Jlafirierte Hansund GartenZeitomg

Ja, Thr lasst euch das so gefallen, dass ich
euch jede Woche schéngeistig befruchte, und tut
dann dicke mit, wenn Ihr mal in guter Gesnll-

Klosse, welche man in der Suppe garkochen
lésst (zirka 2 Minuten). Dann nimmt man die

Krautsalat

Zwei Pfund Rot- und Weisskohl wird ge-
waschen, geraspelt, mit Pleffer und Salz ver-
mengt und in Schmalz und einer Zwiebel und
Aepfeln langsam gedimpit. Kleingewiirfelter
Speck wird ausgebraten in den Kohl getan,
Essig und mit Maggis Wiirze abgekostet. Nach
Geschmack kann der Kohl auch gesiisst
werden.

Weisskohl mit b Butter und

Suppe vom Feuer, bratet % P(und h-

schaft seid, als wenn es eure eigenen
Kinder wiiren. Aber, dass Ihr mich auch mal —
das gibls gar nicht mebr! Ich muss mir zu jedem
Freitag allein mein schones Kdpfchen zerbrechen,
um euch immer wieder init geistigem Vor-
spruchssait zu betreufeln. Ihr schreibt immer
bloss, dass ,das liebe Weihnachisfest nun wieder
vor der Tiire steht“, und dass Ihr Geld braucht,
wie Schwester Clire, und die Wesseline schreibt
ja auch immer was, aber immer dasselbe,
dass ich sie mal besuchen sollte im Grunewald,
wozu es mir aber jetzt noch zu kalt ist. Und
Spener-Frieda macht immer gleich zwei enge
Seiten voll, aber immer erziihit sie von ihrem
Hausfreund, was, wenn sie schon einen hat,
mich gar nicht interessiert und mich lieber auf
ihre

Warme Ginseleberspeise

Zur Verlingerung eines Giinselebergerichts
schabt man eine Giluseleber mit einem Viertel-
plund & Zwei el und
ausu?drurkle Semmeln sehwitzt man mit einer
mittelgrossen Zwiebel oder zwei Chalotten in
einem Essloifel Butter gar, filgt dann zwei Ei-
gelb, Salz, Pfeifer nach Geschmack, die Leber-
und Fetimasse hinzu. Einige gehackte Pilze
verfeinern den Geschmack. Zuletzt wird der
Eiweissschnee daruntergeriibrt und alles in
einer feuerfesten Form durchgekocht. Man
gibt ihn heiss mit Petersiliensosse zu Tisch.

Suppe aus kleinen Fischen

Auf ein Piund Fisch kocht man einen Liter
Wasser mit Suppengriin, dem ndtigen Salz,
einer Zwiebel und Pfeffer durch. Die ge-

h (nicht kI
Fische hiilt man schichtweise in einem Siebe
fiinf Minuten in der Suppe. Dann l6st man das
Fleisch aus, figt es der Suppe zu und macht
sie mit in Margarine geschwitzter geriebener
Semmel sdmig.

Feines Gelee mit Aepfeln

Ein Pfund schéne Aepfel wiischt man und
schneidet sie, ohne die Schale zu entfernen, in
Achtel. Ein hal bis dreiviertel Pfund
Zucker (je nach Siure der Aepfel) kocht man
mit je einem Tassenkoof Wasser und Weiss-
wein, dem Saft einer Zitrone, einem Glas Rum
auf und léisst darin die Aeofelstiicke fast gar
werden.
Schilssel torteniihnlich, fiigt dem Saft 12 Blatt
weisse oder rote Gelatine bei und giesst ihn
dann nach einmaligem Aufkochen vorsichtig
Ioffelweise iiber die Friichte.

koie, oder Tempelhof-Dorchen ihr

Blindhuhn

Weisse Bohnen werden eine Nacht vor-
geweicht, andern Tags in kaltem Wasser ange-
setat, gargekocht. Ein Kopf Blumenkoh! wird
. mit wenig Wasser und reichlich Butter zehn
Minuten xedﬂmn(( Nun gibt man den Blumen-
kohl in eine irdene Backschiissel, in der auch
zugleich spiter angerichtet werden kann, {iber-
stiiubt ihn mit wenig geriebener Muskatnuss,
verreibt ein wenig guten, barten Kise dar-
iiber, in Butter gerbstete Haferflocken bilden
die letzte Schicht. Die Bohnen. denen in der

Dann ordnet man die Stiicke in einer .

senen, peck mit einer
mll!ellzruiﬂ’n Zwiebel hellbmun und schiittet
dieses in die Suppe.

aul. Trudchen aus Reinickendori hat
mit Ch i

Die Rehkotelette werden in beliebiger
Stirke vom Riicken gehackt, gekocht. mit
Pfeffer und Salz bestreut und in der gelb-

gemachten Butter etwas durchgediinstet. Dann
werden 2—3 Essloffel Brithe, etwas Zitronen-

Rehl 1

Parmesankise

Der Weisskohl wird gesiiubert in Salz-
wasser und Kiimmel und Zwiebel weich-
gekocht. Man lisst ibn vor dem Anrichten gut
abtropfen, bestreut den Kobl mit geriebenem
Parmesankéise und {ibergiesst ihn mit heisser
brauner Butter.

Blumenkohl und Kartoffelgemiise

Beides wird in Salzwasser und Gewiirz
weichgekocht, darf aber nicht zerfallen. Abge-
tropft, bestreut man das Gemiise mit fein-

saft und 125 Gramm gut ge-

h Cl i iigt (auf ein
Pfund Rehkoteleite) und alles solange ge-
dimpft, bis Fleisch und Pilze gar sind. Die
Sosse darf nicht zu lang sein und muss, wenn
nitig, mit Mehl simig gemacht werden.

auf ihrer geehrten Pfanne, und Schwester Anna
verkohlt uns mit

AR T AR

und Kapern und Par-
mesauk!ise und glesﬂ( braune Butter dariiber.

Seelachs mit Sardellen, Kapern und
Parmesankise

Den Fisch lisst maun geschuppt und ge-
waschen eine Stunde, mit Salz bestreut, stehen,

TR

KOCHE mit SAND

Ein Schweizer Ingenieur hat einen eigen-
artigen Kochherd gebaut, der sich dadurch von
allen anderen unterscheidet, dass die elektrisch
erzeugte Wiirme in einem grossen Behiilter mit
Sand gespeichert wird. Wiirmespeicherung ver-
mindert die Kosten; sie ermdoglicht ferner da-
durch, dass der Stromverbrauch in fiir die Werke
giinstigere Tageszeiten ausserhalb der Spitzen-
belastung verlegt werden kann, giinstigere
Tarife, die allein heute den elektrischen Koch-
herd konkurrenzfihig machen konnen. Der
Sandspeicherherd arbeitet nach dem in der Ab-
bildung 1 dargestellten Schema: Durch den von
einem elektrischen  Heizkdrper erhitzten
Speichersand driickt ein Ventilator die erwirmte
Luft, die den beiden vorderen Kochplatten bzw.
dem Bratofen zustrémt und dann unfer die im
Schema fortgelassene, zum Fortkochen dienende
hintere Kochplatte. Was dann noch an Wiirme in
der Luft verbleibt, wird im Warmwasserbereiter
ausgenutzt. Die Luft wird dann dem Ventilator
wieder zugeleitet, und der Kreislauf beginnt von
nevem. Vor den Kochplatten und dem Bratofen
sind Ventile angebracht, durch die die Zuleitung
oder Sperrung der Warmluft erfolgt. Der Herd
Hibnelt #usserlich den gewdhnlichen Kochherden,
besteht auch aus entsprechenden Materialien.
Die Platte liegt 80 Zentimeter hoch, ist 63 Zenti-
meter tief und, mit dem Bratofen, 108 Zentimeter
breit. Die Kochplatten haben 22 Zentimeter
Durchmesser. Die Benutzung der Fortkochplatte
ist nur méglich, wenn eine der beiden Haupt-
koehplatten oder der Bratofen in Betrieb ist.

L ung. Der Back-
olﬁn ist 32 Zentimeter hrPlI. .!4 hoch und 45 tief;

koeht ihn in Essigwasser, Gewiirz, Zwiebel und

Lorbeerblatt gar, legt ihn vor dem Anrichten

auf eine heisse Platte, bestreut mit gewiegten

Kapern und Sardellen und-Parmesankise und

gibt braune Butter dazu.

Womit sich empfiehlt und Nachostern feferf
Euer Gorgon Zola IL

Gartenarbeiten im Mai

Der Mai wird uns besseres Wetter bringen
wie der Aprik und deshalb gibt es im Gemiise-
garten tiiebtig zu tun. Im April hatte man nur
Kiichen- und Wiirzkriuter sowie Fritherbsen,
Salat, Spinat und Puffbohnen gesiit, wohl auch
etwas Salat und Kohlrabi gepflanzt, nun aber siit
man auf ziemlich schattige Beete Rot-, Weiss-
und Wirsingkohl, alles Spét- und Mittelspiitsor-
ten, ferner Blitterkohl, Rosenkohl, Kohl.
rabi, Endivien, Kopfsalat, Kohlriiben, rote
Riiben, Rapontika, Karotten, die zweite
Aussaat  Friiherbsen, Staudebohnen, z.
friihe Negerbohnen, Spinat, Sommerrettig; und
pflanzt Blumenkohl, Rot-, Wirsing- und Wejss-
kohl, alles Friihsorten, Frilhkoblrabi, Kopfsalat,
Sellerle und Porree; spiiter dann Majoran, To-
maten, Gurken, Kiirbis, Artischocken, Endivien,
spanischen Pfeffer, Eierfrucht usw. Auch Stan-
genbohnen legt man rund um die vorher ein-
gesteckten Stangen, die man gut befestigt, pflanzt
auch noch Erdbeerpflanzen, diese aber mit gutem
Wurzelballen.

Die Nachdiingung der Gemiisebeete
mit Harnstofi-Kali-Phosphor macht sich in diesem
Frithjahr ganz besonders gut bezahlt, denn nun
hat es iiberall tiichtig geregnet, der Erdboden ist
mrhl mohr staubtrocken, wie vordem, und diese

er ist iiber der Unter-
und Oberhitze kinnen getrennt geregelt werden.
Der Warmwasserbereiter leistet so viel wie ein
30-Liter-Warmwasserspeicher.  Das Gebrauchs-
wasser belindet sich in einem kleinen Boiler,
der nicht unmittelbar, sondern iiber ein Wasser-
bad erhitzt wird, zur Verminderung der Kessel-
steinbildung. Withrend der Kochzeiten hat das

ag hilft den Pllanzen schnell zur
I\'rhllipun;.u

Wo die ersten Friihsaaten zu dicht aufkeimen,
sind sie auszudiinnen, zugleich aber auch das
Unkraut zu bekiimpfen und den Boden zu
lockern; zu Giessen ist jetzt nicht viel, nur die
Saatheete diirfen nicht zu trocken werden, weil
hierdurch die [lnnm Aussaat misslingt. Das

erzeugte Warmwaseer eine Gebraue

von 50 bis 70 Grad; eein Wassersland ist von
aussen kontrollierbar. Die Wasserentnahme er-
folgt vorn am Herd; dabei dient ein in der Hihe
verstellbares Tropfgefiss als Sliitze fiir die zu
fiillenden Gelésse. Wasserbad und Boiler be-
stehen aus feuerverzinktem Kupfer.

Fin mit Kugellagern ausgeriisteter Motor ist
unmittelbar mit dem fiir den Luftumlauf
sorgenden Ventilator gekuppelt;

er hat eine Leistungsaufnahme von etwa 80 Watt.
Motor, Ventilator und Heizkirper sind leicht zu-
giinglich, so dass sie bei Spannungsinderungen
oder Defekten leicht auszuwechseln sind. Der
normale Heizstromverbrauch betriigt 460 bis
480 Watt, aber ein Umschalter vorn am Herd er-
miglicht die Einstellung hoherer Beheizungs-
stufen bis zu etwa 640 Watt, fiir den Fall, dass
bei Besuch oder aus anderen Griinden grissere
Herdleistungen notwendig sind. Eine gute Aus-
nulzuug der erzeugten Vhlrmc ist moglich, weil

der Wiir zu den Koch-

Wird die Z zur For abge-
sperrt, dann wird die gesamte restliche Warm-
luft fiir die Warmwasserbereitung ausgenutzt,
Die Reinigung dNa unter der llerdplullw befind-
lichen A von etw:

Speiseresten ist einfach, nm;h dem Hochklappen

letzten Kochzeit einige Mohrriiben
wurden, werden mit den Mohrriiben durch ein
feines Sieb getrieben. Dieses Piiree wird je
nach Geschmack, mit wenig saurer Sahne, But-
ter, Maggiwiirze abgeriibrt, iiber den Blumen-
kohl gegeben, in heissem Ofen eine Viertel-
stunde ziehen lassen.

Kalbsbraten auf Jigerart

Ein grosseres Stiick aus einer
keule wird etwa zwei Tage in Buttermilch, der
einige Zitronenscheiben und eine handvoll
Wacholderbeeren beigefiigt wurden,
niert. In passender Pfanne wird reichlich
Speck und ein Stiick Butter miteinander ge-
briunt. Das Fleischstiick g ut abgetrocknet hin-
eingegeben, ringsum angebriiunt, dann auf der
beim Anrichten oben liegenden Seite gar ge-
braten. Wiihrend des Bratens reichlich be-

iessen, mit eigenem Saft und in der zweiten
ilfte der Bratzeit mit der Marinade, die vor-
sichtiz mit ganz wenig Mehl biindig gemacht,
geitlich in die Bratpfanne gegeben wird. Be-
sonders zu beachten ist bei Kalbfleisch: Snlz
wird erst im letzten Drittel der Bratzeit
verteilt auf den Braten gestreut. Eine Gal I
darf beim Wenden und Anheben nicht benutzt
werden. Bratzeit bei einem kleineren Braten
— etwa von einem Kilo — 70 Minuten.

mit Wohlbehagen verdriicke. Hansi aus der
Hochmeisterstrasse kellt aus ihrer Terrine

Kartoffelsuppe mit FleischklGssen

Man kocht drei Pfund geschiilte, klein-
geschnittene Kartoffeln mit etwas Salz und
einer Specksehwarte zu Suppe. 4 Pfund Ge-
hacktes, eine eingeweichte Semmel, ein Ei,
Pleffer, Salz, Muskatnuss nach Belieben; hier-
aus Imetet man einen Teig und formt kleine

slellen von Null bis zur héchsten Kochleistung
stufenlos erfolgt. Zur Benutzung wird der Ven-
tilator mit Hilfe des vorn befindlichen Schalters
in Betrieb gesetzt und das in Frage kommende
Kochstellenventil gedfinet. Bei Ausserbetrieb-

der Platte. Die Kochplatten bestehen aus einer | setzung werden Kochstellenventile und Venti-
lator ausgeschaltet. Der eigentliche

o] Kochbetrieb unterscheidet ~sich in

0O 3 Druckraum keiner Weise vom normalen auf Gas-

4 Venlilalor oder Elektroherden. Es wird auch

& Dlekir Nerzhbrpee normales Geschirr verwendet, am

7 Helssiufileitung besten Aluminiumgeschirr mit dicken,

° : erideppan ebenen Boden. Auf der Fortkochplatte

ol konnen auch leicht iiberkochende

::M Speisen einwandirei zubereitet wer-

 Helsswasserberetler den, da die Leistungsfihigkeit der

Kalbs- Platte ichend klein ist. — Der
S Vs Herd ist fiir sechs bis acht Personen

16 Ansaugatutzen ausreichend, kann aber, wie erwiihnt,

mari- voriibergehend oder dau-
ernd auch fiir mehr Per-

sonen benutzt werden,

nach dem Einschalten

M boherer Behei-

zungsstufen. In

J r’-'g"'- hygienischer  Be-

ziehung ist der

T 3 Herd ei dfrei, da es

L] ! bei ihm keine Brennstoffe

und keine Verbrennungs-
produkte gibt. Die Instal-
lationsarbeiten beschriin-
ken sich auf den Wasser-
anschluss von % bis %3
tie Stromversorgung kann
iiber jede, mit 6 Amp. ge-
sicherte Steckdose erfol-
gen. Der Sandspeicher-
berd liefert die gesamte
Wirme zum Kochen, Bra-
ten, Backen und Warm-
wasserbereiten im Haus-
halt,

‘A. Lion.

, Erbsen werden mit
Rmsur gnsmlzL lwrbelrﬁben sind zu Ende Mai
reif, Friihkartoffeln, die jetzt aufkeimen, sind zu
behacken, spiter zu behiiuefin, und auch hier
kann man mit Harnstoff-Kaliphosphor nach-
diingen, um s&chnell gute Ernteertriige heraus-
zuwirlschalten, Bei Nachtfrostgefabr héufle man
mit Erde zu.
Im Obstgarten

sind alle Biume und Striucher, die man im
April gepflanzt hat, gut zu bewdssern, denn das
bieschen Regen kommt nicht bis zu den Wurzeln
herab. Wo der Ausirieb hier schwach bleibt,
spritzt man auch die Biume und Stréucher jeden
Tag einigemale gut durch.

Ende Mai beginnt bei allem Formobst der
Sommerschnitt, Ausbrechen und Pinzieren ist
hier die gegebene Arbeit. Droht Nachtfrost, sa
mache man Rauchfeuer, der Rauch wirkt ale
Wolke, folglich als Schutzdecke, denn bei be-
wilktem Himmel friert es nie.

Wer schlechte Triiger noch Umveredeln will,
kann dies noch dureh Pelzen, das ist Plropfen
hinter der Rinde, tun, muss dies aber vor-
nehmen, sobald die Rinde gut ldst.

Wo Mehltau grassierte, ist jetzt mit Schwefel-
kalkbrithe vorbeugend zu spritzen, iberhaupt
darf auch jetst alle Schiidlingsbekimpfung nicht
ruben, denn Raupen und Maikifer, Rilsselkifer,

und andere wird es nach
dxesem milden Winter genug geben.

Wer auch einen Balkon zur Wohnung besitzt,
kann diesen jetzt mit Friihjabrsblumen, spiter
mit Pelargonien, Begonien, Fuchsien, Petunien,
Ageratum usw. bepflanzen, kann auch Ende Mai
seine Zimmerpflanzen auf dem Balkon aufstellen
und hier diese Pflanzen bei guter Pflege wieder
zur Gesundung verhelfen.

Im Ziergarten
gibt es jetzt viel Arbeit, denn der Maj fst der
Hauptar in dieser Gar

Noch blithen alle Frithlingsblumen; aber nicht
lange wihrt es, dann bringt man seine Fuchsien,
Heliotrop, Verbenen, Begonien Lantanen,
Petunien, Pelargonien usw. auf die Beete, pflanzt
auch all die anderen Sommerblumen aus, miiht
die R siubert die

und Wege; pflanzt Kom!eren, deren Haupt-
pflanzzeit iiberhaupt erst im Mai gekommen ist,
legt zu Anfang des Mai Dahlienknollen, Gladio-
len und andere Zwiebeln und Knollen. Bei
trockenem Wetter ist tichtig zu giessen und zu
spritzen und gelegentlich auch mit Harnstoff-
Kaliphosphor zu diingen. Franz Rochau,

Aus zu dicht geshten Zwicbeln kann nichts rechtes
werden, man muss sie verzichen, lie 10
5 Seniimatar sing. Pilanse. siehon: blolbt  Wam e loid
tt. die jungen Zwiebelpflanzen wegzuwerfen. dem ist
scbr zu_raten sie umzupflanzen, solange sie noch klein
Sie vertragen dies sehr gut und entwickeln sich
schon weiter; man kann sie dann in geniigend weite
Entfernung bringen. so dass sie sich ungehindert ent-
wickeln konnen ~ Man_kann durch

Apil die Suwlinge aul”die 7w
= plissese, wo" s sich &
entwickeln
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et im Freien
ann  sebr schnell weiter-




