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Str. lâ Dle33erner©od)e 259

£>ic ©eitc ber fr-rait
'Merïet ^rû^ltngêgeric^te

©efdnnorter Spinat.
Sunger Spinat wirb -geroafeben unb mit einem Stüd 58ut=

ter auf fteinem Setter gebätnpft, in 'bem man i'bn ungebeeft tjie
unb ba umrührt. Stad) 20—30 SJtiu. fügt man 1—2 mit Stabm
ober SJtilcb oerriibrte ©igelb bei, roürat mit Sala urrb SJtusfat
unb -erbifet bas ©emi'tfe, obne baff es noch einmal a-u-m Soeben
forn-mt.

Sarottenfalat.
Die geroafebenen Stüh eben werben in Salamaffer meieb ge=

focht, -noch warnt gefrbält unb in Sdjerbcben gefebnitten. Saurer
Stabm toirb (mit etroas Senf, einer tarife Stüter, Sitronenfaft,
Sala, Pfeffer unb gana wenig De! oerrübrt unb über bie Stüb«
eben gegoffen. Stad) 1 St-b. feroiert -man ben Salat mit ge«

b-adtem Schnittlauch beftreut.

Salbsragout mit 3Jtord)eln.

SJtageres Salbfleiifcb febneibet -man in ©ürfel, bratet es in
beifeein Sett 'bellgelb, überftäubt es -mit 1—2 Söffet SJtebl unb
löfebt nacb einigen SJtinuten mit 1 Schöpflöffel Salaroaffer urtb
1 ©tafe ©eifernein ab. 3ngebedt-bömpft man bas gleifcb meieb.
Unt-erbeffeti roer-b-en gerüftete SJtorcbeln mehrmals unter laufen«
bem ©affer gero-afchen, auf ein Sieb gelegt, oerfebnitten urtb
mit Sala, Sutter unb -einigen Coffein Steifebbrübe meid) -g-e=

tod)t. Sor bem Sinrichten werben bie SJtorcbeln unter bas Sleifcb
geg-eben. Die Sauce bann -mit 1 ©igefb legiert m erben.

Sattieb mit Sped.
SJtan befreit bie grofe-en Slätter oon ben Stippen unb fod)t

ben Catticb tara in Salamaffer. ffir wirb ab-geg offen, wenig o-er«

febuitten urtb mit einem Xetler ooll geröfteten Spedroürfelcben
15 SJtinuten aug-ebeeft gefebmort. Der Catticb roirb bergförmi-g
angerichtet -unb -mit einem loderen Stü-brei umlegt.

Stabiescbenfdjnitten.
3 Sünbcb-en Stab i eseben befreit -man oon ben Slattern,

febneibet fie in Sdjeibcbeit, focht fie einige SJtinuten in Sala=
roaffer unb richtet fie bann auf ein Sieb an. Stun -bereiten mir
aus Sutter, SJtebl, Sta-b-m ober Sitileb unb etroas Steifcb-brübe
eine pilante, mit roenig Steibtäfe gewü^te Sauce, in ber bie
Stabiescb-en aufgefod)t merben. SJtan richtet fie auf bünne, im
Sett gebadene Srotfcbnitten an urtb garniert mit ©ieroi-erteln
ober Spiegeleiern.

Sarcierter Slutnentobl.
©in -mittelgrofeer Slumentobl toirb in Salamaffer batbroeid)

gefoebt. Vé Sfb. gebadtes Salbfleifcb oermengt man mit gemieg«
ter Seterfilie, gebadter Sroi-ebel, 1 SJtefferfpitje -geroie-gter 3i=
tronenfebate, Sola, Sfeffer, SJtusfat unb 2 ©iern, foroie 1—2

Coffein SJtilcb. Slun buttert itnan -eine feuerfefte Sonn, oerteilt
bie fjälfte ber Skifcbfarce barin, legt ben oertropften Slumen«
tobt barauf atnb bedt mit bem übrigen Sleifcb. Der Sluflauf
roirb mit -einem -gebutterten, meifeen tßapi-er bebedt unb 30—40
SJtinutett in -guter fjifee -gebaden.

©armen-6ier. 3n gefalaenem ©ffigro-affer foebt man einige
oerlorene ©1er, -febneibet fie aureebt unb hält fie ro-arm. Dann
wiegt man allerlei Srüblingsfräuter, bämp-ft fie in Suiter, oer«

rübrt fie mit 2—3 Söffet Srofamen, 1 Olafe ©eifernein, 3i=
tronenfaft urtb einem Stüdeben Sarbellertbutter, foebt alles auf
unb gibt bie Sauce über bie ©ter. ©. 31.

SalbfleifebroUen.
3—4 gewiegte Büch fenfarbeiten -merben mit wenig Sutter,

etroas -g-eroiegter B-eterfiti-e unb 2 Coffein Srofattten oeomengt.
Dtefe SJtaffe ftre-iebt -mau auf bünne, niebt au grofee Sfatbfleifeb«
febeiben, roüt fie auf, umbinbet fie mit weife etn Sahen un-b

bratet fie in beifeem Sett ringsherum bräunlich. Stach einiger
•3-eit fügt -man 3—4 Söffet Stabm bei unb bämpft bas Steifd)

augebedt 45 SJtinuten. Sor bem 21nrict)ten löft man bie Sähen,
richtet bie Stollen nebeneinanher an unb übergiefet fie mit ber
-Sauce. Sala ift nicht notroenbi-g, ba bie Sarbellen aiemtich frfjarf
finb.

Äalbfleifcbragoui.
SJtageres Sta-lbfteifd) febneibet -man in mittlere ©ürfel unb

bratet fie in -beifeetn Sett -an; bann überftäubt man bas Sleifcb
mit 2—3 ©felöffel SJtebl, läfet es braun mitröfte-n unb giefet 1—2
Schöpflöffel beifees Salamaffer ober Sleifcbbrübe baau. SJtan

mürat -mit ganaem Pfeffer, 1 Corbeerblatt unb 1 ©lafe ©ein
unb focht bas Steifet) in -ber fä-mi-gen Sauce meid), bie aulefet
mit einigen ïropfen Sitroivenfaft oermifcht merben fann.

©ebaefenes Kaninchen.

partes Slaninchenfleifch teilt man in nicht au Keine ©ürfel,
falat unb pfeffert fie unb roenbet fie in gefchtagenem ©i unb
Srofamen. 3n reichlid) Sett roirb bas Sleifch fnufperig gebaden
unb au grünem Salat feroiert.

Sïanincfeenragout.

Das in Stüde geteilte Sanincben mirb in reichlich Seit an«
gebraten unb mit 1—2 Söffet SJtebl überftreut. Dann fügt man
gebadte Smiebel, Eocbenbes ©affer, einige Söffet meifeen ©ein,
Sala unb Sfeffer bei unb fdjmort bas Sleifcb gut augebedt eine
gute Stunbe.

• «

Um Stafchen oon üblem ©erud) au befreien,
ober fe-br -ftarf riechertbe ©löfer -aum Süllen mit anberen als
ben urfprünglicb barin enthalten gemefenen Stoffen au ge=

braueben, -genügt es, -b-i-efelben mit JJolaafcbe, Sä-gefpänen unb
roenig -beifeetn ©affer roiöberbolt fräftig au fcfeütteln unb hier«
auf mit reinem ©affer naebaufpülen. Sogenanntes Slinbfein
bes ©lafes oerfdtroinbet nach -bem 21-usfpülen mit Salafäure unb
neun Seifen ©affer. ©. St.

©idtenmöbeln ben ©lan3 roieber 3U geben.
SJtan -fefeabt ©aebs -in -ein oerfcbliefebares ©efäfe unb gibt fo

oiel Serpentin -baau, -bafe -bas ©ad)s eben bapon bebedt ift.
Dann läfet man es -gut aug-ebedt einen Xa-g fteben, rübrt es -bar«

auf au einer Saibe -unb trä-gt es gana -bünn mit -meiebem Cap«

pett auf -bie SJtöbetfläcbe auf. Stacbber roirb -mit rooilen-em Sap=

pen nachpoliert, ©ut oerfcbtoffen fa-nn biefe SJtobeiroichfe lange
aufberoa-brt merben. ©. St.

Ihre Haut wird frisch und seidenweich,
Ihr Teint strahlend klar und schön durch die Anwendung der wun-
derbaren Marinello Torben Mask. Gratisvorführung im Marinello-
Depot Hans Kindler, Marktgasse 17, Bern.
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Die Seite der Frau
Allerlei Frühlingsgerichte

Geschmorter Spinat.
Junger Spinat wird gewaschen und mit einem Stück But-

ter auf kleinem Feuer gedämpft, in 'dem man ihn ungedeckt hie
und da umrührt. Nach 20—30 Min. fügt man 1—2 mit Rahm
oder Milch verrührte Eigelb bei, würzt mit Salz und Muskat
und erhitzt das Gemüse, ohne daß es noch einmal zum Kochen
kommt.

Karottensalat.
Die gewaschenen Rübchen werden in Salzwasser weich ge-

kocht, noch warm geschält und in Scheibchen geschnitten. Saurer
Rahm wird mit etwas Senf, einer Prise Zucker, Zitronensaft,
Salz, Pfeffer und ganz wenig Oel verrührt und über die Rüb-
chen gegossen. Nach 1 Std. serviert man den Salat mit ge-
hacktem Schnittlauch bestreut.

Kalbsragout mit Morcheln.
Mageres Kalbfletsch schneidet man in Würfel, bratet es in

heißem Fett hellgelb, überstäubt es mit 1—2 Löffel Mehl und
löscht nach einigen Minuten mit 1 Schöpflöffel Salzwasser und
1 Glase Weißwein ab. Zugedeckt dämpft man das Fleisch weich.
Unterdessen werden gerüstete Morcheln mehrmals unter laufen-
dem Wasser gewaschen, auf ein Sieb gelegt, verschnitten und
mit Salz, Butter und einigen Löffeln Fleischbrühe weich ge-
kocht. Vor dem Anrichten werden die Morcheln unter das Fleisch
gegeben. Die Sauce kann mit 1 Eigelb legiert werden.

Lattich mit Speck.

Man befreit die großen Blätter von den Rippen und kocht
den Lattich kurz in Salzwasser. Er wird abgegossen, wenig ver-
schnitten und mit einem Teller voll gerösteten Speckwürfelchen
13 Minuten zugedeckt geschmort. Der Lattich wird herzförmig
angerichtet und mit einem lockeren Rührei umlegt.

Radieschenschnitten.
3 Bündchen Radieschen befreit man von den Blättern,

schneidet sie in Scheibchen, kocht sie einige Minuten in Salz-
masser und richtet sie dann auf ein Sieb an. Nun bereiten wir
aus Butter, Mehl, Rahm oder Milch und etwas Fleischbrühe
eine pikante, mit wenig Reibkäse gewürzte Sauce, in der die
Radieschen aufgekocht werden. Man richtet sie auf dünne, im
Fett gebackene Brotschnitten an und garniert mit Eiervierteln
oder Spiegeleiern.

Forcierter Blumenkohl.
Ein mittelgroßer Blumenkohl wird in Salzwasser halbweich

gekocht, be Pfd. gehacktes Kalbfleisch vermengt man mit gewieg-
ter Petersilie, gehackter Zwiebel, 1 Messerspitze gewiegter Zi-
tronenschale, Salz, Pfeffer, Muskat und 2 Eiern, sowie 1—2

Löffeln Milch. Nun buttert man eine feuerfeste Form, verteilt
die Hälfte der Fleischfarce darin, legt den vertropften Blumen-
kohl darauf und deckt mit dem übrigen Fleisch. Der Auflauf
wird mit einem gebutterten, weißen Papier bedeckt und 30—40
Minuten in guter Hitze gebacken.

Carmen-Eier. In gesalzenem Essigwasser kocht man einige
verlorene Eier, schneidet sie zurecht und hält sie warm. Dann
wiegt man allerlei Frühlingskräuter, dämpft sie in Butter, ver-
rührt sie mit 2—3 Löffel Brosamen, 1 Glase Weißwein, Zi-
tronensaft und einem Stückchen Sardellenbutter, kocht alles auf
und gibt idle Sauce über die Eier. E. R.

Kalbfleischrollen.
3—4 gewiegte Büchsensardellen werden mit wenig Butter,

etwas gewiegter Petersilie und 2 Löffeln Brosamen vermengt.
Diese Masse streicht man auf dünne, nicht zu große Kalbfleisch-
scheiden, rollt sie auf, umbindet sie mit weißem Faden und
bratet sie in heißem Fett ringsherum bräunlich. Nach einiger
Zeit fügt man 3—4 Löffel Rahm bei und dämpft das Fleisch
zugedeckt 45 Minuten. Vor dem Anrichten löst man die Fäden,
richtet die Rollen nebeneinander an und übergießt sie mit der
Sauce. Salz ist nicht notwendig, da die Sardellen ziemlich scharf
sind.

Kalbfleischragout.

Mageres Kalbfleisch schneidet man in mittlere Würfel und
bratet sie in heißem Fett an: dann überstäubt man das Fleisch
mit 2—3 Eßlöffel Mehl, läßt es braun mitrösten und gießt 1—2
Schöpflöffel heißes Salzwasser oder Fleischbrühe dazu. Man
würzt mit ganzem Pfeffer, 1 Lorbeerblatt und 1 Glase Wein
und kocht das Fleisch in der sämigen Sauce weich, die zuletzt
mit einigen Tropfen Zitronensaft vermischt werden kann.

Gebackenes Kaninchen.

Zartes Kaninchenfleisch teilt man in nicht zu kleine Würfel,
salzt und pfeffert sie und wendet sie in geschlagenem Ei und
Brosamen. In reichlich Fett wird das Fleisch knusperig gebacken
und zu grünem Salat serviert.

Kaninchenragout.
Das in Stücke geteilte Kaninchen wird in reichlich Fett an-

gebraten und mit 1—2 Löffel Mehl überstreut. Dann fügt man
gehackte Zwiebel, kochendes Wasser, einige Löffel weißen Wein,
Salz und Pfeffer bei und schmort das Fleisch gut zugedeckt eine
gute Stunde.

O »

Um Flaschen von üblem Geruch zu befreien.
oder sehr stark riechende Gläser zum Füllen mit anderen als
den ursprünglich darin enthalten gewesenen Stoffen zu ge-
brauchen, genügt es, dieselben mit Holzasche, Sägespänen und
wenig heißem Wasser wiederholt kräftig zu schütteln und hier-
auf mit reinem Wasser nachzuspülen. Sogenanntes Blindsein
des Glases verschwindet nach dem Ausspülen mit Salzsäure und
neun Teilen Wasser. E. R.

Eichenmöbeln den Glanz wieder zu geben.

Man schabt Wachs in ein verschließbares Gefäß und gibt so

viel Terpentin dazu, daß das Wachs eben davon bedeckt ist.
Dann läßt man es gut zugedeckt einen Tag stehen, rührt es dar-
auf zu einer Salbe und trägt es ganz dünn mit weichem Lap-
pen auf die Möbelfläche auf. Nachher wird mit wollenem Lap-
pen nachpoliert. Gut verschlossen kann diese Möbelwichse lange
aufbewahrt werden. E. R.

lkpe I-isut iinsck unct zeicien>vsicli,
Ikr 'peint stràlenck klnr nnü «cüSll clurcb die T^nvvenüung der »un-
àerbàren .Vlnrinello lorben ?àslc. (Antisvorknl>ruNA im ivDrinel!»
Depot II-ms KinUier, lààtAssse 17, Lern.
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