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Zucker, lk'cn w Kelch' 1f;t!Hti wird
d't Nlaum (i!Mftiffen. t.inn tie Pftnl!
Mkhimals mit einet 3i'aM flfflochrn. lv
leal sie nun In einen Kesikl. bihaü sie m l

Idltnn Vassek, dem mni $ l!,i.ze 7, !',,!
zusetzt, und Hin! sie fi lananum "VhI'

und öftttem UmiÜhttN zum Cikdcpunll.
Sie s!wimmen dann vleiiaus, werden mit
dem Schaumlöffel hkkeiülgenonimin und
sg lniigk immer In srilchsl W!s'r g'!gt.
bis st? ganz dushüihlt sind, Nachdem leg!
man sie In einen Silintcps ein und kxdcckt

sie mit Wasser. Den Topf deckt man zu
und stellt ihn zwei Wochen lang lse:ir.
Dann wird der Essig abgeschüttet und ge
messen. Auf jedes Quart Essig kommen !

2 Tassen Zucker. 1 Tkieelösscl NelIeN'l5x

lract, ebenso diel FIract von Zimmet uuv
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I a u in in I ii 4 1 n. t Tf.
lüeük, Wilif, 5 fiff.tmeliir Hj!

ht, t Pml liniwarme Müh. CtilJt H'!e.
2 0Uf, 1 (Jftlrffd u.tft !,'d t!n Rom.
i'n 'JL':.in !M ii 3Jiff)l In int

Schall. In Um Müll JßiHt'r. 3urH
CifT. l'Jitck). Es! und bis in feil Milch

fnübttt Hefe, Wiw5til(l (o!i;(l U llr.ftfl

lockeren 1, b( rt man langsam owfst-ü-

liljit, totlt IHN bSNN 11 ttl tfflt idn ouf

ein mit bullst 6ffit!tiu Blkch. hl et

n gut abgerieben wurde, bestttich! ihn

mit jfifdimolttnct JÖttr, streut Zucker

und Zimmt duiiber. läßt reife, eteinigti
ukgkstkinlt Pslaumen in einem Tops mit

ilioos Butter warm w?rd?n. lkgt sie dann,
die in!??iidigk Skitk nach vkk,l, dich! Ittbcn

tiiiandkr. sireul wieder Zuckcr und Zimnil

darauf, slclll den Niichn dann in dlk

Nähi bei Cfinl und backt ihn später bei

gutem Feuer schnei! gar.

NotheNLbin. 10 Pf. roihe Nüben
werden mit einer Vürste gereinigt, so vor

sichtig, daß die Haut nicht verletzt und dnS

Wurzelcnde nicht abgebrochen wird, weil

sie sogst im Zlochwaster hell werden. Dann
werden die RUben vorsichtig in kochendes

Wasser gelegt und weich gelocht. Danach

legt man sie kurze Zeit in kaltcS Waffcr,
damit sich die Haut leicht abstreifen lcifzt.

Nun fchncidct man die lliübin gleich in die

vorbereiteten Sieinguttöpfe und streut nach

Gutdünken l0 Unze qesäuberten Kümmel
und 1 Ehlöffcl in Würfel geschnittenen
Meerrettich dazwischen. Quart Essig,

z Quart Wasser. I Unze Zucker. 16 Unze

Salz werden aufgelocht und nach dem Er
kalten über die'Rüben gegossen, die man
ktwal beschwert, damit sie unter dem Sast
bleiben. Der Topf wird mit Pergament-Papie- r

geschlossen.

A n a n a I k n B k ci n t y'. 'Dik An.
Nas werden in Scheiben geschnitten, der

Strunk entfernt und die Frucht gewogen.

Auf je Pfund Frucht 3 Pfund Zucker

und 1 Pint Wasser. Die yrucht wird in
den Kessel gethan, mit kochendem Wasser

kedeckt, 10 Minuten gekocht, in kaUel Was.
sei gelegt. Die Früchte werden aus dem

kalten Wasser ablaufen lassen, in eine

Schüssel gelegt, der heiße Syrup dariibcr
gegossen, 6 Stunden stehen lassen. Tann
läßt man ihn ablaufen, kostet ihn pim
Bruch", nimmt ihn vom Jeuer. Zühlt ihn
tiwas ab und gießt auf grofzk Ananal
8 Quarts Cognac dazu. SLii Frucht wird
nun in ganzen oder Viertelscheiben einge

legt, dek Cognac-Syru- p bis zum Ueber

fließen darüber geschüttet, zugeschraubt
und wegge stellt. '

C a n d i l t e A n a n a 5. Matt schnei,
bet mittelgroße reife Anana' in j Zoll
dicke Scheiben, schält sie und sticht mit
linem Apfelbohrer ein rundes Stück aus
der Mittesticht die Augen aus. schält sie

rund dnd legt sie in kaltes Wasser, setzt

sie mit kochendem Wasser iibe, das Feuer,
laßt sie fünf Minuten kochen, läßt sie ab

tropfen und im kalten Wasser abkühlen.

Tann giebt man für jedes Pfund Ananas
1 Pfund Zucker und Pint Wasser in eine

Easserolle und läßt es 5 Minuten kochen.

Die Ananas läßt man auf einem Sieb
abtropfen, giebt sie in eine Schüssel, gießt
den beißen Zucker-Tyru- p darüber und läßt
sie zugedeckt zehn Stunden stehen, nach

Verlauf dieser Zeit gießt man den Syrup
ab, läßt ihn 5 Minuten kochen und gießt
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Eamkieig eschleh! reit sokgt: Ist kk!n

'VMtt in der i'.)f, ton Um man sich

Saunt-- ! kinisen knin, so hM man ach

unten sirbendkin SUipft iin Slcaatn oder

WeljenStoI mit Hkse und thu! von dem

?w!Ikig lim 2,i sie voll in ein Töi'schrn.
gißt kaltes Wtisie? dsraus ,id stellt kl
an kiiicn kühle Ort. Will man nun
lllogsiknbrot backm7lL gieß! man das
Waffel ab, giebt eine fttofji lasse lau
warmes Wasser dazu undaßt eS In der

RÄHi del Osens flehen. Bis zum Abend
bat man die schönste gesäuerte Hrse. Nach
kit braucht man nur immer etwas von
diesem Sauerteig Im Dorf zu lassen,
Wasser darauf zu gkßen und wegnistel.
len. Dann allemal vor dem Backen

verfahren wie oben, as Wasser schließt
die Luft ab, so daß der Bodensatz immer
gut bleibt. So hat man das ganze Jahr
hindurch, Sommer wie Winter, guten

Sauerteig und sehr gute! Roggenbrot.
2. Um immer Sauerteig zu haben,

muß man ein faustgroßes Stück Teig
beim Backen zurückhalten und es an küh
lern, ober frost freiem Orte aufbewahren.
Wenn man dann nächstes Mal bäckt, so

erweiche man den Teig in lauwarmem
Wasser, dann kommt Mehl dazu, wird
gut verrührt und nochmals gut aufgehen
lassen. Run verfährt man damit, als ob
man Hefe hätte. Man rührt den Brot,
teig an, giebt diese aufgegangene Sauer.
teig-Was- hinzu und läßt den ganzen
Teig aufgehen. Allemal bei dem Backen
loß man das oben erwähnte Quantum
zurück. Natürlich gilt dieses Verfahren
bloS für Roggenbrot. Das zuerst onge-setz- te

Stück darf nicht zu lange gehen,
sonst wird der Teig zu sauer.

Aale zu räuchern. Große starke
Aale werden ausgenoinmen, mit einer

z Unze Salpeter, und einer

Hand voll Salz eingerieben, vier bis" sechs

Tagt an einen kühlen Ort gelegt, in einen

gründlich gereinigten passenden Darm
eingenäht und acht bis zehn Tage in kllh.
len Rauch gehängt. Das Räuchern mit
Holzessig ist hierfür nicht rathsam.

2. Die srischgesangenen Aale werden

getödtet und üchtig mit Salz abgerieben,
um den ihnen anhaftenden Schleim zu
entfernen. Nachdem sie ausgenommen
worden sind, wäscht man sie öfters mit
frischem Wasser, trocknet sie ab und salzt
sie gut ein. Nach zwei Tagen nimmt
man sie aul der Salzlauge find es

sehr große Aale, müssen sie länger darin
liegen trocknet sie innen und außen
gut ab und, hängt sie an Fäden, welche

durch den Kopf zu ziehen sind, ein bis
zwei Tage in den Rauch.

3. Um Aale zu räuchern, müssen Sie
dieselben sehr gut reinigen und ausneh.
men. Dann reiben Sie dieselben mit
Salz und Salpeter innen und außen gut
ein und legen sie in eine Porzellanschüssel,
welche gut bedeckt sein muß. Die Aale
müssen fünf bis sechs Tage in der Schlls.
fel bleiben, täglich einmal gewendet und
zwei bis drei Mal mit der angesammelt
ten Lake begossen werden. Bor dem Räu
chern wickelt man die Aale in Papier und
hängt sie 68 Tage in den Rauch.

Pumpkin.Pie. Pieteig. Jeder
Pieteig muß kalt, womöglich mit Eiswas.
ser angerührt Und mit einem Messer, nicht
mit einem Löffel verarbeitet, also eigent
lich Verschnitten werden. Das zur Aer
Wendung kommende Fett oder die Butter
muß fest und kalt sein. In die obere Pie.
decke- - müssen einige Einschnitte gemacht
werden. Das zur Perwendung kommende

Fett oder die Butter muß fest und kalt
sein. In die obere Piedecke Müssen einige
Einschnitte gemacht werden, damit der

Dampf heraus kann, der fon,t die Decke

helSn würde. Zuthat zum Pieteig:
No. 1: 3 TaIen .Mehl. Tasse

Schmal,. 1j Tasse Butter. Theelöffel
Backpulver. 1 Tasse Wasser, Mehl mit
Backpulver sieben, Schmalz kalt kjineinrei
ben dann mit dem Wasser anrührens 15

Meuten stehen lassen, dann die Butter
hineinarbeiten, wie für Blätterteig, dann
ausrollen und beliebig füllen.

51o. 2: Pfund Mehl, Pfund
Schmalz, Theelöffel Salz und Tasse
kaltes Wasser.

N o. 3: Gin einfacher Pieteig wird von

Tasse Schmalz oder Butter, 1 Tasse

Mehl, etwas Salz, Tasse Wasser

N o. 4: 1 Tasse halb Butter, halb
Schmalz Tasse Mehl, mit 1 Theelöf.
fel Backpulver, zusammengesiebt, etwaS

Salz und genügend Siswasser, daß eS ein

steifer Teig wird.
Zur Fülle: lZin mittelgroßer Pumpkin

Wird geschält und in Stücke geschnitten.
Die Kerne werden entfernt, die Stücke mit
kochendem Wasser bedeckt und nebst Eß.
lössei Salz gekocht, in ie weich find. V!M

schüttet ma si, in ein Sied und läßt alles
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der nt,M immer engffrotf. Di, H.ius

ftdii Mi, st b'rt (tli,iic.!iftfi.Ktifch,i!lin bei
neuen Üttädchkiis aus ta i'ltunb ,11 fjin
irrn suchen utib ba nitipttchb
fcebanbfln. Stellt es sich heran, v,,ß es

sich nicht filk bkn HiiSl.'.i!i eignet, so ist ti
für bie ganze F.imiÜe gut, wenn bas Bet
titiltnis bald gelöst wird.

Natiiküch wird angenommen, dak das
Mädchen alS Glied der Häuslichleit be

trachtet wird, ein freundliches kleines

Zimmer hat, daß die Haubsrnu wohl ein
Bild an die Wand stiftet, eine Decke auf
die Kommode legt, eine Gardine für dm
Klciderdaken herauZgiel't oder einen hub
sehen Schrank aufstellt. Die Hausfrau hat
auch dafür zu sorgen, daß das Mädchen
sein Zimmer gut lüftet und peinlich fau
bcr hält.

Daß Pünktlichkeit die erste Forderung
ist, soll der Haushalt seinen richtigen
Gang gehen, darf beim Anlernen des
Mädchens nicht vergessen werden, die
durch Unpunkllichkcit versäumte Zeit kamt

nicht wieder eingebracht werden.
Es ist schon, wenn ein Mädchen sich

bewährt und die Hausfrau ihr eine ge
wisse Freiheit läßt, sich die Arbeit selbst
einzutheilen. Eine Kontrolle ist immerhin
nöthig, auch bei dem Verbrauch der Nah
rungsmiitel beim Kochm, denn vielen
Mädchen fehlt der Begriff, daß die Haus
stau mit beschränkten Mitteln rechnen
muß.

Auf die einfachen Lebensformen, die
man von dem Mädchen verlangt, wie das
Guten Morgen-Sage- n, Anklopfen, ehe es
ins Zimmer tritt, das leise Auftreten und
geräuschlose Verrichten der Arbeit muß die
Hausfrau eS aufmerksam machen, wenn
sie merkt, daß bas Mädchen diese Ange
wohnheiten nicht besitzt. Ein wichtiger
Punkt ist das richtige Scrviren. Um dem
Mädchen die Arbeit zu erleichtern, reichen
sich die Familienmitglieder bei der tägli- -
chen Mittagstafel die Speisen selbst zu.
Das ist natürlich. Es ist aber gut. daß
das neu eingetretene Mädche nMittags
einige Mal ordnungsgemäß servirt. denn
unerwartet kommen manchmal Gäste, und
dann macht das ungeschulte Personal
eine schlechte' Eindruck und stört die
Ruhe der Hausfrau, die sich den Gästen
ivivmeu inocyre. Cven 0 mun uoer oas
richtige Empfangen der Befucher genaue
Jnsirulnon ertheilt werden.

Einen Fehler begeht die Hausfrau
durch allzugroße Vertraulichkeit. Eine
weise Zurückhaltung im Verkehr mit den
Hausangestellten erleichtert das häusliche
Leben und verhindert gewisse Unarten all
das neu eingetretene Mädchen Mittags
vorlaut sind und oft unerwünscht in den
Zimmern der Herrschaft an Gesprächen
theilnehmen. Hierzu gehört das Durch,
sehen und Lesen der Püst, daS ein Zeichen
von Neugier ist.

Wie .int Haushalt alles in Ordnung
fein soll, muß auch das Mädchen in ihrer
Kleidung sauber und adrett sein und vor
allem saubere und gut abgeschnittene
Fingernägel haben.

Sind Kinder im Haushalt, so prllse
die Hausfrau genau, ob bei Zwisiigkeiten
der Kinder mit dem Mädchen nicht doch
die Kinder Schuld haben, denn diese
stellen oft unmögliche Ansprüche und kom
men dem Mädchen nicht, wie sie sollten,
höflich entgegen.

Reichlich und gut soll die Nahrung deS

Mädchens fein; besonders beim Mittag,
essen achte die Hausfrau darauf, daß das
Mädchen die Mahlzeit warm erhält und
in Ruhe genießen kartn.

. Die Hausfrau wird Anfang dem

Mädchen alle seine Funktionen mehrmals
gründlich erklären müssen, denn jeder
Haushalt wird individuell geleitet und
Vorrede spart Nachrede. Das Wesen der
Hausfrau muß so freundlich .und be

stimmt fein, daß das Mädchen eine Un

geschicklichkeit, die Scherben zur Folge hat,
nicht verheimlicht.

Daß das Mädchen auch Erheiterungen
braucht, wie jeder Mensch, darf die Haus
frau nicht vergessen, und in Lirankhcits
fällen ordne sie- - sofort eine fachgemäße
Pflege an. Ein großer Fehler vieler ner,
vöscr Hausfrauen ist. daß sie dauernd
etwas moniren; natürlich muß die Haus-fra- u

ihre Meinung gründlich äußern, aber
sie darf nicht nachtragend fein.

Daß es noch so viele Mädchen gieb!
die zehn Jahre und noch länger i einer

Familii arbeiten, zeugt dafür, d.isi ii
gute- - Hausfrauen und tüchtige Mädchen

giebt.

Koksnoth in England.
.Morgenbladet" meldit, v.'n E,.a!üpd

sei fast kein Kots, mehr zu bekommen,
die englischen Gaswerke bei d,'r (".ispro-duktio- n

Oel gebrauchten und deshalb Kcks

vkibmuchtcn. anstatt Kots zu produ'.iren.
Man rechne jedoch damit, den Bedarf für
den Winter In Deutschland zu decken.

Norwegens jährlicher Kolsvelbrauch
trägt Tonnen

O.
1 1

4

jf (;
41 ti

. , T e C1
( v '

l i ü?
f fu"( 1 5 A

itz, fi V.' ! ?

i i r ,

f 5M) '

,

. ( ' r
i i fe'v ''C- F! t;

C

.

- ! Ijr .tV,

'I.V il.

v

Krankenzimmer verlassen. Die mit der

Wartung und Pflege des kranken be

schäftigten Personen sollen ihren Körper,
ihre Wäsche und Kleidung regelmäßig
nach näherer Anweisung des Arztes desin-fizire- n,

bevor sie mit anderen Kranken
oder gesunden Personen in Berkehr treten.
Das Krankenzimmer ist peinlich sauber zu
halten und fleißig zu lüften. Die fort
lausende Desinfektion ist neben der Jso
lirung das wichtigste, da viele Keime durch

unsaubere Gegenstände verschleppt werden

können.

Uahrhastc Gemuiezubmitung.

Pon Margarete v. Suttner.

Andeutungsweise wurde In den letzten

Wochen vor hervorragenden Medizinern
darauf hingewiesen, daß nicht nur der

Nährwerth der verschiedenen Gdichte, ins
besondere aber gewisser Ganllsearten,
durch bestimmte Zubereituripsweisen zu
höchster Möglichkeit ausgenutzt wird, son

dern daß auch ihre Bekömmlichkeit in ho

hem Grade beeinflußt werden kann. An

knüpfend an diesen theoretischen Hinlveis,
seien hier einige praktische Regeln der

zeichnet.
Eines natürlich ist in'S Auge zu fassen:

Indem wir von derlei Feinheiten im Kü
chenbetriebe reden, wenden wir unS immer
Nur an die behaglich lebenden Klassen;
wohl foll in ihren Küchen stets eine den

persönlichen und augenblicklich überdies
den allgemeinen Verhältnissen angepaßte
Sparsamkeit herrschen, aber sie ist nicht

gleichbedeutend mit Mangel an Interesse
oder einer, im Betgleich zu den anderen

Lebensgcpflogenheiten, übergroßen Spar
samkeit.

I den breiten Volksschichten sind ge
wisse Zubereitungsweise undurchführbar,
weil sie erhöhten Kosten und Zeitaufwand
bedeuten, Gründe, die, hier zwingend sind.
Kommen jedoch die behaglich lebenden

Klassen in Betracht, so finden wir, daß
diesen Gründen oft viel größere Rechte

eingeräumt werden, als gutzuheißen ist.

Aus diese Thatsache ist unter anderem
auch das von ärztlicher Seite beanstandete
Kochen gewisser Gemüse zurückzuführen,
das sich ,dem restlosen Ausnützen ihrer
Nährwcrthe hindernd entgegenstellt, und
weiter auch die Gepflogenheit, womöglich
schon im Sommer Kannengemuse zu ver

wenden, unter der Aussucht, sie schmecken

ja genau so wie frisches Gemüse". Nun
wer hier keinen Unterschied wahr

nimmt, der lasse seine Hände von der edlen

Kochkunst fort. Sämmtliche Buksenge
wüst so gut und hochnützlich sie auch
sein mögen leiden gerade an dem Feh- -

lcr. den es nach ärztlichem Ausspruch gilt.
soweit als thunlich zu vermeiden: Sie
werden gekocht,
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eine Sünde ist es. das Wasser, in dem

Gemüse gekocht wird, zu erneuern. '

überlupt bei jungen, frischen Gemüsen
wie Spargel oder Blumenkohl wie daS

in veralteten Kochbüchern gelegentlich an

gerathen wird. Naturgemäß schwindet der

einem Gemüse eigenthümliche Geschmack,
wenn es erneut in frisches Wasser gebracht
wird, aber es ist ein Ammenmärchen, zu

glauben, x würde dadurch leichter verdau
lich. Zum Wechseln des Wassers schreitet
die moderne Küche nicht einmal bei alten

Winterqemiiscn Mohrrüben oder

Wasscrrübcn , man übergießt sie viel
mehr mit kochendem Wasser und läßt sie

ein paar Minuten lang ziehen, meiner Er
fahrung nach ist aber auch das ganz über

flüssig. .
Gemüse wie: Bohnen (Imriosuts

verts), Mohrrüben und Karotten, grüne
Erbsen. Gurken, Kohlrabi, die sehr wohl--

feilen Erdschocken u. a. m. sollen stets vom

Anbeginn in die heiße Butter (bczw. But- -

tcr und Feit gemengt) gebracht und die er- -

forderlichen Zuthaten, wie Zucker, Pfeffer,
Kümmel, fein gehackte Petersteue, Essig,
Zwiebel, sofort beigefügt werden, denn
man bedenke, daß sich der Geschmack des

Saftes wahrend In das
Gemüse hineinzieht. Während des Däm
pfens ist das Kochgeschirr mit einem Deckel

zu bedecken und stets ist nur soviel Wasser
bezw. Fleischbrühe hinzuzufügen, daß daS

Gemüse knapp mit dem Saft bedeckt Ist;
es darf nicht schwimmen, denn dann würde
man ja nicht mehr von gedämpftem, son-de- rn

gekochtem Gemüse reden müssen. Ist
das Gemüse fast gar, dann wird, je nach

Liebhaberei mehr ode: Weniger, Mehl
hineingestaubt; sachgemäß zubereitetes Ge
müse foll durch die Mchlzuthat nur gebun
den werden, nicht aber in einer Mehlsauce
schwimmen. ' ,

Selbst überwinterte Mohrrüben oder
andere RUbenarten gewinnen in dieser
Weise zubereitet an Wohlgeschmack, vor
allem aber bleibt ihnen ihr ganzer Nähr
werth erhalten, denn sie dünsten ja im
eigenen Saft.

Weiß und Nothkohl interessiren uns
zwar augenblicklich nicht direkt, dennoch sei

ihrer ganz besonders gedacht, und zwar
deshalb, weil fast in sämmtlichen. Koch.
bllchern vermerkt sieht, daß sie vorerst ab--

zukochen seien. Diese Prozedur m ui:
flüssig. Man bringe den geschnittenen
Kohl sofort in das heiße Fett (Schweine-fe- tt

ist hier die richtige Zuthat), in dem

feingehackte Zwiebel in angemessener

Menge gelb geröstet wurde. Mun fügt
sofort die erforderliche Menge Zucker,

Essig und Pseffer (nach der Ansicht Man.
cher ist auch eine KUmmelzuthat ange
bracht) bei und gießt erst dann, wenn das
Gemüse mit dem Fett gut durchtränkt ist,
etwa Wasser oder Fleischbrühe aus.

Ein Gemüse, welches uns augenblicklich
stark interessirt, ist z. B. Gurkengemüse.
Die allerwenigsten Menschen können ihm
Geschmack abgewinnen. In den meisten
Fällen ist dies auf die unzweckmäßige Zu
bereitung zurückzuführen. Wie foll die

Gurke, die von Natur aus im sehr schwa
cheS Aroma hat, als Gemüse schmackhaft

sein, wenn sie zuerst gekocht und dann tn
eine .Butterschwitze' gebracht wird? Tos
geringe Aroma hat ihr das Wasser her
ausgezogen und einen Theil der rast
dazu, sie hat nichts mehr an die selbstan
big zubereitete Sauce abzugeben, sie ist

geschmacklos. Um das zu verhindern, der,

fährt man folgendermaßen: Butter wird

aufgelöst, die in Streifen geschnittene
Gurke hineingethan. Pseffer, Salz. Zucker.

Essig nach Bedarf beigefügt, nach und nach
etwa Wasser oder Fleischbrühe. Zuletzt
etwa Mehl anstauben oder die Sauce mit
einem Eigelb binden, das erhöht' natürlich
ihren Wohlgeschmack. So zubereitet steht
eines der delikatesten und leichtesteii Ge
muse vor uns. '

Dasselbe gilt von der Tomake. Man
kocht die Tomate irt Salzwasser, wenn sie.

eben in demselben Wasser, siernis! wer,

den soll, a'oer weder wenn sie als Grund.

läge einer dicken Reis oder Sago-Tom- a

tensuppe dienen soll, noch wenn sie als
Gemüse gegessen werden soll, darf sie ge
kocht weiden. Man bringt sie unter Bei.

gäbe von etwas Zwiebel. Zucker, Pfeffer.
Salz und ein wenig Essig in die heiße

Butter und läßt sie dünsten. Auch das
Tomatengemüse steht bei den meisten

Menschen in fchlechtem Ansehen, sie sagen,
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nur eine Ecke mit dem reichen Muster ver

ziert ist. Während bei diesem oberen
Muster der Tüll in Ven Blumen wirkt,
dient et für daS untere Muster IS Fond
im Blumenrande. Es ist rechts genau zu
sehen, daß der Tüll unter den Batist ge.
heftet wurde, und daß die Zeichnung sich

auf dem Batiststoff befindet. Die einfache
Stickerei besteht aus Stiel, und Lanzetten,
stichen: sie wird mit weißem Stickgarn
durch beide Stofftheile gearbeitet. Nach,
dem die Stickerei vollendet, auch der bogige

Jnnenrand langettirt worden, ist der
Batist aus dem Fond herauszuschneiden.
Am äußeren Rand schneidet man natürlich
beide Stofftheile dicht an den Lanzetten
formen aus. Zuletzt arbeitet man die

Punkte In dem inneren Batistfond. Wie
ersichtlich, umgicbt der gestickte Rand das
ganze Tuch. Das mittlere Muster, da
nur eine Ecke deS Taschentuches schmückt,
ist ohne Tüll nur mit Loch, und Flach
stickerei gearbeitet. Die Bogen umgeben
das ganze Tuch.

Tii Berhätnng der Weiterverbreit,
von ansteckenden Krankheiten.

Wenn irgendwo eine JnfekÜonskrank
heit besteht, soll Sorge getragen werden,
daß sie nicht verschleppt werde. Hierzu

zwei Momente besonders zu berück

ichtigen: die Krankenpflege und die fort,
laufende Desinfektion. Die Pflegeper
sonen haben im Krankenzimmer ein wasch
bares Ucberklcid zu tragen; sie sollen im
Krankenzimmer nicht essen und trinken,
wenn sie den Kranken oder seine Wäsche

berührt haben, sich die Hände in Desin
fektionslösung waschen, stet vor Berlassen
des Krankenraumes' das Neberkleid ab
legen, sich gründlich reinigen und an
einem besonderen Handtuch abtrocknen.
Auch der Arzt sollte womöglich vor Be
treten des Krankenraumes sich des Rockes

entledigen und ein Ueberkleid anziehen.
Wenn man in der Lage ist, ein Kranken
zimmer auszuwählen oder herzurichten,
sind aus dem Krankenzimmer vom Beginn
alle liberslüssigen Gegenstände. Borräthe
an Nahrungsmitteln, füllte Wäsche und
Kleiderschränke, Polstermöbel, Teppiche
und dergleichen zu entfernen. Im Kran
kenzimmer soll ständig bereitstehen eine

dann, so daß sie sich nicht berühren, die

Rolls auf butterbcstrichenes Blech gesetzt;

iz Stunde gehen lassen, dann 2025
Minuten backen, zuerst auf dem Boden
des Ofens, dann oben auf dem Gitter.
Obige Quantität ergiebt 16 Rolls. Wenn
sie zum Frühstück gebacken werden solle,
fr) stellt man sie zuletzt, fertig aus dem

Blech sitzend, an kaltem Ort. läßt sie

Morgens im Warmen schnell aufgehen
und bäckt sie, sobald sie hoch und leicht

sind

Nelkenpftffer (Allspice). Diese Mischung
wird so lange gerührt, bis sich der Zucker

gelöst hat, dann tckrd dieselbe über die

Pfirsiche gegossen, zugedeckt, verbunden und
an kühlem Plah aufbewahrt.

Hetdelbeerkuchen. 1 Pfukd
warmgestellteS Mehl, 5 Unzen geschmol.
zene und abgeklärte Butter, reichlich V3

Quart lauwarme Milch, 1 Eßlösfel fri
sche Hefe oder knapp Täselchen Preß-

hefe, 2 Eier, ein gehäufter Eßlöffel Zucker

für den Teig. Man giebt das Mehl in
eine Schale, in deren Mitte Butter, Zucker,

Eier. Milch, etwas Salz und in die Milch
verrührte Hefe kommt, macht solches zu
einem lockeren Teig, welchen man langsam
ausgehen läßt, rollt ihn dünn aus und

legt ihn auf eine gut abgeriebene und

Platte, mit einem etwas auf.
stehenden Rande versehen und wenn er gut
aufgegangen ist mit Zwieback bestreut.

Dann werden die vorher erwärmten Hei.
delbecren dick auf den Teig gelegt, mit
reichlich Zucker und Zimmt bestreut und der

Kuchen bei starker Hitze nicht zu lange ge
backen, weil sonst die Heidelbeeren zu diel

Saft ziehen und der Rand des Kuchens

austrocknen würde. '

Parker Hous Rolls. 1. 2
Quarts gesiebte, Mehl. 1 Pint Milch. 2
Eßlöffel Butter. 1 Theelöfel Salz, eine

Tafel Hefe. Die Milch muß gekocht und
dann abgekühlt werden, die Butter wird
darin aufgelöst, dann kommt Zucker und
Hefe hinzu. Das Mehl wird damit an

gerührt, dann den Teig aufgehen lassen.

Dann wird er in sogenannte Roll Pans"
gegeben, wieder aufgehen lassen, und circa
15 Minuten gebacken.

Parker House Rolls. 2. In
einer halben Tasse blutwarmen Wasserö

wird ein Täselchen Hefe aufgelöst, dazu
1 Theelöffel Zucker und 2 Eßlöffel Mehl
gegeben und an warmen Ort gestellt, biS
e schaumig ist. Ein Quart Mehl wird

gut gesiebt, dann nimmt man Tasse da
von weg zum späteren Durchkneten. In
das übrigbleibende Mehl reibt Man ein

eigroßes Stück Butter gut ein. Sobald
die Hefe recht leicht ist, rührt man daS
Mehl mit der Milch und der Hefe an,
dann knetet man den Teig so lange, bi

er nicht mehr an Hand oder Schussel klebt,
dabei denlltzt man das zurückgelassene

Mehl, oberla nicht mehr als das! In
irdener Schüssel, mit leichtem Tuch über
gedeckt, muß der Teig an warmem Orte
zu seiner doppelten Höhe aufgehen. Tann
durchknetet und zu dreifacher Höhe auf
gehen lassen, wobei man etwas Butter
überstreicht, damit sie nicht eine hlirie
Kruste bildet. Dann wird der Teig
Zoll dick ausgerollt, runde Scheiben au!
gestochen, mit einem Messereindruck 2 un

gleiche Hälften abgetheilt, in die gedrückte
Rinne etwa Butter gethaki, das kleinere

Theil über den größeren geschlagen und

ihn zum zweiten Maie uoer oie Iiuazi,
den nächsten gießt man den Saft wie

der ab, läßt ihn biZ zum Faden einkochen.

Große Roulade von Rind.
titsch. Zu Roulade verwendet man
al Stück, welches Man hier .Flank"

nennt. Davon ein Stück zu drei Pfund.
Dieses Fletsch legt man flach auf ein

Brett, bestreut es mit Salz und Pfeffer
und beslicicht es mit untenstehender Fülle,
rollt es auf und umwickelt es mit Bind,
faden. Ninderfett schneidet man fein,
bratet es auf und läßt darin das Fleisch

ringsum bräunen, dann schüttet man eine

Tasse Wasser hinzu, giebt eine Zwiebel
lind eine zerschnittene Karotte hinzu und
läßt das Fleisch langsam 2 2j Stundet,
schmoren. Je nach Geschmack kann ma
auch vor dem Anrichten Kanne To
matert dazu geben. Das Felt wird abge

schöpft, durch Nachfüllen die benöthigte

Quantität hergestellt, dann mit Mehl ä

mig gemacht.

Flille: Trocknes Slot weicht Man' in
kaltem Wasser ein und drückt eS wieder

flul. In etwas Butter läßt man eine fein

gehackte Zwiebel anziehen, giebt das Brot
hinzu und rührt es 5 Minuten über dem

Feuek ab. W?nn erkaltet, wird ß mit j
Pund flhic)t?m Schweinefleisch gut

mit Salz. Pfcfscr. Mölatnuß
und ein wenig Nelken vermischt.

Klein?, pikante Rouladen.
Van schneidet 2 Psund gutes, recht süf.
tiges Nindfleisch in Scheiben und klopft
sie. inzwischen hat man einige Gardellen

gewassert, rein gemacht, entkrätet und ge

backt. Diese mischt man mit etwas ge
hackter der gerieben L'ironenschci'k,


