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Srau und Haus

PRAKTISCHE HANDARBEITEN, ERZIEHUNGSFRAGEN, KUCHEN-REZEPTE

Mobell der Firma Laplace, Montreuy.

200

Geftrichtes KRinderjickehen fiiv Kind von 3—4 Sahren.

18 tours
33 tours,
50mailles 22 tours
32 Maschen
32 mailles
16 maﬂE‘ [16Maschen
18 rours

18Gange [ vaschen 22 Gange

33 Gange

18 Géange

16 Mafchen ab.

Touren braucht.

‘Man macht 18 Touven mit Dden erften 85 Mafchen und fettet
hievauf beim Haldausfdnitt 16 Mafchen ab, nimmt nux die 85 Majden
der 3. Nabdel, macht cbenfalld 18 Touren unbd fettet am Haldausidynitt

Dany {hlagt man die 32 Majchen filx den Hald wieder an und
fteictt nun die 170 Mafchen, um die Aermel fertig zu machen, twas 18

Hievauf fettet man auf jeder Aermelfeite 50 Majchen ab und ftvictt

Matevial: 3—4 Knfuel Perlgarn H. C. Rv. 3.

Ausfithrung: Man beginnt am Borbevteil unten mit 70 Mafchen
unbd firickt 18 gevippte Touven, indem man 1 Majche glatt und 1 Mafche
traus ftrict, alfo 18 Nabdeln. )

Hievauf werben 33 Touren vder 66 Nabeln geftrict und zwar fo,
dap ein gvof gerippted Mufter entfteht. Hiesu fteickt man die exfte Nabdel
gang glatt, die 2. Nadel je 4 Mafchen glatt, dann 1 Mafdhe fraus,
wieder 4 Maijchen glatt und roieder 1 Majche fraud und fiahet fo fort
bi3 and Ende der Nabel. Die folgende Nadel ift wieder ganz glatt und
bie 4. Nabdel wieder je 4 Majchen glatt und 1 Mafhe fraus und fo
fagrt man mit dbem Mufter fort Hid zu den Wermeln, alfo 33 Touven.

Dann jhlagt man auf jeder Seite bev Nabdel fitv die Aermel 50
Majchen an. Nadhpem man 1 Tour geavbeitet BHat, ftrickt man’ 85
Majchen und legt die andern 85 Mafchen auf eine 3. Nabdel. -

fitc ben Ritcfen 33 Touren i zur Borditre, dbie man wieder eine Majche
glatt und 1 Majche traud ftridt, im Gangen 18 Touven, aljo 18 Nabeln.
Pievauf nimmt man die Randmafchen fitv die Wermelaufichldge auf
und firickt fie gerippt, alio 1 Mafche glatt und 1 Majche traus, im
Gangen 22 Touven, alfo 22 Nadeln.

Der fragen . wird allein filv fich und gevade geftrict, auch 1 Majche
glatt und 1 Mafche traus, im Gangen 70 Mafchen und 22 Touven,
alfo 22 RNabdeln. :

Bulept ndht man die Aermelnidhte auf der Kehrfeite ujaminen.
Den Haldaudjchnitt jchliefit man mit einer Lleinen, gerodhnlich gehilelten
Rovdel, an deren Ende man 2 Lleine Quaften befeftigt.

Man tann bdie BVordiivre unten am Jhcchen, fowie den Kragen
und bie Aermelaufichliige auch von einer andern Farbe ald das Jdcchen
fetbft ftricfen. Das Jdckhen Yann nach) Belieben auch gany glatt
geftricft rerden.

Z Fiiv den Haushalt Z
Winterproviant.

Nepfel aufzubemwalhren Die ’Zlepfel evs
dent efngeln in Papier gewicelt und in ein trof.
tened Faf oder in eine RKifte fhichtweife mit
Gand berpactt. Obenauf fommt eine dide Lage
Gand. Stefen jo bdie Wepfel an einem trocenen
Oct, fo find fie monatelang vor Fdulnig und
Einfchrumpfen gefchitpt, Natiivlich tonnen nur
fefleriofe Aepfel auf diefe Weife tonferviert rerden.

Cin anbered BVerfahren zum Anfbewahren bon
Aepfeln, BVirnen und Trauben: Gang gefunde
Fritchte werden an einev quer durch den feller,
oder in @Eftrich, Manfardengiminer gezogenen
Gdhnur fo aufgehdngt, daf fich die Fritchte nicht
beriihren. Diefed Berfahren bedingt veichliched
Ritjten. Auf bdiefe Weife bleiben bdie Friichte
lingeve Beit frifdh und gejund.

Sauertraut. Grofe, weifie Rabidtipfe rwers
den Halbiert, bon bden Gtorzen befreit und fein
gehobelt. Wuf 26 Rrvautidpfe bverwendet man
1 Pfund Salz und 2 Tafjen Wachholderbeeven.
Man legt dag RKraut jdichteniveife, ftreut Saly
nnd Beeven auf jedbe Lage, legt einige Rebens
blitter obenauf, dectt mit einem veinen iweifen
Tuch, bejchroert den Holzdectel mit einem fchroeren

Stein und verivendet dad Krvaut erft nach 11
Monaten. Wichentlich einmale muf der Schaum
abgenommen toerden.

Ronferbieven bon Tvaubenfaft. Dexv
audgeprefite €aft von teiffen Weinbeeven [iEht
man einige Tage {tehen. Auf 1 Pfund Saft
nimmt man 37 g Bucer, Locht beided auf,
f{chaumt ab, paffiert falt duvch ein weifed Tuch
und fitllt in tleine Flajchen und bewahrt vers
éorrtr teocfen  auf.  Grfrijchended Getriint fitv

Tante.

Quittengelee. 2 Dubend Quitten werden
abgevieben, flein gefdinitten und mit 2 Qiter
Wafjer unter geitweiligem Rihren aufgetocht.
Nach einiger Beit gibt man alled auf ein aus-
gefpannted Tuch und [AFt ohre Prefjen den
Gaft ablaufen. Auf 12 Liter Saft nimmt man
1 Pfund Bucter, focht zujammen bid die Gelee.
probe zu richtiger Dide evtaltet, fiillt in Gldfer
ein, ftreut Bucfer davitber und bverfdhliefit gut.

Melone in Juder. @ipe oder mehrere Me-
[onen wevben gefdhdilt, halbiert, bom Marte He-
freit, in Gtiicde gefdhnitten und einige Stunbden
in @ffig mariniert. Dann hebt man die Stiicke
Peraus, legt fie wiederum einige Stunben in
feinen Jucker, gibt den entftandenen Saft aufs
Feuer, fchaumt ab, gibt die Melorne, Jitronens
fchale, Jngioer, 2—3 RNelfen dazu, focht bdie
Srucht mipig roeich) und den Saft gut ein, il
mit Sngrer permifcht in Glafer und vevjchlieft.

Wiirmende Gefrinke.

Berner-Punfch. 300g Jucer twerden in
11721 Wajfer geldutert. Jn dent heifen Bucerfaft
gibt man 2 Gldfer Jamaifa-Rum und war
auf folgende Weife: Man fitllt einen filbernen
iffel mit Stitctaucker, Halt ihn {itber den Juclers
faft, gieBt dem NRum itber den Bucler, ziindet
ign an und (GRt auf diefe Weife den Rum in
den Juderfaft laufen. Wenn bder Jucter braun
und feft wird, muff man ihn exjeen. Auf diefe
Weife verflitchtigt fich ein grofer Teil des Alto.
hol3. Nady vbem Erlalten fiigt man der Flitfjigo
feit 1 Glad Reinwein, 1 Glas franz. Weifiwein
und 1 Glas Burgunder obder CHampagner bei.

SdmweizerePunjch. Jn 112 | Wafjer Locht
man 3 LOjfel NReid eine gute Stunde, dann
paffiert man dbad tochende Reidwafjer 3u 3 Lbffeln
Bitronenfaft, !/21 ftartem, gefiebtem Schwarze
thee und 1 Loffel Rum ober Arcal. K. R.

RKRentaur=Hafermehljuppe mit Somaten
und Sago.

Butaten: 100 Bramm RKentaur-Hafermeh!,
70 Gramm Fett, 1—2 Goffel Tomatenmus,
1 Hand voll Sago, 2—3 Liter Wafjer.

Bubereitung. Dag RKentaur - Hajermehl
witd mit dem Fett gut gerdftet; dann fige
man ba8 Waffer su, laffe die Suppe 20—30
Minuten Tochen, vithre das Tomatenmus Hingu,
pierauf den Sago und Ilafje noch 10 MWint. tochen.
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