
sii'!, f ff.iin
4äW WWfcBisVtfii

t ' M 4 f ' .,.rIVf ( U rl.if rfti;V. . ! " ' i I 'PftvIati'fAf
nS rti'iÄe Nkk f per hllii'iiljlhe .X'Ijlljic,st'l.

f;r;''i tv, fmil Zkssenk,Nftt.

i

i ,r
( i

t

, f

,
- ;

i
l '

, ! j

f M

)

tI I I

K f.. f
I

Ii ' v ) , '

J f

fltMl "

'
I ,

i! '
K M ( i r t

-

l , l. t , ' i

' 1
r' i

! 'k (Mm ! f
f!' I

1

1er
4 !

1K

' I

I :

'11
'16

i

( -i

.

i .1 , V

t
i t f, H i

f
'I f f 8

J i

I f(

1
I

)

'
f i)

'f f .

' '
,,

t ' ,

l , fM f M M ' Z , !

i f

3
.

- s, tlltjsil
, ,. , ,

' i fl '

IM !' ;" ,.,

t 1"

:"( f

d't V-

!'

t U t
' '

i.', f.,.
, r .f "

,'', f.

f
1 . '
f'M 1 ! t. 1 i t l

t. ;'
t f" !

, ,
()

! '1

,1 1

'. f. i

ft

'

I

' '

f s. si

'tM

t ,

'
! '

'. r

t
t f j

! . ;
f

' , , f -

r. 'i i
i ' rl" t

(l

I t
I h

, .

- !

iin
m .;
t !" r

r-'- ?

.M' f'i

," !
'

V y
i 1

I
! '

t - !
k., I

t f? .

i
r f r

v- -n '

'nt

i, I I ,

':M !?."
s ,

ll hU
h. '.! r
! ' i m t f
I ' k'i p

n
?

.i '

V:Ht . f t d-li Ir
! I!' i ' v Hl i

rvr-- l k's
IV:
vi
I !

l t i-I

)'
fl

'

I

;l !i

: !''!' ri'.i
i ,.. i , l

j J ' ? I 4

! L '..? (!
.. , ; M

! , , i rifff.

;. 1 f., ,.,,!.r ' li

u

I

1? tv fr!

f, ,.

''i-- t i'f
! i ' ö

's. fj tt

r'-'- ? ''.'.ir
' i n:

r1'. .' '

t." 3 ! (;' c i

i " '

k, ' ' ,t

1 k' ' "1 s'i' !'.

M s

"1

,. i - ?

1 rt t -

r !ft
V f. t !

' : ' I

l!i

. , ,
' I i i r

h't Jt.-- .-t f':
'. !?.'!'? d s

t '" i T
;)., f. f ! . i. '.

' 7 '! f

tu l.s ' r
f i ff - r '

' '",
1 f' i f

fr, k'i! ! V ;

k - ir !.."

lii'r-- b. t jr.fi
ff'Tl 2 - ', N

i" ü !

(Mfffl U", tM H,'.

V, I.:
.'...

.

's '! '

' I

:

!

t.
s.' k.

' f ! 3

l
Hin tt ,"! t

: irtM .'!f ,ir i"b; u- -n

''. ('!! t ,. l i .!.
f ! I" i t ;l f. ,tf II

.l f'H

i

''-- i
I x !

'IV
, ,e .

C ,t
eVr

e:ne

.:

,!'"!.
-il

.'.:!" "
r

t"a i

t,
rif"v,

?. '? ICH.,!, sz !j ,,'tf) i! II bat. b'3 i' '! 1 I f ! .
!,n itf1 ' 'If' ;A , b' 1 r eil'? ri':im: 1,1 tr.'ffl in(tf.n ii

(!?'. f Ivit
k h t 's r ' T! !t

t-i'.- 1 l'i'''t rr
i jlTf f.4, M

.,.
!' i

j! ! I ! t :y :, 1"' T tt, Uk si .. .!.,...,k b ,?.! l.i.v,!i",'k. .

('
r-- '.

's?',
." !Yt '
f!ft
.1''. ),,

7i:-- t

"l'''f1 6

I t"f uit Z'I f 1,

':nV8'- - li;'T.)f iN k", 7
ir,.r.j 5 g.,..- - ,,..1 ,

n ! r.h't mU.h, f.if'f um
''im fhet fiK'f'ü liiftf

t ist es slüfi, Frist CJch

rfti'i in it ihn be lk,!',,!' bet
.T;.r-- f ?.'!l,,t.-:?ss,- mit

I'I!d in t ;i aus ,,! i'vt hti!e b! Y'
t s b

r'f;tf!..,t' nt ft" !, 1" !l 'ii'll
! I!'t ','!, I hj rt ' M i ' !

.it.-- tu !. l i

i
!

!',
!N 11' I

(li rt'i
Nl-t- , f.

.1 dr Ü'i
aiis b.iZ "mm5 '

2!,-f- , b:; im i!

' '' :& IV-'- :

.1
! k i'N trivittit

?V :
!i f (lüü.i'jrtberl

ic I;'f) tai Auge

Lit'k siiiie i ei l f fr-- i

b't rt rt" 5 I ; ' '",
f 'efl'f jerni'f.!. d- -l 'u!,--t die Jf.ut.-rf--f-

(l'fl.'H'n. t;f rntl Pzk'p'unk s, und k!.i- -

. 0s. :if ein' rirufti
ren. 7r en, b',!.

IlMi'-ty- l Z.l ff?'-,;'- .

viel ln :i Ihre, rfchTt.k'-n- . und ein r,'fri,'d-at- LII'I
;li Jl . i'r!','g'

i:i!'Cl !!,'.! (,!

fit t r f ü

.'n a'i
"n, I.irrr
solle, die sich dem

.'. fit auf (cm iv t. liste Vei:iS
2'!'-lini:'i!tiin- s fror eiu.-- j Fürsten
iriitbia. Ucberall. auf Iif.ti.fiM ,m

'.

.,

" P
I;

vb'l!','ul und n in W
lui.de im Cffti g.'.'

Nttl !iJ f f 'it
iniifrget H he eine
1 1 !en werden.

'ff'-- f'tn t;i
rf,.t.;. tfcht'jnlchfn, da kostbar 2'tit fi 3? nie je

ner lebensfreben Zeit. Durch die Flii.zcl
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erw.icht.
Mondschein k'ksel'e ins Zi,.ner. VfirxM drehte ,r sich ,,f die an.

,4rtS"U' Ttl fi'ill,;rf wi'ch!siild sein an diesem siniilöskn Ikaum.
Am anb- - ret! MorgM. als Härtung, fer.

Hit Zum Abmarsch gerüstet. m 2 hektisch
Ichiert da fiel sein erster Bück auf di

rnj" J0nm- - die 'hm lächelnd entgegen,"at. ,ch muß! Jhncn doch Adieu sa
gn. Herr Hauptmann da wir uns wohl
nie mehr wiedersehen werden.'

Er führte ihre Hand an d! Lippen.
Welch ein hartes Wort, ni, ?,, w,i,v,...

-- '
'0,

it n:nn r d b'm P.ibM fliiii'ni':!,
kg in 0,1, man sich an ein gevsknetes ZZen

!!?r stilf-'- nd liefaisünnngen boriieh

,ien. Man zieht bie frische Lust laa
l thiir. die wr Di'ner mit einer Verbeu.

A
gung vsknet, leuchtet das wkiß, ba
bcie! rnbfbfck'.e X'ett. 0m Beik . . . einlf.im durch ben Mund ein und läßt sie

b;f ! f'-- 'ii t?;'t-!- i k "füre P r kl
f.f.'Mfrt. ?.';.m !!:! :i?si(it Ptl- - in

1 i fi ti!''f b'i llirinn unt 1iH
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d'ü tii IV.it Italiffin Vittt S.

nhft H;tt sin rrrI.-ii?- l luf m, vtit
tt pc!) tmriin!l:I-- tos nui.vfttt et
l'rfüIlisjM e s ' .:( ist. l'laD f nn nun
bi Wirk.ing fcit fr! W.;f!?l v'k',äk?'n.
IndkM man der Tkikt kiük Messt rkxiHk

is'ml.

Sjio u n b Faploka Pudding
Vikr hlof f et 2apiow lufif man ine cba

Ghinbrn in filiern 'ii'flfjft o;ifqut
Ikn. giebt kin Qimri VUlt, wovon man
eine pH 2aiTe voll zuMbkhälk. in tinfn

Ivpttl.'Kocr lini !;i-,- t bis 3 fecten, bis

dft Inpinca weich ist. WtSbann ßitbt man
b(t nöthige QaU, rtichlich jtrei öfelöfftl

?,uitt unb Vanillik daran, nimmt born

3fUfr, rüfirt zwei H'i btei Eigtlb mit bet

Muckgkvlicb'nen Milch put durch und
rximischt di i rr.ü dem latiioca. Ta8
Weißt wirb ju Cchn geschlanen. die

fiälfie babon wird unter den Pudding

2(ruiri f tiii.- - , l'c fl i UtlittlCI i grfjä. wiktti.chks, wahrhastiaes Bett!tCfff mit

fcüf:; .
schn'ller durch die 7!ase entweichen. , Aus

Der Diener zog geräiifles die Ibüre
zn, und indem er sich mit einer leichten

Verbeugung veralschiedete, sagt er leise

Frau Baronin erwarten den Herrn

Numtops. Hier zwei Versaliren,
ei,!!'! für trb da andere für !t

Stii.f tf. ehe, fl'rtvftte Iriichte in Rum
ober cfonnac: lFrdbeek-- n norden, mitfürn
sie abgebeert und geninlat sind, In erntn

Steintops gethan und mit beisiem Zucker

ll Pfund) aus die gleich Menge erdbee
ren lilieraossen. Tann gießt man eine
halb Nlafche Cognac darüber und binde!
ben Tops fest zu. N.ich einigen Ingen
steht man nack, ob der Saft bzriiber steht,
sonst giebt man noch etwas Zucker dazu,
Zöenn bie Kirschen reif stnd. schicktet man
über die Erdbeeren ausgekernte Kirfcden.

giebt wieder ebenso viel Zucker darüber
und nacn ein las Sognac. Auf diese

Weise schichtet man nach und nach Apriko-se-

Pflaumen, Himbeeren, Jzhanniebce

Hauptmann in einer halben Stunde im chen!" Und seine Augen suchten die ihren,
" kn ein leises Feuer f zu glimmen
mien. Dann KrhU fi. .., ivt

Theezimmer."
Die Ströme des ei.!..':: Wasser, die

i;rj. 1. il ' l llu 0Cr i)et

lin.
i sie

snn:t.n:.r.
an die Stirnseite,

r
daß... ihr Schuhsich Härtung mit unendlier Wonne über

den Kopf goß, weckten die Lebensgeister zu
neuer Frische. Sporenklirrend trat er

kurze Zeit darauf auf den Korridor hin

" iiiciiiifTti sa,r berubrte. Und
e'genkanbig schnitt sie. ihm daö lockere
Weißbrod.

aus, wo ihn schon ein zweiter Diener er
wartete. Und dann stieg er mit seinemgegeden? man giebt denselben in eine Form

ober Cckiifscl, Irnt von dem Rest bei

, CchneeZ kleine Bällen obenauf, bestreut

M,t trunkenen Blicken folgte er ihren
Bewegungen. Wie reizend sie ist als
Hausfrau!" dachte r unwillkürlich

Das Zimmer mochte der Arbeitsraum
des Hausherrn sein. Rings waren die
wand bedeckt mit seltsamen 'S:

Fu,rer bmab in die unteren R.iume.
Die Thür zu d?m weißen BerandIzim

' '

y fIvr !

v ' I

3 '

t!3fj r4 w

piÄpiii

ren darauf, gießt immer etwas Cognac
nach und beobachtet nur. daß der Saft
darüber steht. Das gekochte Verfahren wer öffnete sich geräuschlos. Der Haupt- -mir sünein uaer uno larji oies im

wenige Minuten anbräunen. mann trat ein. und in der nächsten Se
künde stand er der Dame des Hauses ge

Aeniiber.

fernen Landen alte Waffen. Pfeile.
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Pudding von Sago. Z Psund
Sago wird einigemal kalt aewaschen und
in halb Wasser, hzlb Weißwein nebst

' einem Ttückäun Vanille Und etwas Zucker

Ter gewandte Weltmann haite Mühe,
Ttx koecrren oie Wandteppiche:

exotisches Hausgeräth. wundersam fun.
kelnde Gläser und Spiegel standen und
hmgen herum. 3hm aeaenübe' stk .!

ein-- n Ausruf des Erstaunens zu unter
V.V ,

WZ:weich und steif gekocht, boch nicht zer

stampft. Tann reibt man 34 Unzen großer geschlissener bronzener Hohlspiegel.

drucken. Die da in blonder Schönheit
lachend vor ihm stand ... das war keine

Frau ... das war die SchaumgeborenerwButter zu Sahne, den abgekühlten Sago,
sowie den steifen Schaum von 6 Eiweiß
unter den Zeig, füll! denselben in eine

v '

re Äaronin sah seinen fragenden Blick.
'"-"-

rt
bawaiischer Zauberspiegel"

erklärte Mein Mann hat ihn von
einer seiner Reisen mitgebracht er hat
ihn eigenhändig von einem Meb!,!nmnnn

selbst, Aphrodite, wie ste seine schönheits

durstigen Augen erschaut hatten in den
Galerien der alten Meister. Tief der

beugte sich der Offizier vor diesem blen-dc:- .':

n Liebreiz, während er verwirrt ein

'sliihSmnfnrm linh Inil lvtl ü?,,bs!n 2
HWW

. VH

yiiiHt.ii "rStunden.
erworben."

ist solg'ndes: Mit der Zubereitung beginnt
man, sobald die ersten ffrüchte kommen,
also mit den Gartenerdbeeren, die voD
kommen reif, frisch und trocken sein mus
sen. Man nimmt ungefähr ein Pfund
davon, befreit ste von allem Unreinen und
den Stielen, läßt ste einmal in geläutertem
Zucker aufkocbm und giebt sie in einen

Steintopf. Sind sie abgekühlt, so gießt
man einen halben Liter Num darüber,

die Frllcbte leicht mit einem Teller
und rührt sie täglich einmal um. Schöne
Himbeeren behandelt man ganz ebenso und
giebt sie zu den Erdbeeren. Große Johan
nisberen werden von den Stielen gcpslückt,
mit siedendem, geläutertem Zucker Uber

gössen und nach dem Erkalten hinzugefügt.
Ausgekernte Sauerkirschen, ganze Reine

clauden, halbirte Aprikosen und Pfirsiche,
ausgekernte Pflaumen werden Mit dem

gleichen Gewicht Zucker vermischt, In einen

Topf gegeben und zehn Minuten im Was
serbade gekocht und allerlei hinzugetban.
Weintrauben dagegen kocht man In geläu- -

O Wie gebannt fufite s?!n mr; k v:,.if-- paar Wort stammelte von bedauerlicherSpeckku en mit Zwiebeln und
Kümmelkuchen. Man bereitet von 1 Pfd.
Mehl. 7 Unzen Butter. 3 Siein. i Tafel
chen Hefe, etwa' Salz und I Tasse Milch
einen lockeren Hefeteig, schlage ihn tüch

tig. lasse ihn aufgehen, wirke ihn wieder

" ,"" .. U Vlt.tlll
rci'a,en.,cratf'' in dessen Brennpunkt
sich alle Gegenstände dieses Zimmers zu
begegnen schienen, und alle in einer seit,samen unheimlichen Verzerrung.

Die Baronin beugte sich vor, um ihm
dm Thee einzuschenken. Ihr Gesicht er
schien drüben in der sch!mme?n.n wa&.

Arbeitsmuster zu obiger Abbildung.

schneidet grre Lücken im Innern der wird nicht mit f. M. umhäkelt), so heftet
zusammen, rolle ihn aus einem mit Meh!
bestäubten Blech dünn aus. forme einen

Rand rings um den Kuchen, lasse ihn Formen kreuzweise ein, streift die Stoff, man sie aus das Leinen und schlingt die dcs Spiegels. Und seltsam nach der
merkwürdigen Art dieses Zaubersvleael

äußerste Reihe mit dichten, nach außen
aus dem Grunde aufliegenden Schlin?- -

wieder ausgehen, belege ihn mit kleinwurfe
lig geschnittenem Speck, klein geschnittenen schienen sich die Züae der srtnnm st,.

stücke bis zur Vorstichlinie auf die Kehr-feit- e

und umnäht die Lücken mit dichten
Stichen. Für die Stiele crbeitet man
dicht aneinanderschiießcnde. Steppstiche,

Zwiebeln, streue Kümmelkörner und Salz stichen an. Zum Schluß schneidct man
das unter der Häkelarbeit liegende Gewebetcrtem Zucker auf. Hat man schon viele

Früchte im Topfe, so gießt man noch Num
nach, rührt alles fleißig um und vcrbinbet

die in einer zweiten Reihe durchgezogen mit scharfer Scheere, der geschlungenen
werden, wodurch ein schönes rundes Kante entlang, aus.

alebann mit Pergamentpapier. . Schnürchen entsteht. Der äußere Zacken- - '

rand, den man mit Garn No. IS arbeitet, GkUNöhkÜöliUkkN
tttiot hnM.irt.in It eillaril, IimIa 'Honig Wein. In einem reinli
ivnv vvL)ijuyin. mn jii.utii)i!uitu uiuci:chen kupfernen Kessel läßt man 60 65

iah zu verzerren. Er starrte und starrte
auf dieses Bild dieses Bild...... diese
merkwürdigen, fratzenhaften Züge.... die
kannte er doch und plötzlich wußte er's:
das war das Gesicht der Medusa von heute
Nacht das Gesicht aus dem Traume
ia....ja....Zede Falte stimmte.... jede Nun
zel...... und plötzlich, durch eine jähe Ideen
Verbindung, fiel ihm die Mahnung seine,
Burschen ein. mit einer plötzlichen Be
kegung fuhr er zurück und klirrend

cl die Theetasse um. deren Inhalt sich
sluthend über die schneeweiße Tischdecke
ergoß.

legt und dann überschlung:n. Abkllrzun
Quarts weiches Wasser ziemlich ward wer
den und rührt dann 6 Quarts reinen, be

sten Honig hinein. Langsam läßt man
dies ilj Stunden sieden, dazwischen immer
abschäumen. Nach obiger Ze' wird die

Brühe in ziemlich weite Irdene, steinerne

Belästigung, von harter Soldatenpflicht.
Lächelnd wehrte sie ab und winki: ihm,
Platz zu nehmen.

Er setzte sich behutsam in einen der
schimmernden Korbsessel? die Baronin
nahm ihm gegenüber Platz. Sind Sie
zufrieden mit Ihren Avartements, Herr
Hauptmann?" begann sie mit einer fr!
schen, hellen Stimme. Er verbeugte sich,

froh, etwas Liebenswürdiges sagen zu
können. Außerordentlich, Frau Baro-ni- n

. . . ich bin geradezu entzückt . . . noch
dazu bei einer solch reizenden Wirthin."

Ah ... die Deutschen können auch ga-la- ut

sein?"
Gnädige Frau haben keine hohe Mci-nun- g

von uns . . . wir gelten als Barba-re- n,

ich weih es wohl . . ."
Nicht doch ... ich kenne Deutschland,

Herr Hauptmann. Ich kenne München
und Berlin. Aber ... ich plaudere hier
mit Ihnen und vergesse ganz, daß Sie
halbtodt sein müssen vor' Hunger." Sie
erhob sich, er sprang auf.

Darf ich Sie bitten, einen kleinen Im
biß mit mir einzunehmen? Drüben ist der

Speiscsaal."
Und dann tafelte Hauptmann Härtung

mit seiner schönen Wirthin in dem alten
vlämischcn Eßzimmer die auserlesen
sten Delikatessen der Saison und die

Weine, die er kaum dem Namen
nach kannte . . . Und dann plauderten sie.

Sie hatte die halbe Welt durchwandert an
der Seite ihres Gatten, des Diplomaten,
der als treuer Paladin seinem königlichen
Herrn gefolgt war in die unfreiwillige
Verbannung, nach Le Havre. Madam
war zurückgeblieben auf dem herrlichen
Schlosse, von dem sie sich nicht trennen
mochte . . .

Als Hauptmann Härtung um zwei Uhr
in dieser Nacht die Trepp hinaufging, da

Sch. , opinxh ..besei

tigen. Die je natürliche Art der Schön
heitspflege zaubert rosige Frische auf färb
lose Wangen und verleiht matten Augen
neuen Glanz. Es müssen die , Athem
Übungen aber l' ngere Zeit fortgesetzt wer
den. Man ziehe die Schultern zurück,
kreuze die Arme auf dem Rücken, hebe

den Kopf leicht, indenf man ihn etwas
nach rückwärts beugt, und mache so bei

lockerer Kleidung langsame, tiefe Einath
mungen und nach kurzer Pause eine lang
same, gründliche Ausathmung. Am besten
sind die Athemübungen im Freien, gleich-vie- l,

in welcher Jahreszeit. Die Lungen-spitze- n,

die bei vielen Menschen sehr wenig
athmen und deshalb zuerst erkranken, deh-ne- n

sich so wieder gut aus. Eingesunkene
Stellen wölben sich wieder. Mit je
Steigerung der Sauerfioffaufnahme und
Kohlensäiireabgabe nimmt das Wohler
gehe,i und das günstige Aussehen von

Woche zu Woche zu. Alle Funktionen,
zumal die der Verdauung, werden reger,
was wieder wohlthätig auf das Gesammt
befinden zurück wirkt. Das Ist ja auch
der große Nutzen der kalten Abreibungen,
deS Schwimmens, des Bergsteigens, der

Turnübungen, des Ruderns und der Be
Wegungsspiele, daß die Betreffenden ties
athmen lernen. Es ist eine wahre Freude,
junge Damen zu sehen, welche shstematisch
einem gesunden, vernünftigen Sport hnl
digen, der Lunge und Herz in tüchtiger
Aktion erhält.

oder Ema,l-Gesch,r- re geschöpft und zum
Der Offizier fuhr zusammen ! mAbkühlen hingestellt. Sobald sie bis zu

im Frulizakr.
Im Frühjahr geht im Organismus des

Menschen eine Umwälzung vor sich, und
es wird da der Bluireinigungsprozeß von
den Frauen gern durch tnt Schönhcits-f- ür

unterstützt. Es kommt Ue sogenannte
Frllhlingsmlldigkcit, die Menschen wer-dend-

schlaff und blaß und zugleich gril
lig und reizbar. Es darf diese Müdig
kcit nicht einfach durch Aufbieten von
Willenskraft bezwungen werden. Das
Gesicht bekommt dadurch einen abgespann
tcn, gequälten Ausdruck und erscheint um
Jahre älter. Man nehme sich Zeit und
versuche zwischen zwei und vier Uhr eine
halbe Stunde, am besten eine vosle, im
verdunkelten Zimmer zu schlafen. Jeden

lauwarm" gekommen ist, schüttet man sie

gen: Masche M., Luftmasche L..
Kettenmasche feste Masche f.

M., Stäbchen Si., Luftmaschenbogen
Lfmb. Die einfach gehäkelte, in der

Mitte mit einem Röschen verzierte Kreis-for-

die nach der vergrößerten Arbeits-pro- b

ausgeführt wird, beginnt man in
der Mitte mit einem Anschlag von 7 L.,
die mit 1 K. zur Runde geschlossen wer
den. 1. Reihe: 3 L.. die als St. gelten,
hierauf siebenmal Ze 2 L. und 1 St. In
den Ring; dann 2 L. und mit 1 K. In die

dritte der erste 3 L. schließen. 2. Reihe:
Ueber die 2 L. häkelt man stets 1 f. M..
2 St. iind 1 f. M. 3. Reihe: Jn.dicscr
Reihe legt man die Lfmb. für di zweite

der Entschuldigung schwebte ihm auf den
Lippen. Da fiel sein Blick aus bi, x!n.

darüber und backe ihn In heißem Ofen zu
schöner Farbe, anstatt Speck kann Man
auch Butterstückchen nehmen.

Andere Art. Aus 1 Pfd.
Mehl. Wasser, Hefe Salz und Autter oder

Schmalz wird ein guter Kuchenteig ge

macht, dann auZgerollt und auf butterbe
strichen?! Älech gelegt. 10 rohe Zwiebeln
in seine Scheibchen geschnitten, und eben
soviel als diese Menge, schneidet man Speck
sn Würfel. Der Speck wird halbgelb gk
braten, in dem Fett die Zwiebeln gedämpft,
damit der Kuchenteig dick belegt, mit Küm
Mkk'und Salz bestreut und In den Ofen
gebracht. Tann wird 1 Tasse saurer
Nahm und 5 Eier schaumig geschlagen,
die Kuchen damit übergössen, dek GuH
fest backen lassen, dann heiß aufgetragen.

Eitrkuchen (Pfannkuchen). Man
quirlt sechs Eßlöffel voll Mehl mit eine

knappen Pint Milch, zwei ganzen Eiern,
sechs Eidottern und ein wenig Salz recht
klar und mischt da zu steifem Schnee ge.
schlage Weiße von vier Eiern darunter.
Dann läßt man in einer eisernen Eierku
chenpsanne einen Löffel Butter aus nicht
zu scharfem FeUcr gelb werden, gießt von
der Müsse (welche man öfters umrühren
muß. weil sich das Mehl ,u Boden senkt)
mehr oder weniger, je nachdem man den

in ein gut gereinigtes und ausgebrühtes
Jäßchen und sckt den Spund ganz lose nend Flüssigkeit und plötzlich war eS

ihm, als lege sich ine eisig Klammer um
scm Herz. Die beneiden ?fi.fr b? fris.

ja nicht fest ; auf's Spundloch. Bei
ziemlich warmer Keller Temperatur tritt
schon nach 4 6 Tagen die erste Gährung tuchs färbten sich schwarz mit einem

intensiven, fressenden Schwarz ein sei
ner Dampf stieg von diesen fressenden
Flecken auf.... seine Pupillen erweiterten
sich und dann toiifife et 8 hintr;.

ein, die sehr stark etwa 14 Tage dauert.
Nach dieser Zeit wird der Wein in ein
anderes Faß abgezogen, die Hefe bleibt zu
ruck. Im zweiten Faß gahrt der Wein alls lege man sich bequem nied.r und

chließe die Augen. Nach wenigen Tagen
chon wird die große Mattigkeit weich.'n.

das war Gift tödtlich. fressende Gift...!auch Noch 1014 Tage fort. Erst wenn Ein Tuch wird in den kalten Absud ge

taucht und um den Hals gewunden undder Wem ganz ruhig geworden ist, und
man gar nichts mehr hört, schließt man

tnngiam wanvre er den Stopf zu dek blon-
den Frau an seiner Seite; aus ihrem
todtenbleichen Gesicht funkelten ihn zwei
feindselige, schuldvolle Auaen n. ...

Der Mensch braucht eben ein gewisses
Quantum Schlaf. In der Kindheit Ist
es am größten, in mittleren Jahren läßt
e? nach, im Alter steigert es sich wieder.

mit einem wollenen Tuch bedeckt. Man
läßt eS eine halb Stunde liegen. Kann
wiederholt werden mehre Male des Ta-ge- !:

eS ist gut. auch den Mund mit dem

dS Spundloch fest. Nach 34 Wochen
ist er gut und kann getrunken werden. Er
ist dann goldgelb und klar. Wird er nun
in fflaschen abgezogen, gut verkorkt und

Augenblick glaubte er das wahnwitzige
Klopsen ihres Herzens u Boren s.i.Absud auszugurgcln.

Paprikaschnibel (auf Ssterreichl- -
sche Art). Zu 2 bis 2! Pfund Kalbs

Augen bohrten sich mit einer fürchterlichen
Drohung in die ihrigen.... dann stand er
er mit einem Ruck auf. machte eine kurze
Verbeugung, drehte sich auf den Hacken
herum und ging mit festen Schritten aus
dcm Zimmer.

schnitze! läßt man in einem Kasscrol j Pfd.
Butter und 1 Pfd. würfelig geschnittenen

pea zergehen, sugt etwas gehackte Zwie
bel und ine Messerspitze voll Paprika
hinzu und dämpft es einsäe Minuten.

Einfaches Kandiren von Apfelsinen,
schalen.

Apfelsinen kommen, wenn auch in ge
ringerer Menge, so doch noch immer auf
den Markt. Man sollte die Schalen nicht
fortwerfen, sondern auf folgende einfache
und billige Art kandiren. Gleich beim
Schälen der Apfelsinen schneidet man die
Schalen der Länge nach vier oder mehr
mals durch und theilt sie dann nochmals,
um zierliche schmale Schnittchen zu erhal-te- n.

Dann legt man diese in ein sauberes
Gefäß und bedeckt sie mit Wasser, dies
bis zum nächsten Tage stehen lassend. Die
Schalen werden nun gut gereinigt, dann

Der Pariser .Matin" fi.it ein,

Ist das Maß von Acuskcl und Nerven
energie erschöpft, fühlt man Müdigkeit
und Ruhebedllrsnis, so ist es ganz der
kehrt, sich mit Gewalt wach zu erhalten.
Nicht umsonst hat der Lebensweise Frank
lin uns die Lehre gegeben: Gehe früh zu
Bett und stehe früh auf, dann wirst Du
gesund und klug." Wie das frühe Nie
beilegen, ist auch das frühe Aufstehen der

Gesundheit zuträglich. Es ist wunder
bar, wie frisch sich derjenige fühlt, der
kein Langschläfer ist, der, sobald er wach,
sich schnell vom Bett trennen kann, wäh
rend rindere noch lange liegen bleiben, um
im Halbschlummer hinzudämmern.

Die schärfen Winde sind ferner dem
Teint außerordentlich schädlich. Man
kann der Einwirkung durch leichte Einrei-.- !

deutsche Marke mit dem Aufdruck Schweiz
abgebildet, sin einer fflriefnmrf.nniisj

Eierkuchen dicket oder dünner haben will
hinein, läßt den Kuchen anbacken, hebt
dann den Rand desselben mit einem Mcs
ser ein wenig in die Höhe, hält dabei die
Pfanne nach diesrr Seite hin schief, damit
da' Flüssige von oben hinunierläust, und
wiederholt die so lange rings um den
Kuchen, bis dieser aus seiner Oberfläche
nicht mehr flussig ist, nun giebt man Achl,
daß der Eierkuchen nicht zu braun bäckt,
schüttelt die Pfanne oft hin und hek, um
den Kuchen loszumachen, steckt zu diesem
Zweck auch ein Stückchen Butter unter den
aufgebrochenen Rand de Eierkuchens und
hält dabei die Pfanne schies. daß die But.
ter zwischen Pfanne, und Kuchen durchlail-fe- n

kann. Ist des Kuchen braun genug,
so läßt man ihn auf einen Teller gleite,
welchen man aus die Fläche der linken

in kalten Sand gestellt, so Mousstrt er in

einigen Tagen schon ziemlich stark. Je
nachdem man ihn jung und süß, oder herb
und stärker will, richtet man sich beim

Gähren ein. Nach den ersten 4 Wochen
ist er süß, später wird er hc?ber, ähnlich
dem Weißwein aus Trauben. Er kann

jahrelang aufgehoben werden. Man darf
nie viel davon trinken, sonst erregt er
Widerwillen. Nur in kleinen Mengen ge
nossen, bleibt er stets ein angenehmes, er
frischendes Getränk. Für kleinere Men
gen rechnet man immer 1 Quart Honig
auf 10 Quarts Wasser.

Gegen Kröpf. 'Man bereitet einen
Abfud aus j Pfund junger Eichenrinde
(aus der Apolljde), die nian in weichem

Wasser eine halbe Stunde kochen läßt.

Dann legt man die geklopften Und tinge
salzencn Schnitzel hinein, stäubt zwei Los
sei Mehl darüber, gießt i Quart Bouil,
Ion zu, verkocht sie. und thut ein Viertel
stunde vor dem Anrichten noch i Quart

tellung, die ein Rat Mclville in London

Auf einen Durchschlag zum völligen Ab
tropfen gebracht, werden die Schalen dann
in eine tiefe saubere Schüssel gethan und
so viel Kochzucker darüber gestreut, daß sie

völlig damit bedeckt sind. Man rührt
Lsler um und läßt die Schüssel verdeckt
bis zum anderen Tage stehen, um wieder
mehrmals umzurühren. Sollte sich viel
Zuckerflüssigkeit gebildet haben, gieße man
sie ab, sie läßt sich zu Kompott verwenden.
Nach 12 Tagen hat sich die anhaftende
Zuckerfliisstgkcit auch schon so in die Scha
len hineingezogen, daß diese, wie kandirt
erscheinen und, sobald sie trocken sind, zum
späteren Gebrauch in eine Schachtel

werden können.

veranstaltet, ist sogar eine deutsche Welt
eroberungsmarke zu sehen, nämlicu in
deutsche Mark mit dcm Ueberdruck Die
Weif (.'). Selbstverständlich beruhen alle

guten saueren Rahm hinzu. Die Schnitzel
werden auf eine erwärmte SchUssel gelegt
und mit ti Sauce übergössen, welche man,
wenn ste zu dick sein sollte, mit Bouillon
verdünnt. Zur Bereitung der Schnikel

diese Freimarken aus Fälschungen und eingießt man das Wasser ab und ersetzt es
durch frisches, mit dem man die Schalen
unter 5Zi,sa von etwas ?!itri,nskt reckt

holländisches Blatt hat bereits mit Recht
bemerkt, sie zeigten, daß die Dummen inbiingen von Creme und einem Hauch

ist dreiviertel Stunde Zeit nöthig. '.iiee 4ucte kaun man beginnenden I weich kocht, was 1 1j Stunden dauert. dek Welt nicht alle würden.


