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Srau und $Haus

PRAKTISCHE HANDARBEITEN, ERZIEHUNGSFRAGEN, KUCHEN-REZEPTE

Gejtricktes Rinderkleidcen.

Dag hier abgebildete Rinderfleidhen ift eine gut aus-
probierte Fovm, die fleinen Madhen veizend ftebt. Jn glin-
gendem §. €. Perlgarn auggefithet ficht e3 gang befonderd
hitb{ch aus, ift itberaus folid, fann gut gewajdjen ierden
und paft fiiv Frithling, Sommer und Herbft. €3 (@ht fich
nad) folgender Anleitung leicht Gerftellen, "

Matevial: 5 Knduel Perlgarn H. €. Re. 3, écvu 101,
1 ®nduel Perlgarn H. €. Nr. 3, vot 247,

Ausdfithrung: €8 werden 100 Mafchen angefchlagen und
wibhrend 61 Touven immer glatt geftrit. Bis zur erften
Borte find e 21 Touren, fiiv diefelbe 4 Touven, zwifchen
ben Deiben Borten 6 Touven. Der Giivtel ift 18 RNabeln
hodj, zwet glatt, gwei fraus. Fiiv den Banbddurdhzug werden
in der 18. Nadel Majdhen abgenommen wie folgt: Bwei
glatt, zwei fraug, dann Fweimal zwei Majdhen zujammen
ftriden, glatt und fraug, wieder zwei glatt, et fraus,
goeimal el gufammen ftricen w.j. §. Am Sdhluffe diefer

Navel miiffen gleidh fitr den einen Wermel 22 Mafdjen ange-
fhlagen werben. Jn der folgenden Nadel, bdie glatt geftrict
wird, werden nacd) den Hwvei zufjammen geftricten Majdhen
ivieder et Majdjen aufgenommen, indem man Fweimal
umidylagt. Am Schlup diefer Nadel wird bder zweite Aevmel
angejdlagen. Nun folgen wanzig Touren mit 142 Majcden.
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Dann ftrict man 55 Mafdyen, legt die andern auf eine dritte
RNadel, fettet fiiv den Haldaugidnitt 32 Mafchen ab und
ftrictt wieder die bleibenden 55 Majdyen. Man madht 7 Tou-
ven auf Heiden Seiten fiir die- Aedhfeli, dann werden iieder
32 Mafdhen angefdhlagen und dad Riicfenteil gleich wie das
Borderteil gearbeitet. Wermel und Haldaudfdynitt fonnen mit
belichigen ©pipchen in der gleidhen Favbe der Borten um-
phifelt wevden. Aud) die Kordel oder dasd Band foll in diefer
Farbe fein. Die Farben Eonnen matiicli) gang beliebig
gemwdh(t werben, indem in H. €. Garnen itber 300 gavan-

tiect wafdgechte Farben erhaltlich find.

[op SOl olop SoTep JbJep, S0lcn, JLlop Jo) Cingemadte

Sdaum wund  fiigt 1 Pfund fehlerlofe reife

Sohannisbeeren. und il
Fritdte hinein, zieht den Topf rajd) vom Feuer

Praktijhe Ratjchlige. Z

Wie konferviere ich Sommerfriichte ?
Crobeevfonfitiive. Auf 1 Pfund ent:
jtielte Erdbeeren rvednet man 750 Granm Jui-
fer. Die Erdbeeven fodt man in dem geldu:
terten Juder unter jtandigem Riihren, bis fie
etwas verfodyt Jind und der Saft didlidh ge-
worden ijt. Dann fillt man fie jo vafd) und
Dei wie moglid) in - ausgejdywefelte  Gldfer,
Tegt ein in MRum getvinttes  Papier  obenauf
und  verjdliept - bald wmdglihit T[uftdiht mit

Pergamentpapier, in IMild) gelegtem = Seiden-

papier ober mit angefeudhteter Gelatine.

Unveife Stadelbeeren in Fla-
fdhen. An fonnigem Tag gepflidte Stadel-
beeren werden von Stiel wnd Fliege Dbefreit,
3wijden jwei Tiidern gerieben und in  aqus-
gejdywefelte Flajdhen gefiillt. Auf weider Unter-
lage ftofgt man die Flajden auf, damit mog-
lichit wviel Beeven eingefiillt werden Fonnen.
Dann lakt man bdirett von der Leitung Wajfer
einlaufen, o daf es zwei Finger Dbreit, iiber
den Friidten fteht, [dft einen [dmalen, Tujt-
leeren. Rawm wund verforft die Flajden rvedt
gut., Gie werden Tihl und dunfel aufbewabhrt.
Auf bdie gleide Weife ldft [idh Rhabarber (ge-
Jdalt und . in feine  Wicfel gefdnitten) ~fon-
Jervieren.

Die gewajdenen Beeren werden entjtielt. Gleid)-
|id)wer Juder Tdutert nman in wenig Waffer,
gibt die Beeren Dhinein und [dft Jie bei vor-
Jidgtigem Nithren weid) werden, ohne dafy fie
gerfallen.  Dann hebt man die Beeren it
einer Porgellan-Scdaumtelle Hevaus, ldt den
Gaft. didlidy einfodyen, vermengt ihn mit den
Beeren und verfihrt weiter wie bei , Erdbeer-
tonfititve’ angegeben ijt.

Stervilijierte, (iife Kivfden
Fehlerfreie, entjtielte Kivjdyen werden (_}bgertcben,
in Glafer gefitllt, mit einer Juderldfung von

300 Gramm Juder auf 1 Liter Wajjer falt |-

{ibergojfen und 20 Minuten bei 90 Grad Cel=
Jius jtevilifiert.

Qirfden in Efjig. 3 Kg. ausgefteinte
Ririd)euffﬁd)t man mit 1 Pfund in Stitdden
geldylagenen Stodzuder, 8 GOramn Qetbrod)enen
Fimt, 8 Grammt Nelfenr und 1o Siter edytem,
ffartem Weineffig fo lange, Dbis bie Kirjden
weidy Jind, wobei der Sdaum entfernt werden
mul. Dann  hebt man die gr_ud)'te Derais,
foht ben Saft nod) geraume Jeit, mengt ihn
mit ben SKirjen wnd bindet ju. Die Kirfdpen
halten unfehlbar, wenn man nad) adjt Tagen
pen Gaft nodmals furge Jeit fgd)t, ihn damn
unter bie Fridpte vithrt, verfdhliept wnd fiipl

aufbewahrt. h
und  Pfivfide in

Upritofen )
Branntwein. Man lautert’ 375 Gramm

feinen  Juder in wenig  Whajfer, entfernt den

und vermengt jorgfdltis Gaft und  Fridyte.
Nad) 48 Stunben fodht man den Saft didlid)
ein, fillt ibn mit den Friidten in Einmad:
gldfer, gieht fo wviel edyten Frangbranntwein
Dingu, dap die Fridte bededt Jind, werjdlickt
gut und Dewabrt Tihl auf. Gobald fid) bic
Friite fenfen, find Jie gebraudsfertig. . R,
z Riichen=NRezepte Z

Spargeln mit Raiferfauce. m
Waljerbad [dligt man 1/ 53iteri YRI)einmgu
4 Cigelb, 50 Gramm Butter, etwas Sal3 und
eine - Prife  Juder didlidh und ferviert  viefe
Sauce 3u Spargeln.

Feine S?entaur=$)afetf[ockenfupve.
Butaten: 4—6 Loffel RentaursHafer
15—20 @ramm Butter opey Fett, b@eftf:tfx[fzg;:-
nitur, ®nodjen, 1'2—2 Qiter Wafjer, Gewiivz
1 Gi, und etrwas Rahm, ' '
Bubereitung: Die Rentaur.Haferfloden
wevben in dev Butter leicht gerﬁft'csjt funfliw mit
taltem Waffer abgelsfent, Dicrauf rerden Ge-
milfegarnitur und Rnocjen beigegeben. Gobald
bie Guppe fiedet, falzt man, und Iaft fie dann
nod eine Stunde weitertochen. Nachher Mwird
bie Guppe paffiert und fider ein gut verflopfted
Gt und Rabhm angevichtet. (Fitx 4 Perjonen.)
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