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gansiuirtljfdjûftlidjE iratisteilap ira gdjraip liaira-Jeitiutfl.

©rfdjeiîtt am erften (Sonntag jebeit 2)îonat§.

5t. (Sailen 9?r. 6. 3unt 1902

^ermenômxg t?on Rieften tmô ^IBfäCCen
im ^satt&fyalt

§.n fparfamem IpauShalt werben rttc^t nur fRefle gut berwenbet,
\ fonbern oft geforgt, bafj e§ folct)e gibt, ba einmal ©elodjteê auf

berfchiebene Slrt berbraucht, Seit unb getter gefftart Werben !ann. Sei
größeren gleifchftücfen ift auf beffereë gleifcf) gu rennen', unb. Bleiben

grofje Sraten faftiger aß Keine ©titele. @0 ift bei ©aiterlraut, bet

Sofft gmeclmäfjig, bofofoeïte portion gu nehmen, gurn Slufwärmen; bei

3M)nen gleich welche gu ©alat übrig git hoben, unb fo noch bielel
Slnbere.

gür bie täglichen StbfaCle bom SEifcl), namentlich Steifet)« unb @e«

müferefie, ift, wo leine anberen SEiere im ffaufe fittb, feljr ratfam, ffülfner
gum SJiäften eingufetgen, für bie ein Keines ©tüllchen wot)l überall unter»

gubringen ift (auch ber Südje), baS, mit @d)ieblabe unten berfefjen,
fo reinfiel) gehalten wirb, baff lein ©eritcf) gtt merlen ift. ftteinlidtf ge»

halten unb gut gefüttert, werben bie SEiere in wenig SBodjen fett, wie

fie gü laufen teuer finb, unb lönnen im ©omrner junge fpühncljen nad)
bier bis fed^S SBochen wieber burd) anbere erfefst werben. ®afür foaffen

gut Srotabfätte, bie man baS gange Saljr über famntelt, bott betten
eS bom ®ifd) unb namentlich bei Keinen Sittbern biele gibt, bie fottft
leine SSerWettbitng finben. DJlan troclnet fie int Dfen, bermaljrt fie in
irgenb welchem ©efäfj unb weicht fie bann für bie fpühner in Keinen

Portionen in SSaffer ober SJlild}reften ein, wa§ ein auSgegeicfjneteS

gutter gibt.
Slnbere iörotrefte Werben am beften gu ©uftften gebraucht, gerieben

aud) gu Sudjen, ißubbingS=21uflciufen, bie Srufte gu ©auerbraten.

llebrige ©emmel unb Smiebacl finb, Wenn fchon alt unb hört, im
Dfen gu röften unb bann geftofscit gum Sanieren, SSeftrerten bon gorntett
unb bergt., aber auch eingeweicht gu ©ufften, Stöjjen, Aufläufen gut.
Soffen fich ©emmel noch fd)neibett, fo lönnen fie gu gebadenen ©dritten,

MusilmUlWIilhe GMstmlM der Zchwetzer Frauen-Zeitimg.

Erscheint am ersten Sonntag jeden Monats.

St. Gallen Nr. 6. Juni (902

Werwenöung von Westen unö Abfällen
im KausHcrtt.

sparsamem Haushalt werden nicht nur Reste gut verwendet,
<ZW sondern oft gesorgt, daß es solche gibt, da einmal Gekochtes auf

verschiedene Art verbraucht, Zeit und Fener gespart werden kann. Bei
größeren Fleischstücken ist auf besseres Fleisch zu rechnen' und. bleiben

große Braten saftiger als kleine Stücke. So ist bei Sauerkraut, bei

Kohl zweckmäßig, doppelte Portion zu nehmen, zum Aufwärmen? bei

Bohnen gleich welche zu Salat übrig zu haben, und so noch vieles
Andere.

Für die täglichen Abfälle vom Tisch, namentlich Fleisch- und
Gemüsereste, ist, wo keine anderen Tiere im Hause find, sehr ratsam, Hühner
zum Mästen einzusetzen, für die ein kleines Ställchen wohl überall
unterzubringen ist (auch in der Küche), das, mit Schieblade unten versehen,
so reinlich gehalten wird, daß kein Geruch zu merken ist. Reinlich
gehalten und gut gefüttert, werden die Tiere in wenig Wochen fett, wie

sie zu kaufen teuer sind, und können im Sommer junge Hühnchen nach

vier bis sechs Wochen wieder durch andere ersetzt werden. Dafür passen

gut Brotabfälle, die man das ganze Jahr über sammelt, von denen

es vom Tisch und namentlich bei kleinen Kindern viele gibt, die sonst
keine Verwendung finden. Man trocknet sie im Ofen, verwahrt fie in
irgend welchem Gefäß und weicht sie dann für die Hühner in kleinen

Portionen in Wasser oder Milchresten ein, was ein ausgezeichnetes
Futter gibt.

Andere Brotreste werden am besten zu Suppen gebraucht, gerieben
auch zu Kuchen, Puddings-Aufläufen, die Kruste zu Sauerbraten.

Uebrige Semmel und Zwieback sind, wenn schon alt und hart, im
Ofen zu rösten und dann gestoßen zum Panieren, Bestreuen von Formen
und dergl., aber auch eingeweicht zu Suppen, Klößen, Aufläufen gut.
Lassen sich Semmel noch schneiden, so können sie zu gebackenen Schnitten,
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Sarthänferlföfjen, ©Ijarïotten, ©roittonê ober fottfi gu ©ît^^ertfc^ntttert
unb Sßürfettt genommen merben, 3miebacf aud) gu fatten ©cpalen unb
bergleidjen.

Sarioffelüberrefte bon roh gefdjälten, toie e§ foïdje namentlich gibt,
toenn fleine Sartöffelcljen auggeftocpen morben finb, paffen gu Sartoffel«
fuppe unb ißuree.

Uebrige gelochte Sartoffeln laffen fid) gang, aber gefäjält röften,
ober finb gu Sartoffelfalat, gu 5ßrmgef}«§äringS!artpffelri unb mancherlei
berartigen @erict)ten paffenb. ©erieben, gu Suppen, Slbfjen, ©Uppen«
Höschen, ©alat, ißubbing, Suchen, Sartoffelpfannludjen, Stuflauf, £>ctring§=

auflauf unb einer Spenge anberer Sartoffelfpeifen.
©uppenfett ift gu ben meiften ©emiifen gu gebrauchen, befonberS

gut gu gelben fftübett, ©abopenloï)!, Sohlrabi; namentlich gufammen
mit anberem ffett, aud) gu Sotjnen, allen Sohl« unb IRübenarten, ebenfo

ift SBratenfett gut gu ben genannten ©emiifen, ift aber auch gum traten
bon ffleifd) unb Sartoffeln anguioenben.

Uebrige .Souillon fann gu fchmächeren Soufttonfuppen, git ©erfte,
©iergerfte, Serbel, fehr gut gebraucht merben, gu bielem anberen mit
£>ilfe bon gleifchejtraft. S3ei manchen ©emüfen ift Souillon aud) gut,
unb genügen bann fleine fftefte.

®ie Srütje frifcher Ifunge ift ibie anbere Souitton gu benutzen, bie

bon gefalgener ober geräucherter unb bon ©algfleifd) mit Sörfidjt, toeil
fie fehr falgig ift, moljl gu brauchen, namentlich gu Sartoffett unb SBurjel«
fuppe, gu Sol)nen« unb Sinfenfuppe. Son ber Sörü^e, in ber Slunten«
lohl unb ©pargel gelocht ttmrben, locht man aud) ©uppe, ebenfo auê
ber bon Slöfjen unb ©paffte, unb berbraucpt in lejgierer übrige Slöfse,
eine ^«t^at bon Sutter unb SJÎe^ï, bietteicpt etmag ©gelb, unb bie

©uppe ift fertig.
Slug aüerhanb fetten Srüljen lann ißanpag gelocht toerben. ©pect«

fdjmarten lann man in Söhnen, ©rbfen, Sinfen unb Sartoffelfitppe
lochen, aud) braucht man fie beim Saden bon glabcpen (Eßlingen), aufjer*
bem finb fie nüfslid), ben tperb unb fonft @ifen bamit abgureiben, unb
foüten fold)e alfo nie meggemorfen merben. ©emüferefte, bie bermenbet
merben follen, finb gum Seil aitfgumärmen, mie ©auerlraut, ©rünfol)!,
bie eher burch Stufmärmen gemimten; anbere finb gu ©Uppen unb'©alat,
einige freilich gar nicht, für ben Sifd) mieber gu gebrauchen, ©pargel,
Slumenfol)!, junge (Srbfen, Slrtifchocten, lann man in jeber Souitton«
fuppe, aber auch ttïê ©alat effen. Sinfen, toeifje Söhnen, ©rbfenpuree
merben nachher gu ©Uppen benüigt, Söhnen berfd)iebener ©orte alg
©alat begoffen, mobei atterbingë beffer ift, menn fie nur abgelocht unb
nicht fertig alg ©emüfe gubereitet finb. SIucp meiner unb roter Sohl,
©urlengemüfe ift al§ ©alat noch gn bermenben. SRanche berfudjen eg
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Karthäuserklößen, Charlotten, Croutons oder sonst zu Suppenschnitten
und Würfeln genommen werden, Zwieback auch zu kalten Schalen und
dergleichen.

Kartoffelüberreste von roh geschälten, wie es solche namentlich gibt,
wenn kleine Kartöffelchen ausgestochen worden sind, passen zu Kartoffelsuppe

und Püree.
Uebrige gekochte Kartoffeln lassen sich ganz, aber geschält rösten,

oder sind zu Kartoffelsalat, zu Prinzeß-Häringskartoffeln und mancherlei
derartigen Gerichten passend. Gerieben, zu Suppen, Klößen, Suppenklößchen,

Salat, Pudding, Kuchen, Kartoffelpfannkuchen, Auflauf, Härings-
auflauf und einer Menge anderer Kartoffelspeisen.

Suppenfett ist zu den meisten Gemüsen zu gebrauchen, besonders

gut zu gelben Rüben, Savoyenkohl, Kohlrabi; namentlich zusammen
mit anderem Fett, auch zu Bohnen, allen Kohl- und Rübenarten, ebenso

ist Bratenfett gut zu den genannten Gemüsen, ist aber auch zum Braten
von Fleisch und Kartoffeln anzuwenden.

Uebrige Bouillon kann zu schwächeren Bouillonsuppen, zu Gerste,

Eiergerste, Kerbel, sehr gut gebraucht werden, zu vielem anderen mit
Hilfe von Fleischextrakt. Bei manchen Gemüsen ist Bouillon auch gut,
und genügen dann kleine Reste.

Die Brühe frischer Zunge ist wie andere Bouillon zu benutzen, die

von gesalzener oder geräucherter und von Salzfleisch mit Vorsicht, weil
sie sehr salzig ist, wohl zu brauchen, namentlich zu Kartoffel- und Wurzelsuppe,

zu Bohnen- und Linsensuppe. Von der Brühe, in der Blumenkohl

und Spargel gekocht wurden, kocht man auch Suppe, ebenso aus
der von Klößen und Spätzle, und verbraucht in letzterer übrige Klöße,
eine Zuthat von Butter und Mehl, vielleicht etwas Eigelb, und die

Suppe ist fertig.
Aus allerhand fetten Brühen kann Panhas gekocht werden.

Speckschwarten kann man in Bohnen, Erbsen, Linsen und Kartoffelsuppe
kochen, auch braucht man sie beim Backen von Mädchen (Plinzen), außerdem

sind sie nützlich, den Herd und sonst Eisen damit abzureiben, und
sollten solche also nie weggeworfen werden. Gemüsereste, die verwendet
werden sollen, sind zum Teil aufzuwärmen, wie Sauerkraut, Grünkohl,
die eher durch Aufwärmen gewinnen; andere sind zu Suppen und'Salat,
einige freilich gar nicht, für den Tisch wieder zu gebrauchen. Spargel,
Blumenkohl, junge Erbsen, Artischocken, kann man in jeder Bouillonsuppe,

aber auch als Salat essen. Linsen, weiße Bohnen, Erbsenpuree
werden nachher zu Suppen benützt, Bohnen verschiedener Sorte als
Salat begossen, wobei allerdings besser ist, wenn sie nur abgekocht und
nicht fertig als Gemüse zubereitet sind. Auch weißer und roter Kohl,
Gurkengemüse ist als Salat noch zu verwenden. Manche versuchen es
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mit alten ©emüfen, bod) ift bad ©efcpmadfacpe. gteifcprefte finb auf
mancpertei Strt gu gebrauten, unb ift ed für eine ^audfrau gut, barüber

genau 33efd)eib gu miffen, um mögticßft Stbmecßdtung gu paben, unb
g. S3. einen großen S3raten nicpt immer in gteicßer ©eftatt auf ben

$ifd) gu bringen unb baburcß ber $if(ßgefellfd)aft gu entteiben.

©etocpted ©uppenfteifcß macßt meiftend bie größten ©cpmierigîeiten,
oögteicß burcp ben gteifd)eptra!t nicpt meßt fo große «Stüct'e gu guter
Suppe notroenbig finb. 93ei einem großen Sîeft ift ein gîeifcppubbing,
menn aucp nicpt bie bittigfte, fo bocß angeneßmfte S3ermenbungdart,
unb ïann fotcper gut fogar bei ©efettfdßaft gegeben merben. ®attn mirb
ed auf bie berfäpiebenfte Strt aufgebraten, geröftet, atd eingefcpnittened
gteifcp beßanbett, jftagout, tpafcßid, griïabelten baraud gemacht, ber=

fcpiebene «Satate, ©uppe, Olla potrida u. f. m. (gortf. folgt.)

Bereitung non Ipfel- unî) nttkreit Jtitdffgelees.

§sSpine beliebige SJienge gemafepener, bon ©tieten befreiter unb in
(Üls Stüde gefeßnittener, unreifer Stepfet ïnerben tu einem fupfernen

ober meffiitgenen Seffet mit biet SBaffer aufd geuer gefegt, baß bad

2Saffer bie Stepfet faft bebedt.

®ad geuer unter bem Seffet tnirb berartig geregelt, baß bad ®ocpen

gleichmäßig, oßne ftarteê Stufmatlen bon ber SOÎitte bed Seffetd aud

ftattfinbet. ®ad gteießmäßige ®ocßen feßt man fo lange fort, bid bie

Stepfet meid) getoeßt finb. ®te meidjgeïocpten Stepfet merben nun auf
ein über einem irbenen Stapf gefpannted, meitmafepiged, teinened Sucp
gefetjüttet. ®ie abgelaufene gtüffigfeit îoctjt man in berfetben oben be=

fcßriebenen, gteießmäßigen Sßeife fo tange, bid fiep auf ber Dberftäcpe
ber ïoepenben gtüffigfeit fein ©cpaum mepr audfepeibet. ®en ©cpaunt
entfernt man burcp Stbnepmen bon ber foeßenben gtüffigfeit.

Sft.ber ©aft fo meit eingefoeßt unb befißen einige auf einen ïatten
SeEer gebrachte Stopfen bie SSefßaffenpeit eined biden ©prupd, fo feßt
man bie nötige SRenge eined grobfrßffaEinifcpen $üderd gum foepem
ben ©aft gu unb rüprt fo tange barin, bid fiep ber $uder getöft pat.
Stacp ber Söfung bed f]ucferd läßt man ben ©aft langfam unb gteieß*

mäßig nocp eine fitrge 3eit toeßen unb füttt ipn in ©täfer.
©in guted ©etee barf nicpt- gu feft unb aud) nteßt gu füß fein,

benn im teßtern gälte mirb ber erfrifepenbe ©efdjmad ber grueßtfäfte
burcp ben $uder beeinträchtigt. @d genügen Vi—lh ®ito $uder auf
1 Sito eingebidten ©aft, um ein guted ©etee gu erpatten.

®ie Studbeute an ©etee ßöngt bon ber Steife unb bon ben ber=

fepiebeuen ©orten ber bagu bermenbeten Stepfet ab. Unreife Stepfet geben
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mit allen Gemüsen, doch ist das Geschmacksache, Fleischreste sind auf
mancherlei Art zu gebrauchen, und ist es für eine Hausfrau gut, darüber
genau Bescheid zu wissen, um möglichst Abwechslung zu haben, und

z. B, einen großen Braten nicht immer in gleicher Gestalt auf den

Tisch zu bringen und dadurch der Tischgesellschaft zu entleiden.

Gekochtes Suppenfleisch macht meistens die größten Schwierigkeiten,
obgleich durch den Fleischextrakt nicht mehr so große Stücke zu guter
Suppe notwendig sind. Bei einem großen Rest ist ein Aeischpudding,
wenn auch nicht die billigste, so doch angenehmste Verwendungsart,
und kann solcher gut sogar bei Gesellschaft gegeben werden. Dann wird
es auf die verschiedenste Art aufgebraten, geröstet, als eingeschnittenes
Fleisch behandelt, Ragout, Haschis, Frikadellen daraus gemacht,
verschiedene Salate, Suppe, 011». Mrià u. s. w. (Forts, folgt.)

Bereitung von Äpfel- und anderen Fruchtgelees.

Dê>ue beliebige Menge gewaschener, von Stielen befreiter und in
Stücke geschnittener, unreifer Aepfel werden in einem kupfernen

oder messingenen Kessel mit viel Wasser aufs Feuer gesetzt, daß das

Wasser die Aepfel fast bedeckt.

Das Feuer unter dem Kessel wird derartig geregelt, daß das Kochen
gleichmäßig, ohne starkes Aufwallen von der Mitte des Kessels aus
stattfindet. Das gleichmäßige Kochen setzt man so lange fort, bis die

Aepfel weich gekocht sind. Die weichgekochten Aepfel werden nun auf
ein über einem irdenen Napf gespanntes, weitmaschiges, leinenes Tuch
geschüttet. Die abgelaufene Flüssigkeit kocht man in derselben oben

beschriebenen, gleichmäßigen Weise so lange, bis sich auf der Oberfläche
der kochenden Flüssigkeit kein Schaum mehr ausscheidet. Den Schaum
entfernt man durch Abnehmen von der kochenden Flüssigkeit.

Ist der Saft so weit eingekocht und besitzen einige auf einen kalten
Teller gebrachte Tropfen die Beschaffenheit eines dicken Syrups, so setzt

man die nötige Menge eines grobkrystallinischen Zückers zum kochenden

Saft zu und rührt so lange darin, bis sich der Zucker gelöst hat.
Nach der Lösung des Zuckers läßt man den Saft langsam und gleichmäßig

noch eine kurze Zeit kochen und füllt ihn in Gläser.
Ein gutes Gelee darf nicht- zu fest und auch nicht zu süß sein,

denn im letztern Falle wird der erfrischende Geschmack der Fruchtsäfte
durch den Zucker beeinträchtigt. Es genügen >/»->/- Kilo Zucker auf
1 Kilo eingedickten Saft, um ein gutes Gelee zu erhalten.

Die Ausbeute an Gelee hängt von der Reife und von den

verschiedenen Sorten der dazu verwendeten Aepfel ab. Unreife Aepfel geben
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rnepr unb BeffereS ©efee, af? Steifet, mefcpe in ber Steife fiarï borge«
fdjritten ftnb. ®ie grüßte ber berfipiebenen ©orten bon Sieräpfefn
(Malus baccota) in reifem .Quftabbe geben allein, ober in Serbinbung
mit anberen unreifen Slepfefn, bie reicpffe Ausbeute.

§n gleicher Söeife föntten ©efee? bon Himbeeren, ©tacpefbeeren,
!yopanni?beeren, ®irfcpen unb anbern grumten bereitet merben, jebod)
mit bem Unterfcpiebe, bajj biefe grüßte in bollftänbig reifem .ßuftanbe
unb nicpt mit Sßaffer, fonbern in iprem eigenen ©afte ober, toenn nötig,
nur mit einer geringen (Dtenge SBaffer ge!od)t unb mäprenb be? füoipen?
gerührt merben, bamit fie nicpt am Soben be? Seffef? anbrennen. ®a
bie meicpgefoipten Steffel, tnenn fie buret) ein ®ucp abtropfen, feine fepr
grope 3Iu?beitte geben, fann man ben Stiicfftanb immer noef) au?preffen.
lim ein ffare? ©efee ju ermatten, mup bann bie glüffigfeit bnrei) ein

gfanefftuep bon tofem ©emebe gegoffen merben. ©ine feine Sötarmefabe

barf feine uberreifen grüepte entsaften, fonft mirb fie fabenjiepenb unb

fdjmierig. ©otlten ©rbbeeren ober ®rfcpen in ber SKarmelabe nod) al?

ganje grüepte ermatten fein, bann muff man bie grüepte fel)r forgfäftig
fnrj bor ber Steife ernten.

"gftegepfe.
frproßt «ni» flttf ßefnnben.

IHnrcnroitifpclfP. 125 ©ramm SRacearoni in ©afjmaffer nidjt ju
meid) gefodjt, mit faltem ÏSaffer abfrifdjen, abtropfen faffen. .60 ©ramm
Sutter mit 6 ©ige® fepaumig rüpren, bie iDtaeearoni gufügen, 4 @{3=

föffet geriebenen ißarmefanfäfe, 4 ©pföffel geriebenen ©epmei^erfäfe,
Vs Siter fauren Stapm, nicpt ju menig ©alj, alle? miteinanber mifepen;

pfept ben ©cpnee ber ©ier, in an?gebutterter gorm 30 SRinuten baden.

*
Polrcfcn uoil Srijinheit. geingefdjnittener @d)infen mirb eine pafbe

©tunbe bor ©ebraud) in ein menig fatte ÜWilct) gefegt, perau?genom«
men unb abgetrodnet. 3meimefferrüdenbide, abgeriebene ©emmeffdjeiben
merben in fanrem Staprn etngeioeiept unb auf. jebe ©emmeffepnitte fein«

gemiegte, in Sutter gefepmipte ißeterfifie geftreut. gmifepen je jmei auf
biefe SSeife präparierte ©emmeffepnitien mirb ein ©epeibepen ©epinfen
gefegt, öa? ©an§e juerft in einem berrüprte'n ©i, bann in geriebener,
meiper ©emmel, unter mefdje ißarmefanfäfe gemifdjt ift, umgebrept.
®attn merben bie ©djnitten auf ein gut mit Sutter beffricpeite? Sleep
gefept unb jepn SOtinuten in jiemfiep peipent Dfen peffbrann gebaden.
grifcp aufgetragen fepmeden biefe ©cpniiien am heften.
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mehr und besseres Gelee, als Aepfel, welche in der Reife stark
vorgeschritten sind. Die Früchte der verschiedenen Sorten von Zieräpfeln
(Nàs bneeà) in reifem Zustande geben allein, oder in Verbindung
mit anderen unreifen Aepfeln, die reichste Ausbeute.

In gleicher Weise können Gelees von Himbeeren, Stachelbeeren,
Johannisbeeren, Kirschen und andern Früchten bereitet werden, jedoch
mit dem Unterschiede, daß diese Früchte in vollständig reifem Znstande
und nicht mit Wasser, sondern in ihrem eigenen Safte oder, wenn nötig,
nur mit einer geringen Menge Wasser gekocht und während des Kochens

gerührt werden, damit sie nicht am Boden des Kessels anbrennen. Da
die weichgekochten Aepfel, wenn sie durch ein Tuch abtropfen, keine sehr

große Ausbeute geben, kann man den Rückstand immer noch auspressen.
Um ein klares Gelee zu erhalten, muß dann die Flüssigkeit durch ein

Flanelltuch von losem Gewebe gegossen werden. Eine feine Marmelade
darf keine überreifen Früchte enthalten, sonst wird sie fadenziehend und
schmierig. Sollten Erdbeeren oder Kirschen in der Marmelade noch als
ganze Früchte erhalten sein, dann muß man die Früchte sehr sorgfältig
kurz vor der Reife ernten.

Wezepte.
Erprobt und gut befunden.

Mlllcaromspcise. 125 Gramm Maccaroni in Salzwasser nicht zu
weich gekocht, mit kaltem Wasser abfrischen, abtropfen lassen. .60 Gramm
Butter mit 6 Eigelb schaumig rühren, die Maccaroni zufügen, 4

Eßlöffel geriebenen Parmesankäse, 4 Eßlöffel geriebenen Schweizerkäse,
V» Liter sauren Rahm, nicht zu wenig Salz, alles miteinander mischen;
zuletzt den Schnee der Eier, in ausgebutterter Form 30 Minuten backen.

Nàleil lion Schinken. Feingeschnittener Schinken wird eine halbe
Stunde vor Gebrauch in ein wenig kalte Milch gelegt, herausgenommen

und abgetrocknet. Zweimesserrückendicke, abgeriebene Semmelscheiben
werden in saurem Rahm eingeweicht und auf. jede Semmelschnitte
feingewiegte, in Butter geschwitzte Petersilie gestreut. Zwischen je zwei auf
diese Weise präparierte Semmelschnitten wird ein Scheibchen Schinken
gelegt, das Ganze zuerst in einem verrührten Ei, dann in geriebener,
weißer Semmel, unter welche Parmesankäse gemischt ist, umgedreht.
Dann werden die Schnitten auf ein gut mit Butter bestrichenes Blech
gesetzt und zehn Minuten in ziemlich heißem Ofen hellbraun gebacken.

Frisch aufgetragen schmecken diese Schnitten am besten.



— 45 —

ftttsfdjuitUtt. Slbgeriebene ©emmet merben in gierïtdje, jmeimeffer*
ritdenbide @d)eibd)en gefdjnitien, mit frtfdjer Sutter beftridjen, jebe

©djeibe mit entfprecpenb großem unb bicfem ©djeibdjen ©djtoeijerfafe
belegt, jebeS ©tüd mit einem ©ebanfen ©apennepfeffer (roter Pfeffer)
gemürjt unb in Ijeifjem Ofen fd)ön gelbbraun gebaden.

*
Tomates à la Frossait SBctljle fdiöne reife Tomaten bon gteidjmäfjiger

©röfje, am beften bon ber „$ropbp" genannten ©orte, pebe auf ber
obern ©eite bermittelft eine® freiSförmigen ©infdjnttteS flehte ®edeld)en
ab, entleere bie grüdjte unb fülle fie bermittelft bed ©prijjfadeS, mit
einer ©efbügebgarce, welcher ein ebenfo groped Ouantum burcpS ©ieb
getriebenes ©anSleberpuree, fomie fleintoürfelig gefdjnittene Trüffeln,
©IjampignonS, ge^acfte ißeterfilie, geriebener ißarmefanfäfe unb eine

©pige 93?uSfatnufj beigemengt mürben. Slangiere bie Tomaten auf eine

butterbeftricpene Sratplatte unb bade fie ca. 15 DJtinuten lang in müffig
peifjent Ofen. ®reffiere fie in gönn eines 9îingeS auf eine runbe ißlatte,
lege auf jebe Stbmate als ®edel eine runbe glafierte ®rüffelfd)eibe unb
giefje in bie SRitte beS SranjeS eine etmaS fonfiftent gehaltene, reiche
unb mit einem ©üfjdjen „XRagguSBitrje" gehobene 3Kabeira=©auce.

*

S'tfittpÜJf. Steinen, nocl) feften unb gefdjloffenen ißiljen fdjneibet
man bie ©tiele ab, pujd fie, mäfdpt fie gut ab unb fod)t fie in Sßaffer,
bem man ein menig ©alj unb ©ffig ^ingufügt, einige Sîîale auf, füljlt
fie hierauf in faltem SSaffer ab unb läfjt fie auf einem ©ieb abtropfen.
Snjmifdjen ïod)t man SSeineffig mit etmaS ißfeffer, ©Kalotten, ©ftragon,
SDluSfatblüte, menig ßorbeerblatt unb ©alj 4—5 Minuten unb täfjt
bieS abfüllen, legt bie gut abgetropften ©teinpilge in pope ftarfe ©läfer
ober ©teinfrufen unb giefjt ben ©ffig barauf. 9?acp jmei ®agen giefjt
man ben ©ffig mieber ab, focpt ipn nod) einmal auf unb giejjt ipn ab=

gefüllt mieber auf bie ißilje, fittb biefelben ganj erfaltet, fo füllt man
ftüffigen 3îinber= ober Hammeltalg barüber, berbinbet bie ©efäfse mit
ftarfem ißapier unb ftellt fie an einen füplen luftigen Ort.

*
Semmflhlijfjrijcit. äRan rüb)rt 60 ©ramm Sutter gu ©d)aum, mifdjt

alSbann jmet ©ibotter bamit unb gibt fo biet ©emmelbrßfel barunter,
bajj eS ein bünneS äRuS gibt. .Quletd mirb ber ©ierfcpnee gang leicpt
baruntergerüpri unb mit fühtSfatnufj gemürgt. ®anit täfjf man bie itRaffe
fo lange ftepen, bis fie fid) gu Stögen formen läfjt. Su fdjmacp ge«

falgeitem, leidet focpenben Sßaffer ïod)t man fie fo lange, btS fie oben«

auf fdjmimmen. 2Ran fodje erft ein ^lö^djen als fßrobe; füllte eS ger=

falten, fo finb nocp Sröfel nacpgugeben.
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Kiisslhmtteil. Abgeriebene Semmel werden in zierliche, zweimesser-
rückendicke Scheibchen geschnitten, mit frischer Butter bestrichen, jede

Scheibe mit entsprechend großem und dickem Scheibchen Schweizerkäse
belegt, jedes Stück mit einem Gedanken Cayennepfeffer (roter Pfeffer)
gewürzt und in heißem Ofen schön gelbbraun gebacken.

à Iz kstossà Wähle schöne reife Tomaten von gleichmäßiger
Größe, am besten von der „Trophy" genannten Sorte, hebe ans der
obern Seite vermittelst eines kreisförmigen Einschnittes kleine Deckelchen

ab, entleere die Früchte und fülle sie vermittelst des Spritzsackes, mit
einer Geflügel-Farce, welcher ein ebenso großes Quantum durchs Sieb
getriebenes Gansleberpuree, sowie kleinwürfelig geschnittene Trüffeln,
Champignons, gehackte Petersilie, geriebener Parmesankäse und eine

Spitze Muskatnuß beigemengt wurden. Rangiere die Tomaten auf eine

bntterbestrichene Bratplatte und backe sie ca. 15 Minuten lang in mässig

heißem Ofen. Dressiere sie in Form eines Ringes auf eine runde Platte,
lege auf jede Tomate als Deckel eine runde glasierte Trüffelscheibe und
gieße in die Mitte des Kranzes eine etwas konsistent gehaltene, reiche
und mit einem Güßchen „Maggi-Würze" gehobene Madeira-Sauce.

Steinpilze. Kleinen, noch festen und geschlossenen Pilzen schneidet

man die Stiele ab, putzt sie, wäscht sie gut ab und kocht sie in Wasser,
dem man ein wenig Salz und Essig hinzufügt, einige Male auf, kühlt
sie hierauf in kaltem Wasser ab und läßt sie auf einem Sieb abtropfen.
Inzwischen kocht man Weinessig mit etwas Pfeffer, Chalotten, Estragon,
Muskatblüte, wenig Lorbeerblatt und Salz 4—5 Minuten und läßt
dies abkühlen, legt die gut abgetropften Steinpilze in hohe starke Gläser
oder Steinkruken und gießt den Essig darauf. Nach zwei Tagen gießt
man den Essig wieder ab, kocht ihn noch einmal auf und gießt ihn
abgekühlt wieder auf die Pilze, find dieselben ganz erkaltet, so füllt man
flüssigen Rinder- oder Hammeltalg darüber, verbindet die Gefäße mit
starkem Papier und stellt sie an einen kühlen luftigen Ort.

Semmelkliiszchtll. Man rührt 60 Gramm Butter zu Schaum, mischt
alsdann zwei Eidotter damit und gibt so viel Semmelbrösel darunter,
daß es ein dünnes Mus gibt. Zuletzt wird der Eierschnee ganz leicht
daruntergerührt und mit Muskatnuß gewürzt. Dann läßt man die Masse
so lange stehen, bis sie sich zu Klößchen formen läßt. In schwach
gesalzenem, leicht kochenden Wasser kocht man sie so lange, bis sie obenauf

schwimmen. Man koche erst ein Klößchen als Probe; sollte es

zerfallen, so sind noch Brösel nachzugeben.
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IHltmenkoljl. ©inige Söpfcpen Stumentopt Werben fcpön gepult
unb in ©atptaffer roeict) getocpt, hierauf mit ben Stielen, mel^e man
nad) unten richtet, in eine ®ocpform geftellt nnb mit einer giemtidfj
bieten Sutterfauce ü&ergoffen. Severe wirb niept mit gleifcpbrüpe, fon*
bern nur mit SOÎtXdj unb etwaS gleifcpeptratt bertoept unb mit 2 ©igelb
abgezogen. $ft eS mit feingeriebenem SBedmepl, Ißarmefanfäfe unb jer=
ftüctetter Sutter beftreut, bann läßt man baê ©emüfe im Ofen bräunen.

*
Iiäff|!Utl)Ctt. Stan maepe p bem Sudjen einen Stürbeteigboben wie

fotgt : 200 ©ramm Stept, 100 ©ramm Sutter, 100 ©ramm Butter,
1 ©i, atteS gut pfammentneten unb ausmalten, unb ben Soben unb
9tanb einer mittelgroßen Springform bamit bebecten. Säfefüttung:
iU Sfunb Sutter, p ©apne gerüprt, lU ißfunb Butter, 6 ©igelb, brei
burcpgeflritpene Weiße Duarffäfe, 1l* Siter fauren Stapm, gut berrüpren,
ben ©cpnee ber 6 ©ier barunter, unb pleijt 100 ©ramm gefiebteS

Slept. Siebt man ©eWürj, fo ift Sanitte ober ©itrone anj umenben
Sinei) tann man reiepliep gtoei Ipänbe bot! gereinigter Sultaninen unter
bie Stoffe tpun. Stit biefer Staffe fülle man bie gorm auf unb bade
in gutem Ofen. Son oben gegen p große £>i|e p fcpüßen, ba bie

Säfemaffe leichter berbrennt at§ ber £eig.
*

Pftttfulj. (Stngenepmer Sacptifcp bei ®anten=Saffeeë ober Spee*

trftnjcpen.) ®ap nimmt man eine glajepe leiepten SBeißwein, 100 ©ramm
Buder, 6—8 Statt meiße ©elatine, ben ©aft einer patben ©itrone, brei
©ßlöffel guten Slrat. SBein, Buder, Slraf, ©itronenfafi läßt man gut
auffoepen, gießt bie aufgelöfte ©etatine bap, filtriert ba§ ©anje burd)
einen ©agebeutel in eine ©taSfdjüffel unb ftettt e§ über 9tacpt in ben

Setler ober ©iêfcprant. Statt fann, menu bie ©utj anfängt p gatleren,
fie nod) mit SSeinbeeren berpren, biefetben finfen bann niept mepr
unter. Stan ridjtet fie bor ben Singen ber ©äfte auf tteinen ©taStelXern

an unb ferbiert Siêquit ober Sßaffeln bap. ®iefe Sßeinfulj mirb and)
bon Sranïen gern gegeffen, Wirtt erfrifdjenb unb ftärtenb, maept wenig
Stüpe unb ift niept teuer.

*
Sngcbutttn rinjttmnrtjftt. ©anj frifdje tpagebutten fepneibe entpei,

puße unb wafepe fie fauber unb laffe fie brei Sage pgebedt in einer

©cpüffel fteEjen. ®ann treibe fie bitrd) ein ipaarfieb ; für je 1/z Siter be§

gewonnenen Starts täutere 875 ©ramm Butter unb taffe bann ba§

Start 15 Stinuten in bemfetben foepen. Stacp bent ©rtalten lege finger*
pod) feinen Butter unb ein bem ©inmaepegefäß entfprecpenb gefepnitte*
neS, in Sranntwein geträntteS ißapier barauf.
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Klimeàhl. Einige Köpfchen Blumenkohl werden schön geputzt
und in Salzwasser weich gekocht, hierauf mit den Stielen, welche man
nach unten richtet, in eine Kochform gestellt und mit einer ziemlich
dicken Buttersauce Übergossen. Letztere wird nicht mit Fleischbrühe,
sondern nur mit Milch und etwas Fleischextrakt verkocht und mit 2 Eigelb
abgezogen. Ist es mit feingeriebenem Weckmehl, Parmesankäse und
zerstückelter Butter bestreut, dann läßt man das Gemüse im Ofen bräunen.

Käsekuchen. Man mache zu dem Kuchen einen Mürbeteigboden wie
folgt: 200 Gramm Mehl, 100 Gramm Butter, 100 Gramm Zucker,
1 Ei, alles gut zusammenkneten und auswallen, und den Boden und
Rand einer mittelgroßen Springform damit bedecken. Käsefüllung:
V» Pfund Butter, zu Sahne gerührt, 0'» Pfund Zucker, 6 Eigelb, drei
durchgestrichene weiße Quarkkäse, Liter sauren Rahm, gut verrühren,
den Schnee der 6 Eier darunter, und zuletzt 100 Gramm gesiebtes

Mehl. Liebt man Gewürz, so ist Vanille oder Citrone anzuwenden
Auch kann man reichlich zwei Hände voll gereinigter Sultaninen unter
die Masse thun. Mit dieser Masse fülle man die Form auf und backe

in gutem Ofen. Von oben gegen zu große Hitze zu schützen, da die

Käsemasse leichter verbrennt als der Teig.

Wtinsnlz. (Angenehmer Nachtisch bei Damen-Kaffees oder
Theekränzchen.) Dazu nimmt man eine Flasche leichten Weißwein, 100 Gramm
Zucker, 6—8 Blatt weiße Gelatine, den Saft einer halben Citrone, drei
Eßlöffel guten Arak. Wein, Zucker, Arak, Citronensaft läßt man gut
aufkochen, gießt die ausgelöste Gelatine dazu, filtriert das Ganze durch
einen Gazebeutel in eine Glasschüssel und stellt es über Nacht in den

Keller oder Eisschrank. Man kann, wenn die Sulz anfängt zu galleren,
sie noch mit Weinbeeren verzieren, dieselben sinken dann nicht mehr
unter. Man richtet sie vor den Augen der Gäste auf kleinen Glastellern
an und serviert Bisguit oder Waffeln dazu. Diese Weinsulz wird auch

von Kranken gern gegessen, wirkt erfrischend und stärkend, macht wenig
Mühe und ist nicht teuer.

Hagebutten einzumachen. Ganz frische Hagebutten schneide entzwei,
putze und wasche sie sauber und lasse sie drei Tage zugedeckt in einer
Schüssel stehen. Dann treibe sie durch ein Haarsieb; für je Liter des

gewonnenen Marks läutere 875 Gramm Zucker und lasse dann das

Mark 15 Minuten in demselben kochen. Nach dem Erkalten lege fingerhoch

feinen Zucker und ein dem Einmachegefäß entsprechend geschnittenes,

in Branntwein getränktes Papier darauf.
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§h«beerfnft ciiljuhodjcil. SDtan greffe bie ipimbeeren oui, tteïjme

auf Silo ©aft 500 ©ramm Suder, fodje beibed unter forttbälfrenbem
©Räumen, bid ber ©aft Itar ift, unb fülle ilfn erfaltet in gtafcfyen.

*
gimbterffliue. 1h Siter audgepreffter ©aft bon frifdjen Himbeeren

Wirb etwad Staffer, reidftid) Suder unb Siwmet aufgefoc^t unb mit
Sïartoffetmeljt feimig gemacht.

*
lleberjudterte ioljnnnistrûuben. Sie fdjönften Sträubten werben

audgefuctjt, in SBein getaudjt unb bann in geflogenem Suder, ^er auf
einem fßapier im Öfen red)t Warm gemacht ift, fdjneü umgewälzt unb

auf bie fßtatte gelegt. *
Stndjclbccrcn in Jutber tinjumndjttt. 500 ©rantm ©tacfjetbeereu

Werben gereinigt, 500 ©ramm Suder geläutert, bie ©tadjetbeeren auf
fdjmadjem geuer barin Weid) gefönt unb alle! in ein ©tad gefdjüttet.
Stad) 4—6 Sagen wirb ber ©aft abgegoffen, ftyrupälfntid) eingefodjt
unb warm über bie beeren gegeben.

*
lüljnnniobEerfnft. Sie grüßte werben mit einer ©abet abgeftreift,

rot) jerquetfdjt unb einige Sage in einen fügten Staum gcfiettt, bamit
fid) mefjr ©aft bitbet. Stun giefft man aßed burd) ein ©ieb ober Sud),
otjne bie S3eeren ju fetjr gU brücfen. Stuf 1 Sßfunb ©aft ïantt man 3U bid
1 ißfunb Suder mit Wenig Staffer läutern, ben ©aft baju tfjun unb

unter ©djäumen ben ©aft tangfam ftar fod)en (ungefähr lU ©tunbe).
*

SdjnmrjE |oljattltUibeereit werben ebenfo be^anbeït, boc^ ïann man
Weniger Suder nehmen.

*
fjimbEerfaft. Sie rot)en grüßte Werben gerquetfdjt, einige Sage

in füt)ten Staunt geftettt unb bann burd) ein Sud) gegoffen. Stun fd)littet
matt ben Suder ^aju, auf 1 ißfunb ©aft lh—3U ißfunb Suder unb

fod)t ilfn unter ©Räumen ftar.
*

fiirfdjfaft. Sie Sirfdjen werben entfteint, im SDtarmormörfer ge=

ftofjen, burd) ein Sud) gegoffen unb auf 2 Siter ©aft 1 ißfunb Suder
mit wenig Staffer getäutert, ber ©aft bapgettjan unb unter ©djäumeit
'/« ©tunbe gefodjt.

*
©Etttifdlttr Soft. Himbeeren unb Solfannidbeeren jxt gteicfjen Seilen

nehmen unb ebenfo betjanbetn. Stuf 1 Siter ©aft 2 fßfunb Suder.
*

fiqufitr aus fdjuurje# loljMUWbeeren. Stud ben Seeren bed fo
bietfad) betasteten ©traud)ed täfgt fid) ein Stqueur Ijerfießen, bem an

- -t? -
Himbeersaft einzukochen. Man presse die Himbeeren aus, nehme

auf Kilo Saft 500 Gramm Zucker, koche beides unter fortwährendem
Schäumen, bis der Saft klar ist, und fülle ihn erkaltet in Flaschen.

Himbeersauce, l/z Liter ausgepreßter Saft von frischen Himbeeren
wird etwas Wasser, reichlich Zucker und Zimmet aufgekocht und mit
Kartoffelmehl seimig gemacht.

Keberzuckerte Johannistrauben. Die schönsten Träubchen werden

ausgesucht, in Wein getaucht und dann in gestoßenem Zucker, der auf
einem Papier im Ofen recht warm gemacht ist, schnell umgewälzt und

auf die Platte gelegt. ^
Stachelbeeren in Zucker einzumachen. 500 Gramm Stachelbeeren

werden gereinigt, 500 Gramm Zucker geläutert, die Stachelbeeren auf
schwachem Feuer darin weich gekocht und alles in ein Glas geschüttet.

Nach 4—6 Tagen wird der Saft abgegossen, syrupähnlich eingekocht
und warm über die Beeren gegeben.

Johannisbeersast. Die Früchte werden mit einer Gabel abgestreift,
roh zerquetscht und einige Tage in einen kühlen Raum gestellt, damit
sich mehr Saft bildet. Nun gießt man alles durch ein Sieb oder Tuch,
ohne die Beeren zu sehr zu drücken. Auf 1 Pfund Saft kann man ^/» bis
1 Pfund Zucker mit wenig Wasser läutern, den Saft dazu thun und

unter Schäumen den Saft langsam klar kochen (ungefähr Stunde).

Schwarze Johannisbeeren werden ebenso behandelt, doch kann man
weniger Zucker nehmen.

-X-

Himbeersaft. Die rohen Früchte werden zerquetscht, einige Tage
in kühlen Raum gestellt und dann durch ein Tuch gegossen. Nun schüttet

man den Zucker dazu, auf 1 Pfund Saft l/z—s/< Pfund Zucker und
kocht ihn unter Schäumen klar.

»

Kirschsaft. Die Kirschen werden entsteint, im Marmormörser
gestoßen, durch ein Tuch gegossen und auf 2 Liter Saft 1 Pfund Zucker
mit wenig Wasser geläutert, der Saft dazugethan und unter Schäumen
'/« Stunde gekocht.

Gemischter Saft. Himbeeren und Johannisbeeren zu gleichen Teilen
nehmen und ebenso behandeln. Auf 1 Liter Saft 2 Pfund Zucker.

ßiqueur aus schwarze« Johannisbeere«. Aus den Beeren des so

vielfach verachteten Strauches läßt sich ein Liqueur herstellen, dem an
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SSoIjtgefdiwad: unb Stoma faurn etat ^Weiter ebenbürtig jur (Seite ju
fteHen ift. Stud) auf berborbenen SRagen übt er eine feljr IjKIfame
SSirtung aud. !yn Keinem betriebe habe ic() benfetben fotgenbermafjen
angefertigt: ®ie Skerett merben in einem irbenen Sopfe jerbrücft. Stuf
etma 4 ißfnnb ^Beeren giefjt man 4 Siter Sd)napd. ®ied bleibt brei
SSodjen fteEjen. Stnn brücft man alle beeren tüchtig and unb gibt biefem
ïirfctjroten QsptraK auf biefe 4 Siter 2 ißfunb geKärten 3uc£er bei. ®er
Siquenr mirb in gtafd)en gefüllt unb berfiegett. Km ben bieten Stöbern

fap ju entfernen, tann matt iljn and) nod) einige Sage ftetjen laffen unb
bann erft in gtafd)en bringen. SJiit juneljmenbem Sitter gewinnt and)
biefer Siqueur an SBot)tgefd)mad.

*
irnofterftEtt finb im Sommer teine Settentjeit auf Kleibern. Sie

gu entfernen, ntad)t befonberd bei tidjten SBottftoffen eine Keine Schmierig*
feit. SRan befeuchtet ein reingeWafd)ened meiffed Sud) mit gleichen Seiten
Serpentinöt unb Steider unb befireid)t bamit bie beftecEten Stetten fo

lange, bid an bem Suche nidjtd Unreined ntef)t haftet, bann ftreut man
putberifierten Stotud (fßfeiffenerbe) mefferbid barauf, legt Söfd)papier
barüber unb fährt einigemate mit bem fjeijsen Stügeteifen barüber Ijin.

*
Pljotogrnpljien ;u reinigt«. Sd)mujj= unb Staubftecfen bon alten

Photographien befeitigt man am heften, wenn man fie mit attgebaefenem,
nicht ju partem Strote abreibt. ®er auf ben Silbern tagernbe Staub
barf aber border nicht meggemifdjt merben, ba er fonft nur in bad

papier eingebrüett mürbe. *
Sciimte Strümpfe uni Sodteit. ®iefe merben mit Sobamaffer gleich*

mäjjig eingefeift, gut burd) gerieben, in Seifenmurjetbriilje reingewafdjen,
bann mit fattem SSaffer nachgefpütt, teid)t audgebrücK, getroetnet unb
fobann gebügett. *

PertocrtuHg uon 0nrtaffelfii)alen. gn ben meiften Küd)en merben

fie atd unnüper Stbfatt in ben Sel)rrid)tfaften geworfen. ®ine praftifdje
£>audfrau bagegen wäfdjt bamit ihr Sitberjeug, Wop bie Sdjaten in
SSaffer getod)t werben, ober fie reinigt bamit ©tadflafcEjen alter Slrt.
®ie rotjen Senaten merben ju biefem gmede Kein gefdjnitten, in bie

gtafdjen ein Seit eingefüllt, tatted SSaffer barauf gegoffen, bann bie

©tadgefüjfe unter tüchtigem Sdjütteln reingewafdjen, Worauf fie mit
Karem SSaffer nachgefpütt merben. gerner pu|t man mit tteingetjadten,
rohen Kartoffetfdjaten fehr fd)ön Stobenteppidje burd) einfadjed Stb*

reiben mit benfetben. SBo man Schweine füttert, fomrnen bie Sd)aten
unter bad Srant ober gutter.

Stebattion ajtb SSetlog: Stß« ®lt(e $onesau t« @t. ®alten.
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Wohlgeschmack und Aroma kaum ein zweiter ebenbürtig zur Seite zu
stellen ist. Auch auf verdorbenen Magen übt er eine sehr heilsame
Wirkung aus. In kleinem Betriebe habe ich denselben folgendermaßen
angefertigt: Die Beeren werden in einem irdenen Topfe zerdrückt. Auf
etwa 4 Pfund Beeren gießt man 4 Liter Schnaps. Dies bleibt drei
Wochen stehen. Nun drückt man alle Beeren tüchtig aus und gibt diesem

kirschroten Extrakt auf diese 4 Liter 2 Pfund geklärten Zucker bei. Der
Liqueur wird in Flaschen gefüllt und versiegelt. Um den dicken Bodensatz

zu entfernen, kann man ihn auch noch einige Tage stehen lassen und
dann erst in Flaschen bringen. Mit zunehmendem Alter gewinnt auch
dieser Liqueur an Wohlgeschmack.

Graosteàll sind im Sommer keine Seltenheit auf Kleidern. Sie
zu entfernen, macht besonders bei lichten Wollstoffen eine kleine Schwierigkeit.

Man befeuchtet ein reingewaschenes weißes Tuch mit gleichen Teilen
Terpentinöl und Aether und bestreicht damit die befleckten Stellen so

lange, bis an dem Tuche nichts Unreines mehr haftet, dann streut man
pulverisierten Bolus (Pfeiffenerde) messerdick daraus, legt Löschpapier
darüber und fährt einigemale mit dem heißen Bügeleisen darüber hin.

-X-

Photographien zu reinigen. Schmutz- und Staubflecken von alten
Photographien beseitigt man am besten, wenn man sie mit altgebackenem,

nicht zu hartem Brote abreibt. Der auf den Bildern lagernde Staub
darf aber vorher nicht weggewischt werden, da er sonst nur in das

Papier eingedrückt würde. ^
Seidene Strümpfe und Soàen. Diese werden mit Sodawasser

gleichmäßig eingeseift, gut durchgerieben, in Seifenwurzelbrühe reingewaschen,
dann mit kaltem Wasser nachgespült, leicht ausgedrückt, getrocknet und
sodann gebügelt. ^

Nerwertung von Kartoffetsihalen. In den meisten Küchen werden
sie als unnützer Abfall in den Kehrrichtkasten geworfen. Eine praktische

Hausfrau dagegen wäscht damit ihr Silberzeug, wozu die Schalen in
Wasser gekocht werden, oder sie reinigt damit Glasflaschen aller Art.
Die rohen Schalen werden zu diesem Zwecke klein geschnitten, in die

Flaschen ein Teil eingefüllt, kaltes Wasser darauf gegossen, dann die

Glasgefäße unter tüchtigem Schütteln reingewaschen, worauf sie mit
klarem Wasser nachgespült werden. Ferner putzt man mit kleingehackten,

rohen Kartoffelschalen sehr schön Bodenteppiche durch einfaches
Abreiben mit denselben. Wo man Schweine füttert, kommen die Schalen
unter das Trank oder Futter.

Redaltion und Verlag: Frau Slise Honegger in St. Ballen.
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