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Zwei Ratschläge

bei der Verarbeitung von Pelz

Oben: Pelzstücke werden nur mit Rasierklingen geschnitten.
Das Muster zeichnen wir auf der Rückseite mit Bleistift an.

Rechts: Hier sehen wir ganz deutlich, wie das Zusammennähen
von zwei Pelzstücken vorgenommen wird. Es ist der sogenannte

Gegenstich. Dazu verwenden wir sehr starken Faden.

STALLE IN DERVU CHE und Salmiaksprit oder mit
Salmiak vermischt.

mit;

Grünspan auf Kupfer oder Messing
verschwindet durch Abwaschen mit Sal-
miakgeist. Dann putzt man die Sachen mit
Asche oder Kreide.

Verzinntes Eisenblech scheuert man. mit
einer Sodalösung.

niumteller, giesst halb mit Wasser an, und
fügt einen Esslöffel Salz und einen Ess-
löffei doppelkohlensaures Natron hinzu.
In diese siedendheisse Lösung legt man die
Silbersachen (eventuell auch Besteck) und
lässt einige Miinuten ziehen. Durch die
verschiedenen Metalle bilden sich chemi-
sehe Elemente, die das Schwefelsilber
(denn beim Anlaufen des Silbers hanfeit
es sich, darum) lösen. Nach wenigen Mi-
nuten kann das saubere Silbergeschirr
nur gespült und getrocknet werden. Der
Aluminiumteller, der zugleich dunkel ge-
worden ist, wird nun mit Stahlwolle und
Seife gescheuert.

Ziseliertes Silber, das gelbgrün ange-
laufen ist, wird durch Abkochen vom Be-
lag befreit. Man belegt den Boden eines
grösseren Emailtopfes mit einem Alumi-

Unansehnlichen Silbersehmuck
man mit Weingeist oder mit
Salmiaksprit ab und reibt mit
läppen trocken.

SilberbestecJce werden nicht
wenn man sie zur
schwarzes Seidenpapier
wickelt.

Zinkgeschirre reinigt man mit
kraut, das getrocknet, mit etwas
Wasser als gutes Putzmittel dient.

Kupfergeschirr wird mit Zitronensäure
blank gerieben, in reinem Wasser nachge-
spült und an der Wärme getrocknet. Um
stetes Putzen zu vermeiden, streicht man
nun Aussenlack darüber.

Silbergeschirr reinigt man mit einer
Mischung von Waschseife, Schlämmkreide

Silberlöffel, die man täglich verwendet,
taucht man, nach dem Abschütten der ge-

kochten Kartoffel, täglich in den Sud. So

bleiben sie immer hellblank. *Ja

àei kàâlZKe
dei Äer VersrdeitunK x»n pek

Obs»' Rsidstllcke vsrâsn nur mit Rssisrklingsn geseknittsn.
Oss Muster seiebnen wir sut der Rückseite mit Lleistikt sir

Rsckts.' Klier seksn wir gsnd deutiiek, vie dss 2ussmmennskon
von svei Feldstücken vorgenommsn vird. ks ist der sogensnnte

lZsgenstick. Osdu vsrvsndsn v/ir sekr stsrksn ?sden.

LVâ».».» »IC und Lslmisksprit oder mit
Sslmisk vsrmisckt.

mit'

Qràsparì suk Rupksr oâer Messing
vsrsekvindst durek ttbvsscken mit Lsl-
miskgsist. Osnn putdt msn à Lscksn mit
àscirs oâer Kreide.

Veràntss Liseudleck sckeuert msn. mit
einer Sodslösung.

niumtsllsr, giesst kslb mit tVsLssr sn, und
lügt einen Lsslötlel Là und einen Dss-
löttsl doppàoklsnssurss Hstron kindu.
In diese siedendkeisss Lösung lest msn die
Lllbsrsseken (eventuell sucli Lestsek) und
lässt einige Mjmuten disken. Ourck die
vsrsclnsdsnsn Mstslle bilden sicir ckemi-
sclis Elements, die dss SekvskslsWber
(denn keim ^nlsuken des Lilbsrs ksndelt
es siclr. dsrum) lösen. Klsek vsnigen Mi-
nuten ksnn dss ssubsrs Lilbergssekirr
nur gespült und Mtrocknst verden. Der
áluminiumtsller, der dugleicir dunkel gs-
vordsn ist, wird nun mit Ltsklvolls und
Seite gesckeuert.

Aseliertss Silber, dss Mlbgrün snge-
lsuksn ist, vird durek ttdkoclien vom Ls-
lsg bstreit. Msn belegt den Loden eines
grösseren Dmsiltopkss mit einem /dumi-

I/nnrìseàlicbsn Lildsrsckrnuck
MAN mit tìVsmgeist oder mit
Lslmisksprit sb und reibt mit
lsppen trocken.

Lilderdsstscke verdsn nickt
wenn rnsn sie xnn
scbvsrdes Seidsnpspisr
v/iekelt.

Anlcgesckirre reinigt msn mit
krsut, dss getrocknet, mit etvss
IVssser sls gutes Rutdmittel dient.

Kup/srgesckirr vird mit Zitronensäure
dlsnk gerieben, in reinem tVssssr nsekgs-
spült und sn der IVsrme getrocknet. Vm
stetes Ruthen ?.u vermeiden, streiekt msn
nun ttusssnlsck dsrüder.

Lilbergssekirr reinigt msn init einer
Miscbung von tVssckssits, Zcklsmmkrsids

Lildsrlö//el, die msn tsiglick vervsài,
tsuckt msn, nsck dem äscküttsn der U.
kockten Xsrtotksl, tsglick in den Lud So

bleiben sie immer keliblsnk.
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Nachdem sich unsere Lebensmittellage gebessert hat und
unsere Kationen wieder etwas grösser geworden sind, so dürfen
wir auch daran denken, gelegentlich wieder das so lange ver-
misste Hausgebäck herzustellen, ohne welches man sich einen
gemütlichen Sonntagnachmittags-Kaffee gar nicht vorstellen
kann. Fast sind wir Hausfrauen im Backen etwas aus der
Uebung gekommen, und deshalb möchten wir unsern Leserin-
nen wieder einige gute Rezepte in Erinnerung rufen.

Oben : CSJStPOlleil 1 Aus Mürbe- oder Kuchenteig schneidet man
längliche Stücke. Diese belegt man mit geschälten Bananen,
die man vorher in Konfitüre, die mit Rum gewürzt wurde, und
daraufhin in gehackten Mandeln oder Haselnüssen wälzt, rollt
sie im Teig ein und bestreicht sie mit Ei. Hierauf werden sie
im Ofen gebacken. Anstatt Bananen kann man auch eingemachte
Aprikosen oder Pfirsiche einhacken.

Links: Marmorkuchen : Zutaten: 100 g Butter oder Fett, 125 g
Zucker, 2—3 Eier oder Eipulver, 500 g Mehl, Saft und Schäle
einer Zitrone, ein Viertelliter Milch, 1 Backpulver. Die Butter
wird schaumig gerührt, dann werden abwechslungsweise die
Eier und der Zucker beigefügt, dann die Milch, Zitronensaft und
Schale und zuletzt das Mehl, unter das man das Backpulver
rührte. Hierauf wird der Teig in zwei gleiche Teile geteilt.
Dem einen Teil fügt man noch 80 g Kakao und 30 g Zucker bei
und füllt abwechslungsweise die beiden Teile in Schichten in
die ausgebettete Form ein. Der Kuchen wird ca. eine Stunde
gebacken.

Kartpffelpuddfng ; 50 g Butter oder Fett werden schaumig-
gerührt. Dann fügt man 500 g gekochte und durchgetriebene
Kartoffeln, 125 g Zucker, 5 Esslöffel gehackte Nüsse, 7 Löffel
Rosinen, die abgeriebene Schale einer halben. Zitrone, 2 Löffel
Mehl und H Löffel Backpulver bei. Die Masse wird in eine
eingefettete Puddingform eingefüllt und 1 Stunde im Wasser-
bad gekocht oder K Stunden im Ofen gebacken. Man serviert
ihn kalt mit Kompott oder Sirup.

Bäks Odile Zuekes% Kiel" und Butter 1 Der Inhalt einer grossen:
Büchse gezuckerter Kondensmilch wird mit 125 g Sultaninen, 100 g
geriebenen Mandeln, 350 g Weissmehl, 1 Esslöffel Kartoffelmehl,
1 Päckchen Backpulver und einem Esslöffel Kirsch oder der
abgeriebenen Schale einer Zitrone gut vermischt Man gibt die
Masse in eine gut ausgefettete Cakeform und backt in mittlerer
Hitze ca. 40 bis 50 Minuten. Dieses Quantum gibt einen grossen
oder zwei kleine Cake.
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Rechts : QuarkiOftS Eine mit Mürbe-oder Kuchenteig ausgelegte
Tortenform füllt man mit der folgenden Quarkmasse: 1 kg
Quark, 3 Eier, 125 g Zucker, ein Achtelliter Haushaltrahm oder
ungezuckerte Kondensmilch, 30 g Mehl, die abgeriebene Schale
tiner Zitrone, 10 g Sultaninen. Der trockene Quark wird durch
ein Sieb gedrückt, mit den übrigen Zutaten vermischt und auf
den Kuchenteig gefüllt. Die Torte wird in massiger Hitze im
Ofen gebacken.

Men: Gipiet aus falschem Blätterteig: aus 125 g Mehl, 125 g
Butter oder Fett, einem halben, gut verschlagenem Ei und ein
Esslöffel Milch wird ein Teig an kühlem Ort verarbeitet und
wenn möglich über Nacht kalt gestellt. Am nächsten Tag wird
» rasch ca. 4 mm dick ausgerollt und mit guter Konfitüre be-
Erichen, über die man etwas Kakao siebt. Dann streut man
®. 30—40 g gehackte Haselnüsse oder Mandeln und eine Hand-
«oll gewaschene Sultaninen darüber, rollt den Teig ein, be-
stecht mit Eigelb und backt ihn im heissen Ofen.
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Rsckdsm «ick unsere kebensmitteiiage gebessert kat und
unsere Rationen wieder etwas grösser geworden sink, so Körken

à suck dsrsn denken, gslsgsntkck wieder dss so lange ver-
misste Ksusgsbsck ksrzustellsn, okne wslckes man sick einen
MMÜtlicken Sonntsgnsckmittsgs-Kskkee gsr nickt vorstellen
KAM, lksst sink wir Lauskrsusn im Lacken etwas aus der
Uebung gekommen, und dsskslb möcktsn wir unsern Leserin-
UM wieder einige gute Rezepts in Erinnerung ruken.

Oben: LîZ8îk'I1lIk!li! áus Würbe- oder Kuckentsig scknsidet man
lsnglicks Stücke. Diese belegt msn mit gssckaltsn Lsnsnen,
die msn vorksr in Konkitüre, die mit Rum gewürgt wurde, und
darsukkin in gskaektsn Wandeln oder Lssslnüsssn wàt, rollt
sie im leig ein und ksstreickt sie mit Ri. Liersuk werden sie
im Oksn gsbscksn. /tnztstt Lsnsnen ksnn msn suck singsmsckts
Aprikosen oder Rkirsicke eindscksn.

tinkz: WSPMSrilllLNeN : Tutstsn: 100 g Lutter oder Rett, 12s g
Tucker, 2—3 Risr oder Lipulvsr, 500 g Wskl, Sskt und Scksls
einer Titrons, sin Viertelliter v/iilck, 1 Lackpulver. Die Lutter
wird scksumig gerükrt, dsnn werden sbwsckslungswsiss die
Lisr und der Tucker dsigskügt, dsnn die Wiick, Titronsnsstt und
Scksls und zuletzt das Wskl, unter das msn dss Backpulver
rükrte. Liersuk wird der l'eig in zwei glsicke lsile geteilt.
Dem einen leil tügt msn nock 80 g Kakao und 30 g Tucker ksi
und küllt abweckslungsweise die dsidsn leite in Sckicktsn in
die susgedsttets Rorm ein. Der Kucken wird cs. eins Stunde
gskscksn.

îlAptftMêWîWW! 50 g Lutter oder Rett werden scksumig-
gerükrt. Dsnn kügt msn 500 g gskockts und durckgetrisbene
Ksrtokkeln, 125 g Tucker, 5 Lsslökksl gsksvkte Küsse, 7 Lökkel
Rosinen, die sbgsrisbsns Scksls einer kalben Titrons, 2 Lökksl
Wskl und k? Lökkel Backpulver dsi. Die Wssss wird in eins
singsksttste Luddingkorm eingeküllt und 1 Stunde im Vssssr-
bad gekockt oder ill Stunden im Oken gskscksn. Wan serviert
ikn kalt mit Kampott oder Sirup.

LSilL VlINK LUEKSP» Llkl' UNs LUîtKP ' Der Inkslt einer grossen
Lückss gezuckerter Kondsnsmilck wird mit 125 g Sultaninen, 100 g
geriebenen Wandeln, 350 g IVsissmskl, 1 Lsslökkel Kartokkelmekl,
1 Rsckcken Lsckpulver und einem Lsslökkel Kirsck oder der
Abgeriebenen Scksls einer Titrons gut vsrmisckt. Wsn gibt die
Wssss in eins gut susgeksttets Oskekorm und bsokt in mittlerer
Litze cs. 40 bis 50 Minuten. Dieses iJusntum gibt einen grossen
oder zwei kleine Osks.

<185

iìà: llUgpiltllk'iS' Line mit Würbs-odsr Kuckentsig susgslegte
kortsnkorm küllt msn mit der kolgendsn ^usrkmasse: 1 kg
ö.llsck, 3 Lier, 125 g Tucker, sin àktslliter Lsusksltrskm oder
«ngWuekerts Kondsnsmilck, 30 g Wekl, die skgsrisbens Scksls
àr Titrons, 10 g Sultaninen. Der trockene (Zusrk wird durck
à Lieb gedrückt, mit den übrigen Totsten vermisekt und suk
à Ruekenteig gsküllt. Die lorts wird in massiger Litze im
Aev gebacken.

llà WWi SU8lSl80»eM SM«ei'WW: às 125 g Wekl, 125 g
kàr àr Rett, einem kslbsn, gut vsrscklsgsnem Li und ein
àlôkksl Mlck wird ein leig sn kllklem Ort verarbeitet und
îsrm rnöglick über Lackt kalt gestellt, /tm näckstsn lag wird
s ràk ca. 4 mm dick ausgerollt und mit guter Konkitüre bs-
Erichen, über die man etwas Kakao siebt. Dann streut man
A. M—4g g gskackts Laselnüsse oder Wandeln und eine Land-
wli gswsscksne Sultsninsn darüber, rollt den lsig ein, bs-
àiàt mit Ligelb und bsckt ikn im keissen Oksn.
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