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Srau und Haus

PRAKTISCHE HANDARBEITEN, ERZIEHUNGSFRAGEN, KUCHEN-REZEPTE

Gebiickelter Hut.

a

Matevial: 11/ Rniuvel Sedalina Rr. 15
ariin 1170 ober gleiched Quantum Perlgarn H.
C. %r. 3 griin 170, 5 Stringchen Perlgarn H.
C. Nv. 3 fdhwarz, zum Garnieven, 1 Knduel
Perlgarn H. C. RNr. 8 gritn 170.

Augfithrung: Man beginnt oben in dev
Mitte. 1. Tour: 4 Luftmafden zu einem Ring
fchliefen. 2. Tour: 7 fefte Malchen in bdiefen
Ring. 3. Tour: 2mal in jede Majche {techen,
bap 14 Maichen entftehen. 4. Tour: Jn jeder
2. Majche eine Mafche aufrehmen, d. §. 2 mal
in jebe Mafche ftechen. 5. Tour: Jmmer fefte
Maichen obhne Aufnehmen. 6. Tour: 1 fefte
Majdye, 1 Majche aufnehmen, 1 fefte Mafche, 1
Maidhe aufnehmen ufro. 7. Tour: Fefte Mafchen
ohne Aufnehmen. & Tour: 2 fefte Mafchen, 1
Majdhe aufnehmen, 2 fefte Mafjchen, 1 Majche
aufnefmen ufw. 9. Tour: Fefte Mafchen ohne
Aufnehmen. 10. Touv: 3 fefte Mafchen, 1 Mafche
aufnehmen ufw. 11. Tour: Fefte Mafchen vGne Auf-
nehmen. 12. Touw: Fefte Mafchen ohne Aufneh»
men. 13, Tour: 4 fefte Majchen, 1 Mafche aufrnehmen
ufto. 14.—16. Tour: Fefte Mafchen ohne Auf-
nehmen. 17. Tour: 5 fefte Majchen, 1 Majche
aufnehmen ufro. 18.—21. Tour: Fefte Mafchen
obne Aufnehmen. 22. Tour: 7 fefte Mafchen, 1
Mafche aufnefGmen ufro. 23.—30. Tour: Fefte
Mafchen ofne Aufnehmen. 81.—33. Tour: 1
Stabli, 1 Quitmafche, ufrw. (Grundfarbe). 34. bi3
36. Tour: 1 Gtdbli, 1 Lujtmafcge, ufw. (Gar-
nietfavbe). Die Stdbli follen aufeinander zu
fteben fommen, fobaf ein Gitter entfteht. 37.
bi3 39. Tour: 1 Stabli, 1 Luitmalde, ufn.
(Grundfarbe). 40.—42, Tour: 1 GStabli, 1 Lufts
maidje, ufr.. (Garuierfarbe).

Nod) 8 Touven fefte Mafchen ohne Aufnehmen.
RNun beginnt die Garnitur, indem man abwedyd-
lung3oeife (von unten nach oben und guriict
arbeitentd) 3 Touren fchroarg und 8 Touren griin
mit doppeltem Faden ftopft, 3 einfache Touren
in jedem @itter. Dev Pompon fann feitlich an-
aebradyt werden und Pitelt man aus Pelgarn
Yir. 8 mit [octeven feften Mafchen ein Band von
4cm Breite und 20cm Leinge. Dann arbeitet
man auf bag Band 1 fefte Mafche, 12 Luits
Mafchen, 1 fefle Mafche neben die evjte fefte
Dafdhe,” ujw., big das gange Vand dicht mit
diefen [ockeren Sdjlingen befept ift, woraus fich
der Pompon dreht. Gn den Huttand arbeitet
man eme fefte Schnuy ein,

__.0._._.
Bon Pilangen und Gemiifen im Winter.

Winterbehandlung der Topfpflanzen.

@ar' oft tonnen die Geranicn, bie Fuchiien,
etc. nur au den ,Ginjifrigen” gevechnet werden,
voeil wi fie im Winter durchgehen lafien. Wenigo
ftens miv ift es fehon mit verjcyicdenen Pflangen
baffiert. Biel fchud davan ift die heutige Bauart
der Haufer, ditnne Mauern evgeben leine breiten

Senjterfimie, dafy man im Winter die Geranien
ztoifchen den Fenftern Halten tonnte, wie friiher.
Man muf fie alfo in den Keller ftellen oder im
Haudgang irgendroo plagieven, bdenn in bdie
Bimmer nimmt man dodh) bden gangen Kram
nicht gern. Aber tvie elend Lommen fie im Friih-
jahr aud dem Reller! Abgemagert zu ein par
armfeligen, bleichen Stirzlein exblicen fie wieder
bas Tageslicht, dad fie evft fcheuen und nur
langfam davan gewdhnt fein roollen. Freilich
haben fie {ich bald .einmal echolt, aber B3 fie
blithen wird e8 immerhin Juni. Alfo wie machen

1wit’3, daf unfere Sommerblither befler durch |

pen Winter fommen? Sefhr oft fehlt ed am
richtigen Begiefen. Wiv gieen entwebder zu vicl
ober zu wenig. Wenn bdie Erdballe' ganz aus-
gtrrocknet ift, fo nimmt fie dad Wafjer nur
ungern an. Pann ift e8 gut, wenn rir den
Topf fiber Nacht in lauwarmed Wafjer {tellen,
Dafy fich die Erdbe mit Wafjer gang duvchtrdntt.
| Die Grde darf nicht fiber dent Topf hinausfteHen,
fonft lduft dad Wafjer regelmiBig ab und die
‘Wurzeln befommen nie genug. Jn diefem Falle
'miifite in den Teller gegoffen terden. RKnollen.
gerotichie gieft man ftberhaupt in den Teller und

lgibt nur Wafjer, wenn nichtd mehr vorhanbden |

[{ft. ' Die Pflange nimmt dann nuc auf, wad fie
‘bebarf. Giefien twiv Fu viel, fo wird die EGrde
fawer und bdie Pflange {tirbt ab. A6 und Fu ift
e3 gut, die Grde mit einem ftumpfen Holzlein
aufzulocern. Aud) etwas Runitdiinger Lann alle
14 Tage verabfolgt werden, damit die Pflangen
nidht gany aushungern. Die Jimmerfpargel
muf man fleiig begiefen. Sch habe einen grogen
Stoct, dem ich jeden Morgen ben Teller fitllen
muf. Uber ev ift dbantbar, mehr ald 6 neue
Triebe fchiefen Ytritftig dem Lichte entgegen und
immer nod) gucten neue, Hellgriine Kopfchen.
Sm Februar werden die Sommerblither verpflanat.
Man nimmt dagu Walderde und mifcht fie mit
etwad Hornmehl. Geile Tviebe terdben abges
fchnitten, dbamit die Sticte von unten ausdtreiben.
Dann. ftellt man fie an einen Hellen Oxt, gieht

fie- vegelmdfig und wenn fie angewadhfen find,

fo fingt man an, fie zu treiben. Auf diefe Weife
tantn man e8 erveichen, daf man jdhon im Mai
Geranienbliiten hat, die unfere Fenfterfimfe bann
bon Anfang an mit ihren freundlidhen Farben
{hmitcten. -a-

Der Nidfhrwert wnfjerer Wintergemiife.

Gemiife, die bei uns wihrend den Winter-

monaten am haufigiten auf den Tifd) fommen,
jind Weik- und NRotfabis, weife Riiben, Tel-
tower  Miiben,  Rettide, Rofentohl, .. Kobl,
Shwargwurgeln, Laud); Sellerie und frember
Blumentohl.

Gie  geidnen - fid) gegeniiber - den feineren
Friiblings und Sommergemiifen durd) derbere
Sellulofe  und  geringeren Walfergehalt aus,
wodurd) fie Dhaltbarer werben, enthalten aud
teilweife mehr Juder und Gtirfe, find abex
giemlidy fettarm. Wuferdem: befiken fie, weins
gleid in ver|diedener Berteilung und Art, die
audy ven Friihgemiifen eigentimliden Salze
und Pflangenfduren, von: denen die erjten Dbe-
jonbers dem Blut utrdglid) find, wdahrend die
lefgtern eine vovziiglide Wirfung auf die Ber-
dawung haben.

Qeidtoerdaulid) find aber nidt alle diefer
Gemiifeforten, namentlid) was bdie verfdiedenen
Riiben anbetrifft. WAus Ddiefem Grunde wurde
das Defannte Weidfoden in Salzwaffer - ein=
gefithrt, das i den meiften Fallen iibertrieben
witd. Durd) allju langes Brithen wird das
Gemiife ausgelaugt und, alle wertoollen Stoffe
gehen in bas Brithwaffer iiber. €s wird nun
allerdings immer wieder gelehrt, daf man diejes
Waffer 3u Suppen und Saucen verwendet.
Befjer ift es aber, diew Gemilfe nur 3u iiber-
wallen, wodurd) fie den herben Gefdmad. ver-
Tieren. Ridtig weidhfoden [at man dann Ddie
Gemitfe ‘unter  Beigabe ovon  Butter oder

Ganjefett, haufig aud) Hammel= oder Sdhweine-

fett. Sdaunt, der fid) beim Koden von Rii-
ben etc. 3eigt, follte nidht abgefddpft werden.
Cine Beigabe von Fleild), Fild), Ciern oder
Kartoffeln ijt ndtig, um die Nahritoffe auf die
fitr die Grndhrung notwendige Hobhe 3u éri;}t{gem

2 Riiden=Rezepte $
Riife-Geridyte.
Ramequin.

4 Cigelb werben mit 14 Liter Rahm gut
geriihrt, dann 120 Gramm -geriebener, fetter
| Rife, ein wenig Salz und der Eieridynee Dei-
gemifht, 4—5 nidt u. dide Weikbrotidnitten
(i DeiBer. Butter gelblid) gebaden, diefe in eine
bejtridene Bratpfanne gelegt, obige Fiille bdar-
auf gefdyiittet wnd im Deifen Ofen fdhon geld
| gebaden. )

Obiges Ramequin ijt fehr fein. Ein billigeres
(fiie Urbeitertifd) fonnte man als weite Art
hinjtellen. A

Otreidje  eine feuerfejte  Platte gqut aus,
bringe in Mild) getaudyte gefdnittene : Brot:
id)glbell Dinen,, verrithre 2 Cier mit 2 Tafjen
Mild), 125 Gramm  Kije und wenig. Salj,
fiitte dies daviiber und bade wie oben.

RKis=Charlottes. (L. Att.)

Cin Teller voll geldnittenes Brot iibergicfe
mit fodjender IMild), jtrewe 3—4 Loffel voll
geviebenen  Sdfe darunter, "gib die Majfe in
eine feuerfefte Dejtvidjene: Platte, jdhiitte daviiber
eine Kasfitlle wie 3 Auflauf und bade im
Deifen: Ofen did und braun (etwa 25 Minuten).

Sds=Chaclottes. (2. Art.)

Cine Dbejtridene Form lege mit in Mildh
getaudyten Brot|deibert aus; nun riihre 40—50
{Gramm Butter glatt, mijde mit 3 Eigeld 114
Loffel Mehl und viihre 7 Minuten. Dann
fiige einen Teller voll in Mild) eingeweidtes,
‘gehadtes. Brot bei, 80—120° Grammt geriebenen
RKife, 1 Prife Salz und Mustat, Lo Iafje
Rahm und ven Eijdynee. Diefe ' Mafje |dyiitte
in die Form wund Dade. im Ofen obder fodye
als Pudding im Waljerbad.

__0 —
RKudyen.

Frandlifde Briode.

‘250 Gramm - Mehl, 175 Gramm fliiffige
Butter, 2° Cier, 4 CRldffel Mild), etwas feines
‘Sal3, 21/ Patet BVadpulver. Man nimmt von
bem: Mehl 2 ERloffel voll Deifeite und ver-
mifdht esmit. dem  Badpulver. Das iibrige
Diehl; gibt man in die Teigfdyiifjel, madit cine
Bertiefung, gibt das  Salz,” die Mild), Ddie
fliffige. Butter wnd 1 i daguw -und tnetet
einen: glatten  Teig, dev tiidhtig durdygefdafit
werden muf.  Hievauf figt man das 2. Ei
dagu, [iebt das mit Badpulver vermifdyte Mehl
bati}pet, avbeitet den Teig nodymals gut durd).

Cine hohe Fownt wird mit weigem Papier
ausgelegt, lefjteves. mit Vutter Dejtridjen, mit
Stohbrot Dbeltveut, der Teig eingefiillt, mit
vertlopftem € Dejtriden und wihrend 10—/
Stunden gebaden bei guter $Hie.

Cuglifder Kuden.

250  Gramm Butter, 500 Gramm . Me,
200 Gramm ~ Sultanign, 250 Granum Suder,
1 Jitrone, 20 Chloffel Num, 4 Cier, givta 1.
Degiliter Mild) und Patetden Vadpulver. But-
ter und  Suder werden [daumig, geriifrt, ein
nad) dent anbern. beigeben, ulelt das Mehl
mit den iibrigen Jutaten hingu gemifdht wnd
das .gange in_ langlider, mit weiBem Papier
ausgelegter  fogenannter  Plumcafe-Bledform

?eih. geba?gu, je nad) Grife 40-—60 Minuten
ang.
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