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Die Seite der Frau

Unfeve tdglichen Mablzeiten

Man foll fidh Beit nebmen beim Genup unferer taglicdhen
Mablzeiten. €5 gidbt viele Menfdyen, welde entweder aus iibler
Gewobnbeit oder durd) die Knappheit ihrer Jeit bhaftig ibre
Mablzeiten Hinunterjdhlingen. Andeve haben die fdhledhte und
Tifchgenoffen gegeniiber duBerft unbofliche Gewobnbeit beim
Cffen 3u lefen, fie fteden die Biffen medanifd) in den Vhund,
um fie balbgetaut Heruntergufchluden. Alles das ift falfdh und
ein avger BerftoB gegen die @efundbeit, oft fogar der Keim
3u fhweren Krantbheiten. Wer lange taut — lebt {ange. Die
Berdauung foll im Munde beginnen. Man muf feine Gedanten
auf bas Cffen tongentrieven, nidht babei fefen ober ftubdieren.
MiBliebige, aufgeregte Gefprache follen vermiehen werden, fie
g-e»b_'b'ren ouf teinen Fall an den Chtifdh. Cin leidhtes Tildhges
fprich und frobliche Tifchgefellihaft fordern die BVerdaung und
madjen das Mabl betdmmlich. Tritbe Gedanten und Werger
madyen es unverdaulich. Die Hausfrau bat audh die Pilicht, ibr
Augenmert auf den gededten Tifh au lenten. Madliffig und
freudlos gededte Tifche wirten erniidhternd auf den Cffenden.
Tildtud, Gefdivr und Beftede miiffen tadellos fauwber fein.
Man fpare nicdht mit Tifdhgerit, alles Notwendige muf aur
Hand fein, Das EBzimmer fei hell und immer qut geliiftet. Man
halte die Rinder dagu an, bei Tijdh gerabde 3u figen, die Hinbe
vorber u wafden und anftindig 3u effen. Das alles find Re-=
geln, ibie nidht nur beadtet werden follen, wenn einmal aus-
nabmsweife Gadjte zugegen find. ‘Es ift fiir die Kinder ein fehr
groBer Borteil, wenn fie fid) 'bei Tifch u Henehmen wiffen. Was
fie im elterlihen $Haufe gelernt haben, begleitet fie, wie ein
guter Gtern, auf ihrem LQebensweg. R.

Lom  Hefeteig

Die Urfadhen, dah ein Hefeteig nicht ordentlich aufgebt, ob-
gleich er genau nad) dem Rezept hevgeitellt wurbe, fonnen fehr
‘verfchieden fein. Die PreBbhefe muB frifch und feudt fein, fiir
500 g Mebl braudt es ein eigrofes Stiid davon, 30 g, wie oft
in den Rezepten angegeben ijt, geniigen meiftens nicht. Das
Mebl muf itber Nadht warm ftehen, Mildy und Butter diirfen
nur lauwarm, nidt beiB fein, aud die Cier follen in lauem
Waffer aufgemwdvmt werden. Wenn dies alles beadhtet, und der
Teig wabrend einer Bierteljtunde frdaftig gefdhlagen ober ge-
tnetet wird, legt man ibn in eine Sdiiffel, dedt ibn iofe mit
einem Tud und ftellt ibn in die Nahe des Dfens, aber ja nidht
davauf. SHefeteig muB nun ridhtig aufgeben und wird dann wei-
ter, je nach der Badvorfdyrift, vermwendet. Cr.

Metallgegenftdnde vor dem Anlaufen u
{dhirgen

Man befreit Die betreffeniden Gegenjtinde griindlidh von
Staub und Sdmup und beftreidht fie dann mit einer Fliifligteit,
die aus etwas Kollodium und Weingeift gemifdt ijt. Sdhon beim
erjten Anftridy foll der Weberaug die gewiinjdhte Stirte haben,
b bei einem nodmaligen Beftreidyen leicht tleine Flede ent-
fteben. ©o bebandelte Metallgegenitinde behalten lange Jeit
thren Glang. Ri.

6mal Sauerfraut

Gauerfraut mit Sped. .

Das Gauvertraut wird mit Heifem Waffer iibergoffen und
nady einiger Beit gut ausgeprept. Dann [aBt man eine gehadte
Bwiebel in Sdweinefett gelb jhmoren, ftaubt wenig Mebl dar=
iiber und gieft 1—2 Taffen Waffer dazu. Nun qibt man das
Gauerfraut dazu und [dft es gugededt 2—3 Stb. todhen. Nad
der erften Gtunbde der Rodgzeit legt man ein Stitd Sped auf
bas Rvaut, nadpem man gut umgeritbrt hat. Kura vor dem
Anrichten wiirst man das Sauertraut mit 1 Glas weiem Wein.

Sauerfrautrefte in der Form.

‘Man todt Rartoffeln in der Sdale ziemlid) weid, 3iebt fie
ab, fdmneibdet fie in Scheiben und dampft fie einige Minuten mit
Butter und etwas Rabhm. Dann fiilllt man eine gebutterie Auf=
faufform fhichtweife mit Kartoffeln und Sauerfraut und iiber=
qgieRt Dann alles mit einer Mifhung von faurem Rabm, 2—3
Gigelb und wenig geriebenem Kife. Der Auflauf wird im Ofen
goldgeld gebaden und 3u fleinen Bratwiiritchen ferviert.

Sauerfraut mit weifen Bohuli.

Die weifen BVobnli (ca. 2 Taffen auf 1 tg Sauerfraut)
werden itber Nadt eingelegt und dann fiir fid ziemlidh weidh
getocht. Man [aft Schweinefett oder Oel beif werden, gibt das
gebriibte, ausgeprefite Sauerfraut hinein und fodt es gut 3u-
gededt unter sfterem Wenden 2 Std. Nun riihrt man die Bobhnli
dazu, rictet nad) 20 Min. an und umlegt Das Gemiife mit ge-
bratenen Spedideiben obder Wurit.

Gauerfrautfalat.
Gauerfraut, das nidht zah fein darf, vermifdht man mit
einigen Loffeln Oel, wenig Senf und etwas Pfeffer.

Gauerfraut mit Wepfeln.

@ewafdenes, ausgedriidtes Sauertraut gibt man in heiges
Fett, filgt 2—3 verfdhnittene, faure Wepfel und 1—2 Glas Moft
bei und todt alles 2 Stb. Nach diefer Jeit reibt man 1—2 ge=
fodhte RKartoffeln unter bas Kraut und fodht alles nody eine
weitere bhalbe Stunide.

Gauerfrautpajtete mit Jungenwurit.

280 g ‘Mebl, 60 g Butter, 1 Liffelchen Salz, 1 Ci und
% 1 Mildy wirtt man 3u einem Teig, tnetet ihn tiidhtig durd
und {aft ibn iiber Nadht tithl ftehen. Man rollt ihn dann Hiinn
aus, belegt damit eine gebutterte Auffaufform, legt in diefe eine
Rage gefodtes Sauerfraut, dariiber eine Qage Bungenwurit
ober Spedicdeiben und bavauf eine RQage gefodhte RKartoffel-
fcheiben. Jit die Form gefiillt, fo rollt man aus dem zuriid:
bebaltenen Teig einen Dedel aus, briidt die Ranber feft u-
jammen, beftreidht Rander und Dedel mit Ci, fticht mit einer
Gabel einige Loder und badt die Speife im mihig warmen
Ofen eine fnappe Stunbe. R

Perfonen, die an gidytijchen Schmerzen leiden,

follten frith und abenbds ein Glas heif es Waffer, dem man
des Woblgefchmades wegen etwas Jitronenfaft beimengen
tann, trvinfen. Wenn bas Leiden nicht 3u weit vorgefdhritten ift,
wird bald. eine {iberrajdende Befferung eintreten. Die Wirfung
der verfdyiedenen Teeforten ift in erfter Linie dem Cinflufle des
heiffen Waifers gugufdreiben, das fdhon allein den Stoffrwediel
febr giinftig beeinfluft. Rf.
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