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£)ie @eite bet ftrmt
i?ür bie Ältere

£)te(£tet werben wieber billiger
£/'«/• OT»< Skkcc. Einige frische Eier kocht

man 7—8 Minuten, schält sie ab, halbiert
sie und hält sie warm. Sie werden auf dünne
gebackene Brotschnitten gelegt und mit ei-
ner nicht zu dünnen Tomaten-, Käse-, Zwie-
bei-, Kräuter-, Champignons- oder Butter-
sauce Übergossen.

Üier à Man kocht einige Eier
hart, schält sie und schneidet sie in Schei-
ben. Dann lässt man Butter heiss wer-
den, schmort darin eine grosse, gehackte
Zwiebel ziemlich weich, rührt 2 3 Ess-
löffei Mehl dazu, lässt es leicht anbräu-
nen und löscht mit Fleischbrühe ab. Die
Sauce wird dicklich gekocht, mit 3 Löffel
süssem Rahm und einer Prise Zucker ver-
mengt und mit wenig Muskat gewürzt. Man
gibt die Eier hinein und erhitzt alles einige
Minuten.

' Mittelgrosse Tassen wer-
den mit Butter ausgestrichen, mit Reibkäse
ausgestreut und mit je einem Esslöffel ge-
hacktem Schinken gefüllt. In jede Tasse
schlägt man nun 1 Ei, ohne dass es zerfällt,
und füllt mit Schinken und Reibkäse auf.
Man stellt die Tassen in kochendes Wasser,
lässt sie 10 Minuten im Wasserbad kochen,
stürzt sie und übergiesst sie mit Tomaten-
oder Madeirasauce.

SrAneeK«//<j«/. 5 ganze Eier werden mit
Zucker so schaumig wie möglich gerührt,
dann rührt man .2 Löffelchen Kartoffel-
mehl dazu und vermengt die Masse mit ei-
ner Tasse süssem oder saurem Rahm. In
eine gebutterte, mit Brosamen ausgestreute
Form gibt man eine Lage sterilisierte Früch-
te, übergiesst sie mit der Eiermasse und
bäckt die Speise im Ofen 15—20 Min. bei
nicht zu grosser Hitze.

Ä/crAKcAe» m« fyrf/ge/. Der Inhalt einer
Spargelbüchse wira auf ein Sieb gegeben u.
mit einem Stück Butter einige Minuten ge-
schmort. Unterdessen bereitet man aus Mehl,
Milch und Spargelwasser, 3—4 Eigelb, den
zu Schaum geschlagenen Eiweiss und auch
etwas Salz einen guten Omelettenteig, bäckt
daraus einige dünne Kuchen, richtet sie
lagenweise mit den Spargeln an und über-
streut alles mit geriebenem Käse.

Ä«Ar«. 4—5 Eier verklopft man mit
2—3 Löffel Rahm, Salz und Muskat und
beliebig Schnittlauch. Dies gibt man mit ei-
nem nussgrossen Stück Butter in die Ome-
lettenpfanne und lässt die Eier langsam fest,
doch nicht hart werden. Man rührt von
Zeit zu Zeit, damit das Rührei schön kraus
wird.

Owic/citc« </« 0/e«. Nicht zu
dünne, kleine Omeletten werden mit je

einem halben Wienerli belegt, aufgerollt, in
eine gebutterte Form gelegt, mit einigen
Löffeln Rahm oder Milch und Butterstück-
chen belegt und im Ofen VjStunde ge-
backen. Er.

(Sfmec&li

TcrAaAeH«. 180 g guete-n-Anke, drü Eier,
zwöi Eigälb, 1 Löffel Salz, 1 Tasse Nidle,
e halbi Tasse Milch und es Gaffeelöffeli
voll Essig tuet me rächt guet verrüehre
und mit öppe 700 g Mähl verchnätte.
Me muess zersch der Anke chli la ver-
gah und de ersch alli andere Sache nach
und nach derzue gäh. Wenn der Teig guet
verchlopfet isch, stellt me ne irgend a ne
warme-n-Ort, Iaht ne dert 2—3 Stund rue-
hig liege, teilet ne de i chlineri Stück und
zieht die rächt dünn, am Beschte uf de
Chnöi, us. Me bachet de di Verhabene im
schwümmende Schmutz und cha se mit oder
ohni Zucker uftische.

ScA/k/zt/z. Us 150 g Anke, 150 g Zucker,
drü Eier, drü Eigälb, enere halbe Tasse
Nidle, ganz weneli Salz und Kirsch und
6—700 g Mähl macht me e guete Teig, rol-
let ne ziemli dünn us, schniedet drus chlini
Rächtegg und bachet se i heissem Schmutz.
Die Rächtegg wärde vor em Bache in der
Mitti igschnitte und dürezoge.

ÄorecAzzecA/r. We me es Rosechüechliyse
het, macht me us 400 g Mähl, 6 Löffel
Zucker, eim Gaffeelöffeli Salz, 8—9 Eier,
anderthalber Tasse Nidle, eir Tasse Milch
und eim Löffel früschem Anke e Teig und
git de ds'andere langsam derzue. Der Teig
wird guet gchlopfet. De tünklet me ds'Yse
i heiss Anke, sofort nachhär i Teig und
de^ wieder i Schmutz. Me chlopfet vorsichtig
ds'Yse, damit de ds'Chüechli abefallt 1
Schmutz und de chnusperig cha bâche. Me
muess immer druf luege/ dass der Teig nid
über em Yse zäme louft, süsch cha me ds
Chüechli nid vom Yse trenne. Rosechüechli
müesse geng frtisch gässe wärde. E. R.

<£in paar gute SRatfcftfage

aus Vulkanfiber reinigt man durch
rasches Abwaschen mit lauwarmem Was-
ser und gründlichem Nachtrocknen. Man
kann sie nachher mit Bodenwichse oder
heller Lederfarbe einreiben und mit einem
weichen Tuch polieren.

jS/7AemzrAe« werden wie neu, wenn man
sie in heissem Wasser spült, trocknet und
mit einem Brei aus pulverisiertem Hirsch-
hornsalz und Weingeist bestreicht.. Wenn
dieser Brei eingetrocknet ist, reibt man mit
einem wollenen Tuch nach.

ScAwarze Seid«#- k. W'o/Lto//c kann man
in Tabakbrühe waschen. Auf 7—8 Liter
Wasser nimmt man eine Handvoll Tabak,
kocht auf, passiert durch ein Sieb und teilt
das Wasser in 2 Teile. Wenn es ziemlich
abgekühlt ist, knetet man den Stoff im
ersten Tabakwasser und schwenkt ihn dann
im zweiten aus.

Sfriww^/e sind haltbarer, wenn man sie

vor dem erstem Tragen 12 Stunden in
Essigwasser einlegt.

erhalten einen schönen
Glanz, wenn man sie spült und mit Indigo-
pulver und einem feuchten Tuch abreibt.
Nachspülen mit frischem Wasser.

MöiW, die vom Holzwurm befallen sind,
klopft man gut aus und stellt dann unter
das Möbelstück kleine Teller mit Salmiak-
geist.

2?»er//«cAe entfernt man, aus silbernem
Besteck mit gesiebter Kohlenasche, die man
mit heissem Wasser abspült.

wäscht man immer nur lau-
warm, lässt sie dann ganz trocknen und
bügelt von links, ebenfalls nur mit warmem,
nicht heissem Wasser.

wird wie neu, wenn man es
kurze Zeit in die Brühe von Sauerkohl
einlegt oder mit einer Mischung dieser
Brühe und feiner Asche putzt.

Ä' «Ae /k/< lässt sich verbessern
(wenn nicht gelüftet werden darf), indem
man Wachholderbeeren an eine Nadel auf-
spiesst und über Kerzenlicht verbrennt.

ScAwiKfe/ge /fäwde von Haus- oder Gar-
tenarbeit reibt man mit einem Brei aus
Essig und Salz .ein, seift sie dann und
spült unter laufendem Wasser. Leicht ein-
fetten und massieren.

A7ocA//«cAe« lassen sich aus weisser Wä-
sehe entfernen, wenn man sie in saure Milch
einlegt.

bestreicht man mit Zitronen
saft und Salz und legt das Wäschestück an
die Senne.

IPkrzc« zw ewfm'Ae«. Gegen Warzen lässt
man sich in der Apotheke folgende Mi-
schung bereiten: 3 g Essigsäure, 3 g Salizyl-
säure werden in 10 g Collodium und 5 gAether gelöst. — Die Warzen sollen täglich
zweimal damit bepinselt werden. R.

Die Ziwwer/iWe« Werden im Frühjahr
zurückgeschnitten, bis zum Februar im un-
geheizten Raum gelassen und erst nachher
ins Zimmer genommen. Auf diese Weise
behandelt, werden sie zum Blühen kommen.
Im Sommer hält man sie im Halbschatten.

Rf.

Die Seite der Frau
Für die Küche

Die Eier werden wieder billiger
àr mit Säe. kinige kriscke Lierkockt

man 7 - 8 Minuten, sckâlt à ab, kalbivrt
sis unä kält sis warm. 8ie weräen auk äünne
gebackene krotscknitten gelegt unä mit ei-
ner nickt zu äünnen Tomaten-, Käse- Zwie-
ksl-, Kräuter-, Okampignons- oäer Lutter-
sauce übergössen.

àr ?>->.. Man kuckt einige liier
Kart, sckält sis unä sckneiäet sie in Lckei-
ken. Dann lässt man Kutter keiss ver-den, 8(.dmorî durin eine ^rv88e» sedneìere
Zwiebel ziemlick weick, riikrt 2 z Lss-
lökkel Mekl äazu, lässt es leickt ankräu-
nen unä lösckt mit Lleisckbrüke ak. Die
Sauce wirä äicklick gekockt, mit z Lökkel
süssem Kakm unä einer Krise Zucker ver-
menAt und mit vveni^ IVIu8icnt Aevvür7.t. i^Iun
gibt äie Lier kinein unä erkitzt alles einige
Minuten.

iVlitteIßro88e I a88en ^vcr-
äsn mit Lutter ausgestricken, mit Ksibkäse
ausgestreut unii mit ze einem Lsslökkel ge-
kacklem Lckinken geküllt. In ^'eäe lasse
scklägt man nun 1 Li, okne Lass es zerkällt,
unä küllt mit Lckinken unä Keibkäse auk.
Man stellt äie 'Kassen in lcockenäes Wasser,
lässt sie 10 Minuten im Wssserkaä lcocken,
stürmt sie unä übergiesst sie mit lomaten-
oäer Maäeirasauce.

5r^»ees«//att/. z ganze liier weräen mit
Mucker su sckaumig wie möglick gerükrt,
äann riikrt man 2 Lökkelcken Kartokkel-
mekl äazu unä vermengt äie Masse mit ei-
ner l'asse süssem oäer saurem La km. In
eins gebutterte, mit örosamen ausgestreute
Lorm gibt man eine Lage sterilisierte brück-
te, übergiesst sie mit äer Liermasse unä
bäckt äie Speise im Oken 15—20 Min. bei
nickt zu grosser Hitze.

Der Inkalt einer
Spargel kückse wira auk ein Sieb gegeben u.
mit einem Stück Lutter einige Minuten ge-
sckmort. Ilnteräessen bereitet man aus Mekl,
Milck unä Lpargelwasser, z—^ Ligelb. äen
2U Scksum gescklagenen Liweiss unä auck
etwas Ssl/. einen guten Omelettenteig. bäckt
äaraus einige äünne Kucken, rücktet sie
lagenweise mit äen Spargeln an unä über-
streut alles mit geriebenem Käse.

4—Z Lier verklopkt man mit
2—Z Lökkel Kakm, Sal/ unä Muskat unä
beliebig Scknittlauck. Dies gibt man mit ei-
nem nussgrossen Stück Lutter in äie Ome-
lettenpkanne unä lässt äie liier langsam kest,
äock nickt Kart weräen. Man rükrt von
Zeit zu Zeit, äamit äas Kükrei sckön kraus
wirä.

O/en. klickt zu
äünne, kleine Omeletten weräen mit ze

einem kalben Wienerli belegt, aukgerullt, in
eins gebutterte borm gelegt, mit einigen
Lökkeln Kakm oäer Milck unä kutterstück-
cken belegt unä im Oken t/zLtunäe ge-
backen. Lr.

Chüechli

ber^-?öe«t. 180 g guete-n-àke, ärü Lier,
zwöi Ligälb, 1 Lökkel Sal?., 1 lasse kliäle,
e kalbi lasse Milck unä es Oakkeelökkeli
voll Lssig tuet ms râckt guet verrüekre
unä mit öppe 700 g MAkl vercknätte.
Ms muess xersck äer Vnke ckli la ver-
gak unä äe ersck alli anäere Sacke nack
unä nack äorzue gäk. Wenn äer leig guet
vercklopket isck, stellt me ne irgenä a ne
warme-n-Ort, lakt ne äert 2—Z Stunä rue-
kig liege, teilet ne äs i cklineri Stück unä
ziekt äie räckt äünn, am Lesckte uk äe
Lknöi, us. Me backet äe äi Verkakens im
sckwümmenäe Sckmut?. unä cka se mit oäer
akni Zucker uktiscke.

Ils 150 g linke, 150 g Mucker,
ärü Lier, ärü Ligälb, enere kalke lasse
kliäle, gau?. weneli Lalz unä Kirsck unä
6—700 g Mäkl mackt me e guete leig, ral-
let ns ?.iemli äünn us, scknieäet ärus cklini
Käcktegg unä backet se i keissem Sckmut?.
I)ie Käcktegg wäräe vor em Lacke in äer
Mitti igscknitte unä äüre/.oge.

Korec/iüec^/r. We me es Kosecküeckli^se
ket, mackt me us 400 g Mäkl, 6 Lökkel
Mucker, eim Oakkeelökkeli Sal?., 8—y liier,
anäerlkalber lasse kliäle, eir lasse Milck
unä eim Lökkel krüsckem zinke e leig unä
git äe äs'anäere langsam äerzue. Der leigwirä gust gcklopket. vs tünklet me äs'Vss
i keiss Zinke, sokort nackkär i leig unä
de n'iedei' i ^le ciìlvv^et v0V8iâti
äs'Vse, äamit äe äs'Lküeckli abekallt 1
Sckmut? unä äe cknusperig cka backe. Me
muess immer äruk luege,' äass äer leig niä
über em Vse ?äme loukt, süsck cka me äs
Lküeckli niä vom Vse trenne. Kosecküeckli
müesse gsng krüsck gässe wäräe. L. K.

Ein paar gute Ratschläge

aus Vulkankiber reinigt man äurck
rasckes xVbwascken mit lauwarmem Was-
ser unä grünälickem klacktrocknen. Man
kann sie nackker mit Loäenwickse oäer
Keller Leäerkarbe einreiben unä mit einem
weicken 'Luck polieren.

Â/ôerr-rr/te« weräen wie neu, wenn man
sie in keissem Wasser spült, trocknet unä
mit einem Vrei aus pulverisiertem kkirsck-
kortlsalz unä Weingeist bestreickt.. Wenn
äieser Lrei eingetrocknet ist, reibt man mit
einem wollenen luck nack.

Leizie»- ». kann man
in labakbrüke wascksn. Vuk 7—8 Liter
Wasser nimmt man eine Ilanävoll labak,
kockt auk, passiert äurck ein Lieb unä teilt
äas Wasser in 2 leile. Wenn es ?iemlick
abgeküklt ist, knetet man äen Ltokk im
ersten labakwssser unä sckweakt ikn äann
im /.weiten aus.

âVrà//>/e sinä ksltbarer, wenn man sie

vor äem erste» lragen 12 Ltunäen in
Lssigwssser einlegt.

erkalten einen sckonen
Olan?, wenn man sie spült unä mit Inäigo-
pulver unä einem keuckten luck abreibt,
klsckspülen mit krisckem Wasser.

äk«/?<?/, äie vom Holzwurm bekallen sinä,
klopkt man gut aus unä stellt äann unter
äas Möbelstück kleine leller mit Lalmiak-
geist.

entkernt man aus silbernem
Lesteck mit gesiebter Koklenascke, äie man
mit keissem Wasser abspült.

wssckt man immer nur lau-
warm, lässt sie äann gan? trocknen unä
bügelt von links, ebeakalls nur mit warmem,
nickt keissem Wasser.

A/eràg wirä wie neu, wenn man es
kurze Zeit in äie Lrüke von 8auerkokl
einlegt oäer mit einer Misckung äieser
Lrüke unä keiner Vscke putzt.

lässt sick verbessern
(wenn nickt gelüktet weräen äark), inäem
man Wsckkoläerbeeren an eine klaäel auk-
spissst unä über Kerzenlickt verbrennt.

von Haus- oäer Oar-
tenarbeic reibt man mit einem Lrei aus
Lssig unä Lalz .ein, seikt sie äann unä
spült unter laukenäem Wasser. Leickt ein-
ketten unä massieren.

lassen sick aus weisser Wä-
»cke entkernen, wenn man sie in saure Milck
einlegt.

bestreickt man mit Zitronen
sakt unä Lalz unä legt äas Wäsckestück an
äie Lenne.

lb-irze« 2« z-ertrelSs«. Oegen Warzen lässt
man sick in äer ^potkeke kolgenäs Mi-
sckung bereiten: z g Lssigsäure, Z g Lslizvl-
säure weräen in log Oolloäium unä 5 g
-/Vetter ßel08t. — Die ^sr^en 8oI1en tä^Iiäzweimal äamit bepinselt weräen. K.

Die Weräen im brükjakr
zurückgsscknitten, bis zum bebruar im un-
gebeizten Kaum gelassen unä erst nackker
ins Ammer genommen, àk äiese Weise
bekanäelt, weräen sie zum Llüken kommen.
Im Lommer kalt man sie im Halbsckatten.

Kk.
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