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Nr. 23. XXVIIL ﬂaﬁt_gang.

Er[cbemt 1abtltdj in 24 Ilummem 3uttc§, 17. Q’esember 1921

Gldubiges Warten halt die Welt,

Di¢ wiitterjtille, umfangen.

UIB fei iiber dad fchneebededte Feld

Gdyon ein erfter Engel gegangen,

Der mit anbadtjdhimmernden Augen fpabt
Nad) den Gternbildern itberm Walbd.

Ob Der Gtern, der wandernd nady Bethlehem

Nidyt aujgehen will — bald. [aebt,
; ‘ a Dora Stieler:

Cinjade Gpeifen im Fejtgewand.
(Radgdrndt verboten.)

Die cinfaditen Opeifen vermdgen
fleinen Familienfeften einen befonderen
Reiz 3u verleiben, wenn fie nadh jorg=
faltiger Subereitung aud) nod hitbjdh an-
geridytet werden. Dazu braudt e8 nidht
einer Wlenge raffinierter Kunitgrifje,
Hilidmittel, wie fie nur bem RKiidendef
sur BVerfiigung {teben; die erfinderifche
Haudfrair verfteht e3, die AWabrungs=
mittel fo 3uiammen3uftellen Dag fie in
Gejdmad, Farbe und Unordbnung einen
erfreulichen Cindrud maden.

Der gewdhnlide Griedbrei befommt

ctvad SFeftlichesd, wenn der Jimt mitteld.

einer Papierdiite 3u einer Blatts ober
Hergform oder 3u Budhftaben bdarauf
geftreut wird. Die Weike ded fiigen
fornigen Reidbreid hebt {id) viel vers
lodenber hervor, wenn von einer fleinen
Crhobung in der NMitte der Platte in
durd) Loffeleindrud gegrabenen Rinndjen
roter S§rudtiaft 3um Rande fliegt und
oben ein paar frifdhe oder eingemadte
Rirjdhen oder Vflaumen ladhen. Wie

herrlid) [dhmeden bdie falten Reids
fopfdhen, die aud Zajfen auf eirte
bettiefte ‘B[atte geftilrst wurden und auf
diefer fid) wie fleine Jnjeln aud eiitem
Sirupiee erheben!

Und bdie billigen, nabibhajten I pfel,
vfe piele Widglidhfeiten 3u funftoollem
Darreichen bieten fie: Gefjdhadlt mit aus-
gebobltem Kernbaud in Hilften getodyt,
die Hoblung nad) oben gefehrt, mit aufs
gequollenen Rofinen ober Weinbeeren
oder Pilaumen oder Quittenmusd gefiillt
— pber bann die Halften umgefehrt,
bergartig angeridhtet und mit Niandel-
oder Nuiftiften bejtedt, ald ,5Fgel“, und
mit Dem didlich eingefochten Gaft gldan-
send itberzogen — bad dide, glatte AUpfel-
mud mit einer didhten Sdjicht Suder
iiberftreut und diefer mit einem glithen-
den GCifenfdhaufelden glanzend braun
gebrannt — ober Dadfelbe in eine feuer-
fefte Platte gefiillt, mit gejhlageneni Ei-=
weiff bededt und etivad blattrigen Nidns
peln bejtreut im Ofen gelb gebacfern: -+
oder dann einfadhy mit aufgequollenen
Rofinen oder Weinbeeren in 3ter[id§em
Rand= oder Wtittelmufter belegt.:

®Gar bib|d) fiebt aud) genrif d)teé
RKompott aud, wenn man dad gelodte
Dorrobit: lefe[ Bwet{dhgen, Aprifofen,
RKirjdyen, Feigen, Rofinen e, ftreifen=
toeife in lebbaftem S(Farbenfonfraft in
eine Gladfdiiffel aufjdhichtet und - 3u=
oberft al8 frijcher Wlittelpuntt auBges
jadte 3itronenrddden obder Sitrmwn#.._‘
{hnige liegen. i :
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Die Stedefletfdhplatte erfdeint
feineBivegd gewobnlid), wenn neben
ben {dhuppenartig aufgelegten, mit Sals
und Brithe faftig erbaltenen Fleijcdh-
{dnitten baufdenweife die Guppen-
Gemiife liegen: bie Ritbdhen und bdie
Gelleries Rnollen mit dem gerippten
Wiejfer sterlich gefdhnitten, dazwifchen
etiwad Kohl mit Sal3 beftreut und viel=
leidht nod) ein paar Sdyeiben Randens
falat ober blattrig gejdnittene Corni-
dond. Wie hiibidh erfdheint eine Platte
Roastbeef garni. Auf gleidhe Weife fann
mit verfdhiedenen Gemiifen und gebat-
fenen Kartoffelfiigeldhen und =ftengelden
oder sfdhnifen gewobhnlidher KRalbs=
ober Rindb8braten umlegt werben.

Gafjtige8 Ragout nimmt fid in
einem Reidring (fornig gefodhter Reid
in eine audgebutterte Ringform gefitllt
und aud bdiefer auf die Platte geftiirst)
redht appetitlidh aus, bejonderd wenn
nod) etwasd gebadte8 Griin daritber ge=
ftreut wird.

Rleine gebratene Fleifdftitde:
Beeffteald, Koteletten feben aufgebadtem
Kobl, auf BVobnen, auf Kraut redht appes
titlich aus, aud) Sped und fleine Wurjt=
radbden auf Bobnen und Sauerfraut.

Blaugefodhte Fifde, umgeben

pon einigen Sitronenraddhen, Peterfilie
und gefodhten RKartoffelfiigeldhen ober
swilrfeldhen bieten fich bem Auge wobhls
gefallig dar. '
- Redht mannigfaltig fann dad Aus=
feben ber Uuffdnittplatten ges
hoben werden, allein jdon durd) dad
geordnete AUuflegen heller und duntlerer
Sleijdhs und Wurftiorten, gan3 bejon-
derd8 aber durd) Beigabe von Corni-
dond, Perlzwiebeln, Ciernubeln ober
gefdnittenen Gierforbden, durd) fleine
Haufden Preifelbeeren amRand, Peters
filien - Straufchen ober Cnbdiviens ober
itglijalat. Wer freute fidh nidht iiber
eine Platte rofigen Sdinten, der eins
gerabmt ift bon goldgelben Riihreiern,
ober. wenn auf einigen Sdnitten ober
am Rand Spiegeleier glanzen.

Nidht weniger Gelegenbeit jur Ve
friebigung bed ©dyonbeitBfinned bieten
die Gemiifeplatten: ©pinat vers
slert mit ©plegels oder Riihreiern ober
in biibfdye Formen gefhnittene goldgelb
gebadene Brotftiiddhen — Tomaten
mit Rei8 oder Kleijhhadhee gefitllt ober
nur gedampft und mit leidht gebadener
Peterfilie iiberftreut auf Niaffaront odber
Reid gelegt — Vobhnen, in der Nlitte
griine und auien herum ein Kran3 weifer
(©dhmalzbobnen obder fleine weife ges
trodnete und gefodhte Bohndhen) — Not=
fraut mit glangend gefodhten RKajtanien
belegt. — At ein wenig Sorgfalt ges
lingen reizende Sujammenijtellungen.

Und erft bel Den Salaten! AUuf wie
verfhiedene Urt laft fidh) Kartofiels
falat garnieren: NMlit einem Kran3 oder
einem Haufdyen AWiigli=, Endiviens ober
Randen=Galat, mit Wurftradden, mit
Gardinen, mit Clern, mit Sdinfens
wiirfelden. Kartoffels, Selleries, Riibs
dens und Randenjalat abwedielnd in
eine runbe Glasidyiifjel aufgefchichtet, mit
Cornidons, Kapern, Pilzen und den bes
reit8 genannten Sleifdh= oder FKijdhbeis
lagen berstert, ergeben ftattliche, in 3weis
fachem Sinne gefdhmadvolle Platten.

Berjchiedene Kafeforten inzierlichen
©deibent auf ober neben appetitliche
Brotidhnitten in die Falten einer Sers
biette gelegt, [oden 22y Geniefen.

Uud) die Butter fieht viel beffer aus,
wenn fie ftatt mit ber aufgeprepten Ubds
réffe ber Niolferet und der Gewidids
bejeichnung mit den befannten gerippten
Bretthen 3u RKilgeldhen gedrebt und in
Sorm einer Sraube aufgelegt wird, oder
auf ber glatten Geite eined gleihmafig
sugeidnittenen Stiide8 mit einem in
heifed Waijfer getaudhten Loffelden Eins
ferbungen gemadt ober Bldttdhen abs
gehoben werden 3ur Form einer Rofe.

Gelbftoerftandlid) fpielt aud) dad Ges
dirr, Darauf die Speifen angeriditet
werden, eine widtige Rolle. Fiir fejts
lihe Gelegenbeiten darf e@ die Hausds
frau nidt reuen, die beften Platten und
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Gdiiffeln aud dem Sdyrant 3u bolen
und bei aller guten Weinung muf fie
fid bitten, die Platten 3u reidhlich 3u be=
[aben. Gin breiter, glanzend fauberer
Rand foll immer fret bleiben. H.E.

(a]

Die Herjtellung von Badteiq.

(Nadidbrud verboten.)

Wenn bdie Hausdjrau die Grundfdse
und Regeln jur Herftellung der eins
selnen Jeigforten fennt, o wird e3 ihr
leidht, Die Urt und Weife dDed8 Vers
mijdend ber Butaten fiir die ver|dhies
Denen Rezepte 3u verjtehen und befries
Digendbe Prodbufte 3u ersielen. BVon
allem Vadwerf wird in erfter Linie vers
langt, daf e8 luftig und loder {ei.
Unfere Sunge und unjer Wagen haben
gleiched Anrecht darauf. Die Luft wird
entweder durd) {og. Sreibmittel, Hefe,
Badpulver in den Teig gebrad)t ober
bireft dburd) langered Rithren und teils
weife aud) dburd) Kneten. Lodernd wirft

aud) bet einzelnen dad reichlidhe Bor= | b

hbandenfein bon VButter, die beim Ers
bigen fteigt und da8 Gebdd mitreift,
joie Der fidh verflitdhtigende Ulfobhol
in Form von Rum, Cognac oder Kirjd
beigefilgt. Bei Der geniigend grofen
Audwahl von andern Loderungdmittel
find aber lefitere leicht 3u umgebhen, 3u-
mal ihr Gejdmad jumindeft unfere Ge-
banfen unangenehm beriibrt.

Der Hefeteig fann fitr dasd billigjte
wie fiir dad feinfte Gebdd verwendet
werden; dad Gelingen hdangt weniger
bonn Der WUlenge feurver Sutaten, wie
Butter und Cier ab, ald vielmehr von
ber guten Befdajfenbeit und ridhtigen
Behandlung der Hefe. Die frijde gute
Prepbefe ijt gleidhmadBig gelblidh weif,
rieht nad) {dhwad) gdrendem ObJt und
parf nidht leidht 3erfallen. Sie wird
serbrocelt und mit lauwarmer NWild)
ober Waffer glatt verrithbrt und mit
einem Jeil bed gefiebten Nlebled 3u
einem fog. Vortelg angeriihrt und an
cinen warmen Ort geftellt. Wad) furjer

Beit fann man ein fid) heben ded Jeige
{tiided bemerfen, ein untriiglidyed Seiden
filr tabellofe Hefe. AUlle Sutaten jowie
per Raum mitffen warm fein; denn bdie
Hefepilze braudien 3u threr Entwidlung
Warme und Feudtigleit. Wenn alle
Sutaten gut vermengt find, wirb Der
umd Dopypelte erhobte Worteig dajus
gefiigt und mitverarbeitet, der Teig
pann direft in eine Form gefilllt wie
3u Gugelhopf oder in der Sdhilffel 3um
nodmaligen Aufgeben an bdie Wdrme
geftellt. Borteilbaft gelingt died iiber
Nadt in der warmen RKitde ober in
fiirserer Beit diber ecinem Sopf mit
warmem (nidht fodendbem) Wajjer auf
ber Geite Ded Herded, aud) im Selbfts
focher 3wifdhen 3wei mit heifen Syeifen
gefitllten Gefdirren. Wiup ber Teig
purd) Uudwallen oder durd) Vearbeiten
mit -Den Handen erft feine Form ers
balten, fo bat die3 erft nadh bem 3weiten
Uufgeben 3u erfolgen. Um einem 3u
ftarfen Aufgebhen, dad ein nadbheriges
Sufammenfallen im Ofen 3ur olge
aben fiiirde, bvorjubeugen und um
gleidzeitig eine fefte duBere Krujte 3u
erbalten, ftellt man da8 geniigend aufs
gegangene Stid nod) etwa eine Stunde
an die Kdlte. Dad empfiehlt fid) bes
fonberd bei feflen Jeigen, wie 3. V.
fitr GCiersopfe.

Cinmal im Ofen, muf dad8 Gebdd
bor Sugluft gefdiit werben, folange
die Nafje nidt feltgebaden it (ca. 20
NMinuten bid 'z Stunde). Die Sempes
ratur im Ofen darf stemlidh bodh fein,
je nadh der Dide ded Vadftiided, Wenn
an einem ditnnen Holzipdnden feine
feudpten Zeigteile mehr haften bleiben,
jo ift ber Teig durdhgebaden.
Cinfadher geftaltet fich die Herftellung
pon Badwerf mifteld VBadpulver,
pad aber fiir einzelne SGaden der Hefe
fidh nicht ebenbiirtig erweift. €3 bejtebt
meiftend aud doppeltfohlenfaurem ANa=
tron ober Ummoniaf, die fidh an ber
Warme verflithtigen und dabei ben
Selg I[odern. Diefe Jreibmittel in
Vulverform miiffen mit bem Wlehl unter
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bie iibrigen Sutaten gut
werbdet.

Bet dent geriihrien Kuden,
Torten, KRleinbadwerf, die eined befons
beren Loderungdmittel8 entbebren, ift
bie NWienge von Butter und Eiern be-
beutend qgrofer. Durd) RNiihren bder=
felben mit dem Suder wdbrend '/: bid
1 Stunde wird in die Wlaffe Lujt ge=
Bradt, die fidh befanntlidh) an der Wadrme
audvebnt, died um fo mebhr, je reidh=

permifcdht

lidder und je didhter fie darin enthalten

ift. Darum ift gleihmapiged Riibren
in einem falten Raum und Kaltftellen
ber Naffe vor dem Cinjchieben non
grofem Vorteil. Durd) dad fteif ge-
fdblagene Ciweify wird nod) mehr Luft
bineingebradht. Uuch dad Ciweily afst
fid) beffer {dhlagen an der RKiithle und
mug aud) vor und nadh) dbem Sdhlagen
falt geftellt werden. Beim Vermifchen
Dedfelben mit ber RQudhenmaifie darf nicht
mehr ftarf geriibrt werden; am beften
wird die Halfte Ded benodtigten Niehles
auj die Wiajfe gefiebt und dad Eiweif
mit Demfjelben f{orgfaltig untermijcht.
Durdh) a8 Gichen ded Wiehle3 und
pa8 Gdaumigritbren bder Butter bei
joldhem Gebac ift eine weitere Nidg=
lichteit 3ur beffern Loderung geboten.
Um Butter und Eier 3u fparen (felbit=
verftandlidh nidht obhne Wadhteil auf die
Feinheit Ded Vrodufted) fann Vad-
pulver beigefiigt werden.

Bei geriebenen Seigen, Wiiirbe-
teig, Sndertéig, wie fie 3u feinen Kuden
und RKleinbadwerf vertwenbdet werben,
ipielt die Butter fiir ben Gejdhmad tie
al8 Treibnittel die grofte Rolle. Sie
muf rvein, moglichjt wenig wafferhaltig,
pon- gutem Gejdhmad und falt fein. Jn
Crmangelung frijher Butter [dpt fidh
auch audgefochte verwenden; dodh mup
bie Wienge etwad geringer berechnet
werden.  Dad Niehl wird ebenfalld
gefiebt, die Vuiter in Heinen Stiidden
pemjelben 3ugefiigt und jo fein damit
berrieben, - baf fie faum mebr fidhtbar
ift. Wit falten Handen, in faltem
- Raum wird die Wajfe moglichjt furs

aber griinblid) gefnetet und audgewellt
und vor dem Formen und nad)ber wie-
der an bie RKalte geftellt und dann in
beigem Ofen rafdh gebacden.

Bldatterteig bhersuftellen braudt
siemlich gute tbung. Hier ift die BVutter
und ibre Befdaffenbeit von nodh groferer
Bedeutung. Gie darf nur gans wenig
Waifer entbalten und foll vor dem Ge-
braudh) auf bem GEi3 gelegen bhaben.
Dad gefiebte Nlehl |oll ebenfalld falt
fein und mit dbem Ci und faltem Waffer
3u einem feinen elaftijchen, doch nidht
all3u weiden Jeig angerithrt und ge-
fnetet werden. Die barte Butter wird
al@ gleidhmaiiged glatted Stilt in bie
Wiitte ded 3u Vieredform audgewellfen
Teiged gelegt, feine Cnden abnlider-
weife wie beim Sujammenjalten einer
Gerviette dariiber gefdhlagen und an
Der Ralte /4 Gtunde ruben laffen. Wadh
jorgfdltigem AUudwellen, wobei Dbdie
Butter nidht durdy den Teig bdringen
Darf, wird diefer neuerdingd jervietten=
dabnlid) sufammengelegt und wieder falt
geftellt, Died wiederholt man 4—5
Wal. Cine falte Narmorplatte leiftet
um AuBwellen bdie beften Dienite.
Beim Formen fudht man Abjalle o viel
al8 moglidh 3u bverhiiten. Um foldhe
nod) audjuniien, legt man fie forgs
faltig aufeinander und wellt fie nodys
mal8 aud. Bum Baden braudt aud
diefer Seig grofe Hibe.

Bei Nianbelgebdd, wo dad ge-
fdhlagene Ciweify al8 BVindemittel dient,
ift baupffadhlidh 3u beadhten, baf bdie
Sutaten por dem Wermengen mit Eis
weif gut gemijdht werden. Die ge-
formten Stitde lagt man 3uerft 1—2
Tage an gelinder Warme trodnen, um
fie bernad) in twenig beifem  Ofen
pollendd audzubacden. E.

Obne Urbeit ijft feine Gejundheit der Seele
nod) ded Leibed, ohne diefe feine Gliidieligleit
moglich. Die NWatur will, baf ihr bie Wlittel
sur Erhaltung und Verfiigung eured Dajeins,
ald Frudte einer magigen Arbeit, aud ihrem
GdoRge 3iehen follt. “Wieland.
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BVorbereitung der Sutaten 3um VWadwerf.

Rofinen und SGultaninen werden
gereinigt, indbem man fie in Fleinen Wengen,
ca. 10 Gtird mit wenig Web!l 3wijdhen den
ganbﬂ&cben reibt. Dad Webl, dad den groften

etl der Unreinigfeiten aufgenommen bhat,
fallt 3wijden dDen Fingern durd). Die Ro=
finen werden nadber nod auj einem feinen
Gieb abgefpillt. :

AUnid reinigt man durd) Reiben mit Gal3
auf einem groben Sud) und durd) nadhheriges
Ubfpitlen auf einem Sieb, |

-Bitronenjdhale wird auj einer feinen
Reibe diinn abgerieben, von lefiterer voljtdin=
pig weggebradt, durdy ein BVBrodden Suder,
pa8 man ebenfall8 darauf abreibt. Dinn
abgejdydlte getrodnete Bitronenjdhale wird fein
vertiegt, ganze getrodnete Sitronen= ober
Orangenfdalen wie frijdhe abgerieben.

Jttronat und Orangeat laffen ﬁccfb
leidht in Der Wandelmiible oder Fleijdhhad-
majdine 3erfleinern. :

BVanillegefjdhmad wird vorieilhafter
al@ durd) Funftlihen ,Vanillesuder” ober
» Banillin® dem Gebdd verliehen, indem man
eine Vanillefjdote der Ldange nad) aufjdlifst
unb die feinen BVanillefdrnden mit ber Wlefjer-
fpifse Herausfrabt. _ :

MWandeln laffen fidh leidht jdhalen, nadys
bem. fie mit Fodhendem Wafjer iibergofien
wurden und zugededt ettwva 5 WMinuten darin
liegen geblieben find. WVor dem Reiben milfjen
fte nody etwad getrodnet werben.

Bei Hafelniiffen Ibfen jidh) die Gdalen,
wenn fie furge Beit auf ein Bled) in bden
beifen Ofen gebradyt werben. BVor bem Reiben
mitfjen ungejdalte Hajelniiffe und NWlanbeln
gut erlefen twerben. Vorbandene Sdhalen-
tei[%en {haden der Wajdhine jebr.

~Orober Griedzuder muf 3u BVadwerk
mit bem Wellhol3 fein geftofen ober bann
langere Beit gut geriihrt twerben. Kommt
Waifer ober Mildy 3um Feig, jo fann bdiefed
3um Uuflofen bed Buderd bienen. -i-

Um frijdes Gebad
leicht durdyjdhneiben 3u dnnen, erbie man
por jedem Gdnitt dad Weffer durd)y Eins
taudhen in fodyenbes ‘man'er.

Cinfadeln einer Nihnadel.

_ Um eine Nabnabel leidhyt einfddeln 3u
fonnen, ftede man fie in ein Gtiidden dides,
meig{:ss Papier bid and Vhr. 3

bulidy verfabre man bei der Wabhmajdhine.

Wan [diebe einen Gtreifen weifed Papier
ober Leintwand hinter die NWadel — dad Wadel-
obr lapt fih dann leiht erfennen und der
Kaden fidher einfithren.

--------- Ll 4 (1] sedeece L1

\ RKody=NRezepte. ,
Altoholhaltiger Wein Tann gu fiiBen Speifen mit Bortel!
burdy alfoholfreien Mein ober wafferverdfinnten Sirup, und

ft fauren Speifen burd Jitronenfaft exfest werben.

Haferflofdenfuppe.

Sn eine Sdiiffel gibt man eine Taffe Hafer~
mebl, giet foviel fodhended Llaffer daran,
big e8 gan3 dDurdfeudhtet ift und Ilaft e8 eine
gute Gtunbde jtehen. . Hernad vermengt man
e8 gut mit 2 Giern, etivad Galz und Pfeffer,
einer gebadten Bwiebel und Petcriilie, formt
von diefer Nlafje Ileine KIdfdhen und madt
eine Probe im Kodhen. Sollten jie jerfabren,
fo mijcht man nody etivad Weifmehl darunter,
gibt dieje RKUoKden in jirfa 3wei Liter Fodhenbde
Kleifdybrith : ober gans leidht gefalzened Waijfer
unbd Idft jie einige Winuten fodhen. Dann
3tebt man fie jorgfaltig Heraus, {diittet flare,
fodhende Fletjdybriithe daran und ferviert.

RNinddzunge mit Wieerrettig.

Cine RindS3unge wird weidgefod)t, abge=
jhalt, in dinne Sdeiben gejhnitten und
bubid) auf der - Platte arrangiert. AUuf die
Gdyeiben gibt man Haufden von geriebenem
Wieerrettig, von dem man einen Feil mit
Ranbenjaft rot gefarbt bat, garniert die Platte
mit Peteritlienftraupden, in dbie man den ge=
farbten Meervettig ftedt und jervi:rt heif.

Hubn in Reisrand. ,

Dagd Hubn wird in Galzwaifer weidygefodt,
aud der BVriihe genommen und warm geftellt,
Jn der Hithnerbrithe todht man nun dasd notige
Quantum Reid weid) aber fornig, ridtet ihn
auf der Gdiifjel im Kranj an, gibt basd tran=
chierte Hubn in bdie Nlitte unb gieft ecine
Butterjauce iber Hubn und Reis.

Blumentobl auf neapolitanijde Art.

Der nidht 3u weidh gefodhte Blumenfohl
wird -forglam beraudgehoben und jum Ers
falten betjeite geftellt. Die jorgfdltig jerlegten
eingelnen Noddhen gibt man in eine feu rfefte
Platte, iibergieht jie mit flitfjiger Butter, bes
fireut fie mit geriebenem RKdfe und badt fie
im Ofen bellgelb, inbem man fie dHfterd mit
Der Vutter begieht. Dann ridhtet man fie
phramidenformig auf cine Vlatte an, begieft
fte mit einer Somatetgauce und Jerbiert fo=
gleih. Gdmedt aud)y obne Tomatenjauce
febr gut. Genn, ,Gemiifetitche”.

Geftitriter Salat in AUfpik.
RKartoffeln, Nitben, Gellerie, Kaftanien und
Ranbden fodht man und jdneidet fie in Schei-
Bert, und [afgt dann jeded fiir fidh eine Beit-
lang mit etwad O, Galz, Bitronenfaft ftehen.
Rleine eingemadhte Gurfen fhneidet man eben=
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fall8 in Gdieibdien. Dann begicht man den
Boben einer runden Form mit etivasd Gallerte,
[ajt fie erftarren, und belegt bie Flade Franzs
formig mit den verfdhicdenen Wurzeljdeiben,
jo baf je eine ©dyeibe bie nadite halb bededt.
Die Geitenwdnde belegt man ebenjo mit ben
Gdetben, bie man juvor in 3erlafjene Halbs
erfaltete Gallerte taudht. Wan fann einige
RKapern dazwifden legen. Den Neft bder
Gdeiben mijdht man mit Waphonnaije, der
man etwad8 Gallerte beigab, fiillt bie Form
damit und [ajt evftarren. BVor dbem WUnridten
balt man bie Form einen Woment in Heifes
Wafjer und jturst den SGalat.

Orangengelee.

Gine Gtange Agar-Agar tird in '/« Liter
Wafjer geweicht und flargefodht. Den Gaift
vbon 4 Orangen und !/s Bitrone fodht man mit
etwad Gdyale und 125 Gr. Buder auf, gteht
ibn burd), vermijht ibn mit bem Agar-Agar
und [t e8 erfalten. Wird mit faljhem
Gdlagrabm und Orangenfdeiben versiert.

dipfelfdnee.

6 dUpfel werdben weidhgediinjtet und mit
100 G®r. Suder vermijdht, in eine feuerfefte
Ghirffel gegeben und ber fteife Sdhnee von
3 Ciweig baritber gefiitllt. Der Cijdnee foll
nicdht glatt geftrichen werben, fondbern Fleine
Baden bilben, die beim Vaden eine dunflere
%farbe annehmen, wahrend die itbrige Wiafje

ell bleiben joll, wad8 bHiitbjdy ausfieht. Der
Gdnee Tann vor dem Baden aud)y mit ges
{dnittenen Manbdeln beftreut werben. Wian
[at den Gup im Ofen Farbe annchmen.

RKaftanientorte.

100 Gr. Buder und ber Gdhnee von 2 Eis
weif werben /i Gtunde {dhaumig gerithrt;
bann gibt man 35 Gr. fein geftogene Nlanbeln,
worunter 5 Gr. bittere find, etwad geriebene
Bitronenjhale und 100 Gr. Kaftanienpiiree
Dazu und vermengt alle8 gut. Darauf bact
man die Wafle in 2 Halften geteilt, jede in
einer eingefetteten Form jhon ausd. Vor Ges
braud fest man die Torte mit Creme, Frudits
gelee ober Gd)la%mbm jufammen unb verziert
fie obenauf beliebig.

Brandenburg, ,Die harnjdurefreie Koft,

Weihnadtdgebad.

Mailanderli.

500 Gr. Webl, 250 Gr. Buder, 250 Gr.
fhwad) gejdymolzene BVutter, 2 ganse Eier, 2
GCigelb, /2 Bitronenrinde, 1 Prife Sal3. Die
Butter wird jhaumig gerithrt, Buder und Ei-
gelb damit vermijdht, jowie nadh und nad alle
ubrigen Bufaten. Bu einem leidhten Leige
wirfen, einige Gtunben ftehen laffen unbd dann
a3 Em. did audwallen. Wit Formden aus-

ftehen, mit Eigelb bejtreiden und in m&&giger

Hie baden.
Jimtjtengeli.

Wian rithre 4 Cler '/« Gtunbde, gebe 500 G,
Buderbdazu unbd rithretvieder '/« ©tunde. Dann
25 ®r. geftofenen imt und cine abgeriebene
Bitronenfdale, bernady 500 Gr. Wehl nad
und nad einvithbren. Dann wirb ber Teig auf
bag WBrett genommen und audgewallf, mit
Mobeli abgeftodhen und auf einem mit Niebh!
beftreuten BVled) leiht gebaden. Gie werben
[uftiger, wenn man den Teig einen Tag vors
her madt.

Honigringli.

3 @imecira werben 3u Gdnee geidlagen,
250 Gr. Buder,1 Eloffel Bimt, 2 ERloffel Honig
und 250 Gr. NiehH[ dazu gerﬁﬁrt, bann mefjer=
ritdendid aqudgewallt, mit einem Glad audges
ftodhen und in jhwader Ofenbitje gebaden.

» Rochrezepte biindn. Frauen®.

Hauslederli.

4 &ier, 500 Gr. Buder, 60 Gr. Bitronat,
60 Gr. Orangeat, 1 Theeldifel Bimt, 1 Nlefjer=
fpifge Nelfenpulover, 250 Gr. Nianbdeln, 6—700
Gramm Webl. Die Eier werben mit bem
Buder {daumig geriibrt, dbad fein bveriviegte
Bitronat und Orangeat, bie grob gebadten
NWianbdeln, imt und Aelfenpulver und jo viel
NMebh! hingu gegeben, bid man den Teig gut
audwalen fann, Wadh)bem man ibn /2 Cm.
bid audgewallt hatf, fticht man Lederlt aus,
badt fie in mdpiger Hie und glafiert fie mit
Ciweigglajur. :

Weihbnadtdftollen.

750 Gr. Wehl, 50 Gr. Hefe, 1 FTafle Niild),
4 Gier, 125 ®r. Buder, etwasd itronenjdale,
200 Gr. Butter, 200 Gr. Rofinen und Weins
beeren, 50 Gr. Wanbeln. Wlan bereitet mit
ber angeviihrien Hefe einen fleinen Vorteig,
ben man gut geben lagt, gibt nadhher die itb=
rigen eriwarmten Sutaten 3u und nod) jo viel
Alildy, bi8 ein fejter Tetg entjtebt, ben man,
nadbent er gut gearbeitet ift, einige Gtunden
sum aujgehen an bdbie Wdrme ftellt. Dann
twird der Teig auf dem mit Webl beftaubten
Wirtbrett 3u einer runden, an beidben Enden
fpit sulaufenden  Gtolle geformt, walt mit
bem Wallhol3 in ber Wiitte bie eine Halfte
be8 Teiged eftvad bdiinner, bejtreidht jie leicht
mit lauwarmem Waifer, jhldgt jie auf bie
dide Haljte, jo daB in der NWlitte dber Gtolle
ber Lange nad ein Gaum gebildet wird, und
[agt nun die Gtolle auf dem Bledh nocdhmalsd
gehen. Vor bem Baden beftreicht man fte mit
jerlaffener Butter, badt bie Gtolle bei guter
Hifge 1—1'/s Gtunbde, beftreidht fie heif nod=
mal8 mit Butter und beftreut fie mit Suder.

,®roge8 Gdweiz. Kodhbud”.

a
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Wie jtellen wir unsd 3ur Hersftdblung bei
Herzfehlern?

Neder mit einem Hersfebler Bebaftete halt
fih am beften an feinen gewiffenbajten Urst;
— ein leidyter Hersfehler jdliet die Idrpers
lidhe Nbung nicht aud; im Gegentetl, mafige
und wohl abgegrenste Anjtrengungen find
jogar wobltuend und fraftigend. — Gan3 bes
fonberd ijt bei Hersfeblern bdie Bufubr ber
Nabrung und ber lijjigleiten 3u regeln unbd
Magiafeit 3u empfehlen. ‘

Wer etnen Herifehler hat und ed beizeiten
teif, fann fein Leben fo einridten, daf er
obhne Bejdwerden alt werden Fann; er barf
feinen Iorperlich anjtrengenden, feinen aufs
regenden Beruf baben; Frauen mit einem
leichten Hersfebler find jogar imjtanbe, bei
einem RKinbe oder audy bei 3weien Wluiters
pilidbten 3u erfilllen; baufige GSdwangers
fdaften und Geburten balten fie aber nidht

aug. Mabden mit Herzfehlern follten nur |

bann beiraten, wenn der Herzfehler nidht grop
und Der ﬁbri&e Korper gefund ift und wenn
;ie burd) bie €he in befriedigende Verbaltnifje
omnten.

Gan3 dbnlih wie Leute mit Hersfeblern
mitffen. fidy jolde mit nervojen Herzleiden,
Hersjdhwddhe, Ubderverfallung und andbern
Kranfbeiten ber BVlutgefage verbalten. Herys
Tranfe follen bejonberd alle ploglihen und
ruciveijen Unftrengungen meiden: jdnelled
Laufen, Biiden, ftarfed Prejfen beim Heben
von Laften, beim Gtublgang u. j. w. Huften
ift bem Herzen jhadlid), ebenjo Aufregungen.

AUl Wafjeranwendungen fommen in Ves
tradht: Vor allem Vurjtbdder 33° C.; fie
wirfen befler und find billiger al8 bie ges
rithmten Koblenjaurebdader, fie entlajten fofort
bag Her3; taglid) fann eined genommen wers
Den; ferner fiible WUbreibungen und Fiible
AUuflagen aufd Her3 (3wijden Gdliffelbein
und Hersjtoggegend, nidht tiefer). Rumpfs
reibebdber, warme Vollbader, Dampfe find
ju meiden, nur ber Fufbampf ift erlaubt,
Luftbader tun gut. - Herzfranfe miifjen im Ve
rufe regelmagig Ferien maden und jidh bann
gan3 ausruben. ,Der fleine Hausddoltor”.

@inberpflége und sCrsiehung.

Wir NWiitter und unfjere Kinder.
Dasd Kind ift nidt unfer Bejiy, unjer Uns
bangfel, ecine Fortlebung unjere8 Wefens,
fonDern e8 ift ein Wunbder fir fid. €8 mup
aus jetner Art herausd einmal mit bem Leben
fertig merben. Und wad ihm unjere Er3ichung

gebe, fei bad Riiftzeng, durd) weldes o8, ers
wadhfern, moglidhft obne 3u fdhwere Kampfe
und ohne 3u biel Kraftverjdwendung herauss
finbe, wo3u ed taugt und toad e8 taugt. Urs
tell itber fein eigened Hanbdeln, fein eigenesd
Denten, feine cigenen Gefithle madien bies
Riiftzeug aud. Uber fonnen wir Urteil fiber
fein eigened Wefen bereit8 beim Rinbe an=
babnen? Gewif. Gerabe aud den cinfaditen
Unfingen heraus, die allen Wenjden gemeins
fam verftandlidh find. Wabrheitdliebe und
redtliher Ginn, die flare WUnerfennung ber
Bebiirfniffe anderer Wenjden neben unjeren
etgenen bilben bie Grundlage fiir jebed gitls
tige menjdliche Urteil. Giite fommt bHinzu.
Und diefen Regungen it jebed gejund verans
lagte Kind 3uganglidh. €3 fei nodh 3u wenig?
Freilid). ©Geine Fabigleiten ol jeded RKind
entfalten unbd lernen, {ih bamit unter den
Wenjden einjurichten. Gegen jeine Febhler
joll e8 ringem, bamit e8 tbm wohl und gut
gebe unter den Wenjden. :

Uber wenn ¢3 jidh bann nad) feiner Urt
entividelt hat, jteht e8 unsd, {o jagt man oft,
berangetwadhfen, fremd gegeniiber? Jm Gegens
teil! Gerade wenn wir fein Wejen biegen
wollten, damit e8 und dahnlih werde, bdumt
e8 {ih nadtraglidh auf: wasd tatet thr mir an?
Dod) wenn wir forgfam feine Urt dburd die
Kindheitdjahre forderten, wird e8 und Dant-
barlfeit unbd Liebe fhenfen und wird begreifen,
tarum e3 erjogen turbe und warum man
uberhaupt ersieht. Dora Sdyoenflies.

Gartenbau und Vlumentultur.

PDie Neinigung der Jimmerpflanzen

jollte im Winter alle 14 Tage gefjdehen; man
beftimme bazu einen fejtjtebenden Tag, um
niemal8 biefe notwendige WUrbeit 3u vergefjen.
Wenn wir bedenfen, bag die Pflanzenblatter
ben Lungen der Nienjden gleiden, inbem die~
felben burd) die oberfeit8 und unterfeitd fich
befinbenben Gpaltdffnungen Lujt aujnehmen
und ausdfcheidben und dbaf aud beim Gprifen
bag8 Waijer in die Pflanze cindringt, jo wird
e8 einleudhten, dap bei einer jauber gehaltenen
Pflange ber Gtoffwedfel beffer vor fidh) geht
und bie Pflanze gefiinder. bleibt, al8 died bei
einer pon Gdhmu und Staub bededten bder
Fall ift. Pflanzen mit wolligen, Haarigen und
Pleinen Blattern fonnen nidht mit bem Shwamm
abgetwajden werden; durd) WUbblajen und Wb~
ftiuben mit dem Feberwijdh und AUbfprigen
Fonnen aber aud biefe jauber gebalten werben,
befonberd bann, wenn man ben Shmus nicht
3u febr bat iiberhand nehmen lafjen und wenn
man aud) hier bie RNeinigung regelmakig vors
nimmt, "

: a
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Hithnerhaltung im Winter.

Wenn aud) im Winter nidht jo oft wie im
Gommer eine Reiniguug ded Hithnerjtalles
ndtig ift, fo darf man Dod) mit Dem Weg-
fdhaffen Ded Wijted nicht 3u lange warten.
Die Hausfrau, der ja meijt die BVejorgung des
%auﬁgef[ﬁgels obliegt, foll audy im Winter

tall und Laufraum der Hiuhner minbdejtens
alle vier big finf Wodhen grundlid) reinigen
oder reinigen laffen. Gind dod) die Eyfres
mente Der Hithner die Trdager und Verbreiter
un3dhliger ticrijher Schmaroter und Krani-
heitBerreger, bie dann nteift jene pldglid) auf=
tretenden Geudhen Perbeifithren, bdetteri oft
gange Hibnétbejtande 3um Opfer jallen,

_éic Gefabr det Qrantheitd=Fnfeltion ift im
Winter nicht gevinger ald im SGommer. Wah=
tend ber wartnen JFabredseit vermehren jid
allerding8 bdie RKranfheitd = Basillen  ftarfer
und die RKrantheitcn nehmen ecinen rajderen
Verlauf. Gebr oft wird aber der Keim dazu
fchort mdbrend Der Wintermonate gelegt, wenn
bie Hithner wegen bem mangelnben Freilauf
wodens=, ja monatelanng in ben engen, von
Ghmufy jtarrenden Stall ecingepfercht find.
Die RKotmafjen und die Uuddunjtungen ber
Hithner perpeften dic Lujt in dDem engen Stall=
raum Jebr Bald, die Tiere miiffen diefe Luft
Tag und Nadt einatmen. Dazu fommt; dap
mit bem Futter, dad aufden bejchmubten Stall-
boben geworfei wird, bdie Hithner nod) vom
cigenent Kot in fidh aufnehmen, woburd eine
direfte RQranfheitdinfeftion erfolgt. =~ ©.

s-ragesﬁde. -

& ®e03

Antworten.

79. Obue eigene Fleiine Landwirtidaft, die
alle mdglichen AUbfalle 3ur Verwertung 3u=
laft, wird die Geflitgels und Kleintiersudt
faum o lohnend jein, dag fie fiir 2—3 Pers
fonen geniigend Crwerb fidert. Dann jollte
aud) eine bejtimmte Lebrieit in einem Ges
fliigelhof dburdhgemadt werben, bevor man auf
eigeite Fauft ein folhed Unternehmen grins
Dent will. n.

80. Ausd langjdbhriger Criabrung beraus
fam i 3ur Ginjicht, baj JInlaidboden nur
- auSnabma3iweije aufgewajdhen werden fjollten.
Gie bleibe:r jhoner und balten linger, vor=
auggefeit, bap jte von Beit 3u Beit mit einer
guten Bodenwidie eingerieben werden. .

81. S§u ber Regel find bie gelben RKars
toffelis weniger a'8 bie weipen ober Rofens
fartoffeln 3u Galat verwendbar. Fragen Sie
Direft bet Grofbesiigern (LebenBmittel« ober
Konjumperein) an, dDort fann man Fhnen ge-

wif am beften mit Audtunit und paffenbet
Ware dienen. Leferin.
82. Gdyon lehted FJahr wurde in der Veis
lage ,Hauslidher Fletg* auf bte Verwertung
alter Gtoffreften aufmerfjam gemacht. Alte
Filsbiite geben gute Sdhubeinlagen (Goblen),
bie Abjdynitte dienen 3um Belegen der Stubls
unb Fifhbeine; Goblen filr RKinderjdhube wers
Den aud Gtoffreften hergeftellt. Aus dem vers

_ tieften Kopfiteil lagt fich, bunt bejtict, ein Beutel

herftellen, ebenfo Rinderbiite, wenn man einen
bunten Rand madht und den RKopfteil durd
Cingiehen oder Faltenlegen verengert. Aus
Gtofireften lagt fich allerlet Nirglihes, na=
mentlich aber Kinderfacdhen herftellen.  E8 gibt
Rurfe, wo bie Verwertung dlter Reften ges
lehrt wird; vielleicht fann ihnen die Frauens
jentrale Biiridy, TalfjtraBe 18, beffern Uuj
jbIup geben. R.
83. Wenn nur die Worgenjade ald Haus-
befleibung verjdhvinden witrde! TFm Winter
ift nod) 3u veritehen, daf die geftridten FJaden
beliebt find, im Gommer jolite man die grogen
Gdyiirzen oder eigentlid) Hausds vejp. WUrbeitss
fletber au8 Wajdyjtoff oder BVardhent (in
fithlerer Jabredseit) tragen. €3 gibt jo ein-
fadye, gefdhmadpolle Formen, it der jebe Frau
beffer ausdfieht al8 in Jade und Unterrod
oDer altem Hupe und Watinee! 1.
84, Dasd Herjtellen von Ggriitbaumicbmucf
aud Ubfallen ijt eine fehr beliebte rbeit firr
Rinber. Die ntetnen waren glidlidy dariiber.
Gie perwenbdeten farbiged Papier ju RKetten,
bergoldeten Nitffe, Niandeln, Cidheln, formten
fleine Diiten aud fejtem Buntpapier . n.

Sragen.

85. Wer fenunt den BVad=AUpparat ,, Wos=
Derna’, Vatent = Kajjerolle fitr eleftrijden
Herd? Um gefallige Uustunft {iber die damit
gemadbten Erfabrungen bittet R. Gd).

86. Gibt ¢3 aud) Wafjergefdfe fiir Sens
tralbeizungdsRadiatoren im Hanbel ¥ Die Lujt
toird bet diefem Heisfpitem 3u troden unbd ir-
gend ein gewohnlidhed, mit Waifer gefiilltes
(Eefﬁrﬁ ftebt Dem Bimmer nidht wohl an. gﬁr
AUustunit danlt - 8B,
87. Rann mir eine werte Ubonnentin mit=
teilen, wie ich Bitronenherz (Fleifdh u. Saft)
berwenden fann? Durd) Fabrifation einer
Badwerl-Gpesialitdt gibt e8 wodhentlich sirfa
100 Gtid abgeriebene, frijdhe Bitronen, wofir -
wir auBer dbem Privathausdhalt feine BVerwens=
bung haben. Lagt fidh jonjt irgend etwasd da-
mit herjtellen? %. B. in B.

88. €3 wird immer betont, Gefliigelzudt
fonne nur dann mit Erfolg betrieben werden,
wenn man den Beruj grindlid) erlernt habe.
Jb modte nun fragen, tie und wo- diejer
Beruf praftijd) und grimbdlid) erlernt werben
fann. Aus BVidhern ift ja vieled 3u erlernen,
wenigitend theoretijch. AUber wo erlernt man
bie Prarid? : © Sobanna,
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