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  DIES UND DAS


  


  

  



  


  Ameisen


  


  Ameisen können eine Plage sein!


  


  Gießen Sie heißes Wasser in jede Öffnung unerwünschter Ameisenhügel in Ihrem Garten und rücken Sie so dem Übel zu Leibe.


  


  Wenn sich Ameisen in ihrer Wohnung eingenistet haben, vertreiben Sie sie mit Tomatenblättern oder -stielen oder auch mit angeschimmelte Zitronenschalen.


  


  Beides am Besten an die Stelle legen, an der die Ameisen in die Wohnung kommen.


  


  

  



  


  Einpacken


  


  Pakete lassen sich gut mit Tapetenresten einpacken.


  


  Teures Packpapier wird dann überflüssig.


  


  

  



  


  Gartengeräte


  


  Gartengeräte lassen sich entrosten, wenn man sie mit in Petroleum und Seife getauchter Stahlwolle abreibt und anschließend mit zerknüllter Alufolie behandelt.


  


  

  



  


  Holzkohlegrill


  


  Der Rost lässt sich leicht entrosten, wenn er komplett in Alufolie eingewickelt und zehn Minuten auf die glühende Holzkohle gelegt wird. Entfernt man nach dem Abkühlen die Folie, ist der Rost weg.


  


  

  



  


  Insekten


  


  Gegen unerwünschte Insekten ist Haarspray wirksam. Er macht sie bewegungsunfähig.


  


  Wenn ein Insekt Sie oder Ihre Lieben gepiesackt hat, legen Sie auf die gestochene Stelle eine frische Zwiebel-oder Zitronenscheibe.


  


  Auch das Abwaschen der Einstichstelle mit Moorseife und das Eincremen mit Moorsalbe werden empfohlen.


  


  Wenn sich Fliegen nicht vom Durchzug vertreiben lassen, sollten Sie Teller mit Lorbeeröl aufstellen.


  


  Limoflaschen mit einem Limonadenrest eignen sich gut als Wespenfallen, weil die Tiere nicht wieder rausfinden.


  


  

  



  


  Katzen


  


  Mehrweg-Gärtnerboxen aus dem Baumarkt lassen sich gut als Katzenklos nutzen und sind preiswerter.


  


  Sie wissen nicht was Sie aus den Wollresten zaubern sollen? Stricken Sie Mäuse als Spielzeug für Ihre Katze.


  


  Katzen spielen auch gerne mit leeren Kosmetiktücher-Boxen, in die man ein bisschen Trockenfutter oder eine Spielmaus gibt.


  


  Sie versuchen, durch den Schlitz zu angeln und haben Spaß dabei.


  


  

  



  


  Kerzen


  


  Kerzen lassen sich gut mit senkrechtgehaltener, roher Spaghetti anzünden.


  


  Kerzen tropfen weniger oder gar nicht, wenn man sie ein paar Stunden ins Gefrierfach gelegt hat oder vor Gebrauch in kaltes Salzwasser taucht.


  


  

  



  


  Rasen


  


  Lästiges Moos mit Asche bestreuen und so bekämpfen.


  


  

  



  


  Schnee räumen


  


  Wenn Sie den Schneeschieber vor Gebrauch einwachsen, sparen Sie Kraft und Zeit.


  


  

  



  


  Schnittblumen


  


  Leicht angewelkte Schnittblumen werden wieder frisch, wenn man den Stiel schräg kürzt und dann einige Minuten zuerst in heißes, dann in kaltes Wasser hält.


  


  Entfernen Sie Blätter, die in der Vase unter Wasser stehen würden, damit sie nicht verfaulen und das Wasser vergiften.


  


  Schneiden Sie Blumenstiele immer mit einem scharfen Messer unter fließendem Wasser schräg ab und spalten Sie dickere Stiele.


  


  Die Pflanzen werden es Ihnen danken.


  


  Besprühen Sie Schnittblumen und z.B. auch Erika aus einem Abstand von 30 Zentimeter mit Haarlack. So halten sie länger.


  


  Stellen Sie Schnittblumen nachts immer kühl und sorgen Sie dafür, daß die Blumen genug Platz in der Vase haben. Beides verlängert ihre Lebensdauer.


  


  Lassen Rosen nach kurzer Zeit den Kopf hängen, Stiele kurz in heißes Wasser tauchen und zurück in die Vase stellen. Die Blumen richten sich dann wieder auf.


  


  

  



  


  Unkraut


  


  Machen Sie Unkraut mit Essiglösung oder mit heißem Salzwasser den Garaus.


  


  

  



  


  Wärmflaschen


  


  Undichte Wärmflaschen nicht wegschmeißen, sondern mit Wollresten oder Schaumstoff füllen und als Knieschoner bei Haus- und Gartenarbeiten nutzen.


  


  

  



  


  Wein


  


  Weingläser maximal bis zu einem Drittel füllen, damit sich das Aroma richtig entfalten kann.


  


  Haben Sie keinen Korkenzieher zur Hand, lassen Sie heißes Wasser über den Flaschenhals laufen.


  


  Durch die erwärmte Luft wird der Korken herausgedrückt.


  


  

  



  


  Zimmerpflanzen


  


  Blumendünger lässt sich auch aus einem Ei und einem Liter Wasser herstellen.


  


  2 Esslöffel aufgegossene Teeblätter und Kaffeesatz als Biodünger alle 14 Tage der Blumenerde zuführen.


  


  Gebrauchtes Aquariumwasser nicht weggießen, sondern als Blumendünger nutzen.


  


  Auch das Wasser vom Eierkochen, geschmolzener, sauberer Schnee und abgestandenes Mineralwasser tun den Pflanzen gut.


  


  Wenn Sie Ihre Grünpflanzen zweimal wöchentlich mit kaltem Pfefferminztee besprühen, werden sie von Schädlingen verschont und kriegen schön glänzende Blätter.


  


  Pflanzen gehen ein, wenn ihre Blätter im Winter die Fenster berühren.


  


  

  



  


  

  



  


  FLECKENZAUBER


  


  

  



  


  Alkoholflecke


  


  Alkoholflecke sollten Sie nach Möglichkeit sofort in kaltem Wasser mit etwas Glyzerin einweichen.


  


  Sie färben sich sonst leicht bräunlich.


  


  Spülen Sie hinterher mit Essigwasser aus.


  


  

  



  


  Blutflecke


  


  Blutflecke sofort in kaltem Wasser ausspülen, dann mehrere Stunden in kaltem Salzwasser einweichen und anschließend waschen.


  


  Auch das Einreiben mit Natron oder einer Paste aus Stärke und Wasser ist hilfreich.


  


  Ältere Flecke sollten Sie mit verdünntem Salmiakgeist behandeln.


  


  Blutflecke auf Samt und Seide mit reinem Alkohol entfernen.


  


  

  



  


  Brandflecke


  


  Bei Brandflecken hilft es, den Stoff anzufeuchten und eine geschälte, rohe Zwiebel aufzulegen.


  


  Auch das Beträufeln mit Essig oder Zitronensaft bzw. das Aufstreuen von Borax kann erfolgreich sein.


  


  Eine andere Möglichkeit ist es, den Fleck anzufeuchten, mit Salz zu bestreuen und nach dem Trocknen abzubürsten.


  


  

  



  


  Eigelbflecke


  


  Eigelbflecke trocknen lassen, dann abkratzen und in Seifenlauge auswaschen oder aber in Glycerin einweichen und anschließend ausspülen.


  


  

  



  


  Eiweiß-und Eisflecke


  


  Eiweiß-und Eisflecke sofort in kaltem Wasser auswaschen.


  


  

  



  


  Farbflecke


  


  Farbflecke mit Terpentinöl lösen


  


  

  



  


  Fettflecke


  


  Fettflecke sofort mit Stärkemehl bestäuben, weil Mehl Fett aufsaugt oder den Fleck mit warmem Wasser auswaschen und dann mit Gallseife einreiben.


  


  Sie können auch mit einer Lösung aus Salz und Spiritus oder Salz und Salmiakgeist erfolgreich bekämpft werden.


  


  Fettflecke auf empfindlichen Stoffen nach einem Test an verdeckter Stelle mit verdünntem Salmiakgeist reinigen.


  


  Fettflecke auf Leder mit Kartoffelmehl bestreuen, fünfzehn Minuten einwirken lassen und dann abbürsten. Ggf. Wiederholen.


  


  Fettflecke auf Seide mit Kölnisch Wasser abreiben und den Fleckenrand gut trockentupfen, damit er nicht zurückbleibt.


  


  Fettflecke auf Wolle so verrückt es klingt, mit Sprudel reinigen.


  


  

  



  


  Filzstiftflecke


  


  Filzstiftflecke sind besonders auf Kinderkleidern häufiges Ärgernis.


  


  Mit Joghurt, Essig oder Spiritus lassen sich diese Flecke erfolgreich lösen.


  


  

  



  


  Fruchtsaftflecke


  


  Bei Fruchtsaftflecken behelfen Sie sich am besten mit Zitronensaft, Salmiakgeist oder aber saurer Milch.


  


  

  



  


  Gemüseflecke


  


  Gemüseflecke sofort in kaltem Wasser ausspülen und dann in Borax-Lösung einweichen.


  


  

  



  


  Grasflecke


  


  Grasflecke mit Essig, Zitrone oder Weingeist ausreiben, spülen und möglichst heiß waschen.


  


  

  



  


  Kaffee-und Kakaoflecke


  


  Kaffee-und Kakaoflecke mit Gallseife und warmem Wasser behandeln oder über Nacht in Milch oder Buttermilch einweichen.


  


  Manchmal genügt es auch das betroffene Kleidungsstück sofort mit einem Feinwaschmittel auszuwaschen.


  


  Besonders hartnäckige Flecke mit einer Mischung aus Eigelb und Glyzerin bestreichen und nach mehreren Stunden Einwirkzeit ausbürsten und dann waschen.


  


  

  



  


  Kaugummi


  


  Auf Kaugummis, die festkleben, einen Eiswürfel pressen. Der Kaugummi wird brüchig und lässt sich entfernen.


  


  Noch einfacher: Legen Sie das betreffende Kleidungsstück einfach eine Zeitlang in den Eisschrank.


  


  

  



  


  Kleberflecke


  


  Kleber abkratzen, mit warmem Essig einreiben und ausspülen.


  


  Sie können den Fleck auch mit Nagellackentferner oder Alkohol behandeln und anschließend mit einem sauberen Tuch ausreiben.


  


  

  



  


  Kugelschreiberflecke


  


  Kugelschreiberflecken mit Haarspray zu Leibe rücken. Nach dem Trocknen mit Essigwasser ausreiben.


  


  Eine andere Möglichkeit ist, sie mit erwärmtem Zitronensaft zu behandeln, anschließend auszuspülen und zu waschen.


  


  

  



  


  Obstflecke


  


  Obstflecke mit Zitronensaft beträufeln.


  


  Ältere Flecke über Nacht in Buttermilch oder Stärkelösung einweichen.


  


  

  



  


  Parfümflecke


  


  Parfümflecke vorsichtig mit Alkohol abtupfen, damit keine Ränder zurückbleiben und dann wie gewohnt auswaschen.


  


  

  



  


  Rostflecke


  


  Auf Rostflecken mehrfach Zitronensaft und Salz geben. Beides einwirken lassen. Später normal waschen.


  


  Auch das Einreiben mit Buttermilch ist oft erfolgreich.


  


  Sollte dieses Vorgehen erfolglos bleiben, empfiehlt es sich, den Fleck mit schwacher Zinnsalzlösung zu behandeln und in klarem Wasser zu spülen bis sich der Fleck vollständig gelöst hat und auch alle Reste der Zinnsalzlösung aus dem Gewebe entfernt sind.


  


  Bei hellen Kleidungsstücken und Stoffen ist es ratsam die Flecke vorsichtig mit saurer Milch abzureiben und anschließend zu waschen.


  


  

  



  


  Rotweinflecke


  


  Rotweinflecke sofort mit Salz bestreuen, dann mit Essigwasser beträufeln und waschen.


  


  Eine andere Möglichkeit: Bekämpfen Sie Rotweinflecke mit Weißwein. Das funktioniert tatsächlich.


  


  Oder aber Sie weichen die betroffene Textilie in Milch ein und waschen sie hinterher aus.


  


  

  



  


  Rußflecke


  


  Rußflecke zunächst kräftig ausschütteln, dann mit Salz bestreuen und später (nach ca. 1 Stunde) ausbürsten und in Seifenlauge auswaschen.


  


  

  



  


  Schimmel-oder Stockflecke


  


  Schimmel-oder Stockflecke sollten mehrere Stunden in Buttermilch, Essigwasser oder Molke eingeweicht werden, ehe die Kleidungsstücke in die Wäsche gegeben werden.


  


  

  



  


  Schmierflecke


  


  Schmierflecke (so seltsam es klingt) mit Butter ausreiben und in heißer Seifenlauge waschen.


  


  

  



  


  Schuhcremeflecke


  


  Schuhcremeflecken mit verdünntem Spiritus entfernen.


  


  

  



  


  Schweißflecke


  


  Schweißflecke verschwinden, wenn man das Kleidungsstück vor dem Waschen 1 Stunde in warmem Essigwasser einweicht.


  


  

  



  


  Teeflecke


  


  Teeflecke mit warmem Wasser und Gallseife auswaschen. Ältere bzw. hartnäckige Flecke über Nacht in Borax-Lösung oder verdünntem Salmiakgeist einweichen.


  


  

  



  


  Teerflecke


  


  Teerflecke mit Petroleum entfernen. Aber Vorsicht! Prüfen Sie an einer wenig sichtbaren Stelle, ob der Stoff farbecht ist.


  


  Teer-und Schmierflecke auf weißen Schuhen lassen sich mit Nagellackentferner beseitigen.


  


  

  



  


  Tintenflecke


  


  Tintenflecke sofort mit Salz bestreuen oder mit Zitronensaft, Essig bzw. Spiritus beträufeln und nach längerer Einwirkzeit auswaschen.


  


  

  



  


  Wachsflecke


  


  Wachsflecken auf Textilien beseitigen Sie am besten, wenn Sie auf und unter den Fleck Löschpapier oder Toilettenpapier legen und darüberbügeln.


  


  Weichen Sie Wachsflecken auf Holz mit einem Fön auf und entfernen Sie sie mit Haushaltspapier. Reiben Sie die Stelle dann mit Essigwasser ab.


  


  

  



  


  Wasserflecke


  


  Wasserflecken auf Holz mit einem feuchten Tuch, Zahnpasta oder Natron zu Leibe rücken.


  


  Wasserflecke auf polierten Möbeln lassen sich mit Petroleum beseitigen.


  


  

  



  


  

  



  


  GEPFLEGTE KLEIDUNG


  


  

  



  


  Allgemeine Tipps


  


  Waschen Sie Dunkles immer links, dann hat es hinterher keine hellen Fussel.


  


  Empfindliche Textilien mit Haarshampoo waschen. Sie verfilzen dann nicht, sondern werden flauschig weich.


  


  Kein Spülmittel im Haus? Auch eine Tasse Essig zaubert weiche Wäsche.


  


  Wenn Sie Kleiderbügel mit einem dünnen Streifen Schaumstoff bekleben, rutschen frischgewaschene Blusen und T-Shirts nicht mehr so schnell runter.


  


  Setzen Sie bei besonders verschmutzter Kleidung dem Waschwasser etwas Salmiakgeist zu.


  


  

  



  


  Bügeln


  


  Ist eine Stelle angesengt, können Sie das Malheur mit ein wenig Glück beheben, wenn Sie ca. 10 Minuten eine geschälte, rohe Zwiebel auf die Stelle legen.


  


  Stickereien immer von links mit untergelegtem weichen Tuch bügeln. Dann werden auch die Zwischenräume glatt.


  


  

  



  


  Buntwäsche


  


  Gibt man bei Buntwäsche ein Stück Zucker mit in die Waschmaschine werden die Farben leuchtender


  


  

  



  


  Falten


  


  Kleidung wird wieder glatt, wenn man sie anzieht und die Knitterstellen anfeuchtet.


  


  Haben Sie etwas mehr Zeit, können Sie das Kleidungsstück ins Badezimmer hängen, die Dusche so heiß wie möglich anstellen und die Badezimmertür schließen. Nach einer Weile hat der Dampf die Falten aus dem Stoff gezogen.


  


  Achtung!


  


  Falten in Krawatten nicht ausbügeln, sondern die Krawatten einfach aufrollen.


  


  Die Hose war zu kurz, Sie haben den Saum rausgelassen und ärgern sich über die hässliche Saumfalte?


  


  Tränken Sie die betreffenden Stellen kräftig mit Essig und bügeln Sie sie dann mit einem warmen Eisen aus.


  


  

  



  


  Feinstrumpfhosen


  


  Laufmaschen stoppen Sie mit nasser Seife, Haarspray oder farblosem Nagellack.


  


  Auch wenn Strumpfhosen in Haarschampon eingeweicht und dann gewaschen werden, soll das ihre Lebensdauer erhöhen.


  


  Legen Sie Feinstrumpfhosen vor dem ersten Tragen für einige Stunden ins Kühlfach. Sie sind dann haltbarer.


  


  

  



  


  Gardinen


  


  Gardinen werden wieder strahlend weiß, wenn Sie eine Tüte Backpulver mit in die Waschmaschine geben.


  


  Auch ein Zusatz von schwarzem Tee zum letzten Spülmittel wirkt Wunder.


  


  

  



  


  Handschuhe


  


  Imprägnieren Sie Ihre Wollhandschuhe selbst! Legen Sie sie über Nacht in essigsaure Tonerde und lassen Sie sie dann an der Luft trocknen.


  


  

  



  


  Handtücher


  


  Handtücher werden wieder weich, wenn man sie zwei Tage in Buttermilch einweicht.


  


  Schleudern Sie Frottierhandtücher möglichst stark. Sie werden bei längerem Trocknen an der Luft hart.


  


  

  



  


  Lederartikel


  


  Harte Lederhandschuhe werden weich, wenn Sie dem Spülmittel einen Teelöffel Olivenöl zugeben.


  


  

  



  


  Nähen


  


  Dicke Stoffe lassen sich leichter nähen, wenn die Nadel vorher in ein Stück Seife gesteckt wurde.


  


  Sprühen Sie sich Haarspray auf die Finger und benetzen Sie damit den Faden. Er lässt sich jetzt leichter einfädeln.


  


  Knöpfe halten länger, wenn Sie vorne und hinten auf die Mitte des Knopfes einen Tropfen Nagellack geben.


  


  

  



  


  Reißverschluss


  


  Bei hakenden Reißverschlüssen mit der Spitze eines Bleistiftes einige Male die Zähne entlang reiben oder ganz wenig und vorsichtig einfetten. Sie gehen dann wieder leicht.


  


  Wenn Sie Reißverschlüsse von links dünn mit Kerzenwachs einreiben, lassen sie sich leichter öffnen und schließen.


  


  Schließen Sie Reißverschlüsse vor dem Waschen immer. Es gibt dann hinterher keine Probleme mit ihnen.


  


  

  



  


  Schuhe


  


  Ausgefranste Schnürsenkel in Nagellack tünchen. Sie können dann weiter verwendet werden.


  


  In Schuhe, die drücken etwas Spiritus gießen und sie sofort wieder anziehen. Sie passen sich dann dem Fuß an.


  


  Eingetrocknete Schuhcreme gut verschlossen zwanzig Minuten in ein heißes Wasserbad stellen. Sie wird dann wieder weich.


  


  Gummistiefel halten länger dicht, wenn sie einmal monatlich mit Speiseöl eingerieben werden.


  


  Bei knarrenden Schuhen die Sohlen mehrfach mit warmem Leinöl einreiben.


  


  Kratzer an weißen Schuhen mit Tipp-Ex ausbessern


  


  Lackschuhe hin und wieder mit Salatöl einreiben und nach dem Trocknen polieren. Sie brechen dann nicht so schnell.


  


  Nasse Schuhe trocknen schneller, wenn man sie mit Zeitungspapier ausstopft.


  


  Es empfiehlt sich, sie zuvor mit Sattelfett einzureiben und nicht direkt an eine Heizung zu stellen, damit das Leder nicht hart wird.


  


  Stark abgenutzte Schuhe vor dem Putzen mit einer rohen Kartoffel einreiben, dann hält die Schuhcreme besser. Sprühen Sie nach dem Putzen Haarlack auf.


  


  Stoffschuhe sollten Sie vor dem ersten Gebrauch mit Imprägnierspray behandeln.


  


  Weiße Ränder von Regen oder Schnee an Schuhen verschwinden, wenn man sie mit einer Zwiebelhälfte oder mit Petroleum gut abreibt.


  


  Schneeränder lassen sich auch dauerhaft entfernen, wenn man die betroffenen Stellen mit einem in Essig getränkten Lappen behandelt.


  


  

  



  


  Socken


  


  Filzige Socken werden weich, wenn man sie über Nacht in ein Wasserbad mit 1-2 geriebenen Kartoffeln legt.


  


  Vom Schuhfutter verfärbte Socken werden wieder sauber, wenn Sie etwas Ammoniak in das Waschwasser geben.


  


  Weiße Socken werden wieder weiß, wenn man eine Zitronenscheibe ins Waschwasser gibt.


  


  

  



  


  Verfärbtes


  


  Verfärbte Textilien über Nacht in einer Mischung aus Wasser und Backpulver einweichen.


  


  Beim anschließenden Waschen erneut Backpulver zugeben.


  


  

  



  


  Vergilbte Weißwäsche


  


  Vergilbte Weißwäsche in Sodalauge einweichen und dann mit der Maschine waschen.


  


  

  



  


  Wollsachen


  


  Wollene Sachen lassen sich vielleicht wieder in Form bringen, wenn man sie in handwarmem Wasser, dem Haarwaschmittel zugesetzt wurde, einweicht.


  


  Ein anderer Trick: Einweichen in Wasser, dem eine rohe, geriebene Kartoffel zugesetzt wurde.


  


  Wollsachen werden beim Waschen geschont, wenn Sie sie in einem Kissenbezug in die Waschmaschine legen.


  


  

  



  


  

  



  


  GESUND WERDEN UND BLEIBEN


  


  

  



  


  Babypflege


  


  Gegen wunden Babypopo hilft, ihn täglich mit Olivenöl einzureiben und Kartoffelmehl in die Windel zu streuen.


  


  Trinken Sie in der Stillzeit Fencheltee. Ihr Baby muss dann nicht unter Blähungen leiden.


  


  

  



  


  Erkältung


  


  Ein ansteigendes Fußbad in 35 Grad warmem Wasser, dem 2 Hand voll getrockneter Thymian zugegeben wurden, bremst den Schnupfen.


  


  Geben Sie nach und nach heißes Wasser hinzu und ziehen Sie sich anschließend warme Wollsocken an.


  


  Vorsicht! Nicht bei Fieber anwenden!


  


  Wenn der Schnupfen Sie plagt - ein Dampfbad mit Thymianaufguss oder Kamille hilft die Beschwerden zu lindern


  


  Fieber ist eine Schutzreaktion des Körpers und sollte erst bekämpft werden, wenn es über 39 Grad steigt.


  


  Dann empfehlen sich kalte Wadenwickel mit Essigwasser und Tees aus Holunder-oder Lindenblüten.


  


  Gurgeln mit einem Esslöffel Apfelessig auf 1 Glas Wasser ist eine gute Medizin gegen Schluckbeschwerden.


  


  Bei Husten sollten Sie 3 Tage lang jeweils 3 Esslöffel gesüßte Kondensmilch mit Honig einnehmen


  


  Kartoffelwickel helfen gegen Heiserkeit.. Zerdrücken Sie 3 warme, gekochte Kartoffeln und wickeln Sie sie in ein Leinentuch ein.


  


  Den Umschlag legen Sie dann so um den Hals, dass er vom Kinn zu den Schultern reicht. Trinken Sie zusätzlich viel Heißes.


  


  Zwiebelsaft schmeckt zwar nicht so gut, aber er erleichtert das Abhusten.


  


  Das wussten schon unsere Urgroßmütter.


  


  Und dank moderner Technik im Haushalt, ist Zwiebelsaft schnell zubereitet: Einfach grob geschnittene Zwiebel mit Zucker in eine Schüssel geben und kurz in Mikrowelle stellen.


  


  Von dem erkalteten Saft 3-5 mal täglich, 1-2 Teelöffel nehmen.


  


  

  



  


  Kopfschmerzen


  


  Gegen Kopfschmerzen reiben Sie die Schläfen mehrfach täglich mit 1-2 Tropfen Pfefferminzöl ein.


  


  Manchmal hilft auch ein starker Kaffee mit Zitrone.


  


  

  



  


  Regelbeschwerden


  


  Fencheltee wirkt krampflösend.


  


  

  



  


  Schluckauf


  


  Gegen lästigen Schluckauf braucht jeder sein eigenes Patentrezept.


  


  An dieser Stelle drei Vorschläge für Gegenmaßnahmen:


  


  zwei Teelöffel Kümmel in den Mund nehmen und mit Wasser unzerkaut runterspülen


  


  Nase zuhalten und tief durchatmen


  


  einen mit Obstessig getränkten Zuckerwürfel langsam lutschen


  


  

  



  


  Sonnenbrand


  


  Kühlen Sie die betroffenen Stellen mit Apfelessig oder gebrauchten, nassen Teebeuteln.


  


  

  



  


  Zahnbeschwerden


  


  Ob beim Zahnen oder später, das Kauen auf gefrorenem Brötchen oder gefrorenem Waschlappen lindert den Schmerz.


  


  

  



  


  

  



  


  GRÜNDLICHER HAUSPUTZ


  


  

  



  


  Armaturen


  


  Mit Zitronensaft abgerieben und dann blank poliert, glänzen sie wieder.


  


  

  



  


  Badewanne


  


  Lassen Sie, bevor Sie die Badewanne reinigen, die Dusche so heiß wie möglich laufen. Der Dampf hilft, den Schmutz zu lösen.


  


  Eine stumpfe Badewanne wird wieder glatt, wenn sie mit einer Mischung aus 500 ml Buttermilch, 3 Esslöffel Essig und 1 Esslöffel Salz eingerieben und nach einer Stunde Einwirkzeit abgebraust wird.


  


  

  



  


  Bildschirme


  


  Bildschirme mit Auto-Klarsichttuch oder weichem Lappen mit ein paar Spiritustropfen abwischen und mit einem sauberen Tuch nachpolieren.


  


  

  



  


  Böden


  


  Holzböden lassen sich gut mit kaltem Tee reinigen.


  


  

  



  


  Brillen


  


  Reinigt man Brillen mit Spülmittel oder einem Tropfen Essig, sieht man wieder klar.


  


  

  



  


  Bügeleisen


  


  Zum Entrosten des Bügeleisens die Fläche mit einer Kerze abreiben, Salz darauf streuen und mit einem Wolltuch nachpolieren


  


  

  



  


  Edelstahl


  


  Mit Zitronenschale abgerieben und dann poliert, glänzt Edelstahl wieder.


  


  

  



  


  Fenster


  


  Blinde Scheiben werden wieder klar, wenn Sie sie mit Öl abreiben und mit Löschpapier oder Küchenpapier polieren.


  


  Eisblumen nehmen ihnen nicht die Sicht, wenn Sie dem Fensterputzwasser einen Schuss Spiritus oder Frostschutzmittel zusetzen.


  


  Fensterbänke werden sauber, wenn Sie zum Reinigen etwas verdünnten Spiritus auf den Lappen geben.


  


  Fensterbretter aus Marmor mit angerührtem Stärkemehl polieren.


  


  Fensterleder nach dem Putzen in Salzwasser waschen und während des Trocknens mehrfach kneten. Es wird dann nicht hart.


  


  Kein Fensterputzmittel im Haus? Kein Problem!


  


  Fensterscheiben lassen sich gut mit einem in Essigwasser getränkten Lappen putzen und mit Zeitungspapier polieren.


  


  Und diese Methode hat noch einen Vorteil: Fliegen meiden zukünftig die Fenster.


  


  Fenster nie bei starkem Sonnenschein putzen, weil sonst auch nach stundenlangem Putzen Streifen und Flecke sichtbar sind.


  


  

  



  


  Glasplatten


  


  Reiben Sie gläserne Tischplatten mit Zitronensaft oder einer schwachen Essiglösung ein, dann mit Haushaltspapier trocknen und mit Zeitungspapier blank.


  


  

  



  


  Herd


  


  Cerankochfelder lassen sich in der Regel gut mit Spülmittel reinigen. Polieren Sie das Kochfeld mit Essig nach!


  


  Fleckige Kochplatten mit feuchtem Salz und Handwaschbürste putzen. Hinterher mit Vaseline einreiben.


  


  Hartnäckige Flecken von übergekochtem Essen in Seifenlauge aufweichen.


  


  

  



  


  Holzbretter


  


  Rühren Sie Kreidepulver aus der Apotheke mit Wasser an, geben Sie es auf eine Naturbürste und scheuern Sie damit die hölzernen Stullenbretter.


  


  Spülen Sie die Bretter anschließend gründlich ab und lassen sie an der Luft trocknen.


  


  So werden sie wieder ansehnlich.


  


  

  



  


  Kacheln


  


  Kacheln glänzen, wenn man sie mit Autowachs oder einem in Salmiaklösung getauchten Fensterleder abreibt.


  


  Zum Reinigen von Fugen einen Brei aus Backpulver und Wasser rühren. 1 Stunde einwirken lassen, dann mit Wasser abwaschen.


  


  

  



  


  Kokosläufer


  


  Der Kokosläufer wird wieder sauber, wenn er mit Sodawasser abgebürstet und zum Trocknen aufgestellt wird.


  


  

  



  


  Kratzer


  


  Größere Kratzer in Holz und Metall mit farblich passenden Wachsmalstiften ausbessern und mit farblosem Nagellack fixieren.


  


  Kleinere Kratzer auf Glas lassen sich mit Zahnpasta beheben.


  


  Kleinere Kratzer in Holz dick mit Vaseline bestreichen und einreiben, vierundzwanzig Stunden einwirken lassen, Reste entfernen und polieren.


  


  

  



  


  Marmor


  


  Marmor am besten mit weichem Schwamm und grüner Seife reinigen oder auch eine Zitrone aufschneiden, Salz daraufgeben und die Flecken vorsichtig behandeln.


  


  

  



  


  Plüschtiere


  


  Plüschtiere, die man nicht waschen kann, feucht abwischen und einen Tag ins Gefrierfach legen, um Hausstaubmilben abzutöten.


  


  

  



  


  Polstermöbel


  


  Bürsten Sie Polstermöbel hin und wieder mit Essigwasser ab. Sie verschmutzen dann nicht so schnell.


  


  

  



  


  Preisetiketten


  


  Preisschildchen lassen sich mit Essig, Zitronensaft oder Öl lösen. Ein wenig einwirken lassen und dann vorsichtig abkratzen.


  


  

  



  


  Rolladen


  


  Reiben Sie die Gurte von Außenjalousien einmal monatlich mit Kerzenwachs ein, damit sie nicht brüchig werden.


  


  

  



  


  Silber


  


  Wenn Silber in Plastikbeuteln aufbewahrt wird, ist es vor Luftfeuchtigkeit geschützt und läuft nicht an.


  


  

  



  


  Spiegel


  


  Spiegelglas mit heißem Essigwasser abwischen und mit Tuch trockenreiben.


  


  Ist ein Spiegel stumpf? Reiben Sie ihn mit einer halben rohen Kartoffel ab und polieren Sie anschließend die Fläche mit einer Zeitung.


  


  

  



  


  Staub


  


  Geben Sie in den Staubsaugerbeutel ein paar Tropfen Kräuter-oder Pfefferminzöl.


  


  Nach dem Saugen duftet dann das ganze Zimmer kräuterfrisch.


  


  Beim Waschen von Staubtüchern in das letzte Spülmittel etwas Glyzerin geben. Sie nehmen dann besser Staub auf und fusseln weniger.


  


  

  



  


  Teppiche


  


  Teppiche und Auslegewaren werden wieder heller und farbenfreudiger, wenn Sie Salz darauf streuen und es nach einer Stunde Einwirkzeit wegsaugen.


  


  Eine andere Möglichkeit ist das Schrubben mit lauwarmem Essigwasser.


  


  Bringen Sie Teppiche bei trockenem Neuschnee nach draußen und klopfen Sie sie ein wenig ab. Sie wirken dann frischer.


  


  Möbelspuren auf Teppichen lassen sich mit Eiswürfeln beseitigen.


  


  Ist die Feuchtigkeit eingezogen, mit dem Staubsauger darübersaugen. Die Teppichfasern richten sich wieder auf.


  


  Die Abdrücke von Stuhl-und Tischbeinen auf dem Teppich lassen sich auch entfernen, wenn Sie ein feuchtes Tuch über die entsprechenden Stellen legen und mehrfach darüber bügeln.


  


  

  



  


  Tiefkühltruhe


  


  Wenn man die Eiskruste mit Salz bestreut, tauen Kühltruhen und Eisfächer schneller ab.


  


  Anschließend die Flächen mit einem in Essig getränkten Lappen abwischen.


  


  

  



  


  Töpfe


  


  Ist doch mal etwas angebrannt, kochen Sie in dem Topf eine Zwiebel auf. Er lässt sich dann leichter reinigen.


  


  Eine andere Möglichkeit: Geben Sie in den angebrannten Topf ein wenig Wasser, Salz und Essig und kochen Sie das Gemisch auf.


  


  Nach dem Abkühlen die Schmutzschicht auswischen und den Topf reinigen.


  


  Neue Töpfe sollten Sie mit Fett einreiben, dann kurz erhitzen und abkühlen lassen. Sie brennen dann später nicht so schnell an.


  


  Tontöpfe erhalten wieder eine schöne Farbe, wenn man sie mit schwachem Essigwasser im Backofen auskocht.


  


  

  



  


  Treppen


  


  In die Ritzen knarrender Treppen in Wasserbad flüssiggemachte Schuhcreme geben


  


  

  



  


  Türen


  


  Quietschende Türscharniere sollten Sie mit Haarspray besprühen.


  


  

  



  


  Waschbecken


  


  Reiben sie Waschbecken nach dem Putzen mit Weichspüler ein. Die schutzfilmähnliche Wirkung hält das Becken länger sauber.


  


  

  



  


  Zahnbürsten


  


  Ausgediente Zahnbürsten lassen sich gut zum Putzen von Fugen nutzen.


  


  

  



  


  

  



  


  KOCHEN UND ZUBEREITEN


  


  

  



  


  Allgemeine Tipps


  


  Füllen Sie Tontöpfe eine Stunde vor Gebrauch mit kaltem Wasser. So können Sie den späteren Garprozess beschleunigen.


  


  

  



  


  Bowle


  


  Zucker vor dem Zugeben kurz in Wasser aufkochen lassen. So wird die Bowle aromatischer.


  


  

  



  


  Bratwürste


  


  Bratwürste platzen beim Braten nicht, wenn man sie vorher mit der Gabel mehrfach anpickst.


  


  Bratwürste schrumpeln weniger, wenn sie vor dem Zubereiten kurz in heißes Wasser gelegt und anschließend in Mehl gewälzt werden.


  


  

  



  


  Brot


  


  Im Plastebeutel im Kühlschrank aufbewahrtes Brot bleibt länger frisch. Die Anwendung dieses kleinen Tricks empfiehlt sich insbesondere im Sommer.


  


  

  



  


  Brötchen


  


  Bestreichen Sie Brötchen vor dem Aufbacken mit einer Milch-Wasser-Mischung. Sie sind dann wie frisch vom Bäcker.


  


  

  



  


  Chips


  


  Pappige Chips werden wieder knusprig, wenn man sie einige Minuten in den vorgeheizten Backofen gibt.


  


  

  



  


  Eier


  


  Eidotter bleiben einige Tage im Kühlschrank frisch. Füllen Sie die Tasse mit etwas kaltem Wasser auf.


  


  Eischnee gelingt leichter, wenn Sie dem Eiweiß eine Prise Salz oder ganz wenig Zitronensaft hinzugeben. Auch etwas Puderzucker oder Stärkemehl sind hilfreich.


  


  Eiweiß lässt sich einfrieren und später wieder verwenden. So können Sie schon das ganze Jahr über Eiweiß für die Weihnachtsbäckerei sammeln.


  


  Eier sind frisch, wenn sie in kaltem Salzwasser auf den Boden sinken.


  


  Allgemein gilt, daß kühlgelagerte Eier vom Zeitpunkt der Verpackung an, ca. 20 Tage frisch bleiben.


  


  Gesprungene Eier laufen nicht aus, wenn Sie dem Kochwasser einen Schuss Essig hinzufügen.


  


  Wenn Eier in der Schachtel kleben, die Schachtel einfach nass machen, um die Eier problemlos herauszunehmen.


  


  Pickt man Eier mit einer stumpfen Nadel am unteren Ende an, platzen sie nicht. Den gleichen Effekt erreichen Sie, wenn Sie dem Kochwasser ein wenig Margarine zugeben.


  


  Rührei wird besonders locker, wenn man den verquirlten Eiern Selters oder einen Schuss Milch hinzugibt.


  


  Probieren Sie es einmal: Geben Sie ein wenig Parmesan an das Rührei. Es schmeckt dann pikanter.


  


  Spiegeleier kleben nicht an der Pfanne, wenn man erst zum Schluss die Brattemperatur auf die höchste Stufe stellt.


  


  

  



  


  Fisch


  


  Tauen Sie gefrorenen Fisch in Milch auf. Der Fisch verliert dann den Kühlschrankgeschmack und wird schmackhafter.


  


  Fischgeruch in der Wohnung vertreiben Sie mit einem Schälchen Essig.


  


  Wenn Sie frischen Fisch kurze Zeit im Kühlschrank aufbewahren wollen, sollten Sie ihn mit Zitrone abreiben und in Alufolie einwickeln. So vermeiden Sie, dass der ganze Kühlschrank nach Fisch riecht.


  


  Wenn Sie etwas Parmesankäse zum Paniermehl zugeben, wird der Fischgeruch beim Braten eingedämmt.


  


  Eine Fischgräte verschluckt? Bitte keine Panik! Trinken Sie schluckweise etwas Zitronensaft oder verdünnten Essig! Auch das Knabbern an Brotrinde hilft.


  


  Legt man Kochfisch vor dem Zubereiten kurz in Essigwasser, schmeckt er zarter.


  


  Wenn sich Fisch schlecht schuppen lässt, sollten Sie ihn mit heißem Wasser übergießen. Danach geht es leichter.


  


  Spülen Sie Geschirr nach dem Fischessen zunächst kalt ab. So verfliegt der Fischgeruch besser.


  


  

  



  


  Fleisch


  


  Soll ein Braten im Backofen gegart werden, stellen Sie zuvor eine flache, feuerfeste Form mit Wasser unten in den Ofen stellen. Dann qualmt es nicht so.


  


  Eine knusprige Kruste erhält man, wenn man den Braten ca. zehn Minuten vor Ende der Garzeit mit Salzwasser oder Bier bestreicht.


  


  Frische Leber wird nicht hart, wenn man sie vor dem Zubereiten in Milch einlegt und zugedeckt in den Kühlschrank stellt.


  


  Leber eine Stunde in Milch einlegen, gut abtrocknen, in Mehl wenden und kurz braten. Erst anschließend salzen und pfeffern. So wird Leber besonders zart.


  


  Panieren Sie Schnitzel zur Abwechslung mal mit zermahlenen Cornflakes, Gewürzen und Ei. Lecker!


  


  Beim Braten immer erst die Pfanne erhitzen und dann das Fett hineingeben. So vermeidet man das Anbrennen von Speisen.


  


  Rinderbraten vor dem Zubereiten kurz in kochenendes Wasser tauchen. Dadurch schließen sich die Poren und das Fleisch bleibt beim Braten saftig.


  


  

  



  


  Frittieren


  


  Wenn Sie dem Frittierfett einen Teelöffel Essig hinzufügen, saugen sich Pommes frites oder ähnliches nicht so voll, schmecken besser und sind obendrein gesünder.


  


  

  



  


  Käse


  


  Käse bleibt länger frisch, wenn man ihn in ein mit Salzwasser befeuchtetes Tuch


  


  

  



  


  Milch


  


  Milch brennt nicht an, wenn Sie den Topf vorm Kochen kalt ausspülen oder einen Esslöffel Zucker mit in den Topf geben.


  


  

  



  


  Nudeln


  


  Nudeln und Reis kleben nicht, wenn Sie dem Kochwasser etwas Öl oder Butter zugeben.


  


  

  



  


  Pudding


  


  Um zu vermeiden, dass sich auf dem Pudding Haut bildet, gleich wenn er in Schälchen gefüllt wurde, Zucker draufstreuen.


  


  Pudding wird schön locker, wenn man etwas steifgeschlagenes Eiweiß vorsichtig unterhebt.


  


  Schokoladenpudding bekommt durch den Zusatz von ein wenig Kaffeepulver eine interessante Geschmacksnote.


  


  

  



  


  Quark


  


  Quark bleibt im Kühlschrank länger frisch, wenn man die gut verschlossene Packung auf den Kopf stellt.


  


  

  



  


  Soßen und Suppen


  


  Mit Misch-oder Schwarzbrot gebundene Soßen schmecken herzhafter. Das Brot einfach in den Soßenfond geben und mitschmoren lassen.


  


  Einen ganz besonderen Geschmack erhalten Ihre Saucen durch einen Schuss Marinade aus dem Gewürzgurkenglas.


  


  Verrühren Sie Sahne mit etwas Stärkemehl (oder auch normalem Mehl) bevor Sie sie an Saucen oder Suppen geben.


  


  Zu blasse Soßen mit einem Schuss Sojasoße oder Johannisbeersaft einfärben. Sie schmecken so auch interessanter.


  


  Eine zu dünne Soße lässt sich mit etwas Kartoffelpüree-Pulver eindicken.


  


  Wenn die Soße zu fett ist, sie etwas stehen lassen und das sich oben absetzende Fett abschöpfen.


  


  Ist die Soße z.B. durch zu viele Zwiebeln zu süß geraten, etwas Zitronensaft oder trockenen Wein zugeben und erneut abschmecken.


  


  

  



  


  

  



  


  RUND UMS BACKEN


  


  

  



  


  Allgemeine Tipps


  


  Lässt sich der Kuchen nicht aus der Form lösen, ein mit kaltem Wasser angefeuchtetes Tuch über die Form legen.


  


  Backbleche am besten nur mit Papier abreiben und dann mit Speck ein wenig einfetten.


  


  Sie wollen backen und haben kein Backpulver im Haus? Kein Problem! Setzen Sie dem Teig einen Schuss guten Alkohols zu und der Kuchen gelingt auch ohne Backpulver.


  


  Kuchenreste bleiben gut eingewickelt in Alufolie im Kühlschrank frisch.


  


  Kuchen wird lockerer, wenn Sie die Hälfte der vorgesehenen Mehlmenge durch Stärkemehl ersetzen.


  


  Wird der Kuchen oben zu dunkel, stellen Sie für den Rest der Backzeit einen Topf mit warmem Wasser auf den Rost über dem Kuchen.


  


  Legen Sie den Teigroller eine Stunde in das Tiefkühlfach. Dann bleibt später weniger hängen.


  


  

  



  


  Baiser


  


  Baisers werden luftiger, wenn man etwas Backpulver ins Eiweiß gibt, bevor man es mit Zucker steif schlägt.


  


  

  



  


  Biskuitkuchen


  


  Der Biskuitkuchen wird lockerer, wenn man zunächst ein Drittel Eischnee mit dem Mehl unter die Eigelbcreme zieht und dann den restlichen Eischnee unter die Masse hebt.


  


  

  



  


  Hefekuchen


  


  Fetten Sie, bevor Sie Hefeteig kneten, Ihre Hände ein. Dann bleibt der Teig nicht an ihnen hängen.


  


  Hefeteig wird lockerer, wenn Sie die Hefe in Buttermilch auflösen.


  


  Ist der Hefekuchen nicht aufgegangen?


  


  Versuchen Sie es mit diesem kleinen Trick: Rollen Sie den Teig aus und bestreuen Sie ihn mit Backpulver. Kneten Sie den Teig noch einmal durch und bereiten Sie dann den Kuchen wie gewohnt zu.


  


  Nehmen Sie Hefekuchen immer gleich vom Blech, damit er seine Kruste behält und nicht pappig wird.


  


  

  



  


  Kekse


  


  Frischgebackene Kekse niemals gleich in ein Gefäß schichten, sondern auf dem Kuchengitter gut auskühlen lassen.


  


  So festigt sich die Struktur des Gebäcks und die Kekse sind länger lagerbar.


  


  Gebäck wird in der Dose nicht pappig, wenn Sie eine Scheibe frisches Brot mit hineinlegen.


  


  Verschiedenartiges Gebäck in gesonderten mit Pergament-oder Haushaltspapier ausgelegten Behältnissen aufbewahren, damit der jeweilige Eigengeschmack erhalten bleibt.


  


  

  



  


  Mürbeteig


  


  Wenn der Mürbeteig grieselt, weil das Mehl sich wieder vom Fett getrennt hat, nach und nach gut gekühltes Eiweiß zugeben und erneut kneten.


  


  

  



  


  Obstkuchen


  


  Damit beim Backen von Obstkuchen kein Saft vom Blech läuft, empfiehlt sich, statt normalem Zucker, Gelierzucker zu verwenden.


  


  

  



  


  Schmalzgebäck


  


  Schmalzgebäck saugt sich nicht so mit Fett voll und wird bekömmlicher, wenn Sie dem Teig einen Esslöffel Rum zugeben.


  


  

  



  


  Streuselkuchen


  


  Streuselkuchen sofort nach dem Backen mit Wasser besprühen. Die Streusel sind dann schön mürbe.


  


  

  



  


  Torten


  


  Torten lassen sich leichter aufschneiden, wenn das Messer zuvor unter heißes Wasser gehalten wurde.


  


  

  



  


  

  



  


  OBST UND GEMÜSE


  


  

  



  


  Allgemeine Tipps


  


  Gemüse und Salate bleiben länger frisch, wenn Sie den Boden des Gemüsefachs des Kühlschranks mit Haushaltspapier auslegen. Das Papier saugt die Feuchtigkeit auf.


  


  Mögen Sie knackiges Gemüse? Tiefgefrorenes Gemüse bleibt bissfest, wenn es zunächst mit heißem Wasser übergießen und dann in wenig Fett oder Gemüsebrühe auf kleiner Flamme dünsten.


  


  

  



  


  Blumenkohl


  


  Beim Kochen von Blumenkohl gibt man einen Schuss Milch in das Kochwasser, um den Geruch zu mildern.


  


  Blumenkohl schmeckt übrigens besonders herzhaft, wenn man einige grüne Blätter mitkocht.


  


  Blumenkohl bleibt mit einer Prise Zucker im Kochwasser weiß.


  


  

  



  


  Erbsen


  


  Erbsen schmecken besser und bleiben schön grün, wenn beim Garen etwas Zucker über sie gestreut wird.


  


  

  



  


  Kartoffeln


  


  Ist der Kartoffelbrei zu weich, können Sie sich durch die Zugabe von Kartoffelpüree-Flocken helfen.


  


  Kartoffelbrei schmeckt frischer, wenn man statt Milch, Buttermilch hinzugibt.


  


  Pellkartoffeln lassen sich leichter schälen, wenn sie kurz vor dem Kochen mit kaltem Wasser abgeschreckt werden.


  


  Salzkartoffeln gelingen am problemlosesten und schnellsten im Schnellkochtopf.


  


  

  



  


  Nüsse


  


  Paranüsse kriegt man besser ganz aus der Schale, wenn man sie zuvor einfriert.


  


  Wallnüsse vierundzwanzig Stunden in lauwarmes Wasser legen, wenn man sie im Ganzen aus der Schale bekommen möchte.


  


  

  



  


  Obst


  


  Waschen Sie zartes Beerenobst immer erst kurz vor Verzehr!


  


  Appetit auf Bratäpfel?


  


  Wenn Sie die Äpfel vor dem Braten außen mit Margarine oder Öl ein wenig einfetten, sehen sie hinterher nicht so verschrumpelt aus.


  


  Dünnhäutige Früchte wie Pfirsiche (gilt auch für Tomaten) können Sie besser schälen, wenn Sie sie blanchieren, das heißt kurz mit kochendem Wasser überbrühen.


  


  Frischgeschnittene Bananen, Birnen und Äpfel laufen nicht braun an, wenn man sie gleich mit Zitronensaft beträufelt oder in Essigwasser legt.


  


  

  



  


  Pilze


  


  Champignons lassen sich gut mit einem Eierschneider in gleichmäßige Scheiben schneiden.


  


  Pilze immer unter fließendem Wasser waschen, damit sie nicht zu viel Wasser aufnehmen.


  


  

  



  


  Rosenkohl


  


  Rosenkohl und auch Brokkoli werden schneller und gleichmäßiger gar, wenn man die Röschen am unteren Ende kreuzweise einschneidet.


  


  

  



  


  Salat


  


  Blattsalat bleibt im Kühlschrank länger frisch, wenn er in Zeitungspapier und nicht in eine Plastiktüte eingepackt ist.


  


  Salat immer unter fließendem Wasser abspülen (niemals im Wasser liegen lassen), dann abtropfen und weiter verarbeiten.


  


  

  



  


  Schwarzwurzeln


  


  Schwarzwurzeln lassen sich leichter schälen, wenn sie zuvor mit kochendem Wasser übergossen wurden.


  


  Schwarzwurzeln in leichtem Essigwasser mit einem Schuss Milch kochen, damit sie weiß bleiben.


  


  

  



  


  Spargel


  


  Spargel bleibt frisch, wenn man ihn in ein mit kaltem Zitronenwasser getränktes und anschließend ausgewrungenes Küchenhandtuch einwickelt und im Kühlschrank getrennt von anderen Lebensmitteln lagert.


  


  

  



  


  Spinat


  


  Spinat schmeckt besser, wenn man ihn nicht mit Mehlschwitze andickt, sondern in Margarine geröstete Weißbrotwürfel mit gart.


  


  

  



  


  Trockenobst


  


  Zusammenklebendes Trockenobst löst sich, wenn Sie es kurz bei Auftaustufe in die Mikrowelle legen.


  


  

  



  


  Zwiebeln


  


  Mit einem Gurkenhobel lasen sich Zwiebeln einfach in Ringe schneiden.


  


  Zwiebelringe werden knusprig braun, wenn man sie vor dem Braten in Mehl wendet.


  


  

  



  


  

  



  


  PIKANT ABGESCHMECKT


  


  

  



  


  Allgemeine Tipps


  


  Geflügel wird saftiger, wenn Sie es vor der Zubereitung mit Zitronensaft beträufeln.


  


  Mischen Sie unter Gehacktes etwas abgeriebene Zitronenschale. Das macht Buletten schmackhafter.


  


  

  



  


  Eigengeschmack


  


  Faustregel zur Stärkung des Eigengeschmacks: Süßen Speisen gibt man eine Prise Salz, Salzigen eine Prise Zucker hinzu.


  


  

  



  


  Essig


  


  Beachten Sie den auf dem Etikett angegebenen Essigsäueregehalt und verwenden Sie Essig stets sparsam und wohldosiert.


  


  Kräuteressig lässt sich leicht selbst zubereiten. Geben Sie dazu frische Kräuter in einer dekorativen Flasche in Weinessig. So haben Sie einen hübschen Schmuck für Ihre Küche oder ein hübsches Mitbringsel für liebe bekannte.


  


  Und Ihren Salaten tut Kräuteressig auch gut.


  


  

  



  


  Knoblauch


  


  Damit Knoblauchzehen nicht austrocknen, können sie geschält in Öl eingelegt werden.


  


  Knoblauch lässt sich in einer Plastiktüte eingeschweißt auch tiefkühlen.


  


  

  



  


  Kräuter


  


  In kleinem, mit Wasser bespritztem Plastikbeutel im Kühlschrank gelagert, hält Petersilie länger als im Wasserglas.


  


  Schneiden Sie Kräuter nicht auf Holz-sondern auf Plastebrettchen. Letztere saugen keinen Saft auf.


  


  

  



  


  Panieren


  


  Streichen Sie Fleisch vorm Braten dünn mit Senf ein. Gewürze und Kräuter haften dann besser. Sie können die Gewürze auch mit einem Ei verquirlen. Auch so lässt sich das Fleisch gleichmäßiger würzen.


  


  

  



  


  Salz


  


  Geben Sie Salz immer erst in heißes Wasser. Es löst sich dann sofort auf und greift nicht die Legierung von Töpfen an.


  


  Salz verklumpt nicht, wenn Sie einige Reiskörner in den Salzstreuer geben.


  


  

  



  


  Senf


  


  Senf immer erst am Ende des Kochvorganges zugeben, weil er hitzeempfindlich ist und Geschmack und Schärfe sonst verloren gehen können.


  


  

  



  


  Versalzenes


  


  Bei zu salziger Brühe, empfiehlt es sich rohes Eiweiß hineinzugeben und das geronnene Eiweiß, das mit Salz vollgepumpt ist, dann wieder zu entfernen.


  


  Ist ein Eintopf oder eine Soße zu salzig, hilft es, eine rohe Kartoffel hineinzuraspeln.


  


  Sie bindet Salz und macht die Suppe milder.


  


  Mit einer Mischung aus Apfelessig und Zucker lässt sich überschüssiges Salz im Essen neutralisieren.


  


  

  



  


  Zitronen


  


  Legt man eine unbehandelte Zitrone vor dem Auspressen in warmes Wasser, gibt sie mehr Saft. (Das gilt auch für Orangen)


  


  

  



  


  Zucker


  


  Hartgewordener Zucker wird wieder weich, wenn man ein Stück frisches Brot mit in die Packung gibt und diese dann fest verschließt.


  


  

  



  


  Zwiebeln


  


  Zwiebelhälften bleiben länger frisch, wenn sie mit der Schnittfläche auf gewachstes Backpapier und in den Kühlschrank gelegt werden.


  


  Hält man Zwiebeln vorm Zerschneiden unter fließendes Wasser, vermeidet man Tränen.


  


  Hilfreich ist es auch, beim Zwiebelschneiden einen Bonbon zu lutschen.


  


  

  



  


  

  



  


  

  SCHÖNER KÖRPER


  


  

  



  


  Augen


  


  Dicke Augen? Legen Sie 10 Minuten lang rohe Kartoffelscheiben auf die Augen.


  


  Waschen Sie entzündete Augen mit Kamillentee aus.


  


  Müde Augen entspannen, wenn man frische Gurkenscheiben oder feuchte, gebrauchte Teebeutel auflegt.


  


  

  



  


  Haare


  


  Salbeitee mit einem Schuß Essig oder auch Kaffee als Spülung bringt dunkles Haar zum Glänzen.


  


  Blondes Haar wird leuchtender, wenn man dem Spülwasser Zitronensaft zusetzt.


  


  Wenn Sie Ihre blonden Haare mit Kamillentee spülen, erscheinen sie nach wenigen Anwendungen eine Nuance heller und sie müssen nicht blondieren.


  


  200 g Brennesselwurzeln, ½ l Essig und 1 l Wasser ca. 30 Minuten lang kochen. Mit dem Sud dreimal wöchentlich die Kopfhaut massieren. Das soll Haarausfall vorbeugen und bekämpfen.


  


  

  



  


  Haut


  


  Reiben Sie das Gesicht, die Knie oder die Füße mit Salatdressing, das keine Mayonnaise enthält, ein.


  


  Lassen Sie es ein wenig einwirken und beginnen Sie dann die behandelten Stellen zu massieren.


  


  Abgestorbene Zellen lösen sich und die Haut wird strahlender.


  


  Besprühen Sie Ihr Gesicht täglich mit einer Mischung aus ein wenig Apfelessig und warmem Wasser. Das entspannt die Haut.


  


  Wussten Sie, dass Mineralwasser nicht nur ein durstlöschendes, kalorienarmes Getränk ist, sondern auch ein ideales Gesichtswasser, das Ihre Haut erfrischt.


  


  Abgebrochene Lippenstifte über einem Feuerzeug erhitzen, dann vorsichtig zusammenpressen und im Kühlschrank abkühlen lassen.


  


  Zitronensaft ist wirklich ein Universalmittel. Er hilft auch gegen unreine Haut.


  


  Versuchen Sie mal folgendes: Waschen Sie Ihr gründlich Ihr Gesicht und cremen Sie es mit Vaseline ein.


  


  Setzen Sie dann die Wassergüsse aufs Gesicht fort bis die Vaseline gleichmäßig verteilt ist und Ihr Gesicht nicht mehr fettig wirkt. Sie werden über die Wirkung staunen!


  


  

  



  


  Mundgeruch


  


  Knoblauchmundgeruch verschwindet, wenn Sie ein Stück Schokolade essen oder ein Glas Milch trinken.


  


  

  



  


  Nagellack


  


  Nagellack bleibt lange haltbar, wenn er im Kühlschrank aufbewahrt wird.


  


  

  



  


  Raucher-Finger


  


  Gelbe Verfärbungen an den Fingern verschwinden, wenn sie mehrfach täglich mit Zitrone betupft oder die Finger in ein Glas mit einer aufgelösten Gebissreiniger - Tablette gehalten werden.


  


  

  



  


  

  



  


  

  



  


  Bücher von v e d a v a m e d i a


  


  Deutschsprachiger Mediendienst in Finnland


  


  Saksankielistä media-palvelua Suomessa


  


  • vedava media: medien nach mass http://www.vedava.com


  


  • Finnland on Line: Ihr Draht nach Finnland http://www.finn-land.net


  


  • Finnland-News per Twitter http://twitter.com/finnland


  


  • Freche Finnland-Shirts http://www.finnland-shirt.net


  


  • Book and Drink Online-Lesecafe http://www.bookanddrink.com

  

  



  


  Alle Titel sind als Print-und eBook-Ausgaben erhältlich und können auch bestellt werden.


  


  Kontakt: info (at) vedava.com, skype: vedava


  


  

  



  


  

  



  


  Ihre Werbung hier!


  


  An dieser Stelle des Buches könnte Werbung für Ihr Unternehmen stehen.


  


  Interessiert?


  


  Dann erfragen Sie die Konditionen unter


  


  info (at) vedava.com
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