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« Fray und Haus »

Geftridstes, runbes Riffen.

Gin fehr prattifhes und Bitbihes Rifjen, das auf folgende Art
geftrictt toixh : o

Bier Farben Jephirwolle, am Mufter: mittelgrau, griin, tupferrot
und pfauenblau. Brei lange Stridnabdeln Ny, 412,

Mit grauer Wolle wird ein Anfchlag ((ofe) bon 72 Mafchen gemacht.
Auf demfelben {trickt man in gwdhnlichem Patent (1 Mafche vechts, den
Faoven auf die Nadel gelegt, die ndchjte Majche abheben, wie wenn
man fie lin8 ftricen ollte, dann wieder eine Mafche vechtd mit bor
der Mafche umjdhlagenem Faben abheben) big in bdie Mitte ber Nabel,
dann, wie angegeben in Patentjtich 1 Majce rechts, umfichlagen, 1 Maiche
abheben, dies 17mal wiederfhult, die 36. Mafche vechts, dbann wird nod
umgejchlagen, 1 Mafche abgehoben und 1 Mafche rechtd geftrict, alfo
2 Mafchen, Giber die Mitte dagugeftrict. * Nun wird die nbeit gerven-
bet, die geftricite Mafche abgehoben, 1mal umgefchlogen, die ndchite
Mafche mit dem Umidhlagfaden zufammen vechts geftrictt, 36. Maiche
umgejchlagen abgehoben, 35. Mafche rechtd, 34. umgeichlagen, 33. rechts,

- Arbeit gerwendet, bon * tviederholt, die 6. Wafche mit dem Umichlag-

faben rvechtd geftricft, 1 Mafche mit aufgelegtem Faden abaehoben, 1
Mafdje vechts, wieder wenden. So werden immer nach dem Juiammens
ftvicen der Mafche wit dem Umjcdhlagfaden noch 1 Majche mit aufge-
legtem Faden abgehoben und 1 Mafche vechtd dagugeftrickt und die
Avbeit gewendet, bid8 man alle Mafchent zu betden Seiten der Mittel-
mafche (36) abgeftvictt hat. Dann werden mit der grauen Wolle wieder
bie 34 eiften Maichen geftrictt, wie immer Patent, dann wird die griine
Wolle um die Nadel geleqt, die 35. Mafche abgehoben, die 36. geftrictt,
37. abgchoben, 38. geftrickt und gerwenbdet, wieder wie im Anfang vom
* an. ©o wird die gritne Wolle berryendet, bid man wieder alle Mafchen
damit abgeftrictt Hat, dann mit der griinen Wolle Hid und mit der 34.
Majche geftrick, und dann bdie 35. Mafche mit der Lupferroten Wolle
vorgelegt wie bei // und mit dev Favbe tveitergeftrictt, wie bei grau
und griin, nachher tommt die hlaue Wolle und dann noch dreimal die
bier Favben roeitergeftridt, im Gangen aljo bier graue, vier giiine, vier
upferrote und bier pfauenblaue Spivalen. Tann wird lofe abgefettet,
ein rundes, entfprechend grofed Daunent fjen Hineingelegt und der legte
Gtreifen an bden evften gendht. Die beiden Mitten bed RKifjend jiert eine
breifarbige JRofette.

Geback-Rezente,

Korten,
(Dlegepte aus dem Biichlein ,Feftge b a k", Gevaudgegeben
bom Handfrauen-Bevein Been, Wei Gingablung von 60 Gt3,
auf Pojtdhect-Conto T1L 1145, wird das Wiichletn franto per
Bojt' geliefert.)

Gefitllte glacierte Bistuittorte

200 gr @riedgucter, fiinf gange Giex, 70 gr Mehy,
70 gr Stavtoffeln.ehl und die gehacfte Schale einer
hatben Bitvone, Ter Jucker wird mit den Giern,
Je emed um bdad anvere, wdfhrend 5 Minuten in
etnem Schneeteffel vecht fchaumig gerithrt; man
fee dann den Seffel auf eine nicht zu Yeike
Stelle des Rochherdes, oder auf eine gang Heine
Basflamme und jchlage die Maffe, bi8 fie leicht
laumarm ift, neGme fie dann vom Feuer zlivfict
und jchlage fie mieder, bis fie talt ift; iche das
Rartoffelmehl und das Nehl unter die Wafje,
ltlle diefe in eine mit Butter ausdgeftrichene und
wit falb Bucter und hatb Ravtoffelmehl ausge.

treute Tovtenjorm ein, backe fie i muttelfheigem | 1

b len withrend einer Stunde gut duveh und
f‘ff)t braun, ftiteze fie auf ein Geb und lafje
¢ evtalten. Dann jdyneide man die Torte den
u“cbt‘n Beg in gwei Schichten, beftreiche die
eintere Hiljte mit Fruchtmarmelade, welche mit
iftn eng Rubhm oder Rirfchwaffer angeriibur
h lege die vbere Hilite iever darauf, bejtreiche
Iag Rand der Tovte guerft mit feiner Warmes
t,mleétnlle fie du ¢ gehactte Wandeln und fhreiche
Wiarmu[“d) die Dberflche der Torte dicht mut
mah l‘hahe umd fjtreue gehackte WMandeln gleicy-
berea‘,’ne{f‘““f' Die Toute ift jitr fechs Purjonen

950 g o Rufitorte, !
frofe g;"é?de‘?, Bas abgeriebene Gelbe eine i
roeis, 150 gp 1or, Ser fects G gelo, fechs i
obe ‘JJ? fein geviebene NMufterne, 50 gr
%Jeer 8L:$‘r r‘;“%‘[“a’ 80 gr gerievencs Weikbiut.
| T TN D Wit dew gangen Grern und dem
Gigeld vecht fehautmig ger i Sdlage dann die
Curocifs gu vect feftem Gepnee 3tche diefen
mit den gericbenen Niffen’ wad Wanpein, Weie
brot rafe) und leicht unter pie Mafje. Vacte dic

Torte in ycmlidj []L‘lf}(‘m Dfen wébend 40_45

Dinuten,.

Wird nur mit gany fe )
freut. & femem Buder be

. Drangentorte.

200 gr Butter, 200 gr Buder, adht Gigelh, acht
Euei, 1256 gr geviebene Mandeln, Saft und bdie
diinn abgefchabte und gehadte Schale bon zrwer
Orangen, 100 gr Mehl., Die Butter ‘toird fehr
ichaumiqg gerithrt, gebe dann abrehd(ungsieijc
den Bucter und die Eigeld dazu. Schlage dann
dad Cuweth ju feftem Schnee und 3t e denfelben
fetecht und rafch mit den Mandeln, dad Mebl
und die Orangen unter die Mafje. Cine Toxtens
form wird -gut nit Butter ausdgeftrichen und
mit Mehl beftaubt, fiille die Maffe dreiviertel
voll und bacte die Torte in mittlerer Hige wih-
rend 45 Minuten. Nach dem Crlalten wird bdic
Forte mit Orvangenglafur glactert und mit Ovan-
genfchnigen und hiibfch zugefchnittenem Oran.
geat garniert.

Glafuren,

Wafferglafur.
Diefelbe ift fehr fchnell gemacht und mit eintvenig
cbung wued fie fehdn gldngend ausfallen. Fin
eine Torte zu glacieven nehme man gei Lojffel
talted Wafjer und cebe nach und nach, unter
ftarfem Rithren o vel Pudergucder bei, daf
man einen dicen, fliiffigen Brei betommt. Be-
vor die Torte glaciert wird, beftreiche man fie
mit berdiinnter fonfitiive; die Glafur erhdlt fo
mehr Glang; fhlitte dann. die Glafur auf bdie
Totte, {chmwinge und drebe fie, bid die Glafur
die Torte qaleichmdfiig bededt Hat, eutferne mut
cinem Mefjer die itber den Rand der Torte
heruntergelaujene Glafur, laffe die Glajur trod-
nen und garniere fie exft dann,

PBunidglajur.

Dagzu wird Hald Wafjec und Hald Rhum zum

Unmachen der Glajur perrvendet.
Friichteglafur.

Himbeer- pder Ecdbeerfivup wird ftatt dem
Waffer vermwendet, wenn nitig mit etroad roter
Bretonfarbe (in Comejtiblegefchdjten exhltlich)
nachgeholfen. |

Cin Kudenkochbuch vom Haufe Wanbder.

Die Fuma Dr. A, Wander A.-@. in Bern hat
im Gelbitverlag ein neued Rezeptbuey, ,Kuchen

| und anbdere gute Sachen”, herausgegeben.

Wag dbad Hausd Wanbder itber Ernihrungs-
fragen jchreibt, diitfen wir getvoft ald gediegen
und guberldjfig annehmen und o empfehlen ric
auch diefed MRezeptbuch unferen Leferinnen. Die
Ausftattung ift jo gut, wie man es fich bei diefem
paufe gemwofhnt ift. Wirtlich ein hiibjched Wert-
chen, dad weit fiber den Rahmen dés Gewidhn-
Lichen hinaudgeht. €3 wird an Hausfrauen gegen
Ginfendung bon 20 Ct8. filr das Porto gratis
abgegeben. Man wende fich diveft an die Firma
Dr. A Wander A-@. in BVern. Die nachftehen-
ven Badwert-Nezepte, obigem Biichlein entnom.
men, geben wir al3 ,Roftprobe” rieder.

' Bligtorte.

100 gr Butter, 4 Cier, 10 Tropfen Hitronen-
gewitvzefjeny Wanbder, 250 gr Mehl, 10 gr Dawa
Bacpulver (1 ERL).

Die Butter wird mit dem Gigelb jhaumig
gerfihet, ebenfo der Juder, Bitvonencfieny beiges
fiigt, dag mit dem Vacdpulver gefiebte Meh( da-
mit bermifcht, dev Eretjhnee darunter geangen
und bdie Maffe in eine mit Butter ausdgeftrichene,
mit Hagelzucter vder Mandeln ausdgeftreute Form
geflillt. In méBiger Hige gebacten.

Sdyotoladebaba.

100 gr Butter, 100 gr Buder, 4 Gier, 150 gr
geviebene Gdjololade, eine Prife Salz, 100 gr
Weinbeeren und Sultaninen, 400 gr M, 1 Piict-
dhen Damwa Badpulver.

Butter, uder und Eiev werden jGaumig geo
vithet, 2 Lojfel ded Mehled mit dem Backpulver
oemifcht, und dasd fibrige mit den Butaten nach
und naf) gu eimem (odeen Feig veravbeitet.
Weinbeeven und Sultaninen gewaichen und
getroctnet davunter gemiicht, gulest dag mit dem
Badpulver bevmengte Mehl darunter gezogen
und die Maffe in eine gut audgefettete und auss
geitreute Gugelupf- oder Timbaleform gegeben.
Jn mittlerer Hige gebacten.

N Manbdeltorte.

130 gr Butter, 150 gr Fudir, 4 Gier, 150 gr
gevicbene Manbdeln, 125 gr durchgifiebted Stops
brot (Panievmebl), 50 gr Meyl, Y2 Phctchen
Bactpulver Dawa,

Ulled gufammen gut vermifhen, in audges
ftrichener und auspanierter Form in mittlerer
Dige backen.
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