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unberührt 1 bis 2 Tage hin, damit der Kitt voll¬
ständig erhärtet. Erst dann bindet man Band und
Bleistift ab.

Das Wasserdichtmachen von Lodenmänteln
und Winterjacken.

Eine 5prozentige lauwarme Alaunlösung wird be¬
reitet und der vom Staub gereinigte Gegenstand gut
mit dieser Lösung getränkt. Darauf wird der Stofs
leicht ausgedrückt und angetrocknet. Der Stoff wird
darauf in ein Seifenbad, bestehend aus guter Kern¬
seife (20 Gramm auf einen Liter Wasser) gelegt. —
Sind die Stoffe mit der Seifenlösung gründlich
durchtränkt, werden sie ausaewunden und nochmals
in das Alaunbad gebracht. Dann wird das Gewebe
gut nachgespült und getrocknet. Um die Durchträn¬
kung dauerhafter zu machen, können dem zweiten
Alaunbad noch 6 Prozent Kupfersulfat zugesetzt
werden. Hierbei ist zu beachten, daß dieses Verfahren
nicht bei Seiden st offen angewendet wer¬
den kann.

Allerlei Winke für Haus und Küche.
Linoleum darf niemals mit Soda gereinigt wer¬

den; man wäscht es mit lauwarmen! Seifenwasser
ab und spült mit klarem Wasser nach.

Weich gewordene Borsten von Haar- und Kleider¬
bürsten werden wieder steif, wenn man sie einige
Male in eine starke Alaunlösung taucht.

Nasse Gummimäntel dürfen niemals an. warmen
Orten trocknen, da sie hierdurch ihre Weichheit und
ihre Glätte einbüßen würden.
Korbmöbel reinigen. Dreckig gewordene weiße

Rohrmöbel stelle man in eine Bütte und spüle
zuerst mit klarem Wasser ab. Sodann löse man in
lauwarmen! Wasser Kleesalz auf (ein Teil Kleesalz
auf 10 Teile Wasser) und reibe die Möbel damit
gründlich ab. Anstatt eines Lappens oder einer
Bürste nimmt man am besten einen Bausch Holz¬
wolle, den man öfters erneuert. Nun nochmals mit
kaltem reinem Wasser abspülen und mit reinen
Tüchern trocknen. Der Erfolg ist überraschend.

Mittel gegen versengte Wäsche. Auch der vorsich¬
tigsten und im Plätten geschultesten Hausfrau kann
es passieren, daß sie die Wäsche versengt. Das kann
man leicht mit Zitronensaft wieder gut machen. Die
betreffende Stelle wird zunächst mit feinem Zucker
bestreut, dann reibt man kräftig mit einem Zitronen¬
stückchen darüber und läßt nun den Saft einziehen.
Zuletzt auswaschen mit klarem Wasser.
Will man Glasschüsseln, in die man eine heiße

Flüssigkeit einfüllt, vor dem Platzen schützen, so stelle
man sie auf ein feuchtes Tuch; ein Zerspringen der
Schüssel ist dann ausgeschlossen.

Die tüchtige Köchin.
Tomatensuppe. In etwas heißer Butter schwitzt

man eine Zwiebel und die in Vierteln geschnittenen
Tomaten ungefähr 10 Minuten, dann wird mit
kochenden! Wasser aufgefüllt und die Suppe Stunde
gekocht. Nun streicht inan sie durch ein Sieb und gibt
4 Eßlöffel gut gewaschenen und gebrühten Reis hin¬
zu und läßt denselben in der Suppe weich werden.
Beim Anrichten würzt nian mit Suppenwürze.

Schiffermahlzeit. Am Abend vor dem Gebrauch
weicht man y2 Kilogramm gute Erbsen ein, wässert
auch 1 Kilogramm Pökelfleisch und kocht beides für
sich am folgenden Tage weich. Das Pökelfteisch wird
alsdann fein gehackt und die Erbsen durch ein Sieb
gestrichen. Man schneidet drei große Zwiebeln klein-
würflig, brät sie in 50 Gramm Butter gar, gibt den
Erbsenbrei und das gehackte Fleisch hinzu und gibt
soviel kochendes Wasser an das Gericht, daß es eine
breiartige Beschaffenheit erhält. Zum Schluß würzt
n!an die Speise mit K Teelöffel Maggis Würze,
richtet sie bergförmig an und umlegt sie mit gerösteten
Brotscheiben und dünnen, leicht angebratenen Speck¬
scheiben. Viatt Erbsen kann man auch ohne Salz ge¬
kochte Kartoffeln nehmen, die man feinstampft (aus¬
reichend für 6 Personen).

Backpulverkuchen, im Wasserbad gekocht. Haus¬
frauen, die nicht über einen Bratofen verfilzen,
können auf folgende Weise sehr leicht und einfach
einen delikaten Kuchen bereiten. Man rührt % Pfund
Butter und y2 Pfund Zucker recht schaumig, fügt
nach und nach % Pfund Mehl und 4 Eier hinzu, ein
Backpulver und nach Belieben Vanille oder abgerie¬
bene Zitronenschale. Die Teigmasse füllt man in eine
gefettete und mit Zwiebackkrumen ausgestreute, fest-
verschließbare Puddingform, jedoch nur zu %. Dann
wird die Form sofort in den Einsatz eines Kartoffel¬
dämpfers gestellt, kaltes Wasser in den Untersatz ge¬
gossen und der Topf auf starkes Gas gestellt. Die durch
den durchlöcherten Einsatz auffteigenden und die Form
umspülenden Dämpfe backen den Kuchen vollkommen
gar. Nach iy2 Stunden nimmt man die Form heraus
und stürzt den Kuchen, der sich leicht aus der Form
löst. Der Kuchen ist von außen gelbbräunlich und
schineckt ausgezeichnet, da sich die Gewürze nicht wie
beim Backen verflüchtigen, er ist von einem im Ofen
gebackenen nicht zu unterscheiden. Der Deckel des
Topfes muß ebenfalls vollkommen schließen, damit
die Forin ganz in Dampf gehüllt ist. Auch jedes ein¬
fachere Rezept unter Verwendung von Korinthen und
Sultaninnen ist zu gebrauchen.

Gefüllte Kartoffeln. 4 Pfund große Kartoffeln
werden geschält, dann wird auf der einen Seite ein
Stiickchen abgeschnitten, damit man sie stellen kann.
Oben wird ein Deckel abgeschnitten und die Kartof¬
feln ausgehöhlt. Nun macht man von % Pfund ge¬

hackten Rindfleisch, 1 Brötchen, 1 Ei, Zwiebel, Salz
und Pfeffer ein ziemlich dickes Haschee, füllt daniit die
gut gewaschenen Kartoffeln und legt die abgeschnit¬
tenen Deckel wieder auf. Dann läßt man in einer
Pfanne etwas Butter heiß werden, setzt die Kartof¬
feln nebeneinander hinein, läßt sie etwas anbraten,
gibt dann etwas Wasser hinzu und läßt die Kartoffeln
dämpfen. Wenn sie bald weich sind, rührt man 1 Eß¬

löffel Mehl mit etwas Wasser an und gibt es an die
Kartoffeln und läßt dieselben noch einmal aufkochen.

Die Kartoffeln müssen natürlich schön ganz bleiben.
Zum Füllen der Kartoffeln können auch Fleischreste
verwendet werden.
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