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3tûu unb ^auô
PRAKTISCHE HANDARBEITEN, » ERZIEHUNGSFRAGEN, KÜCHEN-REZEPTE

Herten» unb 5reijcitocbcitcit.
ftötbdjen aus 9?oI)rgefIcdjt.

X>ie)e fjiibfdjc Sefdjäftigung »irb nid)t blof)
ben 9JIäbd)cn, fonbertt and) ben ftnaben oiel
greube ntadjeit. 9I(s Sobcn bes ftörbdjens
oerroenbett »it eine freisrunbe ftartonfdjeibe

non 10 bis 15 3entimeter Durdjmeffer. Dann
boljrt man et»a 1 3«ntimeter oom 9?anbe ent*
fcrnt cine getabe llnjaljl flöget in ben ftat*
ton, bic ungefaßt 1 3dtiirtcter ooneinanber
entfernt finb. fjierauf jie^t man Dlotjrftüddjen
oon etma 15 bis 20 3«it'meter Sänge (je nad)
bet §öl)e bes ftörbdjens) burd> bic Södjet
burd) (gig. 1). 3»'» Sledjten braudjt man jmei
9foI)rftüde oon ungefätjr 1 Weter Sänge. Diefe
»erben, »ie es gig. 2 oeranfdjaulidjt, burd) bie
fentred)ten 9iof)rftüdd)en burdjgeflodjtcn. 9JIan
beginnt immer mit bem lints liegenben Dloljr*
jtüd, legt biefes oon aufsen nad) innen unb
»ieber nad) aufeen. So rairb alfo ab»ed)felnb
mit beiben 9loI)rftüden geflößten. frjat bas ffie*
fledjt bie ge»ütt)cl>tc Etöfje, I® »erben bie fettf*
red)t ftefjenbctt 9Iof)rftüde et»a 3»ei 3entimeter
über bem (Sefledjt gleidjittafjig abgefdgiitten
(gig. 3). Das nieblidje ftötbdjen (gig. 4) tann
nod) mit farbigem Sad ober mit (Solbbronje
angeftridjett unb mit einem §entel oerfe!>en
»erben. H. O.

ijSuppeumöbel.

gür biefe nieblidje 93uppeneinrid)tung brauet
man etœas feften Horton unb fcbmale, et»a
1 3entiineter breite Jjoljleiftctt. Die San! bc=

ftel)t aus einem ftartonredjted oon et»a 8
3entimeter Sreite unb 15 3«»tiineter Sänge.
Wan teilt biefes. 9fed>t«d ber Sreite nad) in

aufgebogen unb bilbet bie Seljne ber tieinen
Sanf. gür ben Seffel braudjt man ein 9Ied)ted
oon 7 3entimeter Sange unb 4 3entimeteo
Sreite, für ben Difd) ein foldjes oon 12 3*"*'*
meter SBreite unb 15 3entimeter Sänge. Die
ftartonftüde »erben mit Keinen 9lägeln auf bie
§oläftäbd)en (bie SBeine) befeftigt unb bemalt.
Sdufgetlebte Rapier» unb Stoffüber3üge unb
tieine (ßolfter geben ben Wöbeld)en ein rei=

äenbes iltusfefyen.

(Einfadjc ffiemüfegeridjte.

©«füllte ft o I) I r a b i. SBon jungen gc«
fdjälten ftoljlrabi »erben oben Dedeldjen ab*
gefdjnitten unb bie ftnollen forgfältig ausge*
I)öt)It. 3n bie $öf)Iungen gibt man eine gleifd)*
fülle. Die Dedeldjett »erben baraufgelegt, fretts*
»eife mit ftarfer S8aum»olle umbunben unb in
einem flauen Dopf in 1/2 Siter gieifdjbrüljc
Iangfam roeid)gefod)t. 3"m Sdjluj) madjt man
bie Sauce mit ein »enig 9Jteljl unb SButter
fämig unb jiel)! fie oor bem 9Inricf)ten mit
einem (Eigelb ab.

S a u dj g e m ii f e. Die Saudjftangen »erben
gereinigt unb in fingerlange Stüdd)en gefrf>nit=
ten, bie man ber Sänge nad) nod) einmal
teilt. Sie »erben 1/4 Stunbe in fdjroadjem
Salä»affer, bem man einen S8rüt)»ürfel suge*
fügt tjat, nidjt 3U »eid> gefodjt. SRun bereitet
man oon 3»ei Söffel SButter, ein ober
3»ei Söffel Weljl unb ber Saud)briit)e eine

bidlidje Dunfe, in ber man 125 ©ramm ma*
geren, in Würfel gefdjnittenen Sped tnitfodjen
tann. Die Dunfe »irb mit einem (Sigelb ab*
gerüljrt unb leidjt mit bem ©ernüfe oermifdjt.

90t öl) r e n mit 91 i n b f I c i f d). 500 ©r.
9tinbfleifd) »irb gemafdjen uttb mit 1 Siter
Sffiaffer 3um ftod)ett aufgefegt. 1 Kilogramm
9J(öi)ren »erben geputjt unb in Streifen gc*
fdjnitten. 9îad)bcin bas gleifd) eine Stunbe
Iangfam gefod)t l)at, gibt man bie 9?übd>cn
auf bas gleifd) unb läf;t bas ffierid)t feft
3ugebcdt 1 bis 11/2 Stunben auf tleinem
geuer meitcrfodjeu. hierauf »erben gefd)älte
unb in SBiertel gefdjnittene Kartoffeln auf bas
©ernüfe gelegt unb 1/2 Stunbe gefod>t. Unter
bie ftartoffeln tann man einen ober 3»ei fäuer*
lidje 9Iepfel mifdjen. SBor betn îtnridjten nimmt
man bie SBeftanbteile ein3eln aus bem Dopf
unb binbet bie Stülje mit SOtefjI unb SButter.

gunge grüne S 0 f) n e n unb ge*
füllte (£ i e r. 500 ©ramm junge grüne
Sofjnen »erben gepult unb in nur »enig
gleifd)brüf>e »eid)getod)t. Die SBrülje tnufj faft
reftlos eingefod)t fein, »enn bie Soljnen »eidt)
finb. Sie »erben nun mit Sutter ober
gutem gett burdjgefdjroenft unb auf ber 3Ptitte
einer erœiirmten Sdjüffel angeridjtet. fsi^roi*
fd>eit tod)t man eine Olnsafjl (Eier nidjt 311

tjart, Jd)neibet fie in Hälften unb benutjt bas
(Selbe ber (Eier 3Ut Sereitlung einer red)t bid*
Iid>en 9Jlcf)Ifd)roi|)e, bie man mit Sal3 unb

3itroncnfaft rottet. Wit biefer Dunte »erben
9?efte oon geteiltem gleifd) oermifd)t, unb bann
»irb bie güllung in bie (Eiljälftcn gebradjt.
9Kan umlegt mit ben (Eiern bie Sonnen entœeber

birett, ober man richtet fie auf geröfteten 2Beife*

brotfd)eiben an. SDtan tann bie (Eier nod)
mit get)adtem Sdjnittlamb beftreuen unb fie
ein Sükildjen im Ofen überbaden.

9?eis mit jungen ©emüfen. 3""9e
9Jtö^ren, ftot)Irabi unb grüne Soljnen »erben
fauber gepult, 125 ©ramm 9îeis ge»_afd)en unb
einige Siinutcn in reidjlid) gett geröftet. Dann
»irb ber 9?eis mit ben ©emüfen oerntifd)! unb
mit 1/2 Siter StBaffer unb Sa[3 aufs geuer
gefegt. 9tad)bem bas ©erid)t 1/2 Stunbe gc*
tocf)t f)at, »irb es 3um ©arroerben in bie

ftodjtiftc geftellt. Sor bem SJInridjten mifdjt
man feingemiegte gleifdfrefte batunter unb be*

ftreut bas ©ernüfe mit gel)adter Speterfilie.

Slumentof)! mit Dom a ten. Der
Slumentof)! rairb in Sal3»affer nicÇt 3U meid)
getodjt. Sine Sîtuflaufform »irb mit Sutter
ausgefdjmiert, mit geriebener Semmel beftreut
unb ber Slumento^I, feljr bid mit Sflarmefan*
fäfe beftreut, in bie 9Kitte gefegt. 9iunbum
legt man einen ftrans oon tieinen Domaten,

bie man mit geraiegter Eßeterfilie beftreut. (Eine

bidlid)e 9JieI)Ifd)»itje, mit einem (Eibotter ab*
gerüljrt, rairb über ben Slumenfotjl gegoffen.
3m Ofen 8/4 Stunbe überbaden laffen.

Salatrejeptc.

ffiemifd)ter Salat. 3^rteilter ftopf»
falat »irb in Streifen gefd)nitten unb mit
2 oerfd)nittenen Domaten, einer geljadteu 3®'^
bei unb SfJeterfilic oermengt. 9Jian ocrrüljrt
alles mit einer pilanten Salatfauce unb ftreut j

geljadtes, getodjies (Eigelb barüber.

Selleriefalat. 2 grofee, gefc^älte Sei* ;

lerietnollen »erben gerieben. Dann rüfjrt man
Senf, »enig geraiegten ftnoblaud), Oel, 9JiiId),
Sals, 3itroncnfaft unb einige geljadte Sellerie
blatter 3ufammen unb oermengt bamit bie ge

1

riebenen Sellerie.

S I u m e 111 0 1) 1 f a I a t. (Ein serlegtcr SIu*
mentoI)I »irb in Salsraaffer meidjgetodjt, abge*
goffen unb auf (Eis ober fonft redjt fait ge*
ftellt. Dann oerrüfjrt man eine fertige 9Rapon*
naife mit 3 entfernten, geraiegten Olioen, gc
I)adter Sfleterfilie unb einem (Efjlöffel ftapern,
gibt fie über bic sierlid) eingefüllten Slumeit*
fofjlrösdjen unb garniert mit gefjadten Do*
maten. Er.

9JiiIIrifc DomotemSuppe.
3n 1 Siter fod>enbes SBaffer gebe man 40

©ramm 9JiiIlrife §aferflödli, ctraas Sal3 unb
spfeffer nad) ffiefd)mad, 1/4 Siter Domaten*
purée, faffe es etma eine fjalbe Stunbe fod>en, j

laffc bann mit 20 ©r. Sutter ober gett foraic
etroas gleifd)eitraft noc^ einige 90finuten fodjcn
unb feroiere.

9JiilIrijc=S"bbing.
Stfan fodje ein oiertef Siter (60 ffir.) Will*

rife in einem Ijalben Siter 9Jlild) bid ein, bann
Iaffe man 25 ©r. 9fofinen unb 25 ffir. Wan*
bellt ebenfalls einmal mit auffodjen, füge bann
2 (Eier, ben Sdjnee betfclben foraie Sanille*
3uder, nad) ©efdjmad t)iit3U. Diefe Waffe
»irb in eine ausgefpülte gornt gegeben, fait
geftellt unb mit grud)tfaft ober SanilIe*Sauce
ferpiert.

9Jli(ltife als unerreid)te Säuglingsnabrung.
Wan Iaffe 3 (Eßlöffel Willrife E>aferflödli I

in einem Siter Waffer in brei Declöffel Wild)*
3uder auf einen fjalben Siter cinfodjen, als*
bann filtriere man biefert Sdjleim burc^ ein
Dud) unb Iaffe benfetbeu 3ugebedt fait fte^cn.
— Wan oetroenbe biefen Sdjleim als 3"f«fi
3u ftu^mildj, je nac^ benr îtlter bes ftiitbes.
— ftinber na^ bem 5.-6. Wonat oertragen
meiftens ben unfiltrierten Willrife Ejaferbrei,
o^ne irgenb »eldje Darmftötungew.

91eisgerid)te.
91 e i s f r u d) t p u b b i n g. 250 ©ramm 91eis

»irb gut geraafdjen, mit einem t)alben Dee*

löffcl Sal3 oermi[d)t unb 30 Winüten in fieben
bem Sal3»affer ausgequollen. 3ni>effen fod)t
man gerüftete Stadjelbeeren (etraa 500 ©ramm)
furs 'it SBaffer, läfet fie abtropfen uttb oer*
mifdjt fie mit 3"äer unb feingeftofjener Sattille.
Der roe id) aufgequollene 9teis »irb in ber Ser*
oiette mit ben Seeren oermifdjt, bie Ser*
oiette feft barüber sufammengebunben, an einen

Sofafellenftiel in einen Dopf mit fiebenbem
Waffer getjängt uttb nod) eine Stunbe batin
uminterbrodjeit getodjt. 9Jîan ftürst ben 91eis

auf eine Sc^üffel, ridjtet i^n bergförtttig an,
beftreut ifjtt bid mit 3uäer unb gibt eine

Sanillefauce b03U.

Wabeirareis. ffieroafdjener 9Ieis Iäf)t
man in Souillon fdjmorcn, rüf)rt ein ©läsdjett
Wabeira, einige Söffel 91al)tn, 1 (Eigelb uttb
1 Daffc geriebenen ftäfc bei unb ridjtet an.
Diefer EReis eignet jic^ befonbers 3U einem
9?ing, in ben irgenb ein (Ragout angerichtet
»irb.
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Ferien- und Freizeitarbeiten.
Körbchen aus Rohrgeflecht.

Diese hübsche Beschäftigung wird nicht blos;
den Mädchen, sondern auch den Knaben viel
Freude machen. Als Boden des Körbchens
verwende» wir eine kreisrunde Kartonscheibe

von 10 bis 15 Zentimeter Durchmesser. Dann
bohrt man etwa 1 Zentimeter vom Rande ent-
fernt eine gerade Anzahl Löcher in den Kar-
ton, die ungefähr 1 Zentimeter voneinander
entfernt sind. Hierauf zieht man Rohrstückchen
von etwa 15 bis 20 Zentimeter Länge (je nach
der Höhe des Körbchens) durch die Löcher
durch (Fig. 1). Zum Flechten braucht man zwei
Rohrstücke von ungefähr 1 Meter Länge. Diese
werden, wie es Fig. 2 veranschaulicht, durch die
senkrechten Rohrstückchen durchgeflochten. Man
beginnt immer mit dem links liegenden Rohr-
stück, legt dieses von außen nach innen und
wieder nach außen. So wird also abwechselnd
mit beiden Rohrstücken geflochten. Hat das Ge-
flecht die gewünschte Höhe, so werden die senk-

recht stehenden Rohrstücke etwa zwei Zentimeter
über dem Geflecht gleichmäßig abgeschnitten
(Fig. 3). Das niedliche Körbchen (Fig. 4) kann
noch mit farbigem Lack oder mit Goldbronze
angestrichen und mit einem Henkel versehen
werden. lck. O.

Puppenmöbel.
Für diese niedliche Puppeneinrichtung braucht

man etwas festen Karton und schmale, etwa
1 Zentimeter breite Holzleisten. Die Bank be-
stehr aus einem Kartonrechteck von etwa 8
Zentinieter Breite und 15 Zentimeter Länge.
Man teilt dieses. Rechteck der Breite nach in

aufgebogen und bildet die Lehne der kleinen
Bank. Für den Sessel braucht man ein Rechteck

von 7 Zentimeter Länge und 4 Zentimeter
Breite, für den Tisch ein solches von 12 Zenti-
meter Breite und 15 Zentimeter Länge. Die
Kartonstücke werden mit kleinen Nägeln auf die
Holzstäbchen (die Beine) befestigt und bemalt.
Aufgeklebte Papier- und Stoffüberzüge und
kleine Polster geben den Möbelchen ei» rei-
zendes Aussehen.

Einfache Kemüsegerichte.

Gefüllte Kohlrabi. Von jungen ge-
schälten Kohlrabi werden oben Deckelchen ab-
geschnitten und die Knollen sorgfältig ausge-
höhlt. In die Höhlungen gibt man eine Fleisch-
fülle. Die Deckelchen werden daraufgelegt, kreuz-
weise mit starker Baumwolle umbunden und in
einem flachen Topf in i/z Liter Fleischbrühe
langsam weichgekocht. Zum Schluß macht man
die Sauce mit ein wenig Mehl und Butter
sämig und zieht sie vor dem Anrichten mit
einem Eigelb ab.

La uchgem ü s e. Die Lauchstangen werden
gereinigt und in fingerlange Stückchen geschnit-
ten, die man der Länge nach noch einmal
teilt. Sie werden hh, Stunde in schwachem
Salzwasser, dem man einen Brühwürfel zuge-
fügt hat, nicht zu weich gekocht. Nun bereitet
man von zwei Löffel Butter, ein oder
zwei Löffel Mehl und der Lauchbrühe eine
dickliche Tunke, in der man 125 Gramm ma-
geren, in Würfel geschnittenen Speck mitkochen
kann. Die Tunke wird mit einem Eigelb ab-
gerührt und leicht mit dem Gemüse vermischt.

Möhren mit Rindfleisch. 500 Gr.
Rindfleisch wird gewaschen und mit 1 Liter
Wasser zum Kochen aufgesetzt. 1 Kilogramm
Mohren werden geputzt und in Streifen ge-
schnitten. Nachdem das Fleisch eine Stunde
langsam gekocht hat, gibt man die Rübchen
auf das Fleisch und läßt das Gericht fest
zugedeckt 1 bis 14/s Stunden auf kleinem
Feuer weiterkochen. Hierauf werden geschälte
und in Viertel geschnittene Kartoffel» aus das
Gemüse gelegt und i/z Stunde gekocht. Unter
die Kartoffeln kann man einen oder zwei säuer-
liche Aepfel mischen. Vor dem Anrichten nimmt
man die Bestandteile einzeln aus dem Topf
und bindet die Brühe mit Mehl und Butter.

Junge grüne Bohnen und ge-
füllte Eier. 500 Gramm junge grüne
Bohnen werden geputzt und in nur wenig
Fleischbrühe weichgekocht. Die Brühe muß fast
restlos eingekocht sein, wenn die Bohnen weich
sind. Sie werden nun mit Butter oder
gutem Fett durchgeschwenkt und auf der Mitte
einer erwärmten Schüssel angerichtet. Jnzwi-
scheu kocht man «ine Anzahl Eier nicht zu
hart, schneidet sie in Hälften und benutzt das
Gelbe der Eier zur Bereifung einer recht dick-

lichen Mehlschwitz«, die man mit Salz und

Zitronensaft würzt. Mit dieser Tunke werden
Reste von gekochtem Fleisch vermischt, und dann
wird die Füllung in die Eihälften gebracht.
Man umlegt mit den Eiern die Bohnen entweder
direkt, oder man richtet sie auf gerösteten Weiß-
brotscheiben an. Man kann die Eier noch
mit gehacktem Schnittlauch bestreuen und sie

ein Weilchen im Ofen überbacken.

Reis mit jungen Gemüsen. Junge
Möhren, Kohlrabi und grüne Bohnen werden
sauber geputzt, 125 Gramm Reis gewaschen und
einige Minuten in reichlich Fett geröstet. Dann
wird der Reis mit den Gemüsen vermischt und
mit 1/2 Liter Wasser und Salz aufs Feuer
gesetzt. Nachdem das Gericht i/z Stunde ge-
kocht hat, wird es zum Earwerden in die
Kochkiste gestellt. Vor dem Anrichten mischt
man feingewiegte Fleischreste darunter und be-

streut das Gemüse mit gehackter Petersilie.

Blumenkohl mit Tomaten. Der
Blumenkohl wird in Salzwasser nicht zu weich
gekocht. Eine Auflaufform wird mit Butter
ausgeschmiert, mit geriebener Semmel bestreut
und der Blumenkohl, sehr dick mit Parmesan-
käse bestreut, in die Mitte gesetzt. Rundum
legt man einen Kranz von kleinen Tomaten,

die man mit gewiegter Petersilie bestreut. Eine
dickliche Mehlschwitze, mit einem Eidotter ab-
gerührt, wird über den Blumenkohl gegossen.

Im Ofen 3/,, Stunde überbacken lassen.

Salatrezcpte.

Gemischter Salat. Zerteilter Kopf-
salat wird in Streifen geschnitten und mil
2 verschnittenen Tomaten, einer gehackten Zwie-
bel und Petersilie vermengt. Man verrührt
alles mit einer pikanten Salatsauce und streut >

gehacktes, gekochtes Eigelb darüber.

Selleriesalat. 2 große, geschälte Sel- <

lcrieknollcn werden gerieben. Dann rührt mau
Senf, wenig gewiegten Knoblauch, Oel, Milch,
Salz, Zitronensaft und einige gehackte Sellerie
blätter zusammen und vermengt damit die ge
riebenen Sellerie.

B l u m e n k 0 h l s a l a t. Ein zerlegter Blu-
menkohl wird in Salzwasser weichgekocht, abge
gössen und auf Eis oder sonst recht kalt ge-
stellt. Dann verrührt man eine fertige Mayon
naise mit 3 entkernten, gewiegten Oliven, ge
hackter Petersilie und einem Eßlöffel Kapern,
gibt sie über die zierlich eingefüllten Blumen-
kohlröschen und garniert mit gehackten To-
maten. ^r.

Millrise Tomaten-Suppe.

In 1 Liter kochendes Wasser gebe man 40
Gramm Millrise Haferflöckli, etwas Salz und
Pfeffer nach Geschmack, 1/4 Liter Tomaten-
purée, lasse es etwa eine halbe Stunde kochen,

^

lasse dann mit 20 Gr. Butter oder Fett sowie
etwas Fleischertrakt noch einige Minuten kochen
und serviere.

Millrisc-Pudding.
Man koche ein viertel Liter (60 Gr.) Mill-

rise in einem halben Liter Milch dick ein, dann
lasse man 25 Er. Rosinen und 25 Gr. Man-
dein ebenfalls einmal mit aufkochen, füge dann
2 Eier, den Schnee derselben sowie Vanille-
Zucker, nach Geschmack hinzu. Diese Masse
wird in eine ausgespülte Form gegeben, kail
gestellt und mit Fruchtsaft oder Vanille-Sauce
serviert.

Millrise als unerreichte Säuglingsnahrung.
Man lasse 3 Eßlöffel Millrise Haferflöckli

in einem Liter Wasser in drei Teelöffel Milch-
zucker auf einen halben Liter einkochen, als-
dann filtriere man diesen Schleim durch ein
Tuch und lasse denselben zugedeckt kalt stehen.
— Man verwende diesen Schleim als Zusatz
zu Kuhmilch, je nach dem Alter des Kindes.
— Kinder »ach dem 5.-6. Monat vertragen
meistens den unfiltrierten Millrise Haferbrei,
ohne irgend welche Darmstörungen.

Reisgerichte.
R e i s f r u ch t p u d d i n g. 250 Gramm Reis

wird gut gewaschen, mit einem halben Tee-
löffcl Salz vermischt und 30 Minuten in sieden
dem Salzwasser ausgequollen. Indessen kocht
man gerüstete Stachelbeeren (etwa 500 Gramm)
kurz in Wasser, läßt sie abtropfen und ver-
mischt sie mit Zucker und feingestoßener Vanille.
Der weich aufgequollene Reis wird in der Ser-
viette mit den Beeren vermischt, die Ser-
viette fest darüber zusammengebunden, an einen

Holzkellenstiel in einen Topf mit siedendem
Wasser gehängt und noch eine Stunde darin
ununterbrochen gekocht. Man stürzt den Reis
auf eine Schüssel, richtet ihn bergförmig an,
bestreut ihn dick mit Zucker und gibt eine

Vanillesauce dazu.

Madeirareis. Gewaschener Reis läßt
man in Bouillon schmoren, rührt ein Gläschen
Madeira, einige Löffel Rahm, 1 Eigelb und
1 Tasse geriebenen Käse bei und richtet an.
Dieser Reis eignet sich besonders zu einein
Ring, in den irgend ein Ragout angerichtet
wird.
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