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zii Ohr, und biirstet jede Partie fiir
sich. Also nicht von vorn nach hinten

abteilgn, sondern immer von hinten
nach vorn. Haben Sie nur ja keine
Angst um die Frisur, das Haar wird
sich nachher viel leichter, gefilliger
und aufgelockter in seine urspriing-
liche Lage bringen lassen. Nun wer-
den Sie sagen: Ja, aber das Fett und
der iSchweiss? Nur keine Angst:
Auch hier gibt es Abhilfe! Holzmehl
ist fiir wenig Geld iiberall erhiltlich.
Man braucht vor diesem Wort nicht
zuriickzuschrecken, denn dieses ist
schon lange Zeit ein wichtiger Be-
standteil zur Haarwidsche gewesen.
Es besteht aus Zellulose und enthilt
neben andern Stoffen Gerbsiure, die
dem Schweissausbruch entgegenarbei-
tet und saugt alle nicht erwiinschten
Stoffe auf. Aber es nimmt auch un-
angenehme Gerliche auf und beseitigt
diese. Die Anwendung von Holzmehl
ist ganz einfach: Man streut auf den
léngs gezogenen Scheitel das Holz-
mehl- so auf, dass es die Kopfhaut
trifft, massiert damit und biirstet und
kdmmt es anschliessend sorgfaltig
wieder heraus. Wenn Sie diese kleine
Miihe einmal wochentlich vornehmen,
wird Thnen Thr Haar immer Freude
machen.

Wenn TIhre Kopfhaut juckt und
brennt was machen Sie da? Dann
machen wir einen Spaziergang durch
die Wiesen, wo wir wichtige Kriauter
in- Menge finden. Wir finden dort:
Schafgarbe, Kamille, Schachtelhalme,
gegen starke Schweissbildung, Erd-
beer-, Himbeer- und Brombeerblitter.
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 erwihnten Blit-
ter und Kriuter sowohl frisch ver-
wenden wie auch den restlichen Vor-
rat trocknen und dann in Biichsen
aufbewahren. Genau wie den Tee ko-
chen wir auch diese Ixtrakte und
verwenden sie moglichst noch warm
und frisch fiir die Kopfwésche im
Haus. Wir schiitten die Sache duirch-
ein Sieb in ein Schiisselchen, trinken
ein Léppchen darin und reiben damit
die Kopfhaut gut ab. Wir miisser nur
aufpassen, dass wir immer wieder ein
frisches Ldppchen nehmen, wenn das
andere beschmutzt ist.

Am besten ist es, nach dieser

Wische, so oft wir es machen, das
Haar in der Luft zu trocknen, da
Scharfe Hitze den Erfolg herabsetzt.
Natiirfich kénnen wir nach der Haar-
Wésche dem Splilwasser Tee zuset-
Zen, und dadurch vorbeugen, dass
nicht in kurzer Zeit alles wieder im
alten ist, '
- Aber unser Haar wird uns sicher
wieder Freude bereiter mnd diese
kleine Miihe macht sich immer be-
Zahlt. J: R.
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.Fischragout

Fisch mit Pilzen. Zutaten:
Etwa 1 kg Kabeljeau, 250 g
Stein- oder andere Pilze, etwa
50—60 g Butter, 3—4 Loffel
geriebener Kise, 1 Ei, 1 Lof-
fel Mehl, 3 Loffel saure Milch
oder Sahne. Den. vorgerichte-
ten, mit Salz und Zitronensaft
gewiirzten Fisch wickelt man
in ein Pergamentpapier und
ldsst ihn in der Grillpfanne im
Ofen weich werden, wobei man
in die Pfanne etwas Wasser
gibt. Nach etwa 15 Minuten
nimmt man ihn heraus wund
féangt den Saft, der sich gebil-
det hat, in einer Schiissel auf.
Dann enthdutet man den Fisch
und legt ihn hinein und figt
die Hilfte der Butter bei. Im
Rest der Butter diinstet man
die gut geputzten und blittrig
geschnitzten Pilze 10 Minuten.
Mehl und Milch kocht man un-
der Riihren dick und gibt die
abgetropften Pilze und das Ei-
gelb dazu. Den Pilzsaft giesst
man zum Fisch, bestreicht letz-
tern mit Eiweiss, belegt mit der
Pilzmasse und bestreut mit
dem Reibkéise und einigen But-
terfléockchen. Dann {iberdeckt
man das Ganze im Ofen kurze
Zeit.

Fischfilets mit Champignons.
Aus vier schonen Seezungen
werden ungeféihr 14 gleiche
Filetstiicke geschnitten, nach-
dem man die Fische vorher wie
{iblich vorbereitet und abgezo-
gen hat. Man kann auch fertig
zubereitete Fischfilets kaufen.
Die einzelnen Stiicke werden
beidseitig mit Zitronensaft be-
triufelt 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 diinstet die Filets weich.
Die ausgelosten Gréten kocht
man aus und bereitet mit der

FKischragout. Gekochte Fischresten wer-
den in kleine Stiicke zerlegt und mit einer
Buttersauce aus 2 Eigelb, 125 g frischer
Butter, 1 Essloffel Wasser und 1 Essloffel
Zitronensaft, die im Wasserbad zubereitet
wird, vermischt und in einer Schiissel mit
Zitronenscheiben wund gerdsteten, weissen
Brotscheiben angerichtet.

Forellen blau

Brithe eine Buttersauce, die
man mit Wein und Kapern
wiirzt. Die Rollen werden dann
auf eine Platte gestellt, mit
der Sauce gefiillt und mit ei-
nem gekochten Champignon
garniert. Die iibrige Sauce wird
dazu serviert.

Forellen blau: Die Forellen
werden, wie die meisten Fische,
die blau gekocht werden, nicht
geschuppt, sondern nur ausge-
nommen, indem man sie auf ein
Holzbrett legt und aussen mog-
lichst wenig mit den Hinden
beriihrt, damit der Schleim, der

das Blauwerden verursacht,
nicht abgenommen wird. Dann
werden sie gewaschen und mit
Essig dibergossen 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 ldsst sie
6 bis 12 Minuten auf kleiner
Flamme ziehen. Dann werden
sie sorgfidltig herausgehoben
und auf einer Platte hiibsch
angerichtet. Dazu serviert man
ausgelassene frische Butter (so
man hat) oder eine holldndischie
Sauce und Salzkartoffeln.

Fischfilets mit Champignons
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