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PRAKTISCHE HANDARBEITEN, ERZI EH UNGSFRAOEN, KÜCHEN - REZEPTE

©eftricfttes ^tnber&letbcljett.
5Da§ Ijter abgebilbete ^£iitber£fetbc£)en ift eine gut au§»

probierte gorm, bie Heilten SWcibctjen reigetiö [teilt. 3« glän»
geitbem §. (£. ^ertgarn ausgeführt ficht e§ gang bejonöerg
hüBfch aitS, ifi überaus folib, tann gut gewa[d|en werben
ltnb pafêt für $rüpng, @oturner unb fperbft. @S Itijü fiel)
ttacl) fotgcitber SInteitung leicht herfteften.

Kabel tnüffen gleid) für ben einen Stermet 22 SKafdjen ange»
fchlagett tuerben. Su ber folgenben Kabel, bie glatt geftricït
wirb, werben nach ben gwei gufammen geftriclten SKafdjcn
Wieber gwet SJfafdjen aufgenommen, inb'em mau gweimal
umfcl)tägt. 9ltn ©djlnfj biefer Kabel wirb ber gweite Slermel
angefdjtagen. SXÎittt folgen gwangig îourett mit 142 9Kafd)en.

ÄJTnailles | mailles j
j 32 Mageren

ilOrOi-»r*
o

Maschen

lôaiguilles lôNadeln

Material: 5 Äticutel Perlgarn fp. S. Kr. 3, écrit 101,
1 Knäuel ißertgarn §. Kr. 3, rot 247.

9titSführung: @S toerben 100 Kfafdjcn angcfdjtageu unb
wäljrenb 61 Touren immer glatt geftrieft. Sig gur erften
Sorte finb eg 21 Swuren, für biefetbe 4 ïouren, gtuifdjen
ben treiben Sorten 6 SEottren. 2)er ©ürtel ift 18 Kabeln
hoch, â^i glatt, gwei Irattg. gfür ben Sanbburdjjug werben
in ber 18. Kabel SKafdjen abgenommen wie folgt: ,Qwci
glatt, gwei frauS, bann zweimal gwei SWafdjeu gnfammen
[triefen, glatt unb Irattg, toieber gwei glatt, gwei hang,
gweimal gwei gnfammen ftridat u. f. f. 2lm @d)luffe biefer

6tours
Atours

21tours

6 Touren
-A Touren
2lTouren

100 Maschen
mailles

(Dann ftridt man 55 SKafdjcn, legt bie anbern auf eine brittc
Kabel, ïettet für ben ^alêauêfdjnitt 32 SJiafdten ab unb
ftridt wieber bie bleibenbeu 55 9Kafd)en. Kfan madjt 7 3wu=
reu auf beiben Seiten für bie Sledffeti, bann werben wieber
32 9Kafd)en angefdjlagen unb bag Küdenteit gleich Wie bag
Sorberteil gearbeitet. Sterine! unb £>algangfd)nitt Humen mit
beliebigen ©pipdjen in ber gleidjen garbe ber Sorten um»
häfett werben. Slud) bie Sorbet ober bag Satib foü in biefer
g=arbe fein. 3)ic färben tonnen natürlid) gang beliebig
gewählt werben, inbem in §. S. (Samen über 300 garan»
tiert tuafchechtc färben erhältlich finb.

| Sßrafttifdje 9?atfd)läge. |
2Bic ftonferuiere id) Sommerfriidjte?

© v b b e e r t o n f i t ü v e. 9Iuf 1 Sßfunb eut»

ftielte ©rbbeeren rennet man 750 ©ramm 3ul»
ter. Die CSrbbecrett fodft man in bem geläii»
terten 3"4ef unter (taubigem 9lül)ren, bis (ie
etwas oer!od)t finb unb ber Saft bicfiitl) ge»
tuovben ift. Daun füllt man (ie [o rafd) unb
t)ci(j wie möglid) iit • ausgefdjwcfelte ffiläfev,
legt ein in 9lum getvanttes Rapier obenauf
unb oerfdjliefjt balb möglichft hiftbidjt mit
Sfkrgamentpapier, in 9Jlild) gelegtem Seiben»,
papier ober mit angefeuchteter ©elatine.

Unreife S t a cl) e I b e e r e u in $ l a »

f et) e u. 9In founigem Dag gepfiiicîte Stadjet»
beeren werben oou Stiel unb gliege befreit,
3wtfd)eu äiuei Diidjent gerieben unb iit aus»
ge[d)wefelte glafdfen gefüllt. 31uf weichet Unter»
läge [töfjt man bie glafcl)en auf, bamit ittög»
Ud)ft oiet ©eereu eingefüllt werben tonnen.
Dann liifjt man birett oou ber ûeitung ÏBaffer
einlaufen, fo bafj es jruei ginger breit über
bett grüßten ftel)t, läfjt einen (dftualeu, luft»
leereu Slaum unb oertortt bie glafdjen redjt
gut. Sie uierbert fül)l unb buntel aufbetoaljrt.
Stuf bie gleid)c ÜUeife läfjt fid) 9tl)abarber (ge»
fdjält unb in feine Üßürfei ge(d)nitten) ton»
(eruieren.

(E i n g e m a d) t e g o I; a n it i s b e e r e n.
.Die getoafdfenen SBeeren toerben entftielt. tbleid)»
|(d)tuer 3»'ter läutert man in toenig 9Ba((er,
gibt bie 58eereit Ijinein unb lägt (ie bei uor»
(i.dftigem Diiiljren toeid) werben, oljitc ba() [ie
jerfallen. Dann pebt man bie ÎSeeren mit
einer tporjeltamSdjaumtelle Çeraus, läfjt ben

Saft bidlid) einfodfen, oermengt iljn mit ben
SBeeren unb oerfiil;rt toeiter wie bei „ffirbbeer»
tonfitüre" angegeben i[t.

S t e r i l i f i e r t e, f il g e ft i r f dj e il.
getjlerfreie, enthielte ftirfdjeit toerben abgerieben,
in ©Infer gefüllt, mit einer 3"4erlöfnng oon
300 ©ramm 3uder auf 1 ßiter Sliaffer talt
übergoffen unb 20 Minuten bei 90 ©rab ©ei»

(ins fterilifiert.
ft i r f d) e tt in (E f f i g. 3 ausgefteinte

ftxrfcfien tod)t mau mit 1 spfunb in Stüddjen
gefdilagenen Stodjuder, 8 ©ramm jerbrodjeneti

3imt, 8 ©ramm Dielten unb fliter edjtem,

ftortem ÜBeiueffifl fo lange, bis bie ftirfdjen
meid)' finb, wobei ber Sdjauiu entfernt werben

mu ft. Daun I)ebt mau bie griid)te I)eraus,

totfit beu Saft nod) geraume 3«'6 mengt il)ti
mit ben ftirfdfeit unb binbet 3m Die ftirfdjen
halten unfehlbar, wenn man nad) ad)t Dageti
beu Saft normals tur3e 3eit torfjt, il)ii bann

unter bie grüdjte rül)tt, oerfdjliefjt unb tül)I
aufbewahrt.

9t p r i 10 f e n unb Sfî f i r f i d) c i 11

SB r a 11 it t w e i 11. Sülan läutert 375 ©ramm
feinen ftutfer in wenig SB3affer, entfernt bett

Sdjauiu unb fügt 1 SPfuitb fel)lerlofe reife
griid)te hinein, 3iel)t ben Dopf rafd) oorn geuer
unb oermengt (orgfältig Saft unb grüdjte.
91 ad) 48 Stuitben locht man beu Saft bidlid)
ein, füllt ihn mit ben grüßten in ©inmad)»
gläfer, giefet fo oiel edjten grausbraimtwein
hinju, bafi bie griidjte bebedt (inb, oerfdpiegt
gut unb bewahrt tülil auf. Sobalb fid) bie
grüd)te fenten, finb fie gebraud)sfertig. ©. 9{.

S p a r g e I u m i t ft a i f e r f a u c e -

SBafferbab fd)Iiigt man i/é Üiter 9tl)eiitwc
4 (Eigelb, 50 ©ramm SButter, etwas Sah u
eine Strife 3uder bidlich unb feroicrt bi
Sauce 311 Spargeln.

teilte 5?cHtnur=#aferfloclieufiippe.
is® ^"taur.^afevfloct

©utter ober gctt, ©emiifegi
mtur, ftnochen l'/s-2 Siter SSaffer, ©eroü
1 ©i, unb etiuad SRahm.

311 bereitung: Die fcntaur-§aferflod
e n

" lcic£)t gerüftet unb rtalk m SBaffer abgelöfd)t, hierauf werben G

müfegarnttur unb Stnodjcn beigegeben. Sobc
•

fjebet, fatjt man, unb lö&t fie ba
noeq1 eilte ©tunbc toeiteiTocfien. lüi
bie Suppe paffiert unb über ein gut berflopft
©1 unb mal)tu angerichtet, (giir 4 ©erfonen

Frau und Haus

Gestricktes Kinderkleidchen.
Das hier abgebildete Kinderkleidchen ist eine gut aus-

prvbierte Form, die kleineu Mädchen reizend stebt. In glän-
zendem H. C. Perlgarn ausgeführt sieht es ganz besonders
hübsch ans, ist überaus solid, kann gut gewaschen werden
und paßt für Frühling, Sommer und Herbst, Es läßt sich

nach folgender Anleitung leicht herstellen.

Nadel müssen gleich für den einen Aermel 22 Maschen ange-
schlagen werden. In der folgenden Nadel, die glatt gestrickt
wird, werden nach den zwei zusammen gestrickten Maschen
wieder zwei Maschen aufgenommen, indem man zweimal
umschlägt. Am Schluß dieser Nadel wird der zweite Aermel
angeschlagen. Nun folgen zwanzig Touren mit 142 Maschen.

55naâil>ss b msillss i

î ^ I2d4âsckeki

ISsiIuilles lädlselsln

Material: 5 Knäuel Perlgarn H. C. Nr. 3, êern 101,
1 Knäuel Perlgarn H. C. Nr. 3, rot 247.

Ausführung: Es werden 100 Maschen angeschlagen und
während 61 Touren immer glatt gestrickt. Bis zur ersten
Borte sind es 21 Touren, für dieselbe 4 Touren, zwischen
den beiden Borten k Tonren. Der Gürtel ist 18 Nadeln
hoch, zwei glatt, zwei kraus. Für den Banddnrchzug werden
in der 18. Nadel Maschen abgenommen wie folgt: Zwei
glatt, zwei kraus, dann zweimal zwei Maschen zusammen
stricken, glatt und kraus, ivieder zwei glatt, zwei kraus,
zweimal zwei zusammen stricken n. s. f. Am Schlüsse dieser

6 Gaur'S
Seoul's

6lour>sr^

Sllolli'sn

rn-àillss

Dann strickt man 55 Maschen, legt die andern auf eine dritte
Nadel, kettet für den Halsansschnitt 32 Maschen ab und
strickt wieder die bleibenden 55 Maschen. Man macht 7 Ton-
ren auf beiden Seiten für die Aechseli, dann werden wieder
32 Maschen angeschlagen und das Rückenteil gleich wie das
Vorderteil gearbeitet. Aermel und Halsausschnitt können mit
beliebigen Spitzchen in der gleichen Farbe der Borten um-
häkelt werden. Auch die Kordel oder das Band soll in dieser
Farbe sein. Die Farben können natürlich ganz beliebig
gewählt werden, indem in H. C. Garnen über 300 garan-
tiert waschechte Farben erhältlich sind.

^ Praktische Ratschläge. ^

Wie konserviere ich Sommerfrüchte?
E r d b e e r k o » s i t ü r e. Auf 1 Pfund cut-

stielte Erdbeeren rechnet man 750 Gramm Z»k-
ker. Die Erdbeeren kacht man in den: gelän-
terten Zucker unter ständigem Rühren, bis sie
etwas verkocht sind und der Saft dicklich ge-
worden ist. Dann füllt man sie so rasch und
heiß wie möglich in ausgeschwefelte Glaser,
legt ein in Nun: getränktes Papier obenauf
und verschließt bald möglichst lustdicht mit
Pergamentpapier, in Milch gelegten: Seiden-
papier oder mit angefeuchteter Gelatine.

Unreife Stachelbeeren in FI a -
scheu. An sonnigen: Tag gepflückte Stachel-
beeren werden von Stiel und Fliege befreit,
zwischen zwei Tüchern gerieben und in aus-
geschwefelte Flaschen gefüllt. Auf weicher Unter-
läge stößt man die Flaschen auf, damit mög-
lichst viel Beeren eingefüllt werden könne».
Dann läßt man direkt von der Leitung Wasser
einlaufen, so daß es zwei Finger breit über
den Früchten steht, läßt einen "schmalen, luft-
leeren Raun: und verkorkt die Flaschen recht
gut. Sie werden kühl und dunkel aufbewahrt.
Aus die gleiche Weise läßt sich Rhabarber (ge-
schält und in seine Würfel geschnitten) kvn-
servieren.

Ein gen: a chte Johannisbeere n.
.Die gewaschenen Beeren werden entstielt. Gleich-
sschwer Zucker läutert man in wenig Wasser,
gibt die Beere:: hinein und läßt sie bei vor-
sichtigen: Rühren weich werden, ohne daß sie

zerfallen. Dann hebt man die Beeren mit
einer Porzellan-Schaumkelle heraus, läßt den

Saft dicklich einkochen, vermengt ihn mit den

Beeren und verfährt weiter wie bei ,,Erdbeer-
konfitüre" angegeben ist.

Sterilisierte, süße Kirschen.
Fehlerfreie, entstielte Kirschen werden abgerieben,
in Gläser gefüllt, mit einer Zuckerlösnng von
300 Gramm Zucker auf 1 Liter Wasser kalt

übergössen und 20 Minute:: bei S0 Grad Cel-

sius sterilisiert.

Kirschen in Essigs 2 Kg. ausgesteinte
Kirschen kocht man mit 1 Pfund in Stückchen

geschlagenen Stockzucker, 3 Gran:»: zerbrochene»

Zimt, 8 Gramm Nelke» und PP. Liter echten:,

starken: Weinessig so lange, b:s d:e Kirschen

weich sind, wobei der Schaun: entfernt werden

muß. Dann hebt man die Früchte heraus,

kocht den Saft noch geraume Zeit, mengt ihn

mit den Kirschen und bindet zu. Die Kirschen

halten unfehlbar, wenn man nach acht Tagen
den Saft nochmals kurze Zeit kocht, ihn dann

unter die Früchte rührt, verschließt und kühl

aufbewahrt.
Aprikosen und P f i r s i ch e i n

Branntwein. Man läutert 275 Gramm
feinen Zucker in wenig Wasser, entfernt den

Schaun: und fügt 1 Pfund fehlerlose reise
Früchte hinein, zieht den Topf rasch von: Feuer
und vermengt sorgfältig Saft und Früchte.
Nach 43 Stunden kocht man den Saft dicklich
ein, füllt ihn mit den Früchten in Einmach-
gläser, gießt so viel echten Franzbranntwein
hinzu, daß die Früchte bedeckt sind, verschließt
gut und bewahrt kühl auf. Sobald sich die
Früchte senken, sind sie gebrauchsfertig. E. R.

4 Küchen-Rezepte A

S p a r g eln m i t K a i s e r s a u c e -

Wasserbad schlägt mau Vt Liter Rheinwe
4 Eigelb, 50 Gramm Butter, etwas Salr reine Prise Zucker dicklich und serviert di
Sauce zu Spargeln.

Feine Kentaur-Haferflockensnppe.
^ V' Kentaur.Haferflock

^ àtter oder Fett, Gemüsem
n.tur, Knochen 1 Liter Wasser. Gewü
1 E>, und etwas Rahin.

Zubereitung: Die Kentaur.Haferflock."à" '"der Butter leicht geröstet und rkaltem Wasser abgelöscht. Hierauf werden ö
müscgarnitur und Knochen beigegeben. Sobc

-
stedet, salzt man, und läßt sie da

noch eine Stunde weiterkochen. Nachher wi
die Suppe passiert und über ein gut verklopft
Ei und Rahm angerichtet. (Für 4 Personen
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