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Iluftriecte Gausund Gacten Jeitung

3d) hitte Gud) eine Menge au erdhlen! Audh
pon meinem Freund Heinvcid), ber mid vers
tfagt hat wegen Beleidigung, wo id) ihn dod) gar
nidit gemeint habe, fondern feinen Hund, und wegen
Gefdaftsfhadigung, weil ihm Bufd) abgefdyrieben
hat: .Gr thnne foldje verfreflene Tidle nidyt ge-
prouchen!”  Aber id) habe vor Weihnadjten feinen
Plof gum Sdwigdenmadien. Der Spifbart hat
midy gum leberfluf aud) nod) heimgefucht und bdagu
oleid) nod) mit Gilvefterpunid), wovon id) fMbrigens
die ©alfte fdhon felbjt mir verinnerlicht Habe. Den
Rejt will i) Gud) man gleid) geben, fonjt verfdhoin.
Det der aud) nody.

Cinfadjer Tifdpunfdy

Wic geben in erwarmie Glifer feinen Juder
nad) Wunjd), fdneiden abgefchilte Bitronen in fehr
pinne Sdjeiben, entfernen die Kerne, tun in jeded
®la8 einc davon, {dylitten fertigen, fochend Heifien
durdhgefeihten Tee davauf und vollenden ben Punjdy
mit ciner tiichtigen Gabe Arral, Rirfhoaffer ober
ESdwedenpund).

florddeutfdyer Rofwelnpunfd

Man fiedet in 3 Qiter Waffer 250 Gramm
3uder, 6 Gramm Jimtrinde, je 8 Gramm ges
jtogenen Jngmwer und RNelfen nebft der biinn ab-
qeringelten Sdale einer Apfelfine unter Sdytumen
eine Seitlang. Hernad) wei Flafchen Ddeutichen
Rotroein, aum DBeifpiel Jngelheimer, Apmannsde
haufer ober Wffenthaler fowie einen Spriger Sitpe
ftofffdfung autun und dem Punfdh ordentlidh heifs
madyen, aber nidit focdjen laffen. DBor dem Auf.
fragen muB er durdhgefeiht werden.

Reformtee

Jn einem Siter fodender Mild) laugen iwiv

8 Gramm Tee, awei Nelten und Prife Jimtpulver
heildufig gehn Minuten aus und feifen fie nachher
durd ein feine8 Sieb. AlZdann 10 Gramm RKare
toffelmehl in etwas Waffer arrilhren, 1 bis 2 G
gelb und 60 Gramm Juder fowie etlide Tropfen
fdlae

Die anbere Seite des Teiges Mbergefdhlagen, worauf Der Spigbart wollte aud) nod) dad lehte Wor
mit bem ®lafe iiber den fidh marfierenden Haufden | haben, wm Gudy exft eimmal auf den viditigen Trichter
tieine, runde Ruden ausgeftodhen werden, die man | u helfen, wie Jhr foden follt! Dafilr ijt aber fein
auf einem bemehiten Brett in ber Warme nodjmals | Plog mehr. Dedhald  verbleibt mit Rodyaus

aufgehen [afht amd in Dampfendem Fett vorfiditig | Weihnadytsftrauh in QLicbe Guexr
aubadt.

Gorgon Zola 11

fochen) beftreichen und in gelinber Mdrme einige
Minuten trodnen.

Fnisbeot

400 Gramm feinen Juder, 2 ganse Gier und
5 Gigelb redit fdoumig quitien. RNady 15 bis 20
Minuten unter fortwdhrendem Rithren loffelmerfe
500 @ramm gefiebtes Mehl, Pidchen DBanillin,
Qorn Salg, eine Mefferfpife gemahlenen und cinen
Teeldffel gangen Unig beifiigen, auleht den feften
Sdnee der Giwei. Wan badt die Maffe ald
handbreite Streifen auf gefettetem Bledh in guier
ie, teilt fie, halb tithlt, in [dyrdge

Bum notwendigen Jnventor jeder Geflitgelzudite
onlage gehdren erfahrungdgemdp RKilenheime,
die in allen Mahen angefectigt werden. Das Meine
Doltchen fablt fih in den ftet8 gleidmihig
temperierten lnterfunftdrdumen fehr wohl
Qidyt und Quft haben ungehinderten Jutritt und
bie Reinigung ift leidyt durd) mSwedifeln ber
3 Eingelteile vor Die Kiifen-
Beime fonnen mit Prehlohle geheist werden. Ein
Brifett geniigh um die Rjume 14 Stunden

und rdftet diefe auf einem trodenen Bled) in jaher
Hige beiderfeits goldbgeld mwie Bwiebad,

Moppen

Man rihet 4 ganze Gier, 330 Guanun Juder
und 165 Gramm gefdymolzenen falten funfthomg
anndhernd 30 Minuten. Dann je 2 Gramm ge
maflene elfen und Jimt, Spur Sal das abge-
rviebene @elbe einer Drittelzitronenfdhale forvie 6
®ramm m wenig Mild) glatt aufgeldjte Pottafdhe
ugeben.  Edifieflid) 500 Gramm gefiebtes Mehl
untermifdjen, den feften Teig grindlich duvcharbei-
ten, fingerftart austreiben, in Heine ldnglidje Streis
fen fdneiben, auf feden eine Hafbe Manbel, Nuf-
fern, ober biinne cheibe Pomeranjenfdjale driiden,
die Moppen auf Bledye fdyicjten und bei micht au
idharfer ige hellbraun baden.

Der ©pigbart hat fid) redyt breit gemocht. Sind
denn Gure Manner auh fo ridfichtslod?! Aber fite
Steffer! bleibt dod) nod) ein Plagden fitr ihre

Wiener Torte

4 Pfund Butter wird in einem Napf su Sohne
gerfifet, 8 Gigelb, 1 GRIBffel Bitronenguder und
200 Gramm Ruder fomie ¥ Pfund feinfted Meh!

ffelmeif fy 8 erden
numn glei Be und gleidhdide Platten
und in einem Badring gebaden. Maddem bie
Platten erfaltet, werden fie mit Frudstgelee oder

Gifftoffléfung beimijdien md

gend, an warmer Stelle die feipe Mild) hHineine
giehen, um den Jnhalt fdidn fjdhaumig au befoms
men. Wird in porgewdrmien Glafern heifk auf,

Srofje Weihnadytsbrezel

Dan madt einen tidtig abgeldilagenen Hefeteig
von 500 Gramm Mehl, 150 Gramun Butter oder
Margarine, 100 Gramm Juder, % liter Mild,
2 Gier, Gaft und abgericbene Sdhale einer Apfels
fine, Gtaubdjen Kardamom, Korn Sal3, ein Pad.
den Banilinguder und 20 Gramumn Hefe. Rollt
i gleid) auf mehlbeftaubtem Brett gu einer diden
Wurft ous, die {pige diinne Gnden Hat. Jeft den
Strang auf einem gefetteten Bled) au einer fdBnen
grofien Bregel dibers Kreuz jujammenidhlagen. Mit
Gigelb bejtreichen, 125 Gramm fiifje weie Manbel-
ftiftchen Binet den und Dden dten Teig
gdren loffen. Epiter mittelheif goldgelb abbadten,
erfaltet bid mit Staubuder befieben; Papier- oder
Seidenbandichleife umbinden umd unter den Ehrijt-
baum [egen,

Srofmutters Pleffectudien

Wir fdumelgen 500 Gramm Sunjthonig und
Tneten, wenn er falt geworden ift, dag gleiche ®e-
widit Mehl, Prife Salz und einen Spriper Sithe
ftoffljung Ddarunter. Den Honigteiy in eine
Cdhitffel fun, audeden und acdjt Toge an einen
falten Ort ftellen. Hernady in der wavmen Kiiche
unter den Teig auf dem Brett 10 Gramm mit feh
wenig  Waffer aujgeldfte *Pottaicie, 4 Gramm
Diridhornjalz, % Teeldffel gemahlenen Anis und
¢twas SPiment wirten, fofort bleijtiftitart answal-
an, Geliebig, meiftens rvechtedig geridyneiden, auf
jede Scheibe eine halbe Wanbel, Stitdchen Nuptern,
Jitronat  ober ‘Pomerangenfdjale Ddriiden,  die
Piefiertudien auj ein gefetteted Bled) oxdnen und
bei Mittelhige bacten. Spater mit weifier Juder-

M Jn  einer Dbefannten Judjtanftalt
waren folde Ritfenbeime noch bei einer Tempe-
ratur bon etwa 10 Grad RKalte im

DHeigbaresd RKitfenheim
ofne Auslauf

Freien aufgejtelit und nur wegen etwaigen Gin-
folleng von Scinee notditrfti mit geteerter Pappe
iiberdedt, 1lnd trofdem erfreuten fidh Ddie vier
TWodjen alten Kiifen ded beften TWohlbefindens,
*

Weiter fei jeder RKlcintieraiditer auf die Widy«
tigteit ber €tallheigung hingewicjen ofne
ob e8 fid) Dabei um Hithners, Jicgene

lade beftridien und inanber geleat; die
oberfte ‘Platte beftreidht man redyt gleidymapig mit
einer ber nadhftelienden Glafuren, [aft die Torte bei
fehr gelinder TWarme blant werden und garniert
fie barm Deliebig.

Bitronenglofur
Gin Giweip wird in einem fleinen Napf mit
125 ®ramm Puberguder, einem @HIBffel burdiges
fiebten Bitronenfaft fo lange gefchlagen, bis e8 did,
weif und fdaumig ift. Die Glafur tann mon be
liebig mit einigen Tropfen Frudtioft vot, mit %
Teeldffel RKatap braun farben,

Tortenfillung

Bwei grope epfel, eine abgefchalte Upjelfine
werden mit /i Qiter Waffer weid) gefodit, durd)
ein Sieb gerithet und mit 125 Gramm 3uder did

eingefodht.
Planntudjen

30 Gramm Hefe und 8 Ghlofiel (owwarme
Mild), 4 EHOffel feines Vehl werden gum Anf
gehen gebracht, Jn einem groferen Napj werden
1 Pfund Mehl, 60 Gramm Butter, 5 Gigeld, 30
Gramm Juder, 30 Gramumn geriebene, bittere Man-
deln, einige Tropjen Jitronendl, 8 Gramm a3
qut durdjeinander geviihrt und Ddie aujgegangene
Hefe dagugetan und folange vevquivlt, bis fid) teine
Stiimpchen bilden. Dann wird der Napf mit einem
Tucy verdectt, an warmen Ort geftellt, gugededt
jtehen gelaffen, bi# der Teig aufgegangen ijt, wad
1 big 14 ©tunden dauern famn. WAuf einem be
mehlten Badbrett wird ex 3¢ Jentimeter did avd.
gerollt, mit einem Glafe auf ber Halfte der Teige
platte die Stellen aufgedritdt, o die Filllung hin-
aulegen ift, die mit einem Teeldifel bdavaufgelegt
wird unbd nicht grdfer ald eine ! ine Walnuf fein
darf. Gin Pinfel wird in gerfdjlagened Gimweif ges

ober jonftige RMeintierftallungen Handelt. Auf Ddie
einfadite und verhiltni8mahig billigite MWeife in
begug auf Unfdhaffung, Ginbau und lnterbringung

Riitenleime und Stallheizung

einer feizanlage ifi bem im Bilde wiedergegebencn
®ldfftein.Peigapparat ,Dewag” Red
nung geteagen. Die Heigung erfolgt mit Glilhfteinci
in Brifettformat; die Vrenndauer cined berartigen

DHeigbaves Kitfenheim
mit Auslouf

®lihfteind betrdgt etwa 12 Stunden, i
baf {elbft grdfere Stallungen mit einigen Steincn
Fag und Nadt gur Wohlerhaltung der Tiere angc
nefjm temperiert werden fommen. Die Peizapparal
febft find mit Abgug und Drahtiduy v

Deijapparat fity Stille
mit Abzug und Drahtidhut

fehen, fo bak weder Raudjentwidlung nody trgend

weldye Befdiidiqung der Tiere durd) Lerfengen vbev

Qerbrennen 3u befiiediten wive.
Laybwirtidaftslehrer K.

SBlumen 3um Weibnadytsfeft
Wie man fie behandeln muf!

Bum Ghriftfeft wicd und fo mandhe Blume ge
fdentt. Wenn fie aber nid)t fochgemdh behondelt

RerdafteverTuft wird die Pjlange noturgemah
fehr gefdimddit und fie gefht folieflidy ein.

. Beld) exftauntide Seiftung die Pilongen
in ber Umftellung gum Lidjfe volllwingen Ionnen
habe id) in biefen Tagen gefehep, ald id) eime Angah!

werben, hot man iwenig Freude an ben Sindern
§loras, Defonder8 audy an Tdpfen mit Dblihenden
Pflangen.

Nicht felten wivft die prachtoolle Begonie,
Ramelie, Azalee ufiw, alle Bliten und Blat ez
ab, und man weif fidy dann feinen Rat, wie man
die Pflange pilegen, giehen und in der Temperatur
Balten joll. Num, aunddit enttleide man den Topf
von feiner Papierum)Hillung und jtelle ihn
in einen Gimer oder Wanae, die halbvoll mit Taus
warmem Waffer gefitTt jind. Meift find alle
dieje Pflangen ballentroden, wad fid) zeigt,
fobald au$ dem Wajier, dad itber den Topjrand
fteben mufs, Blajen aujfteigen. DMan ldft
ben Topf hiev eine Stumde itehen, nimmt ifhn dann
aus dem Wafier, lafit ihn qut abtropfen wnd ftellt die
Pilange dann an das helle Fenfter eined Jime
meré mit 10 bi§ 12 Grad Warme, feinesfalld
aber an einen Plap iber die Jentrvalbheis
aung, wo e8 auf alle falle ju warm ift und o
Die trodene Lujt bald alle Blwmen und Blatter vers
nichtet. Nun Hat jede Blume, jede Blattpflange ein
®efidyt, denn jede Pflange febrt ihre Bliten und
Blatter dem Lichte, dem Fenjter zu. Wikde man
nun bad ,Gefidht der Blumen” fo ftellen, daf 8
nidht dem Lidhte gugelehrt ift, dann muf
die Pilange unfer ungeheurer Anjtrenqung ihre
Blitter und Bliiten felbjt herumbdrehen, bid fie dad

lofur (Juder und wenig Mafjer ju didem Eirup

faudyt und um die Runbdungen gefithrt. Nun wied

volle Qidt empfangen. Durd) Ddiefen grofen

Chr oud dem Freilamd in ein flewes
Treibhous Dbringen muBte, wo die Pjlanzen, bdic
poller Anofpen maren, im freien Grimde eingepilanst
mwurben. Nad) gutem Angiefen drehten die Pilangen
ihre Sinofpen aufwirts dem Lidte gu, die Jweig
fpien Boben fidh um 16 Jentimeter, und
bad in ciner Jeit von viev Stunden!

Aud)y alle abgefdhmittenen Blumen
(Striue binde man auf!) ficlfe man jofort in Waier,
baé aber nicht lauwarm fem darj, jondern au& dev
Wafferleitung fein mup, ftelle die Glijer und
Bafen in ein tihle8 Jimmer, wo es nidt jo
genau drauf anfoumt, ob die Vlumen bell oder etrwas
dunfler ftehen. AlUe Fwei bis drei Tage jdhneibe
man  am unteren @nde Ddeé  Bliitenjtengeld ein
Sdjeibdjen ab, damit die Blumen wieder Wafjer
auffaugen fnnen, dann gebe man aber aud) Biev
taglid) frijdes Wajjer. Dam werden dic
Blumen und redht lange mit ihrem Blistenduft ex+
freuen.

Abgeblithte Rofentopfe felle man in
den Keller, giehe fie wenig, ofne fie vertrodnen
su laffen, und pflange jie mglidhjt bald in& freie
Land un Garten, wo fie fid) bald erholen. Abges
Dbiithte 3wiebeltdopfe ftelle man ebenfalls fiihl,
laffe bie 3wiebeln eintrodnen und lege fie banu im
Herbit ind freie Sand ober auf einen Grabhitgel, wo
biefelben dann ebenfalld nod) alljahrlid) blithen.

Obergdriner Franz Rochau.

Salamander-Schuhe
erfreuen durch guten Sitz, schdne
Form und Preiswordigkeit.




