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Derlange von dir {elber viel
Und fpridh su div: Iy will, idh foll,
Den andern aber hilf ans Fiel
Und fet tm Sordern nadfidtsvoll.
' ' Riickert.
%

- Osterstimmung und Osterbriuche.

(Nadgdrud perboten,)

DaB lieblidhe Oiterfeft fteht wieber vor
ber Tir. Wem wollte dba nidht bad Hery
aufgehen, wenn draufen in ber Watur
alled 3u griinen unbd 3u bliihen anfdngt!
Unwilfirlih dbréngt e8 uns, in ben allges
metnen Wuferitehungsjubel miteinzuftims
men. Uud) wir Haudfrauen wollen unjerem
Freudegefithl burd) die Tat Uuddrud geben,
inbem wir unjere Lichen durdy fleine Nbers
ralhungen 3u erfreuen juden. Watirlid
ioll ber Oitergruf audy ein mdglichit Hiters
lie8 Geprdge tragem und barum wird
bafiir gerne die Giform gewdplt. SHmuds
a"rttfe[ und anbere fleine GegenfiGnde
fdnnen in Holzeiern pber Gierfdalen ges
ihenft werben; grégeren wird mit Sus
bilfenahme von Watte oder Seibenpapter
bie gewiinidte Giform gegeben. Rleine
Sdleifen aud Setbenbandden ober cinige

nett angebradte Vlumen verleiben bdiefen
Riefenetern ein befonder8d hitbihed WUud-
feben. Uudy bdie befannten Fleis ober
Wunderfnduel, die verjdhitebenartige 1leine
Gejdenfe bergen Ionmnen, lajlen fid leidht
in Giform aufwideln., At einem ijters
badden perstert und mit farbigen Geibens
banddhen umwunbden, madt diefed nieds
lihe Gejdhent iberall Freude und regt bes
jonder8 den Fle' unferer Kinder an, bdie
e8 faum ermarten fdnnen, ben Jubhalt ded
Wunbderfndueld fennen 3u lernen.
Grwarten wir am Diterfeft Gdfte, jo wers
ben wir gans befonber8 bdarauf bedadt
fein, ben Tildh feltlid 3u {Hmiiden
Alit dben lieblihen Blitten ded Frithlingd
werben Die 3um Sdhmude der FTafel bes
ftimmten WVafen gefitllt und da und dort
ein Ojterbafe aufgeftellt, ber bann ald
Defjert veripeift werben fann. Sebr Hitbjdh
nimmt e8 fih audh aud, wenn vor jebem
®Geded ein fleinere8 Oijterhddlein feine
Uufwartung madt, Wo ein Kronleudhter
borhanbden, fann man an diefen eine grofe
Oiterglode aud Sdyotolade oder aud) eine
Wletallglode anbringen unbd fie burd) Guirs
lanben mit den ZTafelaufidfen verbinben.
Wo bdie Alittel eB erlauben, ift ¢8 fehr



50

{hon, {idh einen fpestell fitr die thertaTeI‘

pafjenden Tifdlaufer zur Werfilgung 3u
balten. Wuf mattgelbem, glanzenbem Stoff
mit in Broncetdnen gemalten BVorfen Hebt
fih bad fortlaufenbe Mujter, abwedielnd
grofere und fleinere Gloden perbindend,

abgetdont von Ddem DPellen Grundton ab.

Die groBeren Gloden find dunfler, in
Bronzegolbion 3u halten, die Stengel und
Bldtter in griiner Bromze.
nimmt fidh fehr wirfungBovoll auf bdem
weifen Pamaijttud aud.

Unjdhliefend an ben Tafeljdhmud mogen
nod) einige Oftergeridhte Crwdbhnung fins
Demn.

A8 pafjendbe Suppe eignet fid) eine
gute Qrauterjuppe, bdbie auf folgende
Weile bereitet wird., $e eine Hand voll
©pinat, Peterjilie, Ropiialat, Sauerampfer,
Rerbelfraut und PVortulaf werben gut vers
lefert, gewajdhen wund abgetrodnet, mit
etwed Sdnittlaud fein gebadt und in
gerlafjener Butter mit 3wel Liffeln NWleh!
gut durdhgeddmpit. Hierauf gibt man dad
ndtige Quantum Fleifdhbrithe dazu und
[t Die Suppe mindeftend 15 Wlinuten
fodhen. WVor bem WUnridhten werben 3wet

GRidffel jaurer Rabm und ein Stiadden

frijdhe Butter beigefiigt und bdad Gangze
fiber gerditete Brotwitrfelden angerichtet.
UB Gemitfe ift ©pinat, Nojen~ ober
&proffenfohl beliebt.
UIB feinere Fleifdplattie ift bad Lamm

3u empfehlen. €3 ift um diefe JFabhreBjeit:

zart und wobljdmedend. WUm beften find
Die Lammer im AUlter von 5—6 Wlonaten.
Dad Fett darf nidht entfernt werben, da
e8 Da8 Herbordringen bde8 Fletidhjafted
perhinbert und baber Dem Fleifd) bden
Nahrwert erhdlt. Su gebratenem Lamms

fletih wird gerne eine pifante Sauce ges -

geben. ©cehr woblidhmedend ift audy ein
Lammbiertel mit RKrdutern. Hiezu pers
twenbet man dad WVorderteil. WUadhDem e3
entbdutet und mit Sal3 eingerieben, wird
ed im Ofen in serlaffener Butter gelbs
braun gebraten. fn ca. 2 Stunden ift
Der Braten gar. Kurz vor dem WUnridten
werben einige feingeriebene &dhalotten,
gebadte Peterfilie, Kevbelfraut, Ejtragon

Da8 Ganze

‘Buiter gut vermengt.

und ganzy wenig Wajoran mit frijder
Hierauf wird die
Haut 3wifdhen S©dulter und Bug geldit,

eine Ojfnung gemadt und die RKrduters
butter Hineingejhoben. Sie verbindet fidh

bann mit bem Fleifhiaft und gibt dem
Braten einen jehr feinen Gejdhmad. Hies

3u werben gut durdhygebratene Rartdffeldhen
| und ©alat ferviert.

Gier werden fiber dle Oftertage auf

perfdhtedene Wrt ubereitet und Jerviert.

Wir nennen bier gefiillte Gier. 10
bi8 12 hartgefodhte Cier werben ber Lange
nady in 3wet Halften gefdnitten. Dad Gelbe

- wird HerauBdgehoben und fein gehadt. NMun

werben einige gewdijerte unb entgrdtete
©arbellen, etwad gefodter Sdinfen ober
Bunge, einige eingemadite Champignond

“ebenfalid fein permiegt und mit der Halfte |

ber gebadten GEibotier und 3wet rohen
Gigelb permifdhf. Die andere Halfte wird
mit einem zerflopften roben E€i, Speifedl,
Eitragonejita, gebadier PVeterfilie, Sals
und Pfeffer und etwad Tafelfenf 3u einer
diden Sauce gerithrt, von der man ber
andern Wijdhung einen Feinen Teil bets
fiigt, um fie gefdhmeidiger 3u macdhen. Nun
werden Die leeren Cthdljten mit der Farce
gefitlit, auf eine Vlatten nebenecinanbers
gelegt und mit der Sauce itbergofjen.
Cin anbdered, jehr guted Giergeridht ift
unter dem amen Salzeier befannt.
Runde Sdheiben von Weifbrot ohne die

Rrume werden auf beiben Seiten in Vutter

gelb gebaden. Cine feuerfefte, flade Form
wird mit Sarbellenbutter audgefiridhen, die
Brot{dnitten nebeneinander hineingelegt,
mit {iifem Rabm betrdufelt und auf jede
ein Gi gefidhlagen, etwad ©alzy bdaritber
geftreut und nodmald Rahm dariiber ge
geben. Aun legt man ein Dbebutterted,
weiBed Vapler Ddariiber und {diebt bie
Jorm in den heiBen Ofen, bi8 bie Cier
gar find, wa8d in furser Seit Der Fall ift.

Cinen Hiibjd audjehenden Eierjalat
ftellt man Her, indbem man {jowobl dad
Wethe wie dad Gelbe Der hartgefottenen
Cier jede8 fiir fih badt und mit &als,
Pleffer, Ciftg und DI mitiht. Buerft oird
nun dad Weie tn Ciform auf dDer Platte



geordnet, hernad) fommt dad Gelbe in die
Witte in der Form eined Eidotters.

S8
Was sollen unsere Tichter lernen?

St.

Die JabhreBzeit it wieder da, wo an
manche Cltern die Frage heraniritt: ,Was
foll unfere Todhter beginnen, die nun die
©Gdulzett Hinter fih Hat 2¢

Wir fpreden natitrlih nidht von ben;

»bohern” Tochtern, welde e8 nidht nbtig
baben, fid auf irgend einen BVeruf vors
subereiten, Der ibnen ecinft dad tdaglide
Brot und die Befriedbigung und Genugs
tuung veridaffen foll, etwad weniged mit-

juleiften tm grofen Getriebe be@ Welts .

baughaltes.

Wir fdnnen aud) nidht von fenen am

wenigiten BVevorzugten Jprecdhen, benen die
Berufdwahl deBhalb Fein RKopfzerbredhen

madt, wetl fie dburd die Werbhdltniffe ge=.

3wungen find, da zuzugreifen, wo fich bem
Wadbdien fofort etn WVerbienft bietet. Die

‘Familte 3ablt auf die Withiilfe der diteren

Sodyter, benn e8 findb nodh) andere Rinber
ba, welde nodh) niht verdienen Fdnnen,
fonbern im Gegenteil nody fiir eine Rethe
bon Fahren immer mebr Foften werdben.
AUlfo aucd diefe fommen nidht in BVetradt.

Unfer Wrtifel wendet fidh pielmebr an
jene Rretfe, die ihren ITddhtern eine furze
Lehrieit gewdhren fonnen, wahrend welder
fte allerbingd nidhtd verdienen, die fie aber
in ben Stand feht, fich nadhbher felbjt 3u
erbalten oder jogar felbftdndig ein Ges
hajt 3u betreiben.

Aun geigt fich aber gerabe in jenen
Rlaffen, daf fih die Todter fe langer fe
meby in jene BVerufe drangen, bei denen
andauernde Hands ovder drperliche Wrbeit
mdglihit permieben wird. Ste 3iehen vor,
al8 Laben= ober Vureaufraulein ihr Glird

3u berfudhen und werben jo dem eigents

liden UrbeitBgebiete der Frau aﬁmabltcb
entirembdet.

Da it e8 wobl angebradt, einen Bes
ruf 3u erwdbhnen, dber aud) in a8 Gebiet
der 3ufiinftigen Hausdjrau falt, dem aber
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bon Den jungen Widdden nod nidhi dald

| richtige Gntereffe entgegengebradht wurbde:

Dem Glatteberuf!

Gr ift gav nidht 3u nmer’icf‘agen

Eritend ift e8 eine jaubere und Ddabet
durdyaud nidhyt monofone ober geifttdtenbe
AUrbeit. Bweltend finben Tochter mit gutem
Gejdmad Gelegenheit, Denfelben im Gldattes
beruf um Wuddrud 3u bringen. Wer gar
feinen &inn fiir ba8 Gefdllige, fiir Den
Chic Hat, ber follte bdiefen Beruj iibers
haupt nidht wadblen. LWer dagegen bdiefe
Gabe befifit, Der wird eine Blufe, einen
Supon ober aud ein Hembd viel eleganter,
gefdhmadboller abliefern, al8 ein Vitglerin
obne jeben ,Golt“. Drittend fdnnen
Glatterinnen, welde nidht nur fauber unb
gut, fondern aud) etwad flinf arbeiten,
ordentlich Geld verbienen, denn wirflidh
gute Biiglerinnen werden tmmer feltener
und finb bementiprediend bezablt.

- Wer fidh entidliet, diefen WVeruf 3u
erfernen, mufy aber in Der Wah! der Lehrs
meifterin redht vorfichitg fein und {ich vbon
borneherein merfen, Daf eine Lehrzeit von
weniger al8 etnem TFahr ungeniigend ift.

An eingelnen Orten werden 3war Lebrs
tdhter gegen ein Lehrgeld fitr eine furze
Qehrieit angenommen, nad) welder fe
pom Gldtten viel 3u wenig verftehen, ald
Daf jie eine Stelle al3 Virglerin mit gutem
Gewiffen annehmen diirften. Jn andern
Fdllen perlieren bdie Lehridchter bpiel 3u
biel Beit mit Dem Holenn und Uudfragen
bon Wadjde. ‘

Soldhe Mifbraude werden tmmer fels
tener, befonberd feit fidh die Behorben mit
Der Lebrlingsfrage befaffen. Ibrigend fann
man fid) dburd) entfpredhende BVertrage da-
gegent (chiifgen.

Sn allen feridfen Gejddften werden die
Lehriddyter Ded Glatterinnenberufed ridhttg
angelehrt, obne jedbe 3Seitverjhwenbdbung
fitr Ylebenarbeiten, {o daf fie bei gutem
Fleif und geniigendem Jnterejje am ©dluije
Ded Yehriahred titchtige Wrbetterinnen find,
bie Freudbe an ibrem BVeruf haben fonnen.

Cingelne Gejdafte verlangen nidf nur
fein Lehrgeld, jondern bieten im Gegen-
teil etweldhe Entidhddigung, jet e8 durd



Gewdbrung von Wahlzeiten wdahrend der
Urbeil; fet 8 durd Varbergiitung nach
Edluf dber Lehrieit. Auf diefe Weife wird
audy weniger Bemittelten Dbdiefer fiir ges
{dbidte Hande erfreuliche Beruf leidhter 3u-
gdnglid. ; '

Der Grund, ber oft davor abjdredte,
Glatterin 3u werden, war nidht nur in bem
Umftand 3u fudien, dag bdie Lebriodhter
al8 Voijtmdddyen und Vuferin gebraudt
wurde, jondern Hauptiadlidh aud in ber
langen Urbeitdzeit! Heute ilt diefe nidt
nur fiir bie fabrifmagigen Betriebe ges
regelt, jondern aud fir die fleinen Gldts
tereienn. Die Gldtierinnen bditrfen nidt
- mebr — ie frither — in alle Ladht Hine
ein beidadftigt werben! Eine AUudnahme
bon diefer jtreng gehandbabten Worjdrift
wird nur den Hoteld geftatiet, weldhe merk-
wiirdigerweife allen Regeln entgegen audy
bie Gldtterinnen nadht8 und Sonntagd
obne Cinfhranfung unbegrenste Stunden
arbeiten lafjcnt fénnen.

G3 gibt aber genug anbere Gldattereien

und Grogbetriebe mit modernften, hygiens
fiden Lofalen und Einridhtungen, jo daf
jedbe tiihtige Glatterin {ider ift, gut be-
3ablte AUrbeit 3u finden, obhne daf fie
Stellen mit fiberindBiger Urbeitdftunden-
3abl angunehmen und ihre Gefundbheit
aufd Sptel su jefen braudt! —o—

R

Das Farben der Ostereier.
(Naddrucd veyboten,)

Syebe Wlutter jeft thren ©tolz darein,
ibre eigenen, jowie tbre PVatenfinder auf
Ojtern mit redyt jhonen, buntfarbigen Giern
3u beidenfen. Da8d Gefddft ded Fdarbensd
wird ibr aud) durd) bie itberall faufliden
giftireien Gierfarben erleidhtert. Bum aufs
[8en der Farben nimmt man am beften alte
Fopfe unb Sdinfjeln, die jonit nidht mehr
periwendet werden, da die Farbe fidh mit
ber Glajur verbindet und nidht mebhr leidht
entfernt werben fann. Wlan nehme zum
[6fent Joptel fodhenbed Waffer, ald jeweild
auf der Farbenbdiite angegeben ift, jonit
werben dbie Cier leidht 3u blaB. Findet man
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bie Farbe 3u dbunfel, o fann immer nod
mit etwad Wafler nadgeholfen werdben.
Wan probiere suerft nur mit einem Ei.

Bum einbinden der Eler liefert ung ber
Fritbling veridiebene paflende Grdfer und
Blitten. WUud) aufgebundene Tannenzmweigs
lein nehmen fich febr hitbid aud. E8 braudit
wobl nidht erwdbnt 3u werden, daf man
bie 3um einbinben und farben beftimmten
Gler suerft fauber wdidht. Die eingebuns
Denen wie bie weifen Eier werben nun
in warmed Wafjer gegeben und pom Beits
punft de8 Siebend an 2 Winuten gefodf,
Ldngered Kodhen madht fie 3u hart. Hiers
auf nimmt man fie mit bem SdHhaumidifel
heraud8 und gibt fie in bie bereititehenden
Gejdhirre mit ber heifen Farbldjung, MWan
fann mit Derfelben Farbe bveridiebene
Auancen erzlelen, indem man bie Eier
fiirsere ober Idngere Beif barin lfegen 1djt.

Die altbefannte WUrt be8 Fdarben8 mit
Bwiebelpduten finbet mit Redht immer nod
thre Liebhaberinnen; bejonberd {dhon wers
Den Ddie Cier, wenn man bdie Wlithe nidht
fdheut, fie mit Bwiebelhauten 31 umbinbden.
Der {dhone Criolg lohnt die Wlithe reidy-
lich.

Um gans fdhwarze Eier 3u erbalten,
fodye man fie mit Brafilienfpanen. Diefe
Gier madien befonberd viel Freudbe, wenn
barauf mit ©deidewaijer eine fleine Seid)=
nung gemadyt, ein bumoriftifher ©prud
ober ber Uante be® Empfangerd gejdhrieben
wirbd.

G2 fdllt mir da etwa8 aud meiner
Sugenbdzeit ein. Wuf einem fiir Grofs
miitterdyen beftimmtien Gi war auf Der
einen Seite ein RKancopee geszeidhnet, mit
einer Frauenfigur bdarauf, die eine ges
dffnete Tabaf8bofe in der Hand hielt. WUuf
ber andern Seite war der Verd 3u lefen:

,®rofmuetter uf em KHanapee
IDill jey arad e Prife neh.”

Bunte Setdenabfdlle finnen aud jum
einbinben pertvendet werden. Die fo eine
gebunbdenen Cier werden natitrlidh nur in
Flarem Wafjer gefodht und jehen nad
Entfernung ber Umbpiilllung {Hon mars
moriert aud. Wan legt bie gefdrbten Eier
sum trodnen auf ein alte8 Sud) und reibt



ft2 nadbher, um ihnen Glanz ju verleihen,
mit einem in Ol getaudhten Lappdhen ober
mit einer Spedichwarte ein. EB empfiehlt
fidy, sum Geidhdjt be8 Eierfdrbend alte

Ledberhandidhuhe anzusiehen. H.
=T Baushalt,. [

KRleine Iiberrajdungen fiir Geburtdtage
und andere feftlidhe Wnldife.

GifBed Rind. Cinige weie 3ugefpite
Holajtabchen werden o ujammengebunden,
Daf Leib und Glieder angedeutet jind. Hiers
auf bejtectt man diefe Form jo mit fandierten
Friichten, dafy eine menjdhliche Gejtalt ents
ftebt, runmde und [dngliche, groBe und fleine
Friihte paffend audgewdblt. Dasd Geficht fann
burd) Gewiiranelfen und Mandeljtifte marfiert
werden. Diefer Figur madht man ausd Krepp-
ober Geidenpapier und jeidenen Gchletfchen
ein bu_bicf)eé Kletd und NUidhen und fann
bann fidyer fein, daff diefed fiige Kind aufges
geffen wird! Goll ed jtehen fonnen, jo muf
in Der Taille hinten eine SGtitfe, jo lang wie
Die Beine find, befeftigt werden; fie wird durd
pag Noddhen verdect.

' Sung’geie[[entroﬁ. Cine Flajdhe
femer} Wein (e8 darf aud) alfoholfreier jein)
umwidelt man am Halfe mit Holzwolle und
©toff in Form einer Saille und befejtigt oben
einen Buppenfopf, der mit einem Haubchen
gefdmiickt wird, Diefe Puppe fleibet man
gefdymactooll ald Wirtihafterin an. Die Armte
erden pon
bie in Gtoffbiillen ftecen, um fie oben an=
ndben 3u fnnen. An jedem Wrme trdgt die
Efﬁgur ein RKorbdyen, dad nacdh) BVelieben ein
Lonnden Raviar oder eine BViidhie Sardinen
und Hummer, eine Ghadhtel Cigarretten ober
abnliches enthlt. Diefe Korbchen werden iiber
ben -551[55_’ Der Puppe angehdangt und die Arme
nur jdheinbar durch die Henfel geftect.

itber Hie Daner der Kodh3eit verfdhies
Denter Braten lajjen fich feine gansz genauen
Angaben madyen, da dad AUlter und die BVe=
Tc[)affenbegt Ded Fleifdhesd tn Vetradt Fommen.
- Durdyfdhnittlihy diirften folgende AUngaben
maggebend fein:

Roajtbeef auf englifdhe Art bedarf Hirzejter
Bratjeit, Fir ein miftelgrofes auége[ﬁfiteé
Gtitct genugen 20—25 Wiinuten. Fiir Filet
fogar nur 15—20 Ninuten. Gine Kalbafenle
braudht 112—1%4 Gtunden; Heinere Gtiicte
ent[prec{)e@ Flirzere Beit. Ganz groge Ninbda=
braten bediirfen X Stunden, big jie weid) find;
fleintere @tucfe 2! :—3 Gtunden, Jungesd Wilb,
Reh= und Hirfchletich it in 10— Stunden
gar; altered Wilbbret braudyt Hid & Gtunden
Bratzeit. Alte Hafen wollen auch mindejtens

3wet Delifatefviirftchen gebildet, -
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2 Gtunben gebratent jein, wdhrend fiir ein
junged Haddyen eine Gtunde geniigt. Fiir eine
Hammelfeule mupy man 2Ve—3 Gtunden rech=
nen. Cin junged Habnden ijt in einer halben
Gtunbde weid), ebenjo junge Tauben; fiir eine
CEnte rechnet man 1'/2 Gtunden, fiir eine grofe
Gang 2'/-—3 Gtunben, wdhrend ein jungesd
Ganddyen nur 2 Gtunden braten muf. Ein
Sruthabn beanjprudht 3 Gtunben VBratzeit.
Sunge Rebbiithner werden eine halbe Gtunde
gebraten, Gdnepfen ecine Gtunde, Fajan 1
big 1'/s Gtunbden. Cine Hauptbedingung fiir
guted Gelingen ijt ein BVratofen mit ricdhitger
Hie und fleifiged BegieBen mit Gaitce, be=
fonberd bei groBen Gtiicden,.

Dad8 Konfervieren Dder Eier mitteljt
Wafferglad. Wian jtellt in einem reinen
Topf aud glajiertem Ton ober Steingut eine
NMifhung pon 10 Liter Waifer und 1 Liter
Waijjerglad her. Diefe 11 Liter geniigen 3ur
Frijcherbaltung von 140—150 Eiern. Suerit
Fommen nun die qutgemajchenen Cier (welche
an ber Gdhale nicht befdhadigt fein diirfen) in
eirtent Topf und von der hHergejtellten ¥litfjig=
feit wird langfam zugegoffen, bi8 diefe un=
gefdbr 3wei Finger breit fiber die Eier reidht.
Hierauf dectt man den Topf 3u und jtellt ithn
in einen fiiblen Reller auf den FuRboden.
©po erbalten jih die Cier Hid in dDen LWinter
binein gqut. Waiferglad it in allen Droguerien

erbhaltlich.

Um Ulnminiumispfe innen fpieder blant
3u beformmen, fodye man Rbabarberbldatter,
nicht =blitten darin, wie ¢8 tn Der leBten Aum=
mer Ded ,Ratgeber” irrtiimlich bHeift.
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Riiche,

Cpeifeszettel fiir die biirgerliche RKRiidye.

Montag: Teine VBouillon, TRoaftbeef, RKar=
toffelfrofetten, Ropfialat, TPVrinzejfintorte.

Diendtag: RNeidfuppe, *gefitllte Lammsbruit,
perzierte Gpinatidiiffel, TWieneromelette.

NMiittoody : Erbswuritiuppe (Naggt), *WMacca=
roninefter, Blumenfohl, TDdrr3vetichgen=
fuchen.

Donnerdtag:  Brotfuppe, FReberpudding,
TGauerampfer, Orangenfithlein.

Freitag: Gerjtenfuppe mit Gdhweindfuf,
TBrifoleited von weifen Vobhnen, Ranbden=
falat. '

Gamstag: Luftjuppe, Kuiteln, *Rartoffeltldfe
mit Gped, *Ciergelee.

Gonntag: *Odfenidwanzjuppe, *Alilfen=
ragout, TAUal auj dem Roft gebraten,
Rartofieljtod, RKopfialat, FTVanillebombe,
*PBerner Ofterfladben.

Die mit * Beaelcﬁnetenmesepte jfind in biefer Mumnter ju
finben, ble mit + bezelchneten in ber lelten.
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Kodyrezepte.

HIkoholhaliiger Weln Fanun ju fitfen Speifen wmit Borteil
burd) alfoholfreien Wein oder wefferverditnnten Sirup, und
3 Tanren Speifen durd) Jitronenfaft erjeft werden.

Gebundene Sdfenidhwanszfuppe. (Oxtail-

soup.) Zeit 3—4 Gtunben. Gelbitfocher ¥4

Stunden Vorfodhzeit. 1 Ddhjenjdhwan3y in

Gtiide zerfdhnitten, 30 Gr. Nehl, 20 Gramm

Fett, 1 Glag NWiadeira ober jonjt guten Weil=
wein, Swiebel, Gelbriibe, Gellerie, Laudy, 2
Biefferforner, 2 Gewiiranelfen, je ein Sweig-
fein Wajoran, Lhymian und BVafilifum, 3

Liter Waifer. — Die Fleijchijtiicfe werden in

einer Kajfernle in wenig hHeifem Fett ange=

braten, bag Niehl dariiber gejtreut und unter’
beftandigem Nithren mit dem Schdufelchen

weiter gerdftet, dann die Fliifjigleit langfam
gugegofien, die Gemwiire beigefiigt und auf
langjamem SFeuer gar gefodht. Dann [6jt man
dad Fleifh von den Knodyen, jdhneidet fleine

Wiirfel dDabon in die GSdhitffel und pafjiert

bie Brithe dariiber. '
Aud ,Gritlt in der Kithe®

Gefiillte Lammabrujt, Die Lammsbrujt

mit Den beiden Gdultern daran wird mit

lauwarmem Waifer jdnell gewajchen, trocfen

gerieben, gedfinet wie RKalbsbruft und mit
einer SFiille wie 3u Kalb8brujt gefitllt und
sugendbht. Dann wird fie mit Salz und
BVieffer eingerieben, mit WBratengemitfe in
beigem SFett gelb gebraten, mit heigem LWaffer
oDer fletfdhbriiheabgeldidht und unterileifigem

Begiegen weidh) gebraten. Jubereitungszeit:

1—1Y2 Gtunbet.
Aug ,Groed Sdhmweizer. RKohbudh®.
Stodfifd mit Iwiebeln. Fiir 6 Per=
jorten. (1 Stunde) Wlan nimmt 500 Gr.

gewadfferten Stoctfifh, entfernt etwaige Floffen :

und Knorpeln, jdneidet dad Fleifd) in jedh3

moglichit gleichgrohe Gtiice, jelit Diefe in einer

flachen RKajferole mit faltem Laffer 3um
Feuer und [dkt fie, von dem Wugenblid an
gerechnet, wo fie 3u fodyen beginnen, 10 Nlin.
fortfochen. Dann [at man fie etiwad abfiihlen,
nimmt jie aud der Briihe, trodnet fie ab,
befreit {ie von der jdhwarzen Haut und wendet
fie in zerfdlagenem Ei und geriebenen
Gemmelbrojeln. 3 grofe Bwiebeln jdhneibet

man in ditnne Gdeiben; auferdbem jdhneidet:

man 12 Ddiinne Biviebelringe, die man mit
Galz und Veffer beftreut und Jpdter unmittel=
bar vor dem Vaden in Nieh! ummwenbdet, 8
Niinuten por dem Unricdhten legt man Ddie
Fijhftiide in eine Pfanne mit redt hHeiffem
Oel und braunt jte von beiben Geiten. Gleich=
3eittg it man bie fein gefdhnittenen
Bwiebeln in Oel, wobei man fie wiirst, [n
pem Uugenblid, wo fie Jdhon gerditet {ind,
badt man aud) die Swiebelringe ab und jorgt,
Daf fie redt troden und fnujperig bleiben.
Nian ridhtet die Fijditiide im Kranze an und
gibt Die 3wiebeln in die Wiitte, Hn die nodh

heipe Vfanne jdhiittet man 1 Loffel Weineiiig,
aibt 5 Tropfen Wiaggi=Wiirze bhinzu und
fchitttet Died iiber Die Bwiebeln. Dann legt
man dDie gebacdenen Swiebelringe obenauf und
jerviert dag Gericht.

Milfen=Ragout (audh 3u Vajtetchen ver=
wendbar). Beit 1'2 Gtunden. 1 Kalbsmilfe,
30 ®r. frijche Butter, 1 Bwiebel, 3 Desiliter
Kleijchbriihe, Bitroneniaft, 1 Swetglein Thi=
mian, Gewiir, 1 Koddffel NVehl, Galz. —
Die Wlilfen werden von allem Hautigen und
Dem Fett Dbefreif, blandyiert und abgefiibli,
in feine ©Gdeibchen gejdhnitten und in ber
Halfte der VButter etivasd gedampft, ohne Farbe
nebmen 3u lajfen. Dann wird die Fleijdh=

‘briabe nadh und nad) 3ugegoffen und Ddie

NDtilfen iweichgefodht. Aun wird eine weife
Grundjauce jubereitet von der anbern Haljte
Der VButter, mit Sitronenfaft gewiirst, nad
Belteben mit Champignond gemijcht, mit Ei=
gelb abgezpgen und an die Wiilfen gegoifen.
Gie jdhmecfen aucdh) ohne diefe ausgejucdhien
Butaten bortrefflich, twerden jedbodh dadurd

perfeinert. Dad  Gericht mup Jhon weif
bleiben. AUug ,Gritli in der Kiidhe“.
MWlaccaroni=Wefter. Berettungdzeit 35

Ninuten. Sutaten: 500 Gr. Wiaecaroni, 500
Gramm gewiegter Vraten und RNejtfleijch, 60
Gramm Butter, 1 groge gehacte Bviebel, 20
Gramm Niebl, etwad Sitronenjaft, jdhwad

/4 Liter Vouillon ausd Liebigd Fletidhertraft,

©alz, Pfefier, 35 Gr. geriebenen Varmejan=
faje. — Nraccaront mittelgrober Gorte werden
in Galzwaffer weid) gefodt, ohne fie abzus
brechen. Unterdeffen wird aud 30 Gr. Vutter
und Den vorgefehenen Sutaten eint Hade
bereitet. 2 weichgefochte Nlaccaronildngen
werdent, nodh) warm, auf ein flacdhesd, butter=
beftrichened RKuchenbledh oder eine Gtielbrat=
pfanne {hnedenartig aufgezngen, 1'72 ERloffel
ool Hahé darauf gefelit und toieder mit 2
Langen umwunden (bededt). Dasd Ganze wird
mit Parmefanfdfe bejtreut und oben mit 2'/2
Gramm Butter belegt. Fn Ddiefer Weife wird
fortgefabren, bi8 alled perbraudht jt. AWun
wird dDag Vledh) 5 Nlinuten in den gut Heifgen
Ofen  geftellt. AUuf bder Vlatte angerichiet,
werden Ddie Wefter mit Ddidlicher Genf= oder
Tomatenjauce iibergoijern.

BVerzierte Spinatidiiffel. Nan nimmi
gefochten Gpinat und verrithrt ihn mit joviel
Bwiebadsfrumen und einem 3u Sdhree ge¢
fhlagenen GiweiR, dbaf man auf einer Schiiffel |
einen Kran3 davon formen fann. HFn einet
Vanne mit O bact man dann 2—3 in BViertel
zerteilte audgehohlte Tomaten, ebenfo einige

halb gar geddampfte Wiaronen, einige serjtitcelte |

NMaronen und robe RKRartoffeljtitddhen. Die
leere Rundung in der Form fitllt man als”
dann abwedielnd mit den Tomaten und mit
Den Wiaronen, legt Die gerditeten Wlarpnen®
fticihen mit fein gemiegter Peterfilie und



wentg geriebenem RKdfe (vber feftem Quark)
zujammen in die hobhlen Tomaten und jpicdt
ben Gpinatrand mit den gerditeten Karioffel=
blattdhen. Dad Ganze ftellt man nur jo lange
in den Ofen oder in den RKodyer, Dbi8 e3
geniigend beil iit.

Branbenberg, ,Die harnfdurefreie Kojt®.

Rartoffelflofe mit Sped. Fir 3 Per=
fonen. 750 Gr. gefochbte Kartoffeln, 100 Gr.
Gped, 1—2 Eier, Galz und Preifer, 2 CRIHFel
Brotwiirfel, 1—2 CERIOffel NMehl, 1 Liter
Waiffer, 1 Eploffel Salz. — Wian jhalt die
gefodhten, erfalteten Rarvtoffeln und reibt jte
am RNeibeifen ab, ober ldpt jie durd) die Had=
majdhine laufen. Der magere GpecE wird in
Der Vianne heify gemacdht und die Vrotwiirfel
bamit gelb gerdjtet. Died gibt man mit den
Ciern, Galz und Pfeffer den RKartoffeln 3u
und vermengt fie mit Nlehl gut, daf ein
fdhoner Feig entitehbt. Davon formt man
jhone KRIdke, die in Galzwaffer etiva 5 Nlin.
gefocht werdben und richtet fie an. Die Kodh=

brithe fann 3ur Guppe verwendet werden.

Rubereitungsseit: s Gtunbden.
Aud ,Groged Schweizer. Rohbudh®.

Giifged Giergelee. 1 Liter frifche Niildh
perrithrt man tidtig mit 5 ganzen Ciern,
5 Dottern, 180 Gr. Bucter, der abgeriebenen
Gdale von 1 Bitrone und 1 Theeldffel voll
geftofentem 3imt ober etwas geftofener BVanille.
Dann fdittet man dag Ganze in eine tiefe,
nicht 3u grofe Sdiifjel, die man wobhlverdectt
auf einem Topf mit fiedendem Waffer tn den
Ofen fjtellt und fo lange Da jtehen ldRt, big
Dagd Gelee vollig geronten ift. adhdem das-
jelbe erfaltet ift, Dejtreut man e mit Suder
und gibt e8 mit einem Rompott 3u Tijch.

Berner Ofterfladen. 250 Gr. Reid werden
gebriibt, in frifhem Waffer gefiihlt, mif 70
@ramm Butter, einer guten Prife Gal3 und
12 Liter Milh rvedht weich unbd dic aus-
quellt, 3um Ausfithlen audgejdiittet, mit 250
Gramm geftofenen Wandeln, der abgeriebernen
Gdhale . 1 Bitrone, 8 Eidottern, 300 Gr, Sucer,
125 ©r. Rofinen und ebenjoniel Rorvinthen
berrithrt und mit dem jteifen Schnee der Ei=
eife permifdht. Hierauf belegt man ein
Rudhenblech mit nicht 3u diimn audgerolltem
Blitterteiq, ftreicht die Reidmaffe darauf, beackt
den RKuidhen bei mittlerer Hife, unbd gibt ibhn,
mit Suder beftreut, lauwarm 3u Tijd). Bis=
weilen nimmt man jtatt Neid audh in Gchetben
gejdhnittened und in jiedende NMildh einge=
weichted Gemmelbrot, aud dem man itber dem
Feuer einen fteifen Bret abriihrt.

i
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Gesundheitspflege.

_ Um Grmiidung 3u befeitigen, nehme man
ein BVad pon 26° mit nadhheriger BVegtefung
bon 18° Hierauf leichte Niaffage Ded gangen

|
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Korpers. Bur Gommerdszeit jind Fible Ab-
gieBungen 3u empfeblen, nachher lajfe man
Dert Korper an der Luft trodnen, bHitlle fich
Dann leicht einn und rube aud, big eine vollige
Crwdrmung eintritt.

"L
My

Gartenbau~ und Blumenzucht.

Gartenarbeiten im April.

Dad Bilanzen der Bdaume und Bierjtraudher
ijt 3u beenben. Vet trodenem Wetter ift das
ftarfe Ungieen Dberfelben tnotwendig. Meu=
gepflanzte Nofenftamme werden umgebogen
und die Krone in die Erde gejdhlagen, His jie
audtreibt. Wlan verhindert dadurd) dasd Ver=
trocnen. §nd Gartenland ober in Kdften wer=
Den Die Hauptausaaten von Gommerblumen
gemacht (Ritteriporn, Welfen, LWinden, Pe=
tunien, Winhn, Goldlad, Levfojen, Gfabinjen,
Binnien, Nalven, Calliopfid und dergleichen).
Canna= und Dablienfnollen werden anges
trieben. Diefritheren udjaaten von Sonumners
blumen find 3u verdiinnen, dDie ausgeizngeren
BVilanzchen 3u pifieren und allmablich abzu=
harten. Die Rofenhodyftdmme find jeht auf=
subinden und mit flitffigem Diinger bon Seit
3u Beit 3udiingen; diefrifchgepflanzten macdhen
jedoch eine AUusdnabme.

Die Erdbeerbeete werben bebadt, die alten
Blatter entfernt und Weupflanzungen davon
angelegt.

Dasd 5aﬁptaugenmerf ift jetst auf die Froft=

- gefabr und DdDie VBefdampfung auftrefender
- @chadlinge 3u richten. '

Bei Gpalieren begegne man der Froftges
fabr dburdh Itberhdangen von Tidern. Gegen
tiertfche und pflanzliche ©dhadlinge ijt dftered
Befpriten Der Vaume mit balbprozentiger
RupfFerfalfbriihe 3u empfehlen. Ubflopfen und
Abjchiitteln der Vaume und Straucher tdgs
[ich in Der Frithe, um die Naupen und Kdfenr
3u jammeln und 3u vernicdhten, ijt bejonbers
bei fleinen Unlagen leicht audzufithren.

Das Giefen der blithenden BVaume ift bei
trocfenem Wetter jehr notivendig, ebenjo dasd
per frijhgepilanzten. Gelbiiichtige Baume wer=
pen mit Faucdhe gediingt, der etwad CEifen=
bitrinl betgefitgt iit.

S Gemiifegarten find die tm NTAr3 unters
bliebenen Urbeiten madhzubolen, neiue Aus=
faaten pon Koblarten 3u maden. Die Sdms
linge dDer fritheren Gaaten find audzupjlanzen
und beftandene Beete 3u haden, damit dad
Unfraut nidht itberhandnimmt. Die Wurzels
gemtitfe werden bverzogen, damit fih Ddie 3u
Dicht ftehenden Pflanzen Dbeffer entwideln
fonnen. Hnd freie Land werden gejdt: RKaa
rotten, Rettige, Wlairiiben, Wohrritben, Salat,
Crbjen, PVajtinafe, gegen Ende bed Nionata
auch Bujdhbohren, ferner die einjdhrigen Ges
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wir3frduter: Wajoran, Thymian, Vafilifum,
DL, TFn Topfe werden gejat: Gurken, RKiirbis,
Gonnenblumen jum WUudpflanzen tm ndditen
Nionat. Die Friubfartoffeln find vollendd 3u
legen und bei den frither gepflaniten GSdhuf
gegen patfrojte anzubringen. NIt bdem
©@pargeljtedhen fann begonnen werben, jobald
ftch Die erften Pfeifen 3eigen.

L L Fmge-Ecke. 1_I—L..r—|_|—u_r||
1 Sy By B oy .r']._l'i.._j—l_r'll
=]

_ Antworten.
17. b fenne 3wei Wajdhmafdhinen,

Die Deibe Dad Gieben und Reiben bejorgen:
Gdneewitthen und Krausd. Die erftere bhat
ringd um den Ofen ein Wafferichiff, dad ge=
niigend Beifed Wafjer liefert 3um brithen der
Wajdye; dDie 3weite hat nur einen einen
Waiferbehalter um dad Robr, ift aber von
einfacher RKonjtruftion und bedbhalb jebr gut
3u reinigen. Die Trommel bHffnet fih 3ur
Halfte. ©dneewittchen dagegen hat nur einen
Dectel an der Trommel 3um einfiillen Der
Wajche. Jn Der gleichen Groke der Trommel
foftet @dneewittchen 180 Fr., Krausd 135 Ey"r
Beide wajdhen gut. NT. B

26. $3ch f)abe Fiirslich in einter mied. 3e1t=
jhrift folgended Werfahren, Lebertranflece
aud Gtoff leidht 3u entfernen, gelefen. Wlan
wajdht zundadit dagd Fett mit Venzin aus,
[t Dann den Gtoff trodnen und benubt nun
Waifer mit etwad Galmiafgeift 3um ausd=
toajden. Fch hojfe, bagd Wittel fei probat unb
wiinjdhe guten Erfolg.

29. Haben Gie an JFhrem %obnnrt mcf)t
Gelegenheit, RKurfe fir Chemijd=Wajden
mitzumaden? Da fdnnten Sie nidht nur
Sbhre Ghaffelle, jondern nodh eine Wlenge ans
Derer Gadhen wieber wie neu qud der Wdjde
bervorgehen jehen, Wenn Gie feine Gelegens
heit Dazu haben, fo bin ich bereit, fbhnen di=
reffen Rat 3u erteilen. Wieine AUbrefje liegt
bei Der Redaftion. Hausfrau.

30. Wenn Gie in der Gtadt wobhnen, o
bhaben Gie in Blumengejddften MWujter vor
Augen. Nlan madt jeht mebr [dnglide
BVBlumentifde, in die man nebeneinander ein
paar Blumentdpfe ftellt. Die fiinf Bretthen
find leicht 3ufammenzunageln und aud) zum
AUnbringen Der Veine bedarf e8 feiner be=
fonbern RKRunitfertigfeit. Gtfreiden Gie bdad
Gange biitbidh mit weiker Farbe an und wenn
Gie nodh ein mebrered tun wollen, o maden
Gie Bierlinien mit Gold. Dann hHaben SGie
um wenig Geld etwad ,Gfreuted”. Die Vrett=
chert fagt Fhnen ein Sdhreiner uredht; Gie
fonnen aber audy alte Rijtenbretter (glatt ge=
bobelt) perienden. Cmmy.

31. Eine @ad)berftanbl e erfldart mir, baB
ber Hagebuttenthee cine Stunde lang foden
follte, um in der Farbe gan3 tiefrot und redht

aromatijch zu fein. Gie fdnnen ja aud) dben
Gelbittocher dafiir in Anjpruch nehmen.
Haudtochter.

Fragen.

32. ©dyon feit ldngerer Seit findet fich in
meiner Leibwaide bei dltern, aber aud) bei
fajt neuen, faum dreimal gewajdhenen Gtuden
fleine rote Sleden in Form bon Punlten vor,
einzeln oder aud) eine Ntenge foldyer beiein=
anderftehend oder aud) wie eine leichte rofens
rote fleine Wolfe ausfehend. Die weniger
bartndadigen verjdhwinden beim Wafdhen, die
andern entweder gar nicht, oder nur, um nad

- etlichen WWonaten wieder jichtbar 3u werden.

€3 ift mir jebr drgerlich, die Wajche {o vers
Derben 3u jeben; ich Jorge dodh fiir gdanzliched
Austrodnen nad)y dem Vlatten, bevor fie in
Gdubladen perforgt wird. Kann mir jemand
mitteilen, wobher die Flecen rithren und wasd
fich 3u Dauernder Bejeitigung Dderjelben tun
[agt, obne Dem Gtoff 3u fdhaden? SFiir er=
folgreichen Rat dbin idy jebr 3u Danf pers
pflichtet. A. D.
33. Haben vielleiht Hausdfrauen Crfahr=
ungen mit bem Vatent=GrudezHerde (Feuers
ung mit Braunfohlen=AUbfall) gemadht und
oitrde fie {oldhe mitteilen? Lagt fich auf diefem
Herde wirflich alled zubereiten, wie Friichte
fterilifieren, RKonfitiiren etnmachen .2 Da
Dag8 Kodyen fehr billig jein joll und man den
Herd leicht an einem beliebigen Orte aufitellen
fann, o wadre diedbeziigliche NWtitteilung von
WVerjonen, die dDarin Eriabrung befien, von
groftem SIntereffe. LR,
34. Fch bin im Befi eines Quantuma
Haferferne, finde aber in meinem Kodhbud
fein Nezept bon Hafergerichten. Wieinen bejten
Danf berjenigen, die mir Dariiber Ausfunft
gibt. N NT.
35, Wie fann man bHlinde Fenjter wieber
blanf maden? Fiir guten Rat banft@lf
a.
36, Welche Vlumen empfebhlen fich fir
Grabpflanzungen am bejten? Sind joges
nannte Teppidh=AUrrangementd empfeblend=
wert ¢ QAUbonnentin,
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