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£?rau unb $aus
PRAKTISCHE HANDARBEITEN, ERZIE H UNGSFRAOEN, KUCHEN - REZEPTE
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©eftriefctes ^Mtöjädicfje» in Ätmmtoform.

®icfeë SäcMjen wirb ganz red^t-

feitig geftriett mit breifadjer ©Solle

unb ©abeln ©r. 4'/a. ©tan Beginnt
bie Hlrbeit unten am ©ücten unb

feblägt Çiefiir 80 ©lafdjcn an, bann

ftriett man 62 »tippen unb nimmt
bann auf Beiben Seiten 75 ©ta»

(ripen auf für bie älcrmet. ©is jum
§al8au§fbbnitt fatten noc£| 27 ©ip»

pen geftriett werben. 104 ©tafetjen

ftridt man bann auf eine .fjilfsnabcl
ab unb fettet 22 SJtafdjcn ab. ©tit
ben bcrblcibenbcn 104 ©tafeben ar»

Bcitet man 3 Stippen für bie 8tc£j»

fetn, bann werben 45 ©tafc^en für ^ ft
ba§ ©orbcrteil aufgenummen unb

mit ben 149 SJiafdjcn 27 Stippen

geftriett, bann bie 75 Stermetma»

fepen angetettet unb baä ©orberteil
nad) 62 Stippen abgefdjloffen. ®ie anbere Seile fall ganz gleich gearbeitet werben. gür baê ttmlegemanfdjeit'

eben werben bie fcmetmaftfjcn aufgenommen, 8 ©lafcben babun abgenommen, 6 ©ippen' geftriett, 1 finebgang eingearbeitet unb nad) weiteren 6

Stippen nbgetettet. Um bie borbern ©anbborten ju bitben, fagt tnan bie ©anbmafdjen bed ©orberteileS auf unb ftriclt neunmal bin unb her, am

Scbtuffe jeber «Rippe nimmt man unten je 1 ©tafdje auf unb bilbet fo bie Scte. ®ic untere ©anbbortc wirb ebenfn gearbeitet, nur nimmt man

an jebem ®nbe nadj jeber «Rippe 1 ©iafclje auf. gür bie ®al8b'orte werben bie SJtafdjen beä ©orberteifeê unb bie abgetetteten ©tafeben beë jfjalë»

auäfdjnitteä aufgenummen.; biefe ©tafeben werben um etwa 14 rcbujicrt
unb ebenfalls 9 Stippen gearbeitet, aber ubne ©tafeben aufzunehmen.

®urcb ben ßoebgang am Slermel, fowic burn zum Sebtufj wirb eine

in ber garbc paffenbe Seibenforbel burebgezogen.

(Einfache «ötottoe, bie fid) zur (Stornierung ooti iÇinberhleibern eignen.

Äodjbiid)« einft unb jefct.

(Eine Segen ü b e r ft e 11 u tt g.

Sie Unbebenllidjf.eit bes „©tan nehme';,
(©us einem triebcrfcicf)fifc^eii 5tod)=©ud), für bie

Siebbaber mit ©ufricptigleit uerfertigt buref)

©tarcus fioofft
Stabtlod) itt 3^^

üiibeif 1783.)
©egula 522. ©tanbeltovtc.

©tau nebme 12 (Eper, unb fo bie (Eper Hein

fiub, muff man 14 nebmett, bie $ätfte fdjliigt
man iit einen Hopf mit bent SBeifjen unb

Selben, unb uoit ber anbeut fjjcilfte fdjlägi
man bas ©Seifje allein, unb tut .nur bas Selbe

binju, battit fetjt ntan beit Hopf mit ben (Epertl
auf ein geuerfaf; mit wenig Jtul)Ieu, unb fdjiägt
es mit einer fteifen «Ruttie, bis es nur eben

laulidjt wirb, bann gleit!) abgenommen unb
ferner gefd)lagett, bis bie (Eper redjt bid werben,
battit ein Igalb tjjfuitb, ober ttad) Seliebeit brep
©iertelpfunb fein geriebenen gudet, uott einer
3itrone bie Sd)ale gerieben, unb, fo man will,
and) ein wenig geftoffenen. Sarbenom, altes 311=

fammen pineiit gettjan, uttb ferner gefdjlagen,
bis es uoHenbs bid ift, bann eitt «ßfuttb fein
geftofjene ©tanbeln, erftlid) ein wenig oon beut
abgefd)Iageneu Heig ober SJtaffe tiein gerührt
uttb battit baju getl)ait unb burd) eittattber
gerübrt, baf; Heine Älümpdjen baritt bleiben,
battit baf; SBeif;e uoit ben 6 Spent auf eine
ftadje 3intterne Sd)iiffet mit einem irummen
$ol3e, als ein Stüd uom Hamtenbanbe, 311

einem fteifen Sdjaum gefd)Iagett uttb aud) ba*

311 gerübrt, fo ift bie SJtaffe red)t; battn fo
tnufi matt eine gorni I)abett, weldje ttad) obi»

gent Siitfatj eingeridjtet tutb gemadgt ift, foldje
wol)l mit Sutter beftriefgett, mit fein geriebenem
©robte ober geftofjenent gwiebad allenthalben
inwenbig wot)l beftreut, bann bas Hlttgefdjla»
gene bmeitt getl;an uttb mit guter ©orfidjtig»
teit unten uttb oben mit Iangfatneit getter
gar gebadett. SBenii fie gar ift, uttb ntatt fie
aus ber gortn ntadjen will, fo tttuf; ntatt fie
an beut Staube berum unb tun bie «Pfeife ober
Stöt)re ber gorttt mit einem büntten SJtcffer
ein wenig farf)te anbrüden, unb bie Horte ein
wenig l)ebett, baff fie fid) and) unten, [0 uiel
wie möglid) eitt wettig löfet, bann eine flodje
Sdjüffel mit eittent fladjett Heller barauf, fol»
djen mit ber gornt 3ufamtnen umgelebrt auf
einem Hifdje ein paarmal nieberge[tof;cn, bodj
alfo, baf; man bie gortn unb Sdjüffel 31t»

fammen feftt)ält, uttb bann bie gornt fachte
unb bebettbe abgezogen, bie Horte mit einem

großen platten Heller wieber umgelebrt unb
bantit itt eine Sdjüffel gefegt; fo ift fie reibt
unb fdjbn.

©
©ine kredjtigte 5Bttritmtg.

©Seil berStäbrwert ber 93attatte uttb bestEacao
allgemein belanitt unb namentlid) bie 3ufatninett=
feljung mit anbeten widjtigen ©ufbauftoffen in
oollenbetftem ©taf;e gelungen ift, bàt fid) bas

neue Äraft» unb Stärlungsmittel © a it a g 0

überrafebettb fd)ttell eingeführt. (Etwas gutes
finbet aber fofort ©adjabttter uttb bereits wer»
ben Igtet unb bort allerlei SattanemSacaos

offen ober oerpadt unter irgettb einem ©amen,
meiftens 3U oiel barren greifen, angepriefen.

311 ibrent eigenen gntereffe ad)te bie §aus=
frau barauf, nur edjtes Saitago itt oerfclgloffetten
Origittal»l|Sa!eteit bott 250 Sramm 3U 95 Sts.
31t ertjalten. Sauebett gibt es eine Spe3ial=
padttttg uott 5 Jlilograttttti ©ettoinbalt für Spi=
täler, Winden unb ©enfioiteit. 33attago ift
ittcbr als eine gewbl)ttlid)e ©tiftbung oott ißa=
nanentnebl uttb Eatao, bentt bie Sanane wirb
burdj lontplyiertes SBerfal)rett fermentatio auf»
gefd)lofjett, bamit fie fid) geinslid) abforbiert
unb bie ftopfettbe ©Sirluttg bes Kacao aufbebt.
Sitte wiffenfd)aftlid) erprobte «Beigabe uott «Jßbos»

pbaten'unb Salciumfalsen, fowie Hrattben» unb
9{ol)r3uder erlgötgt ben gefunblgeitlidgen ©3ert.
gtt allen befferett £ebensmittelgefd)äften gtö»
fjerer Ortfd)afteu ift iBattago beute fd)ou tauf«
lid), wo nicht, weift bie gabri! ^Bezugsquellen
nad). ©usgiebige ©robemufter Jofteufrei burd) bie
gabril ©ago, ©äbnnitteI»2Berle Sl.»S. Olteit.

©

$entour»#afergrUt3brei mit 3wetfd)gen.
gutaten: 200 Stamm ffentaur»Safergrüüe,

50 Sramm gelt, 1/2 Utter SBaffer, '/a «iter ©îilcb,
50—100 Sr. gutter, Heller frifdfje, auêgcfteinte
ober gebüirte eingeweichte gwetfebgen.

gube reitung: Sic Jlrntnur»®afcrgrübe
wirb im gett geröftet unb mit SSaffer nbgelöfcbt.
®er ©ret wirb unter ©eigabe ber ©lilcb s/4 bi8
1 Stunbe getoebt. 1/2 Stunbc bor item Hinrichten
werben bie gmetfdjgen Beigegeben unb geguetert.
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Gestricktes Hausjäckchen in Kimonoform. «0

Dieses Jäckchen wird ganz recht-

seitig gestrickt mit dreifacher Wolle
und Nadeln Nr. 4'/-, Man beginnt
die Arbeit unten am Nucken und

schlägt hiefür 80 Maschen an. dann

strickt man 62 Rippen und nimmt
dann auf beiden Seiten 75 Ma-
scheu auf für die Aermel. Bis zum
Halsausschnitt sollen noch 27 Rip-
pen gestrickt werden. 164 Maschen

strickt man dann auf eine Hilfsnadcl
ab und kettet 22 Maschen ab. Mit
den verbleibenden 164 Maschen ar-
beitct man 6 Rippen für die Ach-

sein, dann werden 45 Maschen für if
das Vorderteil aufgenommen und

mit den 149 Maschen 27 Rippen
gestrickt, dann die 75 Acrmclma-
schen angekettet und das Vorderteil
nach 62 Rippen abgeschlossen. Die andere Seile soll ganz gleich gearbeitet werden. Für das Umlegemanschett«

chen werden die Aermelmaschen aufgenommen, 8 Maschen davon abgenommen. 6 Rippen gestrickt, 1 Lochgang eingearbeitet und nach weiteren 6

Rippen abgekettet. Um die vordern Randbortcn zu bilden, faßt man die Randmaschen des Vorderteiles auf und strickt neunmal hin und her, am

Schlüsse jeder Rippe nimmt man unten je 1 Masche auf und bildet so die Ecke. Die untere Nandbvrte wird ebenso gearbeitet, nur nimmt man

an jedem Ende nach jeder Rippe 1 Masche auf. Für die Halsbvrte werden die Maschen des Vorderteiles und die abgeketteten Maschen des Hals-
ausschnittes aufgenommen.; diese Maschen werden um etwa 14 reduziert
und ebenfalls 9 Rippen gearbeitet, aber ohne Maschen aufzunehmen.

Durch den Lvchgang am Aermel, sowie vorn zum Schluß wird eine

in der Farbe passende Seide.ikordel durchgezogen.

Einfache Motive, die sich zur Garnierung von Kinderkleidern eigne».

Kochbücher einst und jetzt.

Eine Gegenüber stellu ng.
Die Unbedentlichkeit des „Man nehme".

(Aus einem »iedersächsischen Koch-Buch, für die

Liebhaber mit Aufrichtigkeit verfertigt durch

Marcus Loofst
Stadtkoch in Jtzehoe

Lübeck 178Z.)
Régula 522. Mandeltortc.

Man nehme 12 Eyer, und so die Eyer klein

sind, muß man 14 nehmen, die Hälfte schlägt
man in einen Topf mit dem Weißen und

Gelben, und von der andern Hälfte schlägt

man das Weiße allein, und tut nur das Gelbe

hinzu, dann setzt man den Topf mit den Eyern
auf ein Feuerfaß mit wenig Kohlen, und schlägt
es mit einer steifen Ruthe, bis es nur eben

laulicht wird, dann gleich abgenommen und
ferner geschlagen, bis die Eyer recht dick werden,
dann ein halb Pfund, oder nach Belieben drey
Viertelpfund fein geriebenen Zucker, von einer
Zitrone die Schale gerieben, und, so man will,
auch ein wenig gestoßenen, Cardenom, alles zu-
sammen hinein gethan, und ferner geschlagen,
bis es vollends dick ist, dann ein Pfund fein
gestoßene Mandeln, erstlich ein wenig vvn dem
abgeschlagenen Teig oder Masse klein gerührt
und dann dazu gethan und durch einander
gerührt, daß kleine Klümpchen darin bleiben,
dann daß Weiße von den 6 Eyern auf eine
flache zinnerne Schüssel mit einem krummen
Holze, als ein Stück vom Tanneubande, zu
einen, steifen Schaum geschlagen und auch da-

zu gerührt, so ist die Masse recht; dann so

muß mau eine Form haben, welche nach obi-
gem Einsatz eingerichtet und gemacht ist, solche

wohl mit Butter bestrichen, mit fein geriebenem
Brodte oder gestoßenem Zwieback allenthalben
inwendig wohl bestreut, dann das Angeschla-
gene hinein gethan und mit guter Vorsichtig-
keit unten Und oben mit langsamen Feuer
gar gebacken. Wenn sie gar ist, und man sie

aus der Form macheu will, so muß man sie

an dem Rande herum und um die Pfeife oder
Röhre der Form mit einem dünnen Messer
ein wenig sachte andrücken, und die Torte ein
wenig heben, daß sie sich auch unten, so viel
wie möglich ein wenig löset, dann eine flache
Schüssel mit einem flachen Teller darauf, sol-
chen mit der Form zusammen umgekehrt auf
einen, Tische ein paarmal niedergestoßen, doch

also, daß man die Form und Schüssel zu-
sammen festhält, und dann die Form sachte
und behende abgezogen, die Torte mit einen,

großen platten Teller wieder umgekehrt und
damit in eine Schüssel gesetzt; so ist sie recht
und schön.

Eine berechtigte Warnung.
Weil der Nährwert der Banaue und des Cacao

allgemein bekannt und namentlich die Zusammen-
setzuug mit anderen wichtigen Ausbaustoffen in
vollendetstem Maße gelungen ist, hat sich das

neue Kraft- und Stärkungsmittel Bnnagv
überraschend schnell eingeführt. Etwas gutes
findet aber sofort Nachahmer und bereits wer-
den hier und dort allerlei Bananen-Cacaos

offen oder verpackt unter irgend einem Namen,
meistens zu viel höheren Preisen, angepriesen.

In ihrem eigenen Interesse achte die Haus-
frau darauf, nur echtes Bauago in verschlossenen
Original-Pakete» von 256 Gramm zu 95 Cts.
zu erhalten. Daneben gibt es eine Spezial-
Packung von 5 Kilogramm Nettoinhalt für Spi-
täler, Kliniken und Pensionen. Banago ist
mehr als eine gewöhnliche Mischung von Ba-
nanenmehl und Cacao, denn die Banane wird
durch kompliziertes Versahren sermentativ auf-
geschlossen, damit sie sich gänzlich absorbiert
und die stopfende Wirkung des Cacao aufhebt.
Eine wissenschaftlich erprobte Beigabe von Phos-
phaten und Calciumsalzen, sowie Trauben- und
Rohrzucker erhöht deu gesundheitlichen Wert.
In allen besseren Lebensmittelgeschäften grö-
ßerer Ortschaften ist Banago heute schon kauf-
lich, wo nicht, weist die Fabrik Bezugsquellen
„ach. Ausgiebige Probemuster kostenfrei durch die
Fabrik Nago, Nährmittel-Werke A.-G. Ölten.

S
Küchen-Rezept.

Kentaur-Hafergriitzbrei mit Zwetschgen.
Zutaten: 266 Gramm Kentaur-Hafergrütze,

56 Gramm Fett, Liter Wasser, >/- Liter Milch,
56—166 Gr. Zucker, 1 Teller frische, ausgesteinte
oder gedörrte eingeweichte Zwetschgen.

Zubereitung: Die Kentaur-Hafergrütze
wird im Fett geröstet und mit Wasser abgelöscht.
Der Brei wird unter Beigabc der MlÄ -/« bis
1 Stunde gekocht. >/z Stunde Vvr dem Anrichten
werden die Zwetschgen beigegeben und gezuckert.
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