksn à Innern Äer LartoFkeln.

Obst- unÄ Kàvvintlveken ans
lisvdtüvdern dringen Sie, wenn
sie Frisek àÂ, am dsstsn weg
Äured àsrsibsn in lauer Milod,
odns Wasserausatk. Lin anÄsres
Mittel ist. Äsn Lieeken mit
Wasser anMkeuedtsn unÄ un-
ter Ä«m Lieeksn mit einem
drennsnÄen SedwsFsIstrsieddoik

es muss sin SodwvFeldols sein)
din- unÄ derkadren, wonaod Äer
Lisoksn sotort vsrsedwinÄst.
ànÂerssits können alt« Qdst-
unÄ WeinFIeeksn Äured às-
reiben mit Weinstein oÄer Sprit
entkernt werÄen.

vas Oesàirr, w Äem Lonâu«
/.udereitet wirÄ. muss tüodtiK
mit liînodlauvk eingerisdsn wer-
Äsn. Lass wirÄ gerieben, mit
Weisswsin gskoodt MÄ Äsde!
stänÄig umgeârt. Xuletâ
rüdrt man à îsiMein mit et-
was Lirsed unÄ Muskatnuss à-
TU unâ làssì ncx:à eà
Koeden. Man reiedt lZrotwürkel
(gàekene) Äskü.

vas iieinigeii von Ooki-
sedmuek. Von Xeit ?.u Xsit
sollte auod VoiÄsedmuek einer
Reinigung untersagen werÄen.
vis sinFaedste Reinigung ge-
sedisdt mit lauwarmem Was-
ser unÄ SslFe, bei -4rmbänÄsrn
ksn man Äle vlisÄer mit àsr
wsiodsn Bürste sedsusrn. Man
kann in Äas Wasser ediig«
IropFvn Salmiak geben un<l

Äann im Keiksnwasser giiinö ^

lieb waseden. Man spiM ui-tsr
FllessenÄem Wasser ,mÄ gissst ^

2Ul>st2t etwas -Sprit über ÄM-
VolÄwarsn. Lr nimmt Äie let^-^
tsn, etwa noed andsLtsnÄsn,

Lsttsiioden, öle à Leite viel-
leiedt binterlassen bat, weg.
Dann trocknet man Äis Rette,

Rings oÄer Rroseden mit rÄ-

nsm Sagemedl oÄer nur mit
einem saubern Leinentüedieiv
ad. vi« Ringe mit Steinen kön-

nen ebenso gereinigt wsröen
(nur niodt solods mit Rerlen),
nur sollte man sie niedt lange
im Wasser liegen lassen. -Sei

desonÄers -kostbaren Stüvken
überlässt man Äis Reinigung
Äsm Äuwslier.

Wenn SelÄendlusen naed Sem

Waseden in lauwarmem Ssiken-

wasssr unÄ àssodweâêo^
(aber niodt äisÄrüeksn) in
kaltem Wasser sedlampig unü

allzluwsied ausgeben, «teikt MW
sie in lsiedtsm velsàewaàr
unÄ steekt sie mit dlaÄsIn «Ut j

sin weises Lued gespannt aas,

Sie trocknen in wenigen Minu-
ten. Will man sis glätten, so

soll Äiss üksr SsiÄsnpapisr ge-

sodeden

dlägel in dartss voir, einsâla-
gen. Sie werÄen sied Äsdei

niedt Krümmsn, wenn man M
betrsFFenÄsn dlägsl vorder mit
Waeds dsstrsiedt. Lêiedtes Vor-

dod-rsn mit einem gank Mnne»
lZodrer erleiedtsrt Äis 3sà
wsssntlied.

Laeksokud« reibt man mit
einer Swisbsl ad uncl podert
mit einem wsiodsn LeÄer glän-
asnÄ. Mann kann LaokIeÄer
auod mit lauwarmer Milod unÄ
lauwarmem Wasser ds reiben
unÄ naed Äem Trocknen mit

álaun ist sin «iederes Mittel

gegen ZSÄ« àt IIngesieksL Wo

solekes vorkanÄ en ist, bsstrelâ
man Äi« VegènstàÂe mit ÄsiS'

ssr àlaunlôsung, Äann kât
às I'ngeÄeF«! nie wiKlsr LU'

rück. ^
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