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Gin hiibjdes RKinderkleidehen.

Dag hiibjche Hoschen wird bei ben BVeinchen begonnen.

Anfchlag

32 Majchen, 20 Reifen vechtd ftricden und mit den Anjchlagmaijchen
aufammenitricten, fo daf dad Beindhen doppelt wird. Hievauf wird das
gtoeite Bein ebenfo geftrickt und durc) 22 Anfchlagmaichen mit dem
erften berbunbden. Nun folgen ca. 120 Rippen bid zum Aermelanfang.
Je nach der gewitnfchten Grofe ded Haldichlipchens wird die Nabdel friifer
ober fpdter getvennt. Fiir den Aermel werben 30 Mafchen aufgenoms
men und dafiir am Haldausdjchnitt big zur Achielhohe auf jeder iweiten
Nabdel eine Majche abgenommen. Fiir den ganzen Aermel vechnet man
ca. 40 Rippen. Hinten ftricten wir bid gur Halfte ded Vorderteild und
dazu 10 Nabeln, ivei vechtd, zroei lintd. Hiev werden die Knodpfe ans
gendht. Fitv den lepten Teil beginnen toir wieber mit 10 Nadeln, zrvei
vechtd, atwei lintd, und ftricfen Hhier drei Knopflicher ein und arbeiten
wieber ca. 60 Rippen. Der Hintere Teil der Beinchen wird mwie der
bordere beenbet. Auf jeder Seite wird dad Hidchen zufammengendyt.
Fiiv den Kragen terben die Randicdhlingen bed Haldausjchnitted aufge-
nommen. Mit einer gehitelten Schnur ober Knopf und Schlinge wird
bas RKittelchen gefchlofjen. Alter: 1—2 j&hrig, fe nach Wolfe und Nabeln.

\

%raktiidje Hausidiirze

3u der etrva 160 big 170 cm Stojf bon 70 ober 80 cm
Breite gebraucht wird. Tie Schitrge fann aud einem
glatten Stoff angefertigt und mit Schriigriemen aus
anderdfarbigem ober buntem Stoff eingefafit tverben.

)

CIOOGIOO GO CTOIGIORO GO OGO | werden mit einer Jviebel fein ge[)adI!It, gegﬂaﬂ; Haltbarkeit verjhiedener Wpfelforten.
P o ol | und gepjeffert, in die Tomaten gefitllt und gu Genufeeife  Haltbarteit
Z %rahtifd)e E)?atid)lage. 2 mit Butterftiicichen belegt. Jn gebutterter Pianne ; .ﬁetbftdpfel & tf . 2
o N . T 8| untev haufigem Begiefen in 20—30 Minuten | Srafenfteiner . . oy D?). 4m°°-
(o SDlon JDIon SDIon JoTon DN Sbloy ) weich gebaden. Die Sauce nerbid;_t n&%n ,,b“t %c;;%?‘;ert if?cf::en;bpef: § t. ob.
einem Loffelchen Mehl und gibt fie fiber bie ’
Rezepie. Beify angetfifd)(t{gten Tomaten. 62{3Eartuﬁeln bagu. @rbbeer_apfc([g foitie g;t gca.
(W3, Fliegende Rochbiichecel, Veelag Orell Filhlt, Biixich) | * o) gy 8 Fomaten, diinjtet man 8 GRIBffel &}t:btiercrbelbft- allbille . DE:. 8:?{
FSomaten=Auflauf. Jeid mit griiner Peterfilie und feingehactten gcﬁagfnafen‘ P e RNob. %}ebf.
Frifhe Tomaten werden entfernt und bei 8"’{)‘65"[;" fafst i;mbi 'ff%fe::'r%[g d)g:f ﬁ:’g"%te?: Ujtevapfel . Ot Febr.
finbem Feuer unter ftetem Nithren bdict ein- | UND febt auf jede ein Butterjti b ;
ge! t Desalei ben Sl focite foav. | 1ADTE roeiter wie bei a). Rochzeit 30—40 Minu- Winterdpfel
Eoen in imar GOl fot NetcAmaE i ity | e Dt Yeterffe befteeut Gilber-icinette . Rov.  Deg
8Duia e l@ar ‘Bicffereunb eini :n in Butter |, Die tletmen Ritcken zivijchen den Tomaten | Ranada-Reinette Nov. San.
: ici)tb i ftea;t Broiebeln mit bgem Tomatens fann man auch mit Lleinen gefalzenen Witrfeln | Gelber Edelapfel Nob. San.
s geemy : : : von vofen Kartoffeln ausfitllen. Bodeoop . . . . Nov..- Jan.
brei vbermijcht. Diefe Mafje gibt man in eine ilbbaritid Siob
Auflaufform, beftreut fie did mit etwas gerie- S:nbg?)elr eteﬂieilnet.te' 923!)' %“d‘;
benem Brot und fehr viel RKdfe, feht einige Tomaten in der Form, Supfet e 5 i Tos bﬁ.
Butterftitctchen davauf und bictt das Gange im Belgien. @gf[fe;gbulg'e - 5053' gsb:
Ofen braun. Beilagen: Ralter Braten, Schnibel, |  Squbere Tomaten mit feharfem Mefjer quer @,augrgmud) : ) Sﬂ?;.l- imm‘.a
Rtotelettes alle UAvten, gefochted Hubhn w.f.w. | pyrchichnitten und in cine gebuttevte Safferolle, Hansuli Nov. Miéivy
Gefiillte Tomaten mit der Schnittfeite nach oben gelegt. Dann Spibifiter Nov. Mg,
! ftreut man auf bdie Halben Friihte Salz, gang fi i
(Gnglijehe Axt) : Sred : Chitfenvainer 3 Dez. Miirg
) wenig Pieffer und veichlich Brotebacdmehl und | Grane Reinette vber
a) Bon 6—8 gleich grofen veifen Tomaten | fegt auf jede ein Butterjtitctchen und béckt fie Qeder-Reinette Dez. Miivg,
fchneidet man ein Stitct um den Stiel ab, HOHIt | in Heifem Ofen in 15—20 Minuten teich. 8u BlenBeimer-Reinette De. Mty
oie Jriichte bollig ausd, veibt bas Mart duveh | Braten oder Kalbjchnipel fehr gut. Breitacher . . Nob. Mg
ein Gieb und vermijht e8 mit etwasd Saly, | Gtatt geriebenem Bwiebadt fann geviebenes ®elber Belleflenr De. Mz
Gayenme-Peffer, zwei gehauften Chlbfeln voll | Weifbrot, Salz, Pfeffer und feingetwiegte Kriuter Ananad-Reinette De. Miirg
aeviebenem Weifibrot, einigen fein gehactten | geftrent werden. Baumannd-Neinette Tz April
Chanpignond und ein Stitd %utter_, fillt biefe Roter Gifenapfel San. April
Mifchung in die Tomaten und brdt jie in Oliven- Gebratene Tomaten, Gaffelev-Reinette © . Jan Mt
Of obev Butter ca. 20 Minuten, budunt fie mit| gittelgrofe gemwafcene Tomaten werben auf | Gettiner, geiiner und voter Des, April
einer glithenden Schaufel und gibt fie mit Bva- | pey pheren Seite mit einer Gabel durchitochen, | Wintevsitvonen . . . . . Deg. Mai
tenfauce gu Tijche. gefalzen und leicht gepfeffert. Fein gewiegte | Menznauer ) San. Mai
b) Die Tomaten werden mit jharfem Meffer | Srwiebeln werden in Bratenfett gelb gerditet, die | Verner Rofen P Deg. Mai
quer durdjgejdhnitten und dbas RKerngehiiuje ents | Tomaten in die Kafjerolle gelegt und auf tleinem | Champagner-Reinette . San. Suni
fernt. /2 °Bjd. voBesd Fleifch oder Bratenvefte | Feuer 25 Minuten gebditnjtet. Bohnapfel . i Jan. Juni
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