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unbevithrt 1 bi8 2 ZTage bin, damit der RKitt voll-
rtaxtpt_g exhartet. €rft dann bindet man Band und
Bleiftift ab.

Das Wafjerdidtmaden bon Lodenmanteln
und Winterjaden.

€ine bprogentige lawmwarme Alaunlbfung wird be-
reitet und der bom Staub gereinigte Gegenjtand gut
mit biefer Lojung getrdntt. Darauf wird der Stoff
leid)t ausdgedvitdt unbd angetrodnet. Der Stoff ivird
barauf in ein Seifenbad, bejtehend aus guter Kern-
feife (20 Gramm auf einen Liter Waffer) gelegt. —
Gind bdie Stoffe mit der Seifenlojung gritmdlid
durdtranit, terden fjie audgewunden und nodmals
in bag Alaunbad gebracdht. Dann wird ba8 Getwebe
gut nadhgeipitlt und getrodnet. Um bdie Durdtran-
ung dauerbafter s maden, fommen dem jweiten
Alaunbad nody 5 Progent SKupferfulfat zugejest
toerden. Hierbet ift zu beachten, daf diefesd BVerfahren
nidht bei Seidenftoffen angewendet iver-
den fann.

Hlerlei Winke fiir Haus und Kiidye.

LQinolenwm darf niemald mit Soda gereinigt iver-
ben; man wdjdt e8 mit laumwarmem Seifentvajfer
ab und fpitlt mit flavrem LWafjer nad.

Weid)y gewordene Borjten von Haar- und Kleider-
biirjten iverben ivieber {teif, ivemn man fjie -einige
Male it eine ftarfe Alaunlojung taudt.

Najje Gummimantel diirfen niemald an . warmen
Orten trodnen, da jie hierdurd) ihre Weidhheit und
ibre OGlatte einbiifen iviirden.

Sorbmobel reinigen. Dredig gewordene iveifge
Robhrmobel jtelle man in eine Viitte und {piile
suerjt mit flavem Waffer ab. Sodann [ofe man in
laumwarment Waffer Kleefaly auf (ein Teil Kleefals
auf 10 ZTeile Waffer) und rveibe die IWbbel damit
rimdlid ab. Anjtatt eined Lappend ober einer
?Biir[te nimmt man am bejten einen Baujd Hols-
wolle, den man Bfters erneuert. Jun nodhmald mit
faltem reinem Waffer abjpitlen und mit reinen
Titchern trodnen. Der Crfolg ift itberrajdend.

Mittel gegen verjengte Wijdhe, Auch der borfid-
tigften und im Platten gejdhultejten Hausfrau fann
¢3 pajfieren, dbap fie die Wajde verfengt. Dasd tann
man leiht mit Bitvonenfaft Wwieder gut maden. Die
betreffende Stelle twird zmddit mit feinemt Buder
bejtrent, dann reibt man frdftig mit einem Jitronen-
jtiidchen Daritber und ldgt mun den Saft eingiehen.
Bulebt auswajden mit flarem Waffer. ; -

Wil man Glasjdiifieln, in die man cine Deife
Slitffigteit einfiillt, vor dem Plagen jditpen, jo ftelle
man ?ie auf ein feudhted Tuch; ein Jerfpringen der
Sehitfel ift dann ausdgejdhlofjen.

Die tiidtige Kodyin,

Tomatenjuppe. Jn etivas beifer Butter jchiwit
man eine Jwiebel und die in BVievteln gefdmittenen
Tomaten ungefabr 10 Minuten, dann wird mit
fodpendem Wajfer aufgefitllt und die Suppe 4 Stunbde

gefocht. Jum jtreidht man fie durd) ein Sieb und gibt-

4 GRldfiel gut gewajderten und gebrithten Reid hin=
st umd (dft denfelben in der Suppe ieid) foerden.
Beim Anridhten witrst man mit Suppenivitrze.

Sdyifjermablzeit. Am Abend vor dem Gebraud
eidht man % Kilogramm gute Erbien ein, wdfjert
aud) 1 RKilogramm Potelfleijd unbdb fodyt beided fiir
fih am folgenden Tage weid). Dad Pofelfleijdh wird
alsbann fein gebadt und die Crbjen durdy ein Sieb
gejtrichen. Man jdhmeidet drei grofe Jwiebeln flein-
wiirflig, brat fie in 50 Gramm Butter gar, gibt den
Erbienbrei und dasd gebhadte Fleijd hingu und gibt
jobtel focdhended Wajfer an bad Geridht, daf es eine
breiartige Bejdaffenheit erhalt. Bum Sdlup iviirst
man die Speife mit 2% Teeldffel WMagaisd Wiirze,
richtet jie bergformig an und wmlegt fie mit gerdjteten
Brotjdheiben und diinnen, leidht angebratenen Sped-
cheiben. wratt Erbjen fann man aud) ohne Saly ge-
fodhte Kartoffeln nebmen, die man feinftampft (aus-
reidhend fitr 6 Perjonen).

Badpulvertudjen, im Wajjerbad gefodit,. Haus-
framen, die nidt iiber einen Bratofen verfiigen,
fonnen auf folgende Weife febr leidht und einfad
einen delifaten Suchen bereiten. Man rithrt ¥ Pfund
Butter und % Pfund JBuder rvedt [dhawmig, figt
nad) und nad) % Pfund Wehl und 4 Eier hingu, ein
Badpulver und nad) Belieben Vanille oder abgerie-
bene Bitronenjdhale. Die Teigmafie fitllt man in eine
gefettete und mit Biviebadfrumen ausgeftreute, fejt-
perjdhliegbare Pubdingform, jedod) nur zu %. Dann
ird bie Form fofort in den Einfah eined Kartoffel-
dampfers gejtellt, falted Waffer in den Unterfah ge-
goffert und der Topf auf jtarfes Gas geftellt. Die durdh
dent durchlocherten Cinfa aufiteigenden und die Form
umjpitlenden Dampfe baden den Kuden vollfommten.
gar. Nad) 13 Stunden nintmt man die Form herausd
und ftitezt den Kudjen, dex fich leidht aus der Form
[67t. Der Kudpen ift von aufen gelbbraunlih und
jomedt ausdgezeidhnet, da jich die Geiviirze nicht ie
beim Baden verflitdhtigen, er ift bon einem im Ofen
gebadenen nicht zu unterfdeiden. ' Der Dedel ded
Topfes mup ebenfalld8 vollfommen fdliegen, bdamit
bie Form gang in Dampf gehitllt ift. Wuch jeded ein-
fachere Regept unter Verendung von Korinthen und
Sultaninnen it zu gebrauden.

Gefiillte RKartoffeln. 4 Pfund grofie Kartoffeln
jperden gejchalt, dann wird auf der einen Seite ein
Stitddhen abgefchnitten, damit man fie ftellen fann.
Obert wirh ein Dedel abgejhnitten und die Kartof-
feln ausgehohlt. Nun madt man von 3% Pfund ge-
hadten Rindfleifh, 1 Brdtchen, 1 Ei, Bmwiebel, Salz
und Pieffer ein ziemlich) dides Hajdhee, fitllt damit die
gut getoajthenen RKartoffeln und legt die abgejdnit-
tenten Dedel wieder auf. Dann [GRt man in einer
Pranne etivas Butter heif werden, fept die Kartof
feln neberteinander DHinein, [dBt fie etivas anbraten,
gibt dann etiwas Wajfer hingw und [akt die Kartoffeln
pampfen. Wenn fie bald weid) find, vithrt man 1 @’Bs
[Bffel Mebl mit etiwas Waffer an und gibt es an bie
Rartoffeln und [kt diefelben nod) einmal aufloff)en.
Die RKartoffeln miifjen natitelich jhon gang I_)Ietben.
Bum Fitllen der Kartoffeln Fonnen audy Fleijchrejte
perivendet toerden.
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