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Zii Ohr, und bürstet jede Partie für
sich. Also nicht von vorn nach hinten
abteitpn, sondern immer von hinten
nach vorn. Haben Sie nur ja keine
Angst um die Frisur, das Haar wird
sich nachher viel leichter, gefälliger
und aufgelockter in seine ursprüng-
liehe Lage bringen lassen. Nun wer-
den Sie sagen: Ja, aber das Fett und
der Schweis® Nur keine Angst:
Auch hier gibt es Abhilfe! Holzmehl
ist für wenig Geld überall erhältlich.
Man braucht vor diesem Wort nicht
zurückzuschrecken, denn dieses ist
schon lange Zeit ein wichtiger Be-
standteil zur Haarwäsche gewesen.
Es besteht aus Zellulose und enthält
neben andern Stoffen Gerbsäure, die
dem Schweissäusbruch entgegenarbei-
tet und saugt alle nicht erwünschten
Stoffe auf. Aber es nimmt auch un-
angenehme Gerüche auf und 'beseitigt
diese. Die Anwendung von Holzmehl
ist ganz einfach: Man streut auf den
längs gezogenen 'Scheitel das Holz-
mehl so auf, dass es die Kopfhaut
trifft, massiert damit und bürstet und
kämmt es anschliessend sorgfältig
wieder heraus. Wenn Sie diese kleine
Mühe einmal wöchentlich vornehmen,
wird Ihnen Ihr Haar immer Freude
machen.

Wenn Ihre Kopfhaut juckt und
brennt,' was machen Sie da? Dann
machen wir einen 'Spaziergang durch
die Wiesen, wo wir wichtige Kräuter
in Menge finden. Wir finden dort:
Schafgarbe, Kamille,- .Schachtelhalme,
gegen starke Schweissbildung, Erd-
beer-, Himbeer- und Bromheerblätter.
Auch Brennesseln sind schon von al-
ters her mit grossem Erfolg verwen-
det worden, um dem Haarausfall ent-
gegenzuarbeiten, und die Kopfhaut
auszuheilen.

Man kann die eben erwähnten Blät-
ter und Kräuter sowohl frisch ver-
wenden wie auch den restlichen Vor-
rat trocknen und dann in Büchisen
aufbewahren. Genau wie den Tee ko-
chen wir auch diese Extrakte und
verwenden sie möglichst noch, warm
und frisch für die Kopfwäsche im
Haus. Wir schütten die Sache durch-
ein Sieb in ein Schüsselchen, tränken
ein Läppchen darin und reiben damit
die Kopfhaut gut afo. Wir müssen nur
aufpassen, dass wir immer wieder ein
frisches Läppchen nehmen, wenn das
andere beschmutzt ist.

Arn besten ist es, nach dieser
Wäsche, so oft wir es machen, das
Haar in der Luft zu trocknen, da
scharfe Hitze den Erfolg herabsetzt.
Natürlich können wir nach der Haar-
Wäsche dem Spülwasser Tee zuset-
zen, und dadurch vorbeugen, dass
ficht in kurzer Zeit alles wieder im
alten ist.

Aber unser Haar wird uns sicher
Wieder Freude 'bereitem and diese
kleine Mühe macht sich immer be-
'Zahlt. J. R.

Fischfilets mit Champignons.
Aus vier schönen Seezungen
werden ungefähr 14, gleiche
Filetstücke geschnitten, nach-
dem man die Fische vorher wie
üblich vorbereitet und abgezo-
gen hat. Man kann auch fertig
zubereitete Fischfilets kaufen.
Die einzelnen Stücke werden
beidseitig mit Zitronensaft be-
träufelt ,und ca. eine Stunde
stehengelassen. Die Filets wer-
den nun gerollt und dicht ne-
beneinander in eine Pfanne, in
der man etwas Butter zerlassen
hat, gesetzt. Man giesst finger-
hoch leichten Weisswein daran
und dünstet die Filets weich.
Die ausgelösten Gräten kocht
man aus und bereitet mit der

Fischfilets mit Champignons

ZUR ABWECHSLUNG EINMAL

Fischragout. Gekochte Fischresten wer-
den in kleine Stücke zerlegt und mit einer
Buttersauce aus 2 Eigelb, 125 g frischer
Butter, 1 Esslöffel Wasser und 1 Esslöffel
Zitronensaft, die im Wasserbad zubereitet
wird, vermischt und in einer Schüssel mit
Zitronenscheiben und gerösteten, weissen
Brotscheiben angerichtet.

Fischragout

Fisch mit Filzen. Zutaten:
Etwa 1 kg Kabeljeau, 250 g
Stein- oder andere ,Pilze, etwa
50—60 g Butter, 3—4 Löffel
geriebener Käse, 1 Ei, 1 Löf-
fei Mehl, 3 Löffel saure Milch
oder Sahne. Den Vorgerichte-
ten, mit Salz und Zitronensaft
gewürzten Fisch wickelt man
in ein Pergamentpapier und
lässt ihn ,in der Grillpfanne im
Ofen weich werden, wobei man
in die Pfanne etwas Wasser
gibt. Nach etwa 15 Minuten
nimmt man ihn heraus und
fängt den Saft, der sich gebil-
det hat, in einer Schüssel auf.
Dann enthäutet man den Fisch
und legt ihn hinein und fügt
die Hälfte der 'Butter bei. Im
Best der Butter dünstet man
die gut geputzten und blättrig
geschnitzten Pilze 10 Minuten.
Mehl und Milch kocht man un-
der Bühren dick und gibt die
abgetropften Pilze und das Ei-
gelb dazu. Den Pilzsaft giesst
man zürn Fisch, 'bestreicht letz-
tern mit Eiweiss, belegt mit der
Pilzmasse und bestreut mit
dem Beibkäse und einigen But-
terflöckchen. Dann überdeckt
man das Ganze im Ofen kurze
Zeit.

Forellen blau

Brühe eine Buttersauce, die
man mit Wein und Kapern
würzt. Die Bollen werden dann
auf eine Platte gestellt, mit
der 'Sauce gefüllt und mit ei-
nem gekochten Champignon
garniert. Die übrige Sauce wird
dazu serviert.

Forellen blau: Die Forellen
werden, wie die meisten Fische,
die blau gekocht werden, nicht
geschrappt, sondern nur ausge-
nommen, indem man sie auf ein
Holzbrett legt und aussen mög-
liehst wenig mit den Händen
berührt, damit der Schleim, der

das Blauwerden verursacht,
nicht abgenommen wird. Dann
werden sie gewaschen und mit
Essig Übergossen und zuge-
deckt eine halbe Stunde stehen
gelassen, wodurch sie blau wer-
den. 'Dann gibt man die Forel-
len in kochendes Salzwasser
mit etwas Essig und lässt sie
6 bis 12 Minuten auf kleiner
Flamme ziehen. Dann werden
sie sorgfältig herausgehoben
und auf einer Platte hübsch
angerichtet. Dazu serviert man
ausgelassene frische Butter (so
man hat) oder eine holländische
Sauce und Salzkartoffeln.

Ai Okr, und dürstet )sde Bartie kür
sick. ,4.lso nickt von vorn nack kinten
abtelixn, sondern jininer von kinten
nack vorn, Baden Lie nur 5». keine
.4.ngst um die Frisur, das Baar wird
sick nackker viel leickter, gekälliger
und aukgslocktsr in seine Ursprung-
licke Bagc dringen lassen. Kun wer-

à Sie sagen: da, aber das Bett und
der Sckwsiss? Kur keine birgst:
àok kier gibt es ^bkilks! Bolzmekl
ist kür wenig Osld überall erkäitlicb.
Man brauckt vor diesem Wort nickt
zurüekzusekrecken, denn dieses ist
sekon lange Seit sin wiektigsr Le-
standtci! zur Baarwäsck« gewesen.
Bs dsstekt aus Cellulose und sntkält
neben andern Ltokksn Osrksäure, die
den» Lckwsissàusdruok sntgegsnarbsi-
tst und saugt alle nickt srwünsckten
Stokke auk. ^.bsr es ninunt auek un-
angenekine (berücke auk und beseitigt
diese. Die Anwendung von Bolzmekl
ist ganz einkack i Man streut auk den
längs gesogenen Sckeitei das Bolz-
m ski so auk, dass es die Kopkkaut
trikkt, inassiert damit und bülstst und
kämmt es anscklisssend sorgkältig
wieder ksraus. Wenn Lie diese kleine
Müke einmal wöckentlick vornekmsn,
wird Iknen Ikr Haar immer Freuds
Macken.

Wenn Ikrs Kopkkaut Mckt und
brennt.' was macken Lie da? Dann
macksn wir àsn -Spszisrgang durck
äie Wissen, wo wir wicktige Kräuter
Ä Menge kindsn. Wir kmdsn dort:
Sckakgarbs, Kamille, Lckaoktelkalme,
gegen starke Lckwsissbildung, Brd-
beer-, Brmdssr- und Bromkeerblätter.
àck Brennesseln sind sekon von ai-
tsrs ker mit grossem Brkolg verwen-
dst worden, um dem Baarauskall snt-
Kegenzuarbeitsn, und die Kopkkaut
auszukeilsn.

Man kann die eben srwäkntsn Blät-
der und Kräuter sowoki krisck ver-
wenden wie auek den restiicken Vor-
rat trocknen und dann in Büokssn
aukbswakrsn. kisnau wie den 'kes ko-
eben wir auek diese Oxtrakte und
verwenden sie möglickst nook warm
und krisck kür die Kopkwäscks im
Baus. Wir scküttsn die Lacks durck-
sin Sieb in ein Lcküssslcken, tränken
sin Bäppcksn darin und reiben damit
die Kopkkaut gut ab. Wir müssen nur
«ukpasssn, dass wir immer wieder sin
krisekes Bappeken nskmsn, wenn das
anders bssvkmutzt ist.
àr besten ist es, nack dieser

Wäscke, so okt wir es macken, das
àar in der Bukt zu trocknen, da
aokarke Bitzg den Nlrkoig ksrabsstzt.
àtûrbck können wir nack der Maar-
wäscke dem Spülwasser ?es zusst-
«en, und dadurck vorbeugen, dass
bickt in kurser Zeit alles wieder im
àiâì là.

-àibsr unser Binar wird uns sicker
Wieder Krsuds lbsrä«. und diese
kleine Müke insokt srcK àmsr be-
««kit. 3. k.

KisvkkUet» mit Olrampiguous.
?tus vier sckönen Leerungen
werden ungekäkr 14 gleioks
Kilststücke gsscknitten, nack-
dem man à Biseks vorksr wie
üblick vorbereitet und akgezo-
gen kat. Man kann auck ksrtrg
zubereitete Kisvkkiists kauksn.
Die einzelnen Stücke werden
bsidssitig mit Zütronensakt bs-
träukelt und ca. eins Stunde
stskengslasssn. Ois Kilets wer-
den nun gerollt und dickt ne-
beneinander in eins Bkanns, in
der man etwas Butter zerlassen
kat, gesetzt. Man gissst kingsr-
bock leickten Weisswsin daran
und dünstet dis Ki lets weick.
Ois ausgelösten Oräte-n kockt
man aus und bereitet mit der

BsckkilsB mit Okompignonz

IUK AewLc«8l.UKiz

Kisvbragaut. Oskockts Bisckiesten wer-
den in kleine Stücke zerlegt und mit einer
Buttersauos aus 2 Bigelb, 125 g kriscker
Butter, 1 Bsslökkei Wasser und 1 Ksslökkei
^itronensakt, die im Wasssrkad zubereitet
wird, vermisckt und in einer Lcküssel mit
Mtronensckstbsn und gerösteten, wsisssn
Brotsokeibsn angericktst.

flzckrogovt

Kiisvb mit Bilzeii. Ziutaten:
Btwa 1 kg Kabsl)eau, 250 g
Ltetn- oder anders Bilze, etwa
50—«0 g Butter, 3—4 Bökkei
geriebener Käse, 1 Bi, 1 Bök-
kel Mekl, 3 Oökks l saure Milck
oder Sakne. Oen vorgsriokts-
ten, mit Salz und Mtronsnsakt
gewürzten Kisck wickelt man
in sin Bergamentpaxier und
lässt ikn m der <Zrii1pkavns im
Oksn weick werden, wobei man
in die Bkann« etwas Wasser
gibt. Kack etwa 15 Minuten
nimmt man ikn ksraus und
kängt den Lakt, der sick gsbil-
dst kat, in einer Lcküssel auk.
Oann entkäutst man den Kisck
und legt ikn kinsin und kügt
die Mälkte der Butter ksi. Im
Best der Butter dünstet man
dis gut geputzten und biättrig
geseknltztsn Biilzs 10 Minuten.
Mskl und Milck kockt man un-
der Biükren àk und gibt die
abgetropkten Bilze und das Lli-
gelb dazu. Oen Bilzsakt giesst
man zum Oisck, bsstrsickt letz-
tern mit Lüwsiss, belegt mit der
Bilznias.se und bestreut mit
dem Bsikkäss und einigen But-
tsrkiöckcken. Dann überdeckt
man das Oanzs im Oksn kurze
ZIeit.

korsiien blau

Brüks sine Buttersauce, die
man mit Wein und Kapern
würzt. Ois Bollen werden dann
auk eins Blatte gestellt, mit
der Laues gckülit und mit ei-
nein gskookten Qkampignon
garniert. Ois übrige Laues wird
dazu serviert.

Korellen blau: Ois BorsIIsn
werden, wie die meisten Biscke,
die blau gekockt werden, nickt
gssckmppt, sondern nur ausge-
nommen, indem man sie auk sin
BolZbrett legt und aussen mög-
liebst wenig mit den Bänden
berübrt, damit der Lebleim, der

das Biauwsrden vsrursaebt,
nickt abgenommen wird. Oann
werden sie gewaseksn und mit
Bssig übergössen und Zuge-
deckt eins balde Stunde steken
gelassen, wodurek sie blau wer-
den. Oann gibt man die BorsI-
Isn in kocksndss Lalzwasssr
mit etwas Bssig und lässt sie
K bis 12 Minuten auk kisinsr
Klamme zisksn. Oann werden
sie sorgkältig ksrausgekoben
und auk einer Blatts kübsek
angericktst. Oasu sei vier t man
ausgelassene kriscks Butter (so
man kat) oder eins koliändiscks
Lsucs und Lalzkartokkeln.
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