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Qu imferen Eintaufstaf®en benötigt man je ein 48 X 66
cm großes gutes, gleichmäßig getoobenes Sadtu®, ohne
eingeroebte bunte Streifen. SSor ber Verarbeitung legt man
ben Stoff in leicht bräunliches Seimroaffer, 3ur SBetminbe«
rung bes glaumabfalls. Sltatürli® barf bie Söfmtg nicht
fo ftarl fein, boß ber Stoff hart unb fteif roirb. Die Stt®=
arten rechts roerben bei ben Streifenbilbungen oerroenbet
unb mögen au® ju eigenen 3ufammenfeßungen anregen.
3um Stielen nimmt man StBoIle in oier bis fünf bunten
Sorben. Die erfte Dafdjc mißt 30X32 cm. SDtan Jdfneibet
ein 40x66 cm großes Stfid, legt bie Sängsränber 5 cm
breit nach innen unb umftic^t bie SBru®tanten bi®t mit
StBoIle. Sierauf legt man ben Streifen boppelt unb fteppi
uon lints bie Seitenteile gufammen. Die §entel finb je
50 cm lang unb 21/2 cm breit, gür bie SDtufterung unten«
ffehenbes Schema. Sebes Ääftdjen ber Quabrateinteilung
ift naturgroß 2 cm breit unb ho®. Sentelunb'obcrer Daf®en=
ranb roerben ebenfalls bi®t umjtocßen. gür bie 3unite Dafcße
f®neibet man ein 40x66 cm großes Stfid, legt es boppelt
unb fteppt uon lints bie Seitenränber jufammen. Diefe
brfidt man hierauf na® innen, fo baß bie Dafdje am oberen
SRanb 28 cm breit ift unb am unteren 34 cm. Die S8ru®=
tauten unb ber obere Dafcßenranb finb mit Siße einjufafien.

gür bie Senfel flehtet man aus bier oer«
[®iebenfarbigen Sißen ein 2 m langes Stfid,
bejfen ülnfang unb Enbe man oerbinbet unb,
toie erfi®tli®, um bie Dafcße führt.

Die britte Dafdje befteßt aus jtoei 32 cm
hoßen unb oben 34 cm breiten, unten ab«
gerunbeten Seiten, oerbunben bur® einen
7 cm breiten Streifen. Die SRänber roerben
bi®t umfto®en. 5 cm oom oberen unb 10cm
oon jebem Seitenranb entfernt arbeitet man
beiberfeitig jtoti £ö®er ein. SDtan unterlegt
hietäu bie Stellen mit Steifleinen, umfteppt
mit ber 5Dtaf®ine einige SDtale bie etroa
2 cm großen Kreife, [®neibet nun bas gnnere

aus unb umfti®t bie £ö®er bi®t mit äßolle. SHIs §entel bient eine 110 cm roerben (SRejten, gute Stüde oon alten Weibern) bie auf Stramin beftidt
lange feftgeflo®tene 2Bolif®mir, bie man bur® bie £ö®er leitet. ÜHIe Sa[®en roerben, 3. SB. SRanb, SDlilieu ic. 91a® SSunf® tonnen bie Saf®en gefüttert,
finb träftig 3U füttern. 3" ber Saf®e tonnen au® anbete Stoffe oertoenbet eoent. au® mit 5Reißoer[®luß oerfeßen roerben.

Küchen-Rezepte
Kartoff elpubbing. 6 gef®älte mittels

große Kartoffeln roerben in Sal3ronffer toei®
geto®t, abgegoffeit unb su SBrei gepreßt. SRun

oermengt man bie SDtaffc mit eigroß Sutter,
2—3 Eigelb, roenig Pfeffer unb SDtuslat unb
3uteßt mit beit f®aumigen Eiroeiß. Sie mirb in
eine glatte, gut gebutterte gornt gefüllt unb
im SEßafferbab 1 Stb. getod>t. Der Pubbing
mirb geftürat unb mit Vratroürftdjen ober Ka«
bisfatat aufgetragen.

SR i n b f I e i f d> mit Kartoffel n. gn
ber Sdfale geïodfte Kartoffeln merbett tro®
mann in Sclfeiben gef®nitten. Sic roerben
mit einigen ßöffeln Oel in ber Sratpfannc er=
bißt unb mit bem nötigen Sal3, Pfeffer, einer
prife 3"^ï> Kapern unb 3^tonenfaft geroürst.
Der bergförntig angerid)tete Salat roirb mit
gefottenem, in feine Sdfeibeit gef®nittenem
SRinbftcifd) umlegt.

(Sehndene 3®etf®gen. Dörr3toetf®=
gen toerben über Sliadft in SB affer eingelegt unb
bann in roenig 3nderroaffer 10 SDtinuten ge=
lod)t. Sltun entfernt man nad> bein Ertaltcn
bie Steine, ftedt an ißre Stelle je eine ge«
fd>älte SDtanbel, toenbet jebe 3®etf®ge «injeln
in bident Omelettentei g unb bädt fie in gett
fdjroimmenb bräunli®. SRo® ßeiß roerben bie
3roetf®gen mit 3ufe unb 3tmt beftreut. E. R.

£ e b e r f u p p e. 1/4 Pfuitb Seber roirb fein
geßadt. Dann bämpft man geßadte 3n>'ebel

in SButter, fügt bie Seber bei, röftet alles
lurse 3«it unb gießt gleif®«, Kno®ens ober
©emüfebrüße ba3U. Die Suppe roirb mit einem
£au®[teng«I unb Selleriegrün 20 SDtinuten ge«
lo®t unb über roenig fein gefd>nittenes SBrot,
Sßeterfilie unb na® SBelieben 1 Eigelb an«
geri®tet.

£eberllöße. 400 ©ramm Kalbs« ober
anbete Seber roirb bur® bie SDtaf®iue ge«
trieben unb mit 100 ©tamnr geriebenem SUkiß«
brot, 1/2 Paffe SDteßl, 3—4 Eiern, in SButter
gebämpfter, geßadter 3n)iebel, 1—2 Paffen
SDtild) unb

_

etroas gleifdjertralt unb Sal3 oer«
mengt. Die SDtaffe roirb auf fleiitem geuer
Iei®t bur®f®mort. Dann fti®t man mit bem
Söffet Klöße ab, to®t fie 10 SDtinuten • in
Sal3toaffet unb ri®tet fie mit in SButter ge«
bratenen SBrofamen beftreut an. SRus SButter,
SDteßl unb SBrüßroaffer bereitet man eine fämige
Sauce unb gibt fie nebenher. Die Klöße
föntten and) oßne Sauce, aber mit Salat
ober gefdpuortem Sauertraut feroiert roerben.

E. R.

Pitolctlnöbel.
400 ©ratnnt gleif®re[ten, oerroiegt, 100 ffir.

SBrösnteli, 80 ©ramm (gut 2 Ei groß) SButter,
20 ©ramm (ein guter Eßlöffel) SDteßl, 2 Eier,
11/2 3®iebetn, je ein Kaffeelöffel coli oer«
roiegten .Scßnitttau®, peterfilie unb Kerbel.

Die gleif®reften mit ben in etroas Sutter
braun geröfteten Srösmeli, einet oerroiegten
unb gebünfteten ßalben 3®iebet, bem ©rün3eug,

ben Eiern unb etroas Saß; unb Pfeffer gut
oermif®en, mit bemeßlter §anb 3U baummiß«
großen Kügel®en formen unb biefe in !o®en«
bem Saßsroaffer einige SDtinuten 3ießen laffeii.
SDtit bem Schaumlöffel herausnehmen, anrichten
unb mit einer 3n>iebelf®roei3e abf®mäl3en.

Mngacif®es ©ulaf®.
% Kilo SRinbfleif®, am beften re®t gelatine«

reießes, 3. S. oon ber SDtaus, in baumnußgroß«
Stüde^ gef®nitten, 60 ©ramm (2 Ei groß)
Sd>roeinef®mal3, 5 Pomaten ober eine ßu'be
Paffe Pomatenpüree, 3 mittlere 3<uiebeln, grob
oerroiegt, 1 Knoblau®3inten, 1/2 Sorbeerblatt,
1 3®eigiein SDtaporan, Paprita na® Selieben,
aber ni®t 3U fnapp.

Es ift oorab 3U bemerten, baß ungarifeper
©ulaf® tein SDteßl enthalten foil unb baß

S®roeinef®mal3 unb Paprila ununtgängli® finb-
bie Sauce foil furjr, fetmig, aber ni®t 3U bid (ein.

Die 3miebeln mit bem gett in einer paffen«
ben Kafferolle hellbraun röften, mit einem De3j«
liter SBaffer ablöf®en; bann bas gleif® mit
bem nötigen Sais unb bem Paprila beifügen
unb unter öfterem Umrühren 3ugebedt Safi
3ießen laffett. gft aller Saft ausgesogen, ben

Dedel ber Kafferolle abheben unb ben Safi
einfodfen laffen, bis bas gett fi® roieber
läutert. Dann roieber mit etroas SBaffer ab«

löf®en, fo baß bas gleif® tnapp baooit Be«

bedt ift, bie Domaten unb ffieroütse beifügen
unb 3ugebedt langfam roei® .ïo®en laffen. grifcß®

Salsïartoffeln basu feroieten.

Die 8eite iür Drau und Dans
?K^X1I3LW R^iscn^n^, kveniMLMr'iL

Zu unserm Einkaufstaschen benötigt man je ein 48 X 66
cm grosses gutes, gleichmäßig gewobenes Sacktuch, ohne
eingewebte bunte Streifen. Vor der Verarbeitung legt man
den Stoff in leicht bräunliches Leimwasser, zur Verwinde-
rung des Flaumabfalls. Natürlich darf die Lösung nicht
so stark sein, daß der Stoff hart und steif wird. Die Stich-
arten rechts werden bei den Streifenbildungen verwendet
und mögen auch zu eigenen Zusammensetzungen anregen.
Zum Sticken nimmt man Wolle in vier bis fünf bunten
Farben. Die erste Tasche mißt 30X32 cm. Manschneidet
ein 40x66 oirr großes Stück, legt die Längsränder 5 orrr
breit nach innen und umsticht die Bruchkanten dicht mit
Wolle. Hierauf legt man den Streifen doppelt und steppt
von links die Seitenteile zusammen. Die Henkel sind je
öv am lang und 2'/- oiv breit. Für die Musterung unten-
stehendes Schema. Jedes Kästchen der Quadrateinteilung
ist naturgroß 2 crn breit und hoch. Henkelund oberer Taschen-
rand werden ebenfalls dicht umstachen. Für die zweite Tasche
schneidet man ein 40x66 orrr großes Stück, legt es doppelt
und steppt von links die Seitenränder zusammen. Diese
drückt man hierauf nach innen, so daß die Tasche am oberen
Rand 28 cm breit ist und am unteren 34 cm. Die Bruch-
kanten und der obere Taschcnrand sind mit Litze einzufassen.

Für die Henkel flechtet man aus vier oer-
schiedensarbigen Litzen ein 2 m langes Stück,
dessen Anfang und Ende man verbindet und,
wie ersichtlich, um die Tasche führt.

Die dritte Tasche besteht aus zwei 32 ow
hohen und oben 34 cm breiten, unten ab-
gerundeten Teilen, verbunden durch einen
7 or» breiten Streifen. Die Ränder werden
dicht umstachen. S cuir vom oberen und 10cm
von jedem Seitenrand entfernt arbeitet man
beiderseitig zwei Löcher ein. Man unterlegt
hierzu die Stellen mit Steifleinen, umsteppt
mit der Maschine einige Male die etwa
2 cm großen Kreise, schneidet nun das Innere

aus und umsticht die Löcher dicht mit Wolle. Als Henkel dient eine 110 orrr werden (Resten, gute Stücke von alten Kleidern) die auf Stramin bestickt
lange festgeflochtene Wollschnur, die man durch die Löcher leitet. Alle Taschen werden, z. B. Rand, Milieu ic. Nach Wunsch können die Taschen gefüttert,
sind kräftig zu füttern. Zu der Tasche können auch andere Stoffe verwendet event, auch mit Reißverschluß versehen werden.

K a r t o f f « l p u d d i n g. 6 geschälte Mittel-
große Kartoffeln werden in Salzwasser weich
gekocht, abgegossen und zu Brei gepreßt. Nun
vermengt man die Masse mit eigroß Butter,
2—3 Eigelb, wenig Pfeffer und Muskat und
zuletzt mit den schaumigen Eiweiß. Sie wird in
eine glatte, gut gebutterte Form gefüllt und
im Wasserbad 1 Std. gekocht. Der Pudding
wird gestürzt und mit Bratwürstchen oder Ka-
bissalat aufgetragen.

Rindfleisch mit Kartoffeln. In
der Schale gekochte Kartoffeln werden noch
warm in Scheiben geschnitten. Sie werden
mit einigen Löffeln Oel in der Bratpfanne er-
hitzt und mit dem nötigen Salz, Pfeffer, einer
Prise Zucker, Kapern und Zitronensaft gewürzt.
Der bergförmig angerichtete Salat wird mit
gesottenem, in feine Scheiben geschnittenem
Rindfleisch umlegt.

Gebackene Zwetschgen. Dörrzwelsch-
gen werden über Nacht in Wasser eingelegt und
dann in wenig Zuckerwasser 10 Minuten ge-
kocht. Nun entfernt man nach dem Erkalten
die Steine, steckt an ihre Stelle je eine ge-
schälte Mandel, wendet jede Zwetschge einzeln
in dickem Omelettenteig-und/bäckt sie in Fett
schwimmend bräunlich. Noch heiß werden die
Zwetschgen mit Zucker und Zimt bestreut, kl. K.

Lebersuppe. 1/4 Pfund Leber wird fein
gehackt. Dann dämpft man gehackte Zwiebel

in Butter, fügt die Leber bei, röstet alles
kurze Zeit und gießt Fleisch-, Knochen- oder
Gemllsebrühe dazu. Die Suppe wird mit einem
Lauchstengel und Selleriegrün 20 Minuten ge-
kocht und über wenig fein geschnittenes Brot,
Petersilie und nach Belieben 1 Eigelb an-
gerichtet.

Leberklöße. 400 Gramm Kalbs- oder
andere Leber wird durch die Maschine ge-
trieben und mit 100 Gramm geriebenem Weiß-
brot, i/z Tasse Mehl, 3—4 Eiern, in Butter
gedämpfter, gehackter Zwiebel, 1—2 Tassen
Milch und etwas Fleischertrakt und Salz ver-
mengt. Die Masse wird auf kleinem Feuer
leicht durchschmort. Dann sticht man mit dem
Löffel Klötze ab, kocht sie 10 Minuten in
Salzwasser und richtet sie mit in Butter ge-
bratenen Brosamen bestreut an. Aus Butter,
Mehl und Brühwasser bereitet man eine sämige
Sauce und gibt sie nebenher. Die Klöße
können auch ohne Sauce, aber mit Salat
oder geschmortem Sauerkraut serviert werden.

1^. K.
Tirolcrknödel.

400 Gramm Fleischresten, verwiegt, 100 Er.
Brösmeli, 30 Gramm (gut 2 Ei groß) Butter,
20 Gramm (ein guter Eßlöffel) Mehl, 2 Eier,
ti/2 Zwiebeln, je ein Kaffeelöffel voll ver-
wiegten Schnittlauch, Petersilie und Kerbel.

Die Fleischresten mit den in etwas Butter
braun gerösteten Brösmeli, einer verwiegten
und gedünsteten halben Zwiebel, dem Grünzeug,

den Eiern und etwas Salz und Pfeffer gut
vermischen, mit bemehlter Hand zu baumnuß-
großen Kllgelchen formen und diese in kochen-
dem Salzwasser einige Minuten ziehen lassen.
Mit dem Schaumlöffel herausnehmen, anrichten
und mit einer Zwiebelschweize abschmälzen.

Ungarisches Gulasch.
3/4 Kilo Rindfleisch, am besten recht gelatine-

reiches, z. B. von der Maus, in baumnußgroß«
Stücke geschnitten, 60 Gramm (2 Ei groß)
Schweineschmalz, 5 Tomaten oder eine halbe
Tasse Tomatenpüree, 3 mittlere Zwiebeln, grob
verwiegt, 1 Knoblauchzinken, 1/2 Lorbeerblatt,
1 Zweiglein Mayoran, Paprika nach Belieben,
aber nicht zu knapp.

Es ist vorab zu bemerken, daß ungarischer
Eulasch kein Mehl enthalten soll und daß

Schweineschmalz und Paprika unumgänglich sind,
die Sauce soll kurz, seimig, aber nicht zu dick sein.

Die Zwiebeln mit dem Fett in einer passen-
den Kasserolle hellbraun rösten, mit einem Dezi-
liter Wasser ablöschen; dann das Fleisch mit
dem nötigen Salz und dem Paprika beifügen
und unter öfterem Umrühren zugedeckt Saft
ziehen lassen. Ist aller Saft ausgezogen, den

Deckel der Kasserolle abheben und den Saft
einkochen lassen, bis das Fett sich wieder
läutert. Dann wieder mit etwas Wasser ab-

löschen, so daß das Fleisch knapp davon be-

deckt ist, die Tomaten und Gewürze beifügen
und zugedeckt langsam weich.kochen lassen. Frische

Salzkartoffeln dazu servieren.


	Die Seite für Frau und Haus

