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3rau unb S)auô
PRAKTISCHE HANDARBEITEN, ERZIEHUNGSFRAGEN, KÜCH EN - REZEPTE

®ef)äfcettes SroeaterU für $iitber bis gu 10 Sauren.

9Raterial: 2 Knäuel Striclgain H.C. Nr. 30/8 rot 905

1 Knäuel ©tridgarn H.C. Nr. 30/8 faumon 911

1 Knäuel ©tricfgarn H.C. Nr. 30/8 Beige 915

91u8fügrung: 9Ran gäfclt mit rot 2 gleiche Seile. Slnfglag je 120 Suftmafgen,

breite je 50 Souren.
9tagger werben bie einjclnen Seile Wie folgt umgäfett:

1. Sour fefte SRafdjen in tot
2. „ Stäbchen in beige

3. „ fefte 9Rafgcn in rot
4. „ fefte 9Rafgen in faumon
5. „ Stäbchen in beige

6. „ ©täbgen in faumon
7.

^
— ©täbgen in faumon

8.
"

fefte äRafgen in faumon

9.
"

fefte SKafdjen in faumon

Siir ben öalSauöfgrtitt werben an beiben Seilen bie mittleren 20 Souren ftei gelaffen.

Dtagger werben bie Seite auf ber Stgfet unb auf beiben Seiten pfammengenägt.

Sûr bie Siermel lägt man gu beiben Seiten 14 cm offen. Sie SIermel befiel,en aus 4

Souren, bie Wie folgt gearbeitet werben :

1. Sour Stäbgen in rot
2. „ fefte SRafgen in faumon

3.
"

fefte SKafgen in beige

4. „ fefte 9Rafgen in faumon

9ilë üibfglug werben unten am ©weaterli nog 2 fefte Souren in faumon gearbeitet.

Um ben <pal8au§fgitt wirb ebenfalls eine fefte Sour in biefer garbe gemacht.

g=sSiag&g6lfi=&gacgag6>G=sgC)ff==ggC)(55s=0

Sür BausDalt und KüdK.

9leue Spargelgerigte.
Spargel auf baprifge 91 rt. 4 fleine

SSrötgen (SBeggli) fgneibet man in SBürfel unb
übergießt fie mit 'At Siter 9Rilg, bie mit Saig unb
2 Eiern Oerrtibrt würbe. 9fag längerem Stegen
bäcft man au8 ber DCRaffe eine biete Omelette,

gn Stüde gefgnittene Spargeln bat man rneieb

gefügt. Sann lägt man SButter fgmelBen, rügrt
etwas 9RegI hinein, löfebt mit ©pargelwaffer
unb fügt bie ©pargeln bei. Sie Omelette richtet

man auf eine groge «platte an, gibt bie ©pargeln
barauf lägt etwas burgjiegen unb feroiert-
Sin auSgejeicbncteS Entrée bei grögeren Effert,

wenn ©ebinfenfebeiben baju gereicht werben.

©ebacfenerSpargel. Siebe, jarte. gefgälte
©pargeln werben ®/< weig gefügt unb gut ab'
gegoffen. 9lu8 3Regt V« a33ctßrocin, 2 Eg-
(öffel Oliüenöl unb ettuaS tnodfjt wan ctrtcn

aSadCteia, wenbet bie ©pargel barin, bädt fie in
beigem gett fgwimmenb golbgelb unb fermert
fie mit gegaetter «ßcterßlie beftreut.

Spargelgemüfe. ©efgäiten, in Stüde
gefegnittenen Spargel fgmort man in etgrog
Sutter gegaetter ißeterfilie, Kerbel, QroieBcl,

©alj unb Pfeffer 20 äRinuten. Sann gießt man
'/< Siter gleifcgbrügc bap unb bünftet bte

©pargel ooHenbS weig. ©ie werben ogne gwtebel
angeriegtet.

©pargel unb 9Î e i 8 im Ofen. 2 Soffen
gereinigter Steië wirb in ©aljwaffer bief unb weieg

gefolgt unb mit Sutter Betrügt. Qarte Spargel
fgneibet man in 3 — 4 cm lange ©tücte unb
foegt fie in Saijwaffer weieg. Sutter lägt man
geig werben, rügrt 2—3 Söffet Somatenpüree
bap unb öerfoegt mit etwa« ©pargelwaffer ju
btdEer Sauce. 92un gibt man bie §älfte beê Seifeë
in eine gebutterte gorm, legt bie Oertropften
©pargeln barauf, giegt bie Somaten barüber
unb füllt ben «Jieft SRcië barauf. Siefer wirb
glatt geftriegen, mit biet Sutterfiüctcgen belegt,
mit «Reibfäfe beftreut unb im Ofen gebaefen.
?luêge^cicgneteë ©erigt für fleifcgloje Sage.

©pargeleier. garten /Spargel todgt man
in wenig ©aljwaffer jiemlig weieg, rügrt jwei
Söffelcgcn glatt geriigrteâ fjjïegl, 9Ru8fat unb
ctwaê gleifcgeïtratt bagu, lägt langfatn auffoigen
unb fügt bann 3 — 4 gefdglagcne frifdge Eier
baju. Ogne p fDcgcn lägt man auf fleinftem
geuer bie Eier feft werben, ridgtet bann an,
geftreut aûeë mit gewiegtem gefügtem Scginlcn
unb legt fleine, gebaefene Kartoffeln runb gerum.

©pargelfalat. 3 Süffel Oel werben mit
Senf, ©alj, 1 Söffet Effig, 1 Söffet gitronenfaft,
gewiegten Kräutern unb 1 Eigelb gut berrügrt
unb weicggefodgte, berjgnittenc ©pargeln bat'in
oermengt. 9Ran trägt in einem Kranj Kreffe-
falat auf.

©pargel mit Karotten, ©efgabte, junge
Sübcgen werben^ galbiert, Spargel gefegätt unb
in fingerlange ©tücfe gefdgitten. 3n ©aljwaffer
toegt man beibe pfammen weiig. Sann bereitet
man au8 Sutter, SJiegl, Srügmaffer unb Sagrn
eine fämige Sauce, berrügrt fie mit einem Ei*
gelb, fügt bie bertropften ©emüfe bei, lägt geig
werben, ogne p focgen unb riegtet an.

Ra.
©

©eftridtet Jumper für Heilte 9tRäb<f,cn.

9Rait ftrieft ben Ofumper mit weiger ober
farbiger SBoIle nur regt uttb beginnt ben
SRüdenteil am untern «Raub mit 75 9Rafd,ett
uttb ftrieft I;in=

_

unb gergegenb 190 Nabeln
bis Bunt ßals ginauf. Sann nimmt matt bie
erften 20 Slabeln auf eine apartige Strict*
ttabel, lettet bie mittleren 35 9Rafgen ab unb
ftrieft mit ben legten 20 9Rafgen nog 20
Stab ein für ben Ülgfelteil; bann abfetten. Sie
attbere DIgfel ift mit ben erften 20 9Ra*
fgen in ber

_
gleigett SBeife 3U (triefen, gjür

ben Sßorberteil beginnt man tniebetum am un*
tern Staube mit 75 DRafgett unb ftrieft 130
9Rafgeit bis 3um SBeginn bes Stusfgnittfgliges.
Sann teilt man bie ülrbeit in ber SOÎitte in
jtoei Seile, ftrieft auf jebem ber Btoei Seile
60 Dtabeln bis 311m galstanbe, lettet bie 9Ra*
[gen wie beim ßalsteil ab unb arbeitet nog
20 Stabefn auf ben äugern 18 SRafgen für
bie Ütcgfcfn. Sic Wermel beginnen am obern

Stanbe mit 50 fötafgen. Stagbem gilt* unb
gergegenb 20 Oiabeln geftridt finb, beginnt bas
îlbnegmen (b. g. bie 2. unb 3. fouiie bie britt*
unb 3u>eitlegte Sötafge ber Dtabel regt 3U«

fammenftriefen). Sie 21. «Habel mit Ulbnegmen,
15 ütabeln ogne TIBnegmeii. Sas 9Ibnegmen
toiebergolt fig mit 15 Stabcln 3n>ifgenraum bis
nog 38 SRafgcit norgaitben finb. 9Jtit biefen 38
IDtafgen werben 110g 10 Dtabeln reegt unb 20
Stabcln abtnegfelnb 1 ffltafge regt unb 1 SJtafge
lin! für bie SJtangettcn geftrieft. Samt nägt
man bie îtermel*, SIgfel* uttb Seitemtägte 311*

famnten unb nntgätfeft bcit §afsgaitg mit einer
Stäbgen* uttb Suftmafgcntour, fo bag eitt
fgntales Seibenbanb ginburggeBogcn werben
famt, bas 311 einer Utafgc gebttttben wirb.

E. 9t. (nag $.)

I Prakliscbe Ratscftläsc

93eim Steinigen bcö Oclanftridjeë itt
Kügc unb Sabejimmcr fann man aücn Sdgmuft
leießt entfernen, wenn man bem Seifcnwaffer
etwaë Sgfol (Slorftgt!) jufegt. SJtit einem in bie
Sauge getaugten ©gmamm fägrt man über
ben Ülnftrig, bog mug fofort mit reinem SBaffer
naggefpült Werben, bamit fig nigt gierten unb
Streifen biibcn.

908eiße 3eHuIoibfämmc reinigt man,
inbent man fie mit Salmiafgcift abreibt unb
mit weigern Sebcr ober Sug nagpotiert.

Emaillierte Eimer ober S ö p f e, bie
ur.bigt geworben finb, laffen fig meift wieber
reparieren. ®ä gibt baju einen befonberen Kitt
ben man in bie «Rijjcn ftreigt unb troefnen
lägt, bebor man bett ©egenftanb wieber in ©e-
brattg nimmt. 3ft ber 93obcn eines SopfcS bürg-
gebrannt ober ber eine? Eimers, einer ©icglanne
ufw. burggeroftet, fo (ognt e§ ftg, einen Erfng
bürg ben Spengler anfertigen 31t laffen.

Kaffeeflccïcn auê Sifgtügern ber»
f g w i n b e n bürg iöetupfen mit gereinigtem
©Ipcerin unb barauffolgcnbem 9luëwafgcn in
lauwarmem Sßnffer.

Frau und Haus

Gehäkeltes Sweaterli für Kinder bis zu 10 Iahren.

Material: 2 Knäuel Strickgarn U.S. Kr. 30/3 rat MS

1 Knäuel Strickgarn IDS. Kr. 30/8 saumon 9l1
1 Knäuel Strickgarn »L. Kr. 30/8 beige 915

Ausführung: Man häkelt mit rat 2 gleiche Teile. Anschlag je 120 Luftmaschen.

Breite je S0 Touren.
Nachher werden die einzelnen Teile wie folgt umhäkelt:

t. Tour feste Maschen in rot
2. „ — Stäbchen in beige

3. „ feste Maschen in rot
4. „ — feste Maschen in saumon

5. „ — Stäbchen in beige

k. „ — Stäbchen in saumon

7. — Stäbchen in saumon

8. ,' — feste Maschen in saumon

g.
"

^ feste Maschen in saumon

Für den Halsausschnitt werden an beiden Teilen die mittleren 20 Touren frei gelassen.

Nachher werden die Teile auf der Achsel und aus beiden Seiten zusammengenäht.

Für die Aermel läßt man zu beiden Seiten 14 cm offen. Die Aermel bestehen aus 4

Touren, die wie folgt gearbeitet werden:
1. Tour — Stäbchen in rot
2. — feste Maschen in saumon

3. feste Maschen in beige

4. „ — feste Maschen in saumon

Als Abschluß werden unten am Sweaterli noch 2 feste Touren in saumon gearbeitet.

Um den Halsausschitt wird ebenfalls eine feste Tour in dieser Farbe gemacht.

5ür kausdalt uncl Küche.

Neue Spargelgerichte.
Spargel auf bayrische Art. 4 kleine

Brötchen «Weggli) schneidet man in Würfel und
übergießt sie mit Vr Liter Milch, die mit Salz und
2 Eiern verrührt wurde. Nach längerem Stehen
bäckt man aus der Masse eine dicke Omelette.

In Stücke geschnittene Spargeln hat man weich

gekocht. Dann läßt man Butter schmelzen, rührt
etwas Mehl hinein, löscht mit Spargelwasser
und fügt die Spargeln bei. Die Omelette richret

man aus eine große Platte an, gibt die Spargeln
darauf läßt etwas durchziehen und serviert.

Ein ausgezeichnetes Entrée bei größeren Essen,

wenn Schinkenscheiben dazu gereicht werden.

Geb ackener S P a r gel. Dicke, zarte, geschälte

Spargeln werden ^/« weich gekocht und gut ab-

gegossen. Aus Mehl >/- Liter Weißwein. 2 Eß-

lössel Olivenöl und etwas Salz macht man einen

Backteig, wendet die Spargel darin, bäckt sie in
heißem Fett schwimmend goldgelb und serviert
sie mit gehackter Petersilie bestreut.

Spargelgemüse. Geschälten, in Stücke

geschnittenen Spargel schmort man in cigroß
Butter gehackter Petersilie. Kerbel. Zwiebel.
Salz und Pfeffer 20 Minuten. Dann gießt man
V-i Liter Fleischbrühe dazu und dünstet die

Spargel vollends weich. Sie werden ohne Zwiebel
angerichtet.

Spargel und Reis im Ofen. 2 Tassen

gereinigter Reis wird in Salzwasser dick und weich

gekocht und mit Butter verrüht. Zarte Spargel
schneidet man in 3 — 4 cm lange Stücke und
kocht sie in Salzwasser weich. Butter läßt mau
heiß werden, rührt 2—3 Löffel Tomatenpüree
dazu und verkocht mit etwas Spargelwasser zu
dicker Sauce. Nun gibt man die Hälfte des Reises
in eine gebutterte Form, legt die vertrvpstcn
Spargeln darauf, gießt die Tomaten darüber
und füllt den Rest Reis darauf. Dieser wird
glatt gestrichen, mit viel Butterstllckchen belegt,
mit Reibkäse bestreut und im Ofen gebacken
Ausgezeichnetes Gericht für fleischlose Tage.

Spargeleier. Zarten .Spargel kocht man
in wenig Salzwasser ziemlich weich, rührt zwei
Löffelchen glatt gerührtes Mehl, Muskat und
etwas Fleischextrakt dazu, läßt langsam aufkochen
und fügt dann 3 — 4 geschlagene frische Eier
dazu. Ohne zu kochen läßt man auf kleinstem
Feuer die Eier fest werden, richtet dann an,
bestreut alles mit gewiegtem gekochtem Schinken
und legt kleine, gebacken? Kartoffeln rund herum.

Spargelsalat. 3 Löffel Oel werden mit
Sens, Salz. 1 Löffel Essig. 1 Löffel Zitronensaft,
gewiegten Kräutern und l Eigelb gut verrührt
und weichgekochte, verschnittene Spargeln darin
vermengt. Man trägt in einem Kranz Kresse-
salat auf.

Spargel mit Karotten. Geschabte, junge
Rübchen werden halbiert, Spargel geschält und
in fingerlange Stücke geschitten. In Salzwasser
kocht man beide zusammen weich. Dann bereitet
man aus Butter. Mehl. Brllhwasser und Rahm
eine sämige Sauce, verrührt sie mit einem Ei-
gelb, fügt die vertropften Gemüse bei, läßt heiß
werden, ohne zu kochen und richtet an.

sta.
S

Gestrickter Jumper für kleine Mädchen.
Man strickt den Jumper mit weißer oder

farbiger Wolle nur recht und beginnt den
Rückenteil am untern Rand mit 75 Maschen
und strickt hin- und hergehend 190 Nadeln
bis zum Hals hinauf. Dann nimmt man die
ersten 20 Nadeln auf eine apartige Strick-
nadel, kettet die mittleren 35 Maschen ab und
strickt mit den letzten 20 Maschen noch 20
Nadeln für den Achselteil; dann abketten. Die
andere Achsel ist mit den ersten 20 Ma-
scheu in der gleichen Weise zu stricken. Für
den Vorderteil beginnt man wiederum am un-
tern Rande mit 75 Maschen und strickt 130
Maschen bis zum Beginn des Ausschnittschlitzes.
Dann teilt man die Arbeit in der Mitte in
zwei Teile, strickt auf jedem der zwei Teile
69 Nadeln bis zum Halsrande, kettet die Ma-
scheu wie beim Halsteil ab und arbeitet noch
20 Nadeln auf den äußern 13 Maschen für
die Achseln. Die Aermel beginnen am obern

Rande mit 50 Maschen. Nachdem hin- und
hergehend 20 Nadeln gestrickt sind, beginnt das
Abnehmen (d. h. die 2. und 3. sowie die dritt-
und zweitletzte Masche der Nadel recht zu-
sammenstricken). Die 21. Nadel mit Abnehmen,
15 Nadeln ohne Abnehmen. Das Abnehmen
wiederholt sich mit 15 Nadeln Zwischenraum bis
noch 38 Masche» vorhanden sind. Mit diesen 38
Maschen werden noch 10 Nadeln recht und 20
Nadel» abwechselnd 1 Masche recht und 1 Masche
link für die Manchette» gestrickt. Dann näht
man die Aermel-, Achsel- und Seitennähte zu-
sammen und umhäckelt den Halsgang mit einer
Stäbchen- und Luftmaschentour, so daß ein
schmales Seidenband hindurchgezogen werden
kann, das zu einer Masche gebunden wird.

E. R. (nach V.)

^ praklische kalscdläge

Beim Reinigen des Oclan st riches in
Küche und Badezimmer kann man allen Schmutz
leicht entfernen, wenn man dem Seisenwasser
etwas Lysol (Vorsicht!) zusetzt. Mit einem in die
Lauge getauchten Schwamm fährt man über
den Anstrich, doch muß sofort mit reinem Wasser
nachgespült werden, damit sich nicht Flecken und
Streifen bilden.

Weiße Zelluloidkämmc reinigt man,
indem man sie mit Salmiakgeist abreibt und
mit weichem Leder oder Tuch nachpoliert.

Emaillierte Eimer oder Töpfe, die
undicht geworden sind, lassen sich meist wieder
reparieren. Es gibt dazu einen besonderen Kitt
den man in die Ritzen streicht und trocknen
läßt, bevor man den Gegenstand wieder in Ge-
brauch nimmt. Ist der Boden eines Topfes durch-
gebrannt oder der eines Eimers, einer Gießkanne
usw. durchgerostet, so lohnt es sich, einen Ersatz
durch den Spengler anfertigen zu lassen.

K a s s e e f l e cke n aus Tischtüchern ver-
schwinden durch Betupfen mit gereinigtem
Glycerin und darauffolgendem Auswaschcn in
lauwarmem Wasser.
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