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PRAKTISCHE

5?rau uttb $aus
HANDARBEITEN, ERZIEHUNGSFRAGEN, KÜCHEN-REZEPTE

(£raootten.

9tr. 1. ©epftelte (£raiiatte, gtuetfarbig.

SOÎaterial: Sßerlgarn £>. ©. 9ïr. 8, 2 Knäuel bon bet

einen itnb 1 $nänel bon bee anbetit $aröe.

St it ê fit ïjritu g : SDtefe ©rabatte wirb bec Sänge nad;
geljäMt nnb jwar juerben fo biete Snftmafctjen angefctjfagen,
nl3 e8 bie Sänge bec ©rabatte erforbect, alfo 540 9Kafd;crt.
©3 luirb fotgenbccmaBen gearbeitet: 224 @täbd;eti, 180 fefte

SDÎajdjeit unb 130 ©tä(id;en. Stuf biefe Söeife werben je 2

Swurett bon bec eilten, j. S3, braun, unb je 1 Hour bon bec

anbecn $arbe, 5. S3, bfan, im ©atigen 8 îourett gemacht.

$ufe|t wirb bie gan^e ©rabatte nod; mit einem feften ©artg
umtjätett unb jmar, um beim S3eijpiel gtt bleiben, mit btau. —

SDiefe Slrt ©rabatte farm and; einfarbig gemacht lttnb mit
einer ^weiten jyarbe nur umpfett werben.

9îr. 2. ©eftrieftte (Srauntte, gioeiforbig.

SDÎateriat: fßectgarn §. ©. 3îr. 8, 3 Knäuel bon ber

einen unb 1 ßitättel bon ber anberrt garbe.

SlttSfûïjrung: ©S werben 40 9Jîafd;eit atigefd;lcigen
mit ber einen $arOe, 5. S3, btaugrün, 1 SRabet geftridt unb

gteid; mit ber anbern garbe 2 STouren, atfo 4 Nabeln
gemad;t. Sann folgen 7 Souren grün, 1 oiolet, 7 grün, 2

biotet, 11 grün, 1 biotet, 11 grün, 2 biotet, 7 grün u. f. w.
wäljrertb 187 Souren. @3 luirb immer glatt geftridt. S3ei

ber legten Soitr für? §a(§ftücf, 1 9Jfafd)e abnehmen, 2 ftridett,
1 abnehmen it. f w. ®fit ber ergebeneu SJtafdjcnjaljl werben
225 Stabein geftridt, immer 1 glatt, eine Eräug. §ernad;
tnüffen wieber fo biete SJtafd;en aufgenommen werben, bis
40 auf ber Stabel finb. Siefer Seil wirb in ber gteid;en
Söeife gearbeitet wie ber erfte, biefeS SDÏal aber nur III
Souren, mit 7 grün beginnen, 2 biotet, 7 grün, 1 biotet,
7 grün, 2 biotet, 11 grün u. f. w. Um bie ©rabatte fertig |

Sir. 1 9Jr. 2

31t mad;eit, werben bie beiben ©nben beS ©tridftreifenS 31U
fammettgetiäljt.

S3cibe ©rabatten finb nidjt nur gefällig, fonbern aud;
feljt bauerl;aft unb preiswürbig. 23ei geeigneter fÇarbcnwaBl
feïjen fie feÇr elegant auS.

I $iid)en=9te5epte

©Sie umucitbe id) (Semüferefteit

9t e |"t c it f 11 p p e. ItebriggeblicDetier ©lumen*
fol;I jcrbviictt matt mit einet (Säbel, gibt il;n
mit ober ohne Sauce aufs geiler, fügt VL>

Hiter SBaffer, 1 tieine perfdjnittene Sellerie,
Saft, ©feffer unb 1 Stüdjen ©utter bei uitb
Icifjt 20 »tinuteii todjeu. Dann rührt mau
2_ Höffe! »tel;l mit 1 Söffe 99titd) glatt, rührt
bies in bie [trubclnbe Suppe, füllt 1—2 Soffen
ÜBaffer nad; uttb ridjtet ttaef; 1/1 Stunb über
geriebenem Mäfe att.

S p i it a t p l ci lj d) e it. Malter Spinat uer«

mengt man mit 1 grofjeu flöffel »tel;!, riit;rt
mit 9Jtild) 311 einem ©rei, fügt 1 Cri uttb etwas
OTÏustat bei unb legt löffelweife tieine ©Icitj=
djett in l;eifjes gett itt flgdjer ipfatiite. ©eib«
feitig brät matt bie ©läljdjeti braun.

M 0 fj 110 11 e tt. llcbriges Motjlgemüfe (ge=

wiegt) oermengt matt mit gewiegten gleifd)»
reftcit, ftreut »tcljl barüber, riil;rt mit einem
(£i buref) uttb formt aus ber »taffe fittgerbide
Stollen. Diefe wenbet matt itt ©rofamen uttb
bädt fie in gett fd)wimmeitb.

iS e 11t ii f e f a l a t. llebrige Marotten uttb
3udererbfett fpiilt man in Staffer. Datttt be=

reitet matt eine »iagottaife uttb permengt barin
Marotten uttb 3"4ei'«bfett j(gut oertropft).

©ergartig gibt ntatt bies in eine (Slasfdfale, legt
fleitt gefdjnittenen, angemaßten Crnbioienfalat
ruttb herum unb garniert mit l;attgeïod)ten
Ürieruierteln.

9t 0 f e tt'l 0 lj I r e ft e im O f e n. 1/2 ©funb
gefdjälte Maftattieit werben weid; getodjt, leid)t
3erbrii(tt unb mit 1 Stiid gefdjtnoftener ©utter
permengt, git eine gebutterte gornt gibt matt
eine Hage 9iofentoIj(reffe, legt bie Maftanien
barauf, bedt wieberum mit 9tofenfol;l, ftreut
©rofamen unb Sutterftüddjeit barauf unb bädt
bie Speife 1/2 Stunbe im Ofett. Dastt ferniert
man Sßürfte.

(gefüllte Tomaten mit (S c tu ü f e »

r c ft e it. ©Icißmäfjig grofje Domaten werben
halbiert, ausgehöhlt uttb mit Sal3 beftreut.
(Semüferefte aller Vtrt fdjneibet matt wenn nötig
tiein, focht alle jufammen in- einer bidett ©utter«
fattee auf, füllt fie in bie Domaten, (teilt biefe
itebeitciuauber itt eine gebutterte gotnt, ftreut
geriebenen Mäfe barüber uttb bädt int Ofett
20 SOÎimiteit. 9Jtit ©rattartoffelit eignet fiel)
biefe Speife für fleifdjlofe ©tenus.

S 0 1) tt e u r e ft e tt f u p p e. Mleitt gefd)itit>
teite ©ohnett werben itt ber gleichen Mafferolle
in ber fie gefodjt würben aufs getter gegeben.
Dann fügt ntatt 11/2 Hiter Sal3wa[fer, 4—6
oerfdptittene Martoffeln, itt Sutter gelb ge=
brateue 3wiebeltt uttb etwas ÜJtajorait bei.
9tad; IV2 ©tunben Mod)3eit serbriidt man bie
Martoffeln 311 ©rei unb ridjtct 1/2 Stunbe fpäter
att. 3« biefer Suppe lönttett geräucherte Wiirfte
aller 9trt mitgefod;t werben.

® e m ü f e a u f l a u f. (Sentüferefte mit ober
ohne Sauce werben mit etwas 91tel;l, ge«
fdpttolsener ©utter, 1 Daffe 9Jtild), 2 (Eigelb,
©ewiitä unb gewiegten gleifdjreften nerrübrt.
Unter biefe Stoffe sieht matt sulcljt bett (Ei=
weifjfdjttee, füllt fie in eine gebutterte gorttt
ftreut ©rofamen uttb Sutterftiidd;en barauf uttb
bädt im Ofen 1/2 Stunbe. »tan feroiert baut
eine Doinateitfauce.

© »

5?erf(^tebenes

©erufsfleiber für tpoftbeamtinnen.
©or fttrsem hat ber beutfdte »eidtsr

«öd be/"» Segen bie fniefr»ode bei ©oftbeamtinnen erla fett. Die S

fugung be ttmmt baft bas gefamte in, 2S,flî^r ü"* ^Oftbienft befdjäftwubltdje ©erfottal bes Dicnftes eitt ©entletb attjulegett habe, für bas eine ©lui
feftgelegt fft. Die ©efdjreibung biDienftlletbes fagt, baft biefes minbeltes

Der ©etbattb ber beutfd;ett 9teidispoft=
Delegraphenbeamtett hat nun gegen biefe 9

unb ateil fie un e tgenfet unb weil fid, por allem aus ber Ucl
©erorbnung untttItche 3uftanbe ergeben würben.

Frau und Haus

Cravatten.

Nr. 1. Gehäkelte Cravatte, zweifarbig.

Material: Perlgarn H, C. Nr. 8, 2 Knäuel van der

einen und 1 Knäuel von der andern Farbe.

Ausführung: Diese Cravatte wird der Länge nach

gehäkelt und zwar werden so viele Luftinaschen angeschlagen,
als es die Länge der Cravatte erfordert, also 540 Maschen.
Es wird folgendermaßen gearbeitet: 224 Stäbchen, 180 feste

Maschen und 130 Stäbchen. Auf diese Weise werden je 2

Touren von der einen, z. B. braun, und je 1 Tour von der

andern Farbe, z. B. blau, im Ganzen 8 Touren gemacht.

Zuletzt wird die ganze Cravatte noch mit einem festen Gang
umhäkelt und zwar, um beim Beispiel zu bleiben, mit blau. —

Diese Art Cravatte kann auch einfarbig gemacht nmd mit
einer zweiten Farbe nur umhäkelt werden.

Nr. 2. Gestrickte Gravatte, zweifarbig.

Material: Perlgarn H. C. Nr. 8, 3 Knäuel von der

einen und 1 Knäuel von der andern Farbe.

Ausführung: Es werden 40 Maschen angeschlagen

mit der einen Farbe, z. V. blangrün, 1 Nadel gestrickt und

gleich mit der andern Farbe 2 Tonren, also 4 Nadeln
gemacht. Dann folgen 7 Tonren grün, 1 violet, 7 grün, 2

violet, 11 grün, 1 violet, 11 grün, 2 violet, 7 grün n. s. w.
während 187 Tonren. Es wird immer glatt gestrickt. Bei
der letzten Tour fürs Halsstück, 1 Masche abnehmen, 2 stricken,
1 abnehmen u. s w. Mit der ergebenen Maschenzahl werden
225 Nadeln gestrickt, immer 1 glatt, eine kraus. Hernach
müssen wieder so viele Maschen aufgenommen werden, bis
40 ans der Nadel sind. Dieser Teil wird in der gleichen
Weise gearbeitet wie der erste, dieses Mal aber nur 111

Tonren, mit 7 grün beginnen, 2 violet, 7 grün, 1 violet,
7 grün, 2 violet, 11 grün u. s. w. Um die Cravatte fertig j

Ne. 1 Ne. 2

zu machen, werden die beiden Enden des Strickstreifens zu-
sammengenäht.

Beide Cravatten sind nicht nur gefällig, sondern auch
sehr dauerhaft und preiswürdig. Bei geeigneter Farbcnwahl
sehen sie sehr elegant aus.

Küchen-Rezepte

Wie verwende ich Gemüsereste»?

N e st e n s u pp e. ilebriggebliebener Blumen-
kohl zerdruckt man mit einer Gabel, gibt ihn
mit oder ohne Sauce aufs Feuer, fügt
Liter Wasser, 1 kleine verschnittene Sellerie,
Salz, Pfeffer und 1 Strichen Bntter bei und
läßt 20 Minuten kochen. Dann rührt man
2 Löffel Mehl mit 1 Tasse Milch glatt, rührt
dies in die strudelnde Suppe, füllt l—Z Tassen
Wasser nach und richtet nach r) Stund über
geriebenem Käse an.

S p i n » t p l ä tz ch e n. Kalter Spinnt ver-
mengt man mit 1 große» Löffel Mehl, rührt
mit Milch zu einem Brei, fügt 1 Ei und etwas
Muskat bei und legt löffelweise kleine Platz-
chen in heißes Fett in flacher Pfanne. Beid-
seitig brat mau die Plätzchen brau».

8 v h l r o l l e ». klebriges Kohlgemüse jge-
wiegt) vermengt mau mit gewiegten Fleisch-
resteu, streut Mehl darüber, rührt mit einem
Ei durch und formt aus der Masse fingerdicke
Rollen. Diese wendet mau in Brosamen und
bäckt sie in Fett schwimmend.

Gemüsesalat. klebrige Karotten und
Zuckererbsen spult man in Wasser. Dann be-
reitet man eine Brayonaise und vermengt darin
Karotten und Zuckererbsen sfgut vertropft).

Bergartig gibt man dies in eine Elasschale, legt
klein geschnittenen, angemachten Endiviensalat
rund herum und garniert mit hartgekochten
Eiervierteln.

N o s e n t o h l r e st e im Ofen. >/^ Pfund
geschälte Kastanien werden weich gekocht, leicht
zerdrückt und mit 1 Stück geschmolzener Butter
vermengt. In eine gebutterte Form gibt man
eine Lage Rosenkohlreste, legt die Kastanien
darauf, deckt wiederum mit Rosenkohl, streut
Brosamen und Bntterstückchen darauf und backt
die Speise O> Stunde im Ofen. Dazu serviert
man Würste.

Gefüllte Tomaten mit Gemüse-
r e st e n. Gleichmäßig große Tonarten werde»
halbiert, ausgehöhlt und mit Salz bestreut.
Gemüsereste aller Art schneidet man wenn nötig
klein, kocht alle zusammen in einer dicken Butter-
sauce auf, füllt sie in die Tomaten, stellt diese
nebeneinander in eine gebutterte Form, streut
geriebenen Käse darüber und bäckt in, Ofen
20 Atinuten. Mit Bratkartoffeln eignet sich

diese Speise für fleischlose Menus.

B ohne n r e st e n s u p p e. Klein geschnit-
tene Bohnen werden in der gleichen Kasserolle
in der sie gekocht wurden aufs Feuer gegeben.
Dann fügt man Liter Salzwasse'r,

'
4—K

verschnittene Kartoffeln, in Butter gelb ge-
brntene Zwiebeln und etwas Majoran bei.
Nach iU/z Stunden Kochzeit zerdrückt man die
Kartoffeln zu Brei und richtet i/z Stunde später
an. In dieser Suppe können geräucherte Würste
aller Art mitgekocht werden.

G e m ü se a » f I a u f. Gemüserestc mit oder
ohne Sauce werden mit etwas Mehl, ge-
schmolzener Butter, 1 Tasse Milch, 2 Eigelb,
Gewürz und gewiegten Fleischresten verrührt.
Unter diese Masse zieht man zuletzt den Ei-
weißschnee, füllt sie in eine gebutterte Form
streut Brosamen und Butterstückchen darauf und
bäckt im Ofen ^ Stunde. Man serviert dazu
eine Tomatensauce.

ER

Verschiedenes

Berufskleider für Postbeamtinueu.
Vor kurzem hat der deutsche Ncicbsr

Röck en ""kl àfW'mg gegen
'die ' kni!fr

Rocke der Postbenmtinnen erlasse». Die Z

fugung betimmt daß das gesamte in. Z
Postdienst beschrift

weibliche Personal des Dienstes ein Berikleid anzulegen habe, für das eine Mui
ist. Die Beschreibung diDienstkleides sagt, daß dieses mindestes

Der V rband^'halb des Knies reichen nnDer Verband der deutsche» Reichspost-
Telegrnpheiibeamte» hat nun gegen diese Z
è'i""und °")°ben. weil sie un e tgensei und weil sich vor allem aus der U-I

d'°s°r Verordnung unml'che Zustande ergeben würde.,.
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