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Jady einigen fih basgfelbe
leicht abldjen lafjen.

Yederfadien und Stiefel, weldhe an
feudhgten Plagen aufbemwabhrt und baburd
fdhimmelig wourben, bitritet man trocten

Tagen 1wicd

ab u ot jie Dann mit Terpentindl ein:
aur oteje Hletie behandelt, bleibt bag
Yeder gefdymeidig und nimmt feinen

weiteren Sdyaben. :
Gegen heftiged Nafenbluten hilft die
Unwendung von Jitronenfaft in folgenber
PILTT Nadjpem bdad Nafenlod) mitteld
lodfprike mit faltem TWajjer ge-

reinigt ijt, mwitd fofort audgeprefter
Jitronenfaft eingefpribt. Gine etnmalige
Cinfpriung foll m den meiften dlen
geniigen.

Supferne Gejdjivre jdhnell zu reinigen,

Wian veibe fie mit den Bldattern bded
Sauerampfers oder mit in Effig fe=

tauchtem €ehm ab. Im Winter, wo man
diefe Sadhe nicht haben fann, nehme man
Hevingdlafe dagu. Mit einem mwolenen
Lappen, den man guvor it diefe Flitfjig-
teit getaudht Bat, veibe man bdie Gefchirre
ab und puft gqut nadh.
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Grproble Hodjresepte,

Hiofterfipfel. 3 Dela Germ brijelt

mat in tertelliter laumarme Mildy,
qiot et [ Juder au und ftellt es
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fen warvm, {dhldgt dann mit
ehl ab und ftellt ¢& abermald
n an wdrmerven Plak. 10
1t 3wei ganzen Eiern und
abriihren, etwag Gals,
erften Teig damit ver:
g abjdilagen. Nodhmald
walft man bden Teig auf
eutem *Brett [eicht finger:
jneidet Bievecte bdavon, bie
as Marillenmarmelade fiillt,
, auf dad Bled) legt, mit warmer
v bejireut und langjam bei gutem

aum
Defa

bactt.

_ Gefiilite Kartoffeln. Man brate ein
~ugend vedyt {chone, qrofe Rartoffeln von
gleiher @BroBe tm Ofen, fdyneide oben
en Dedel davon, hohle fie vorfichtig
verriihre ba8 Heraudgenommene
ein wenig Butter, Rahm, Preffer und
oalz, flige da8 ju Sdjnee gejd)lagene
Teipe von fechd Giern dagu, fiille die
C ehbhlten Rartojfeln damit, 1ue die
2[cdhen Davauf und jtelle fie, eine neben
Dle anbere, in einer Sautierpfanne adht
Minuten in den Bacofen. Sie werden
meiftend jur @Garnierung von arleiich-
Ipetfen vevwendet und ed ift qut, wenn
man aud) unten ein Gtiickden meg:
{dneidet, weil fie bann beffer ftehen.

Dafdhid. Dad gehactte Fletfch vermijcht
man mit dem Biertel feined Gemwidyted
jrifthem Sdymweinefleifch, einigen GEiern,
einigen &chalotten und etwad qeﬁ:urrter
‘Peterfilie, falzt e8 und bdiinjtet ed in ger
laffener Butter unbd einem Lbffel Mehl
unter bejtindigem Rithren gax, fiigt einen

Theeldfiel aufgelbjten Fleifhertratt hinau
und dampft e8 noch einige Minuten.
WMan reidht dad8 Hafhid u Kavtoffelbrei
und qibt Preifelbeeren-Fompott bazu.
Man fann dag Hajdhia auch, mit einem
gebactten Hering vermifcht, [Hidhtweife
mit geviebenen Kartoffeln in eine Form
fiillen, mit einer ZTajje faurem HRahm
iibergiefien unbd eine halbe Stunbde backen.
A8 Eirlage in Suppen ftreicht man dad
Dajdis auf vievedtige Stiicte Nubdelteig,
oie man in Sdymaly ausbbdt, Aud fann
man dag Hafdyid ohne Gier und frifches
Fleifh, mit frijher SHleiichbriife auf:
fochen, bie SGuppe mit Eidottern abrithren
unbd tiber gerdfteten Brotidynitten anvidten.

nBettelmann¥, Ginen gehduften Teller
voll geriebene® Sdymarabrot riftet man
mit Buiter qut durch, leext e8 in einen
Leibling, gibt Suder, geviebene Jitronen-
fthale, 3imt, gwei geftofzene Gemwiiranelten
uno tf,, Liter roten TWetn davauf, riihrt ed
gut um und [4Bt ed etwad ziehen. Nach
einer Biertelftunde thldgt man Fwei bis
prei Eidotter in bie Miiichung, ridhtet fie
auf einem gut gebutterten Backteller berg-
actig auf und bédt fie bei Miitelhige,
vod) mup fie leicht bleiben. lntevdefien
fhlagt man au8 brei ober mebr Eier:
[lar fejten Sdhnee, vermengt ihn mit
Banilleauder, zieht die Speife aus dem
HRohr, beftreicht fie rvafdh mit Marillen:
over Himbeerfalfe, bauft bden Sdnee
parfiber und fchiebt fie fiiv einige M-
nuten ins heie Hohr auritc, damil bex
Sdiynee aufen fteif wird. Wer will, fann
0aé Kod) mit eingefottenen Friichten
unteclegen ober jtatt Brot Pumpernicel
aur Bereitung nehmen. Jm lefteren
galle davf man nur wentq oder gar nidt
wiirzen.
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