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Sran und Haus

PRAKTISCHE HANDARBEITEN, ERZIEHUNGSFRAGEN, KUCHEN-REZEPTE

80 Maschen

@eﬁric&ies Hausjiickchen in Kimounoforn.

Diefes Jtickchen twird gang vechts
feitig geftrictt mit dreifacher Wolle
und Nabeln Nr. 41/2. Man beginnt
die Arbeit unten am Riicen und
fehlitgt Hiefitv 80 Mafjchen an, dann
fteictt man 62 Rippen und nimmt
dann auf Beiden Seiten 75 Ma-
fchen auf fitc die Aermel. Bid gum
Paldausfchnitt follen nod) 27 Rip-
pent geftrickt roerden. 104 Mafchen
fteictt man dbann auf eine pitfanabdel
ab und fettet 22 Mafdhen ab. Mit
vett berbleibenden 104 Mafchen av-
beitet man 5 Rippen fiiv die Ach»
feln, bann revden-45 Mafchen fiiv
bag Borderteil aufgenommen und
mit den 149 Mafjchen 27 Rippen
geftriclt, dbann bie 75 Wermelma-
fchen angelettet und dad Borderteil
‘ ; nac) 62 Rippen abgefchlofjen. Die andere Seite joll gany gleich gearbeitet werden. Fiiv dad Umlegemanichetts
den rwerden die Aevmelmajchen aufgenommen, 8 Mafchen davon abgenommen, 6 Rippen’ gefivictt, 1 Lochgang eingearbeitet und nady reiteven 6
tippen abgelettet. lim die bordern Ranbdborten zu bilben, fafit man pie Randmajden ded BVorderteiled auf und ftrict neunmal Hin und fer, am
Sdhluffe jeder Rippe nimmt man unten je 1 Maiche anf und bildet fo dic Ece. Die untere Ranbdborte wird ebenfo gearbeitet, nur nimmt man
an jedem Gnde nac fedev Rippe 1 Mafche auf. Fiiv die Haldborte werben die Mafchen ded Vorderteiled und die abgefetteten Mafchen ded Hals-
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“quafehnitted aufgenommen. ; diefe Mafchen werden um ctwa 14 vedugiert )

und cbenfalld 9 Rippen geavbeitet, aber ofne Emajcf)cn aufgunehmen.
Durh den Lochgang am ermel, forie born um Schlufy wird eine
in der Farbe pafjende Seidentorde! durchgezogen.
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Ginfache Motive, die fich ur Garnierung von Kinderkleidern
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S@od)biid)er einft und jest.
Gine Gegeniiberjtellung.

Die  Unbedentlihieit des ,PMan ne“[)llle“‘.
(Uus einem niederfadiijen Kod-Bud), fitr die
LQiebhaber mit Wufridytigleit verfertigt divd)

Marcus Loofft
Stadttod) in Jhehoe
Liibed 1783.)
Regula 522. Mandeltorte.

Man nehme 12 Eyer, und jo die Eyer fl'gm
jind, mup man 14 nehmen, die Hilfte [dldgt
man in einen Topf mit dem Weiken uAn‘o
Gelben, und von der andern Hilfte [dldgt
man das Weike allein, und tut nur das Gelbe
Dingu, dann feht man den Topf mit den Eyern
auf ein Feuerfah mit wenig Kohlen, und [Hlagt
¢s mit einer fteifen Ruthe, bis es nur eben
laulidht wird, dann gleid) abgenomnen und
ferner gefdlagen, bis die Eyer red)t did werden,
dann ein halb Pfund, oder nad) Belieben drey
BViertelpfund fein geriebenen ZJuder, von einer
Jitrone die Sdale gervieben, und, fo man will,
aud) ein wenig gejtofenen; Cardenom, alles u-
janmumen Dinein gethan, und ferner gejdhlagen,
bis es vollends did' ift, dann ein Pfund fein
geftofene Mandeln, erjtlid) ein wenig von dem
abgejdylagenen Teig oder Majle Tlein geriihrt
und dann  dazu  gethan und durd) einanbder
geriihrt, Ddafy fleine Kliimpden bdavin Dleiben,
dani dafy Weike von den 6 Eyern auf eine
flacje zinnerne Sdiiffel mit einem  Frummen
Holze, als ein Stid vom  Tannenbande, 3u
einem - jteifen Sdhoum gejdlagen und aud) bda-

‘iiberrajdend [dmell eingefiibrt.

su gerithrt, fo ijt die Mafle redht; dann fo
mufy man eine Fovm haben, welde nad) obi-
gent Einjal eingevidhtet und gemadyt ijt, folde
wohl mit Butter Dejtriden, mit fein geriebenem
Brodte oder gejtofenenmt Jwiebad allenthalben
inwendig wohl Dejtreut, dann das Angefdla-
gene Dinein gethan und mit guter BVorfidtig-
feit unten und oben mit langjamen  Feuer
gar gebaden. Wenn Jie gav ijt, und man fie

| aus der Form maden will, fo muf man Jie

an dem Rande herum und um die Pfeife ober
Rohre der’ Form mit einenm ditnnen  Mefjer
ein wenig jadyte andriiden, und die Torte ein
wenig Heben, daf fie jid) aud) wnten, jo viel
wie . mbglidy ein wenig 1ofet, dann eine flade
Sdhitfjel mit einem fladjen Teller bdarauf, fol=
den mit der Form ujammen umgefehrt auf
einem Tifdye ein paavmal niedergejtofjen, dod
aljo, baf man die Form und Sdhiiffel ue

Jammen - fefthdlt, und bdann die Form fadte

und Dbehende abgezogen, die Torte mit einem
grofen platten Teller - wieder wmgetehrt und
pamit in eine Sdiiflel gefeht; fo ift fie vedht
und fddn.
. ® .
Gine beredhtigte Warnung.

Weil der Nahrwert der Vanane und des Cacan
allgemein befannt und t}umentlid) die Jujamumens
febung mit anderen widytigen Wnfbaujtoffen in
vollendetitem MaBe gelungen ijt, hat fid) das
newe  Kraft= und  Stirtungsmittel Banago

findet aber fofort Nadhahmer und bereits wer-

den hier und dort allerlei Bananen-Cacaos

Ctwas  gutes.

! offen obder verpadt unter irgend einem Namen,
meijtens 3u oiel hoheven Preifen, angepriefen.

Jn ihrem eigenen Jnterefje adte die Haus-
frau darvauf, nur edtes Banago in verjdlojjenen
Original=Pateten von 250 Gramm 3u 95 Cts.
3u erDalten. Daneben gibt es eine Spejial-
padung von 5 Kilogramm Nettoinhalt fiiv Spi-
taler, SKlinifen wnd  Penfionen. Banago ijt
mehr als eine gewdhnlide Mijdhung von Ba-
nanenmehl und Cacao, denn die Banane wird
durd) fompliziertes DBerfahren fermentdtio auf-
gefdloffen, bdamit Jie Jid) gdn3lid) abjorbiert
und die_ftopfende Wirfung des Cacao aufhebt.
Cine wifjenjdaftlid) erprobte Beigabe von Phos-
phaten und Calciumialzen, jowie Trauben- und
Rohrguder erhdoht Dden geundheitlidjen Wert.
Su allen bei{eren' Lebensmittelgejdydften qr=
perer Ortidajten ijt Banago Deute [dhon fiuf-
lig, wo nidt, weift die Fabrii Bezugsquellen
nady. Ausgiebige Probemulter Toftenfrei durd) bdie
Fabrit Nago, Nahrmittel-Werte A.-G. Olten.

(]

Riidyen-Rezept.
Rentaur-Hafergriigbret mit Swetjchgen.
Butaten: 200 Gramm Rentaur-Hafergritpe,

50 Gramm Fett, /2 Liter Waffer, 12 Liter Milch,
50—100 ®r. Buder, 1 Teller jrifche, ausgefteinte
oder gedOiute eingetvcichte Jroetjchgen.
.8u‘5erextung: Die Kentaur- Hajergriipe
rivd im Fett gevdftet und mit Waffer abgeldicht.
Der Brei wird unter Beigabe der Milch 34+ bis
1 Stunde getocht. U2 Stunve por dem Antichten
wevben die Broetihgen beigegeben und gesuctert.
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