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Srau und Haus

PRAKTISCHE HANDARBEITEN, ERZIEHUNGSFRAGEN, KUCHEN-REZEPTE

Cinfache Kleidden.

Bon L. B.

Ein Rleid ausd Leinen ift ein Herrliches Getvand fitr die Sommertage.
Bwar gerdriictt Leintwand gerne, dad ift wabhr;

leicht mieder aufbiigeln — und in der Wafche wird gute Leinrand, fei
fie nun reif oder wajdecdht farbig, eigentlich immer fchoner. So darf
man rwofl fagen, daf Leinentleider gute Rinderfleiber find, in denen
fie fich ohne Sorge tummeln diirfen. Anch junge Mibdchen tragen gerne

3u Gpiel und Sport, ald8 Wanbdertleid den Leinenrod, bdie BVloufe aus
LQeinwand. Fiic joldhe Boede find nebenftehende drei Kleider berechnet.

Rleid mit leicht anfchliegendem Leibchen und gereihtem NRockteil.
Hanbdgerwobene Halbleinenbdnber {ind ald Hald- und Armlochbegrenzung
und audy dem Rocfe aufgejiumt. Dasg Hellrote Band, begleitet bon einem
jhmalen Ranbde. Blau (3rvei Binbder find fibereinander gelegt) gibt bem weifen
Rleibe eine frofliche Note, dabet fitgt fich die Garnitur jchon ind Gange ein.

Bum atveiten Rleide wurde blaue Leinwand verarbeitet, der Rocfteil

born und Hinten in Falten gelegt und dem Oberteil, der in Kimonoform
ohne Achfelnaht gugefchnitten ijt, angefiigt. Eine in der Jeichnung gang
einfach geBaltene Kreusfticterei begleitet den Haldausjdhnitt. Durch das

doch laft fie fich auch
etwad perzerct.)

Aermelbiindchen rerden die angejdhnittenen Avmel zu einer Art Puff-
drmeldgen, (Die Form der Kleides ift leider durch unvichtigesd Aufheften

Dasd lepte RKleid ift ald Jumper - Kleid gearbeitet. Der Roct vorn
in Falten gelegt mit Gummizug oder Gejtdltchen fertig gemacht. Die
Bloufe hat Kimonoform mit abgefchrigter Achiel.

Faltchen an der
Borderachfel. Die mwirtungdvolle Schmiit-
fung ift durd) Voiletechnif, Eingiehen

von farbigen Fdben — vot, hwars, gelb — entftanden. An bden
nod) offenen Bloufenteilen ift boverft die Durchzugsdarbeit ausgefiihrt,
dann Ndhte und Saum gemacht. Querftreifen, die borfer ebenfalld die
eingezogerne %eralegung befommen Haben, fafien Hald und Aermelfanten
ein. Die Bloufe diefed jiveiteiligen Rleided fann gut auch fiix fich zu
eintem Wollroct getragen tverden.

_ Diefe Rleidchen in Wollftoff, ohne oder mit eingefepten Aermeln,
find aierlich und leicht ausfiihrbar.

Frijdhe Friidte.

Virnentompott Gejddlte, Dhalbierte,
oot Kernhaus Dbefreite Birnen fodt man in
Walfer mit etwas rotem Wein, Juder, Jimt
und einigen Loffeln Johannisbeergelee Fugededt
weid). Dann hebt man die VBirnen Deraus,
[agt den Saft didlid) einfodjen, fillt ihn dar-
iiber und ferviert redyt falt.

Gefitllte Wepfel. Abgeriebene Wepfel
werden unten etwas abgejdnitten, damit jie
gut jtehen und leidyt ausgehophlt. Dann mengt
man  Himbeer-, Johannisbeer- oder WApritofen-
fonfitice mit 1—2 Loffel Paniermehl, gerie-
benen Manbdeln und Juder und fillt dies in
die Wepfel. Diefe fjtellt man nebeneinander in
eine gebutterte Form, gieht etwas Wajjer da-
3u, iiberftreut mit Juder und badt im Ofen,
bis bdie epfel weid) find, obhne da fie zer-
fallen. Dann feht man auf jeden Apfel einen
Loffel gefdhlagenes, gegudertes Eiweil und jtellt
nodymals in den Ofen, bis das Ciweily brdun-
lid) ijt.

Jwet{dgenmus.
den abgerieben, ausgefteint wund mit o—1
Glas Waffer redht weid) gefodht. Dann preft
man die Jwetjhgen durd) ein Sieb, fodt fie
mit i Butter gerdjteten Brotjtiiddyen, Juder,
Jimt  und - Jitronen oder  Orangenjdale
red)t durd) und rvidhtet an.

Die Jwetjdygen wer-

Melonenfaltidale. 1o Pfund redt
reife Melone wird in tleine Wiirfel gejdynitten,
diefe mit feinem Juder Dbejtreut, mit dem Sajt
einer Jitrone vermengt und 3—4 Stunden 3u
gededt jtehen gelajjen. Dann giet man 1—2
Gldfer Apfelwein bdaviiber und ridytet in eine
mit Mafednli oder Bisquits ausgelegte Glas-
fhale an.

Frudtidale.  Cinige Pfirjide und
Pilaumen werben entfernt, flein gejdnitten und
sujammen mit  verfdnittenen, weidhen Birnen
und einer Handooll Traubenbeeren vermengt.
Diefe  Frudtmafje gibt man lagenweife mit
Juder und gejdlagenem Rahm in eine Glas-
jhale und garniert mit Hippen und gangen
geguderten Him= oder Brombeeren.

Quittenjdnee. Werjdnittene, entfernte
Quitten fodht man mit Wajjer Dbededt red)t
weid), prept Jie durd) ein Gieb, und wverrithrt
den Brei mit 2—3 fejt gejdhlagenen Ciweil
und dem nbtigen Juder. Man Jefit das Riihren
mindejtens 1o Stunbe fort, ridtet an und
vergiert mit Gtiiddyen von  Johannisbeergelee.

Brombeerfompott.  Juerft mnimmi
man die groBen Beeren von bden fleinen und
verquetjht Teftere 3u Vrei. Dann rithrt man
Suder dazu und fodyt 10 Minuten. Die grofen
Beeren werden beigefilgt und alles nad) einigen
Minuten angeridytet. Ra.

$Hollunbderfaft.

Die abgejupften, gewajdenen, gut reifen
Beeren werden mit wenig Wajjer aufs Feuer
gegeben und jo lange gefodht, Dbis fie 3u-
jammenfallen und geniigend Saft gegeben
Daben. Dann giegt man den Brei in einen
freibangenden Leinenjad (feftmaden am umge-
ftitlpten Stubl), lakt den Saft obhne 3u Prefien
in ein daruntergejtelltes Gefdl laufen und fiillt
ibn dann in Flajden. Diefe werden wie ge-
wohnlid) fterilijiert.

O]

Hollunderfirup.

1 Kilogramm abgezupjte Beeren gibt man
in  den  Leinenbeutel, bereitet eine Juder-
[Bjung von 1 Liter Wajjer und 300 Gramm
Juder und jobald diefe gut gefod)t, legt man
den gugebundenen Beutel mit den Beeren in
die Rafjerolle. Nad) 10—12 IMinuten Kod)-
3eit wird der Sad Derausgenommen und ab-
tropfen gelajjen.  Den  erbaltenen flaren Gi-
up filllt man Heif in vorgewdrmte Flajden,
verjdliept diefe fofort, dreht fie um wund laft
fie in Ddiefer Gtellung erfalten. Die 3uriid-
Dleibenden Beeren Todt man mit Juder ein
und bewabrt jie in Gldfern als Konfitiive auf.

Cr.
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