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Wozn man Ostereier
verwenden kann

: Die Summe der Eier, die man an Ostern bekom-

men kann, ist wieder unbeschrinkt; und wer
Gliick hat, kann beim Tiipfen eine stattliche An-
zahl erwerben. Was geschieht aber mit den vie-
len FEiern? Man vertilgt sicher mit -Appetit
einige. Doch wenn es gar zu viele sind, so konnte
der Appetit nachlassen. Es lassen sich aber mit

hartgesottenen Eiern eine Menge guter Speisen

herstellen, die wihrend Ostern und den folgen-
den Tagen den Tisch bereichem kdnnen Hier
sind einige VorschEige:

l.Kapuzinereier:
Aus 6 hartgekochten, hal-
bierten Eiern wird das
Eigelb geldost und durch
ein Sieb gestrichen. Man
vermischt es mit einem
gut gewisserten, entgré-
teten und kleingehackten
Salzhering, etwas saurem
Rahm und Senf und fiillt
die Masge wieder in die
Eihélften, die — mit der
Schnittseite. nach unten
— in heisser Butter heil-
braun gebraten werden.
Man reicht sie in der
Pfanne zu Kartoffelsalat.

2.Eier auf Toma-

‘tenreis mit Schin-

ken: Zutaten: 250 g
Reis, so man hat, sonmst
Gerste, 1 Liter Fleisch-
brilhe, 2 BEssldffel Toma-
tenmark, 100 g Schin-
ken, 30 g Reibkése, 8
Eier.

Den Reis oder die Ger-
ste in der Brithe weich-
kochen; dann mischt man
das Tomatenmark darun-
ter, fiillt den Reis in eine
feuerfeste Form, macht
einige Vertiefungen und

‘legt die nicht all zu hart

gekochten und gaschilten
Eier hinein. Ueber den
Reis streut man gehack-
ten, gekochten Schinken
und iiber die Eier gerie-
benen Kise und diber-
backt die Speise noch

“kurz im heissen Ofen.

3. Ueberkrustete

Sardelleneier: 6

hartgekochte Eier wer-
den iniScheiben geschnit-
ten und lagenweise mit
Sardellenfilets in eine
feuerfeste Form gelegt.
Dann verquirlt man 4
Liter Milch mit 2 Eiern
und giesst dies dariiber.
Die ‘Speise muss im Ofen
tiberkrusten wund wird
dann sofort mit Spinat-
gemiise und Bratkartof-
feln aufgetragen.

Unsere
Haushalt-

Tips

Ein hausgemachtes Flecken-
wasser von vorziiglicher Wir-
kung fiir alle Kleiderstoffe und
Wésche wird folgendermassen
hergestellt: 4 Gramm Schwe-
feldther, 8 Gramm Salmiak-
geist und 3 Liter Wasser. Man
kann damit ohne Bedenken
hauptséchlich Wollstoffe reini-
gen, Seidenblusen, Baumwoll-
stoffe usw.

Um Rostflecken an Aufhin-
gern von Handtlichern zu ver-
meidexi, tut man gut, vor der
Befestigung des Nagels oder
der Schraube in die Wand die-
sen durch ein kleines Garnroll-
chen, oder eigens zu diesem
Zweck in Eisenhandlungen er-
hiltliche Holzhiilschen (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 10st.
Dann giesst man warimmes Was-
ser dartiber und l4sst 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
Tischtiichern bringen Sie, wenn
sie frisch sind, am besten weg
durch Ausreiben in lauer Mileh,
ohne Wasserzusatz. Ein anderes
Mittel ist, den Flecken mit
‘Wiasser anzufeuchten und un-
ter dem Flecken mit einem
brennenden Schwefelstreichholz
(es muss ein Schwefelholz sein)
hin- und herfahren, wonach der
Flecken sofort wverschwindet.
Anderseits konnen - alte Obst-
und Weinflecken durch Awus-
reiben mit Weinstein oder Sprit
entfernt werden.

Lackschuhe reibt man mit
einer Zwiebel ab und poliert
mit einem weichen Leder glin-
zend. Mann kann Lackleder
auch mit lauwarmer Milch und
lauwarmem Wasser bereiben
und nach dem Trocknen mit

Weisswein gekocht und dabe

einem weichen Wollappen auf
Glanz reiben,

Das Geschirr, in dem Fondue
zubereitet wird, muss tlichtig
mit Knoblauch eingerieben wer-
den. Kése wird gerieben, mit

standig  umgeriihrt.  Zuletzt
rithrt man ein Teiglein mit et
was Kirsch und Muskatnuss da 4‘
zu und lasst noch ein ‘wenig

- kochen. Man reicht Brot“dirfel,u

(gebackene) dazu,

Das Reinigen von Gold-
schmuck. Von Zeit zu Ze
sollte auch Goldschmuck einer |
Reinigung unterzogen werden, |
Die einfachste Reinigung ge- |
schieht mit lauwarmem Was- |
ser und Seife, bei Armbindern
kan man die Glieder mit einer
weichen Biirste scheuern. Man |
kann in das Wasser einige
Tropfen Salmiak geben und
dann im Seifenwasser griiud
lich waschen. Man spilf unter |
fliessendem Wasser nnd giesst |
zuletzt etwas Sprit iiber dfe |
Goldwaren. Er nimmt die letz-
ten, etwa noch anhaftenden |
Fetteilchen, die die Seife viel-
leicht hinterlassen hat, wi
Dann trocknet man die Kette,
Ringe oder Broschen mit ref-
nem Sigemehl oder nur mit
einem saubern Leinentiichlein |
ab. Die Ringe mit Steinen kén- |
nen ebenso gereinigt werden |
(nur nicht solche mit Perlen),
nur sollte man gie nicht langs |
im Wasser liegen lassen. Bel
besonders kostbaren Stiicken |
tiberlisst man die Reinigung
dem Juwelier.

Wenn Seidenblusen naeh dem
Waschen in lauwarmem Seifen-
wasser und  Ausschwenken |
(aber nicht Awusdriicken) in
kaltem Wasser schlampig und
allzuweich aussehen, steift man
sie in leichtem Gelatinewasser
und steckt sie mit Nadeln auf
ein weises Tuch gespannt ai
Sie trocknen in wenigen Mmu-
ten. Will man sie glitten, S0
soll dies iiber Seidenpapier gé 1
schehen. =

Niigel in hartes Holz einschis-
gen. Sie werden sich dabél
nicht kriimmen, wenn man di€"
betreffenden Nigel vorher mif
Wachs bestreicht. Leichtes VQT";"‘
bohren mit einem ganz-dlinnen
Bohrer erleichtert die Sache
wesentlich.

Alaun ist ein sicheres Mittel
gegen jede Art Ungeziefer. WO zi
solches vorhanden ist, Dbestreicht ;
man die Gegenstéinde mit heis ‘
ser Alaunlosung, dann kemt
das Ungeziefer nie wieder 20§
riick. I
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