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SFrau und Haus

PRAKTISCHE HANDARBEITEN, ERZIEHUNGSFRAGEN, KUCHEN-REZEPTE

Gehiikeltes Sweaterli fiir Kinder bis gu 10 Jahren.

Matevial: 2 Kniuel Stridgarn H.C. Nr. 30/8 vot 905
1 Rnéuel Gtridgarn H.C. Nr. 30/8 faumon 911
1 ®néuel Stricgarn H.C. Nr. 30/8 beige 915

Auasfiahrung: Man atelt mit vot 2 gleiche Teile. Anjdhlag je 120 Luftmafjchen,

Breite je 50 Touren.

Nachher werden Ddie eingelnen Teile tie folgt umbdtelt :
1. Tour — fefte Mafchen in rot
— Gtibdjen in beige
jefte Mafchen in vot
fefte Majchen in fjaumon
Stibchen in beige
Stabchen in jaumon
Stabchen in faumon
fefte Mafchen in faumon
fefte Mafchen in jaumon
n Teilen bie mittleven 20 Touven frei gelafjen.
fel und auf beiden Seiten zufammengendbt.

Fitr die Aermel [aft man zu beiden Seiten 14 cm offen. Die Aermel beftehen ausd 4
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Fiiv den Haldausichnitt werden an beibde
Nachher rwerden bie Teile auj der Ach

Touren, die wie folgt gearbeitet werden:

1. Tour — Gtdbchen in vot
2 = fefte Mafchen in faumon
— fefte Mafjchen in beige
= fefte Mafdjen in jaumon
A3 Abfhlup twerden unten am Sweaterli nod) 2 fefte Touven in jaumon geavbeitet.
Um bden Haldausichitt wivd ebenfalld eine fefte Tour in diefer Farbe gemacht.
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eue Spargelgerichte.

Gparvgel auf bayrifdhe Avt. 4 fleine
Brithen (Weggli) fchnetdet man in Wiirfel und
{ibergiefit fie mit /s Liter Mildh, die mit Salz und
9 @iern perriifrt rwurde. Nach ldngerem Stehen
pactt man aud der Majje eine Ddicte Omelette.
Sn Gtitcte gefchnittene Spargeln hat man reid
gefocht. Dann [Eht man Butter jdhmelzen, vithrt
etrond ERehl hinein, [6icht mit Spacgetmafier
und fiigt die SGpargeln bei. Die Dmelette vidyret
man auf eine grofe Platte an, gibt bie @pargc{n
bavauj, laft ctroad bdurchaiehen und ferviert.
Gin ausgeseichnetes Entrée bei grigeren Efjen,
wenn Gchintenfcheiben dazu geveicht roerden.

Gebacdener Sparvgel. Dice, zarte, gejchdlte
Gpargeln werden 3/ weid) gefodt und gut ab-
gegofien. Aus Mehl /s Liter Weifwein, 2 Cf-
[Bffel Dtivensl und etrwas Saly macht man einen
Badteig, wenbdet die Spargel darin, bt fie in
Beifiem et jchoimmend goldgeld und ferviert
fie mit gehactter Peterfilie beftreut. )

Gpargelgemitfe. Gefdidlten, in titcte
gefchnittenen Spavgel jdmort man cigrofh
Butter, gehactter Peterfilie, ferbel, Fwiebel,
Galz und Pieffer 20 Minuten. Dann gieft man
Vs Qiter Fleijebrithe bdagu und Ddimjtet Ddie
Spargel vollends teich. Sie werden ohne Bwiebel
angerichtet. B

Gpavgel und Reis im Dfen. 2 Zajjen
gereinigter Reid wird in Salzwaffer dic und weidh
gefocht und mit Butter verriiht. Barte Spargel
ihneidet man in 3 —4 cm lange Stiicte und
focht fie in Salzmwajjer teich. Butter (Gt man
Beify roevben, vithrt 2 — 3 Cpffel Tomatenpiirée
bazu und verfocht mit etwad Spargelwafier zu
bicter Sauce. Nun gibt man die Hdlfte des Neifed
in eine gebutterte Form, legt bdie bertropften

Gpargeln davauf, giept die Tomaten bdaritber |3

und fillt den Neft NReid davauf. Diefer wird
glatt geftrichen, mit viel Butterftiictchen belegt,
mit Reibfafe beftreut und im Ofen gebacten.
Nusgezeichnetes Gevicht fiiv fleifchlo’e Tage.

©Spargeleier. Farten ;Spargel focht man
in wenig Galzwafjjer ziemlich weich, vithrt et
Liffelchen glatt geriihrtes Mehl, Mustat und
etwas Fleifchertratt dazu, liht langjam auffochen
und fiigt dbann 3 — 4 gejchlagene frijche Cier
dagu. Ohne zu fochen lGft man auf Eleinftem
Feuer die Eier feft werden, richtet bdann an,
beftreut alled mit getiegtem getochtem Schinten
und legt tleine, gebactene Rartoffeln rund Herum.

Gpargelfalat. 3 Lojfel el twerden mit
Senf, Salz, 1 Loffel Effig, 1 Loffel Jitronenfaft,
gemwiegten Rrdutern und 1 Cigelb gut berviihrt
und weichgetochte, verichnittene Spargeln darin
vermengt. Man tragt in einem Krany Krefje-
falat auf.

Spacgel mit Ravotten Gejhabte, junge
Riibchen werden Halbiert, Spargel gefchdlt und
in fingerlange Gtiicte gefchitten. Jn Salzwafjer
focht man beide gujammen weich. Dann beveitet
man aud Butter, Mehl, Brithwajjer und Rahm
eine famige Gauce, verrithrt fie mit einem Gi-
gelb, fitgt die bertropjten Gemiife bei, [&ft Heify
werden, ohne zu fochen und richtet an.
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Gejtridter Jumper fiie feine Madden.

Man  jtridt den  Jumper mit weiker obder
farbiger Wolle nur vedht und Deginnt den
Riidenteil am untern Rand mit 75 Mafdyen
und Jtridt  hin= und DHergehend 190 Nadeln
bis zum $Hals hinauf. Dann nimmt man dic
erfen 20 Nabdeln auj eine apartige Strid-
navel, fettet die mittleren 35 Majdhen ab und
jiridt wit den lehten 20 Mafden nod) 20
JNabeln fiir den Adyfelteil; dann abtetten. Die
andere Adfel it mit den erjten 20 Ma-
jen in der gleiden Weije zu jtriden. Fiir
den Borberteil beginnt man wiederrm am un-
tern Slanbp mit 75 IMajden und jtridt 130
Majdjen bis gum Beginn des Ausidnittjdlites.
Dann_teilt man bdie Arbeit in der Mitte in
wei Teile, jtridt auf jedem Dder Fwei Teile
60 adeln bis zum Halsrande, Tettet die Ma-
jen wie Dbeim  Halsteil ab und arbeitet nod
20 adeln auf den dufern 18 Majden fiir
pie Adfeln. Die Wermel Dbeginnen am obern

Rande mit 50 Majden.  Naddem hin= und
Dergehend 20 Nabeln gejtridt find, Deginnt das
‘lIbne\;men (d. h. die 2. und 3. jowie die dritt-
und jweitlegte  Majde der Nadel red)t 3u-
Jammenftriden). Die 21. Nadel mit Abnehmen,
15 Nabdeln obne WAbnehmen. Das Abnehmen
wiederholt Jid) mit 15 Nadeln Jwijdenraum bis
nod) 38 Majdyen vorhanden [ind. Mit diefen 38
NMafdyen werdben nod) 10 Nadeln red)t und 20
Nadeln abwedfelnd 1 Majdye redt und 1 Mafdhe
linf fiir die Mandpetten geftridt. Dann naht
man die Wermel, Adfel- und Seitennihte 3u-
fammen und umbadelt den Halsgang mit einer
Ctabden- und  Luftmajdentour, |o dafy ein
fdhmales Geidenband  Hindurdygezogen werben
fann; das 3u ciner Majde gebunden wird.
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Beim Reinigen desd Delanftriches in
Stitche und BVabegimmer tann man allen Schmup
leicht entfernen, wenn man bdem Geifenmwafjer
etroad 8yjol (Vorficht!) zufept. Mit einem in die
Lauge getauchten Schwamm fahrt man iiber
den Anitich, doch muf fofort mit reinem Wafjer
nachgefpitlt rerden, damit fich nicht Flecten und
Streifen bilden.
Weiffe Jelluloidtdmme veinigt man,

fndem man fie mit Salmialgeift abreibt und
mit weichem Leder oder Tuch nachpoliert.

EGmaillterte Cimer oder Topfe, bdie
unbdicht gerorden {ind, lafjen fich meift wieber
repavieren. €8 gibt dazu einen befonderen Ritt,
den man in bdie Ripen ftreicht und trocknen
(&R, bevor man den Gegenftand wieder in Ge-
brauch nimmt. Jft der Boden einesd Topfes durchs
gebrannt obder Dev eined Gimers, einer Gicftanne
ufro. durcdhgeroftet, fo (ohnt es fich, cinen Grjap
burd) den Spengler anfertigen zu lafjen.

Saffeeflecen aus Tifehtiichern ver-
fhwinbden durcdh) Betupfen mit gereinigtem

Glycerin. und davauffolgendem Ausmwajden in
lauwarmem Wafjer.
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