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Srait unb S)auô
PRAKTISCHE HANDARBEITEN, ERZIEHUNGSFRAQEN, KÜCHEN• REZEPTE

kleine S)edte.

(52 cm X 52 cm) '. ;

ajfaterial : SJlittelfeine, meifje Seintttanb, 1 Snäuct glor
Jp. fcftroav^. Sßadj Scliebcn fönnen auch anbere Stoff»
unb ©arnfarben oerroenbet toerben.

9icbenftcl)cnb : Sflotib ju ber deinen Decïe.

I Gute Uatsctoläae. |
*2Bie roobernifïere ici) «teilte ©arberok?

grau 9Kobe ift launifd) —• balb fdjreibt )ic
ötes unb bas nor unb mit grauen, toit tanjen
uad) iljret ffieige. Die einen folgen jebent 2Bitn«
petjuden bet fgerrfdjetin, tanjeit in jebent 9ll)t)t=
»>«s unb betonen jebeit OTelobienfptung unb
anbete bteljen fid) langfdm unb bebädjtig, otjne

T Seitenfprünge, aber fie tanjeu bod)
aud). ©at uiele möchten grau SJtobe meijt
otetten, als fie ess lönneit, aber bas iportemoti«
«aie tjt 3u {[ein. Sie finb gar 311 foftfpielig
«»e oie neuen unb neujten Stréationen. îBeldje
tfrait abet, bie ©djön^eitsfinn befiljt unb ir«
getiBroo einen eitt3igen SOiettfcfiett l)at, beut fie
gefallen möchte, mivb beute ttod) ein langes,
|d)leppenbes ©eroattb fpaäiereu fügten ober iijtett
nopf mit einem Ungetüm oon 9tofeu unb
ottaugenfebern oerunftalten. •- ffiegenroärtig

r ïu
®tobe freigebig, nad)(id)tig. Sie er=

laubt allerlei, tuetttt nur einige deine Detjors
gemaptt roerbett. Der 9lod

*
ntufi tur3 feitt,

oet tlnfidft unfeter alteren ©eneratiotten nad),

1 «
aber er batf eng ober roeit,

plt||iert ober gefteppt, uni obet geftreift fein,
«i i"'*, .»«»»» «od; atjeptiert. Sott älteren
gadeutleibern Ijabett loir oielleidjt ttod) bie
3acte, toätfreub ber Jioct gtänjig unb ab-

getragen ift. geilt — bas gibt ein l)übfdjes
gtütjjatjrstoftüm. 9Bir taufeit paffenberi Ja«

rierteit ober geftreiften Stoff, oerfertigen citt

einfaches 3»pe, bügeln bie gade auf, geben

itjr burd) eilte buftige tlnftedblume ein neues
9lusfel)ctt ttttb ' roir tbttnen getroft bie mär»

niereu Doge erroarten. Setjr oiel utirb matt
im grül)ling bie Dcurpièces fefjett (grau ©lobe
i)at citte Sdjunidje für franjöfifdje Utusbrüde).
Die jumperartige Slufe ift uni unb ber mit
Sorliebe pliffierte 9lod geftreift ober geblümt.
Daju (eiftet man fid) eilten Sebergiirtcl. 2Bie

tcid)t lönneit toir uns aus sroei älteren Älei«
bereit e i u neues (jerftelieu auf biefe SBcife.
9ltt Stoff« ttttb Seibenticibern finb immer ttod)
breite itt ber gatbe abftedjenbe Säume tno«
beru. Dabei Iaffett fid) bie guten Seile eines

Äleibes uertoettbett, roäl)tenb man Saunt, Ära«

gen, ©tandjetten, ©iiet, Äraroatte ober ©iirtel
oon neuem ©taterial anfertigen lantt. ©eu finb
tuiebetum fogettaunte ©Scftettïleiber. gupe unb
ffiilet roerbett aus buntier ©JoIIcteppe, ©abat-
biue, Äastja ober Seiours be laitte gearbeitet;
ba3tt iaffett fid) ältere helle Seibenblufett ober

abgefdjnittene Seibettlieiber I)iibfd) austragen.
Sus biinnerem ffllateriat, roie ©rêpe be ©Ijine,
Seinen, 3Bafd)feibe, Satin tiftu. Iaffett fid) foldje
JUcibcr als Elcibfame ©ad)inittagsroben oer«

toeitbett. Die reijenbe ©iletmobe ergibt allerlei
©töglidjleiten jur ©nroettbung älterer Samt«,
9ieps= ober ©Solltleiber. Ullis beit guten Deileit
fdjneibet man ein gutfitjenbes ©iiet, borbiert
es mit Seibentrejfen ober umtjädelt es mit

bunter ©Solle unb bringt Scrsietimgen 001t

Äteuj« obet Stilftid) an.^ ©tit berartigen ffit«

lets 3ufammeu tonnen Äleiber ausgetragen roet«

bett, bie oielleid)t in garbe ober Sdjnitt nid)t
mel)t gati3 bet 9Jtobe entfpredjeit.

^

SÖtan beute

baran," bafe tjelle Äragen, freunblid)e Seiben«

roeften, grasiöfe Utnftedblumen, tuobertte ffiürtel
ober luftige Äraroatten aud) an teljtjätirigeu
Äleibern SButtber mitten, fjauptfadje ift unb
bleibt es, baf; alles fauber unb gartä ift_. fötit
bettt angeborenen ©efdjid mitb fid) jebe intelli«
gentc, roettn aud) fparfantc gratt ttttb Dodjter
311 tieiben miffen. ©. 5H-

I ^iid>cn=9te5cpte .;i

Äaftaitien mit IRofcntoI)!.
Die grünen Äaftanien merbeit ruttbum ein«

gefdjnitten, einige SDtinuten im Sal3maffer fo«
d)ett gelaffen uitb gefdjält. 33rate fie hierauf
in guter Sutter fdiöit gelb uttb (treue eine
Sattbooll feinett 3«der bariiber; menu ber«
felbe gelb ift, Ibfdje mit gleifd)brül)e ab, laffe
Iangfam meid) tod)en uttb gatt3 cittbätupfeti.
Damit bie Äaftaniett möglidjft gatt3 bleiben,
oertneibe titan bie 3»0«be oott 311 oieler gliif«
figteit. 3»'« Sd)luf; lege biefelbcu um bcn
im Sal3maffer meid) gefodjteu gut oertropften
unb mit 33utter abgefd)ntol3eiteit ülofentol)!.

*

Äartoffeltügeli.
gür 6 8 ifferfonett. ©troa 10 mittlere Äar«

toffeln merbett gefdjält, in Sal3maffer meid)
gefotteit, burd) ein Sieb getrieben, mit einer
ipaitbooll 9Jicl)I, nebft einem Ijalbeigrofjcit Stüd
®utter uttb 1 Daffc StJiildj in einer Pfanne
auf bem geuer oerinifd)t unb oerrütjrt. SJiatt

miirse bie ältaffe mit Sal3 uttb Sliusfat unb
füge ttod) 2-—3 ©ier bei. hierauf roerbett fdfroad)
nufjgrofie Äügeldjett geformt unb im fdjmim«
menben gett gebaden. Sollten fid) biefelbett
auflöfen, fo fcij't man ttod) etn roenig 9Jtel)l bei.

*

Äartoffelfroletteit.
8--10 rol)e, gefd)älte Äartoffelu merbett int

Sal3toaffer meid)geïod)t, burd) eitt Sieb gebrüdt
unb itt bie Pfanne gelegt; oerarbeitc eitt ei«

grofjes Stiid Sutter uttb 2 (Eier, miirse mit
Sals uttb ÜJiusfat. Sjebe bie Utajfc auf citt
mit I0lef)l beftäubtes Srett, forme ^alb finger«
lange,' ftarl fingerbide SBürftd)ett, bret)e bie«
felbett in gefd)lagettetn ©i uttb 9ßaniermef)l unb
bade fie im fdjroimmeitben gett fdjött gelb.

Ääsplattenmüesli.
100—120 ©ramm fetter geriebener Ääfe, 30

©ramm gcfdpno^ette Sutter, 2 Daffcn 9lnl)ttt
ober aud) 9Jtild) uitb 11/2 Söffet 9Jtet)l merbett
Aufammen gentifd)t uttb in einer geeigneten
ipfattne aufgetodjt, battit fogleid) angerid)tet uttb,
fo bie 9Jtaffe oertül)It, mit 3roei ©iertt gemengt,
in eine bejtridjene Sratpfanttc eingefüllt uttb
int Ofen gebaden.

*

Ääfc=9loid)i.
Vi Siter SLRilcÇ, 75 ©ramm Sutter, 90

ffiratnnt fetter ©mmentalerläfe, 3 -4 ©ier,
Sals unb Stuslat, 100 ©ramm 91teI)I. »tildj
mirb mit 50 ©ramm Sutter aufgelöst, bann
bas 9Jlel)I I)ineingeriil)rt uttb unter gutem 9tüt)«
reu gut aufgelodjt, 75 ©ramm Ääfe beigefügt,
angerichtet, nad) uttb ttadj bie ©ier batunter
geittifdft,_ Deig ge,llopft, battu runbe Äliiffe ge«
formt, itt beftridjene Sratplatte gelegt, 00111

9ieft Sutter, 1/2 Äaffeelöffel 9Jiet)I uttb 1 Daffe
9lal)iu ober aud) 9Jtild) eine Sauce bereitet,
über bie Älijffe gefd)üttet, ber nod) übrige
Ääfe batübet geftreut unb int
10 —12 Wîinuten gebadett unb f)eift aufgetragen.

Frau und Haus

Kleine Decke.

(52 cm X 52 cm)
Material: Mittelfeine, weiße Leinwand, 1 Knäuel Flvr

H, C., schwarz, Nach Belieben können auch andere Stoff«
und Garnfarben verwendet werden.

' '

' ' ' 'I.

Nebenstehend: Motiv zu der kleinen Decke.

6ule Ratschläge.

S?»î^)S?»>!SS?»^S<Z?»!kSS^SS^SS^S
Wie modernisiere ich meine Garderobe?

Frau Mode ist launisch — bald schreibt sie
öies und das vor und wir Frauen, wir tanzen
nach ihrer Geige. Die einen folgen jeden« Wim-
perzucken der Herrscherin, tanzen in jedem Rhyt-
mus und betonen jeden Melodiensprung und
andere drehen sich langsam und bedächtig, ohne
Hopser und Seitensprünge, aber sie tanzen doch
auch. Gar viele möchten Frau Mode mehr

e.nen, als sie es können, aber das Portemon-
ua>e ,st z» llein. Sie sind gar zu kostspielig
ane die neuen und neusten Kreationen. Welche
Mau aber, die Schönheitssinn besitzt und !r-
gendwo einen einzigen Menschen hat, dem sie
gefalle» möchte, wird heute noch ein langes,
schteppendes Gewand spazieren führen oder ihren
Kopf mit einem Ungetüm von Rosen und
Straußenfedern verunstalten. - Gegenwärtig

Mode freigebig, nachsichtig. Sie er-
laubt allerlei, wenn nur einige kleine Dehors
gewahrt werden. Der Rock

"
muß kurz sein,

.er àsuht unserer älteren Generationen nach,

îW? Mr kurz, aber er darf eng oder weit,
Plissiert oder gesteppt, uni oder gestreift sein,

î! /urd immer „och akzeptiert. Von älteren
Jackenkleidern habe» wir vielleicht noch die
Jacke, während der Rock glänzig und ab-

getragen ist. Fein — das gibt ein hübsches

Frühjahrskostüm. Wir kaufen passenden ka-

rierten oder gestreiften Stoff, verfertigen ein

einfaches Jupe, bügeln die Jacke auf, geben

ihr durch eine dnstige Ansteckblume ein neues
Aussehen und wir können getrost die wär-
meren Tage erwarten. Sehr viel wird man
im Frühling die Deurpiöces sehen (Frau Mode
hat eine Schwäche für französische Ausdrücke).
Die jumperartige Bluse ist uni und der mit
Vorliebe plissierte Rock gestreift oder geblümt.
Dazu leistet man sich einen Ledergürtel. Wie
leicht können wir uns ans zwei älteren Klei-
deren e i n neues herstelleil auf diese Weise.
An Stoff- und Seidenkleidern sind immer noch

breite in der Farbe abstechende Saume mo-
der». Dabei lassen sich die guten Teile eines

Kleides verwenden, während man Saum, Kra-
gen, Manchette», Gilet, Krawatte oder Gürtel
von neuem Material anfertige» lann. Neu sind

wiederum sogenannte Westenkleider. Jupe und
Gilet werden aus dunkler Wollcreppe, Eabar-
dine, Kasha oder Velours dc laiue gearbeitet;
dazu lassen sich ältere helle Seidenbluseu oder

abgeschnittene Seidenkleider hübsch auskragen.
Aus dünnerem Material, wie Crêpe de Chine,
Leinen, Waschseide, Satin usw. lassen sich solche

Kleider als kleidsame Nachmittagsrobe» »er-
wenden. Die reizende Giletmode ergibt allerlei
Möglichkeiten zur Anwendung älterer Samt-,
Reps- oder Wollkleider. Aus den gute» Teilen
schneidet man ein gutsitzendes Gilet, bordiert
es mit Seidentressen oder umhäckelt es mit

bunter Wolle und bringt Verzierungen von
Kreuz- oder Stilstich an. Mit derartigen G,-
lets zusammen könne» Kleider ausgetragen wer-
den, die vielleicht i» Farbe vder Schnitt nicht

mehr ganz der Mode entsprechen. Man denke

daran, daß helle Kragen, freundliche Seiden-
westen, graziöse Ansteckblumen, moderne Gürtel
oder lustige Krawatten auch an letztjährigen
Kleidern Wunder wirle». Hauptsache ist und
bleibt es, daß alles sauber und ganz ist. Mit
dem angeborenen Geschick wird sich jede intelli-
gente, wenn auch sparsame Frau und Tochter
zu kleiden wissen. E. R.

S?»îîSS?«îVS?«îîS<?5»!^S?«îî°>S?ch!^)<??»^

Küchen-Rezepte

Kastanie» mit Rosenkohl.
Die grünen Kastanien werden rundum ein-

geschnitten, einige Minuten im Salzwasser kv-
chen gelassen und geschält. Brate sie hieraus
in guter Butter schön gelb und streue eine
Handvoll feinen Zucker darüber; wenn der-
selbe gelb ist, lösche mit Fleischbrühe ab, lasse

langsam weich kochen und ganz eindampfen.
Damit die Kastanien möglichst ganz bleiben,
vermeide man die Zugabe von zu vieler Flüs-
sigkeit. Zum Schluß lege dieselben um den
im Salzwasser weich gekochten gilt vertropften
und mit Butter abgeschmolzenen Rosenkohl.

Kartoffellügeli.
Für 6 -8 Personen. Etwa 10 mittlere Kar-

löffeln werden geschält, in Salzwasser weich
gesotten, durch ein Sieb getrieben, mit einer
Handvoll Mehl, nebst einem halbeigroßen Stück
Butter und 1 Tasse Milch in einer Pfanne
auf dem Feuer vermischt und verrührt. Man
würze die Masse mit Salz und Muskat und
füge noch 2—3 Eier bei. Hierauf werden schwach

nußgroße Kügelchen geformt und im schwim-
inenden Fett gebacken. Sollten sich dieselben
auslösen, so setzt man »och ein wenig Mehl bei.

Kartoffellrolette».
3—10 rohe, geschälte Kartoffeln werden im

Salzwasser weichgekocht, durch ein Sieb gedrückt
und in die Pfanne gelegt; verarbeite ein ei-
großes Stück Butter und 2 Eier, würze mit
Salz und Muskat. Hebe die Masse auf ein
mit Mehl bestäubtes Brett, forme halb finger-
lange,' stark fingerdicke Würstchen, drehe die-
selben in geschlagenem Ei und Paniermehl und
backe sie im schwimmenden Fett schön gelb.

Käsplattenmüesli.
100—120 Gramm fetter geriebener Käse, 30

Gramm geschmolzene Butter, 2 Tassen Nahm
oder auch Milch und Ih/z Löffel Mehl werden
zusammen gemischt und in einer geeigneten
Pfanne aufgekocht, dann sogleich angerichtet und,
so die Masse verkühlt, mit zwei Eiern gemengt,
in eine bestrichene Bratpfanne eingefüllt »nd
!ni Ofen gebacken.

Käse-Noichi.
l/z Mer Milch, 75 Gramm Butter, 00

Gramm fetter Emmentalerkäse, 3 -4 Eier,
Salz und Muskat, 100 Gramm Mehl. Milch
wird mit 50 Gramm Butter aufgekocht, dann
das Mehl hineiugerührt und unter gutem Rüh-
reu gut aufgekocht, 75 Gramm Käse beigefügt,
angerichtet, nach und nach die Eier darunter
gemischt, Teig geklopft, dann runde Klösse ge-
formt, in bestrichene Bratplatte gelegt, vom
Nest Butter, i/z Kaffeelöffel Mehl und 1 Tasse
Nahm oder auch Milch eine Sauce bereitet,
über die Klösse geschüttet, der noch übrige
Käse darüber gestreut und im heißen Ofen
10 -12 Minuten gebacken »nd heiß aufgetragen.
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