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3tûu uttb S)aus
PRAKTISCHE HANDARBEITEN, ERZIEHUNGSFRAGEN,

SÇwtbenfeleibctyen gesäbelt

für 1—2 3aljrc.
SJÎaterial: 4 Sfnäuel ©trictqarn H. C.

3?>-. 30,8, meliert 991.
1 ffinäurl ©trtrfgartt H C.

9ir. 30/8, braun 930.

Sluäfübrung: SKan beginnt am untern
Dorbern SRanb beë ©ro-aters. SJiit braun
roeibm 130 -Dtafcßen (32 em) angefangen
unb 5 Stäbcbentnuren gearbeitet. Sie 6.
Siuur roirb mit meliertem ©am gemacht.
Bei ber 7. Sour beginnt ba§ SBürfct»
muftec: 5 ©täheßen meliert, 6 ©täbeßen
biaun, 15 Stäbeben meliert, 5 Stäbeben
braun, 15 ©täbeben meltert, ufro. Sie
8. Suur roirb gleich geaibeitet roie bie
7. Sec jeroeilê niebt gebrauchte Slrbeitë-
faben rotrb bureb bie g in*e Arbeit mit-
überßätelt. Sie 9 Sour roirb in meliert
gemacht unb bei ber 10. Sour werben bie
SBüifel berfegt: 15 ©täbeben meliert, 5
©täbeben braun, ufro. 11. Sour roie bie
10. Bon ber 12 Sour roteberbolt e§ fieb
bon ber 6. Sour an. ©o aibeitet man
bis 36 Sonrcn, bei ber 37. Sour häfelt
man nur bis sur SJÎttte unb roieber gurürf
für ben ©infcßmtt. Shcf) 3 Souren, alfo
bei ber 40. Sour, febtägt man 20 Wafeßen
an für ben ïlermel, bann arbeitet man
noch 12 Souren, läßt auf ber IpalSfeite
20 Stäbchen flehen für ben IçalSauSfcbnitt,
barjt tommen noch 9 Souren bis gur Slrfifel»
höbe. Sie 2. Hälfte roitb nun gleich g-aibeitet,
nur entgegengefegt. Sie beiben Seile werben nun
mit einet üuftmafchenfette Don 40 SJtafcßcn Der»

bunben, fob.ig 170 Stäbchen finb mit ben Slertneln.
Stun arbeitet man roieber gang bureb, Don bet

Slcßfelhöße 21 Steißen unb lägt bann auf jober

grauen, pfleget eure #änbe!
Sd)öne $änbe bei einer grau, — bas toil!

oiel leiten. Sie finb "befeelt, fpredjen eine
Spraye für fid), • nehmen ben Beobachter un»
roilltürlid). für fid) ein, Iaffen bas ©efül)l auf»
tommen, baff matt unter foldjen §änben ge»

borgen märe, fieiber ift Schönheit ber §änbe
eine ©abe, bie nicht allen in bie SBiege gelegt
roirb. 916er auch' weniger fdjön geformte ipänbe
tonnen mand)e

'

ber angeführten ©igenfdfaftm
haben, toenn erftens bie Befißerin ein feines
ffiemüt hat unb fie jtueitens einer oernünftigen
ißflege niäjt entbehren. Sie roerben ü.clleidft
ftaunen, bah r<b ©emüt unb §änbe miteinanber
in Berbinbung bringe unb roerben fagen, baß
fieger bie Irjänbe nicht oon ber ©emütsoerfaf»
fung eines, SOtenfdjen profitieren, Sennod) ift
es fo. §anbe, bie gerophnt finb, ropßlsutun,
betommen einen lieben, gütigen Slusbrud, genau
roie ein ©efießt Sie greifen nicht haftig, pat»
tenb 3U, fonbern ooll guten SBoIiens ficher,
aber meid). .gbre gingetnagel finb mißt Italien»
artig nach oorn getrümmt, fonbern haben eine
eble, gleichmäßige gorrn.' Sie., ginger tonnen,
roenn auch oerarbeitet, bennod) bie fie burd)»
ftrömenbecSBärrnq, unb ©fite jetgen. ;®s gibt
im fieben §änbe, ..turje, bide, mvt turjen Stä»

geln unb gingern roie 2Bürftd)en, geroiß im
gangen unfdjön, aber fie finb ooll ©üte, fie
ftreidfeln bas -Äöpfcßen bes armen Äinbes, fie
fdjöpfen aus einem unermeßlichen Born unb
teilen hier aus unb bort aus. SBer fo.Ite foldje
§änbe meßt lieben?

Sod) md)t allein bie "innere Serfaffung trägt
jut Berfd)önerung ' ber §anb bei, -aud) bie
fßflege fpielt eine große Bolle; geh meine
nid)t bie fpflege, 'bie--täglich faft- eine Stunbe
3eit mit SJtanicure, -, mit Salben unb Jßolieren,
erforb.ert, .fonbern eine gefunbe, lujgiemfißc
Bîlege. ©*. ift eine .woblenoogene Âlug?
Beit— bes -Schöpfers, baß,. §pgiene unb

Seite 20 Stäbchen flehen für bie Slerntcl. Sonn
bäfelt man roteber 40 Souren bis gum urtern
Sianb, ber mit 5 Souren braun abfcbließt. Süs Slb
'cblufc beim Slertnel roerben 5 Souicn braun gi-öä
Celt, 3 Souren roerben umfrhlagen. ftür baS flrägli
bäfelt man um ben §alS 7 3>ur Braun unb bei
©infcbnitt roirb mit feften SJiafcben umbätelt.

Sleftheti! fo .nahe beieinanber liegen, ©efunb»
heit ift fdjön unb Schönheit ift gefunb. Sllfo
forgen roir burd), oernünftige Sß,lege oor allem
für bie ffiefunbheit ber §änbe. ©.ne ungefunbe
§anb hat empfinblicße f)aut, bie leidjt auf»
fdjtgilll unb gu Scßroären neigt. SBir roerben
alfo oor allem biefe Sjaut 311 fdjonen unb
ftärten fudjen. - SBir roafchen fie abenbs oor
bem .^ubettegelfen mit roeidfem roarmem SGBaffer,
etroas Borax ober ffltild) ins SBaffer madj't
es roeich- Sa .Dürften roir fie grünblid; mit
Seife, fpülen, nachher ïa-tt ab unb trodnen gut
nadf. Sann roerben bie §änbe mit einer guten
fetthaltigen Salbe, Bafeline ober anbete tüd/t g
eingerieben, alte §anbfd)uhe überge3ogen, bamit
man bie • Bettücher nid;t befdfmußt. ÏCer oiel
tn ber Äüdje 3U fdjaffen hat, ber reibe bie
frjänbe nach bem Ulbroafch/en mit 3'tronen ober
roieber mit ©lp3erin, bem etroas 3Wronenfaft
Beigegeben ift, ein. SRie batf man foldje emp»
finblid)en §anbé nur flüdjttg abtrodnen. Sie
§aut räd)t fid) fo fort burd) häßliche SRiffe für
foId)e Unaufmertfamieit. ©ine oernünftige 3ta=
gelpflege ift roieberum teine ©itelteit, fonbern
ffirforbernis ber ôpgiene. SKancher Ilmlauf,
manche 'ütageltrantheit roürbe oermieben, roenn
bie gingernägel ihre tägliche tßflegc unb Bei»
nigung hätten. —

Sie ' fo gepflegte |>anb roirb nie abftoßenb
roirten, aud) roenn fie oon ber Statur [tief»
mütterlich' bebadjt tourbe. Sarum pflegen roir
unfere §änbe, fie oerbienen es! Slnita.

I Kod)rczeptc |
©ßt Slepfel.

21 e p f e 1 a u f I a u f mit Brot.. 6 [d)öne
'gefd)äli.e_; Slepfel... roerben in bünne Sd)eibd)ert
gefchnilten. ülltbodenes Brot fdjneibet man

KÜCHEN-REZEPTE

ebenfo: Stun fd)id)tet man abroed)felnb Brot
unb Slepfel in eine gebutterte gorm, inbem
man bie Slepfel mit 3uder unb bas Brot mit
Butterftüdd)en: heftreut. Sie Ießte Brotfd)icht
übergießt man mit 1 Saffe heißem Staffer, in
bem 100 ©ramm 3uder gefdjmohjen rourbe.
Ser Üluflauf roirb 40 SJtinuten im Ofen ge»
baden.

ülepfeltorte. 100 ©ramm fd)aumig ge»
rührte Butter oermengt man mit 200 ©ramm
3uder, 4—5 ©iern, geroiegier 3itronenf(halc
unb 250 ©ramm Sütel)!. Siejen Seig gibt
man in eine gebutterte, ausgeftreute Sorten»
form, legt 4 in Scheib-djen gefd)nittene Slepfel
gleichmäßig 'Darauf, oerrührt 1/4 Stier fauren
Stahm mit 3uder, Sanille unb 1 ©i, gibt
btefen ffiuß über bie Slepfel unb 6 ä dt bie
Sorte bei mittlerer foiße gar.

21 e p f e I p u b b i n g. 10 feböne, faure Slepfel
roerben gefdrält, in bide Sdjeiben gefchnilten unb
mit roenig SBaffer unb 3wder roeid) gefchmort.
Stad) bem ©rtalten ber Slepfel rührt man 80
©ramm Butter mit 100 ©ramm 3uder fd)au»
mig, fügt 5 ©igelh, bie Slepfel ohne, Saft unb
100 ©ramm geriebenes, roeißes Brot Ijingit,
oermengt alles mit etroas SaniIIe3udèr, einer
hjrife SaÏ3 unb ben fteifen ©iroeiß, füllt in
eine gebutterte, mit SSteßl ausgeftreute Sßub»
bingform unb tod)t ben Rubbing- 1 Stunbe
im SBafferbab. ©r roirb geftütät unb mit einer
Banille», ^imbeer» ober SBeinfauce feroiert.

g e i tt e s Slepfelbeffert. ©Ieicßmäßig
große Slepfel roerben gefd-ält, bas Äernßaus
herausgebohrt unb an beffen Stelle grob ge»
hadte Stußterne eingefüllt. Samt tod)t man
bie Slepfel mit roenig 3ute> SBaffer unb
roeißem SBein roeid), oßne baß; fie jerfallen.
©ine fiaeße Scßüffel legt man mit trodenen
Bisquits aus, Beftreidjt fie mit Slpritofentonfi»
türe, ftellt bie Slepfel barauf unb locht ben
Saft bid ein. ©r roirb über bie Slepfel ge»
geben, biefe tur3 oor bem Sluftragen mit etroas
Stimm übergoffen, ben man an3ünbet unb bren»
nenb feroiert.

SI e p f e I £> m e l e 11 e. ©inen fiöffel SJÎehl
rül)tt man mit ta_ttem SBaffer glatt an, fügt
unter ftänbigem Schlagen 3—5 ©igelb, eine
Sßrife Sals uttb 1 Söffet 3"der bei, sieht bas
fteife ©iroe.ß barunter unb bädt oon ber SRaffe
3roei große Omeletten. Sie erfte legt man auf
eine fladjc tßlatte, ftreid)t fertigen Slepfelbrei
barüber unb legt bie 3toeite Omelette barauf.
Seßtere Beftreut man mit feinem 3uder unb
leid;t geröfteten,. geßadten ^afelnüffen.

SI e p f e I mit 31 u b e I n. ©in halbes tßalet
Stubeln roerben in Salsroajjer roeich geïodft, ab»

gegoffen unb erlalten gelaffen. Sann brät man
Sie Stubeln in flachet" ^Pfanne in b^ßem gelt
bräunlid) troß, roobei man fie öfters um»
roenbet. llnterbeffen todjt man gefd)älte, ßal»
bierte Slepfel, in 3uderroaffer roeiih, bod) fo,
baß fie gan3 bleiben. Sie Stubeln richtet man
bergförmig in bie SJiitte eine großen, tiefen
tpiatte an unb legt bie Slepfel hübfeh runb
herum. Rf.

©

§aferftoden-$ücljlein mit Slepfelu.
100 (Sr. ftnorr-^aferfloilen, 1 Söffe SRilch,

50 (Sir. Surfer, 2 ®ter, 4 mittelgroße Slepfel,
Barffett.

Stc 5inorr'.pafei finden werben mit ber torißenben
SRicß überhvüßt unb einige ©tunben jum Sluf«

quellen auf bte Seite geftedt. Sarauf gibt man
Den gurfer, bie © gelb unb bie fleingefcßnittenen
Slepiet baju unb gießt ben ©ifcßnee fovgfältig
batunter. ®iit einem Söffet fegt man Stücblein
in baê raucßßeiße gett unb bädt fie auf Beiben
Seiten fcfcö 1 ßeübraun. San.it bie Slepfel roeieß

roerben läßt man bie Sücßlein einige aJlmuten
jugeberft auf Sleinfeucr btaten. ©Ute Slbenb«

fpeife, befonberê für ftinber.

Frau und Haus

Knabenkleidchen gehäkelt

für 1^2 Jahre.
Material: 4 Knäuel Strickgarn 14, (k.

Ne. 30,8, meliert 991.
1 Knäuel Strickgarn 14 L.

Nr, 3(1/8, braun 930,

Ausführung: Man beginnt amuntern
vordern Rand des Sweaters, Mit braun
weiden 130 Maschen (32 om) angeschlagen
und 5 Stäbchentuuren gearbeitet. Die 6,
Tvur wird mit meliertem Garn gemacht.
Bei der 7. Tuur beginnt das Würfel-
muster: 5 Siäbchen meliert, S Stäbchen
biaun, 15 Stäbchen meliert, 5 Stäbchen
braun, 15 Stäbchen meliert, usw. Die
8, Tuur wird gleich gearbeitet wie die
7. Der jeweils nicht gebrauchte Arbests--
faden wird durch die ginze Arbeit mit--
überhäkelt. Die 9 Tour wird in meliert
gemacht und bei der 1(1, Tour werden die
Wüi sel versetzt: 15 Stäbchen meliert, 5
Stäbchen braun, usw, 11, Tour wie die
10, Von der 12 Tour wiederholt es sich

Von der 6, Tour an. So cnbeitet man
bis 36 Tonren, bei der 37, Tour häkelt
man nur bis zur Mitte und wieder zurück
für den Einschnitt, Nach 3 Touren, also
bei der 40, Tour, schlägt man 20 Maschen
an für den Aermel, dann arbeitet man
noch 12 Touren, läßt auf der Halsseite
20 Stäbchen stehen für den Halsausschnitt,
darn kommen noch 9 Touren bis zur Achsel-
höhe. Die 2, Hälfte wi>d nun gleich g-aibeitet,
nur entgegengesetzt. Die beiden Teile werden nun
mit einer Lustmaschenkette von 40 Maschen ver-
bunden, sodaß 170 Stäbchen sind mit den Aermeln,
Nun arbeitet man wieder ganz durch, von der
Achselböhe 21 Reihen und läßt dann auf jeder

Frauen, pfleget eure Hände!
Schöne Hände bei einer Frau, — das will

viel heißen, Sie sind beseelt, sprechen eine
Sprache für sich, nehmen den Beobachter un-
willkürlich für sich ein, lassen das Gefühl auf-
kommen, daß man unter solchen Händen ge-
borgen wäre. Leider ist Schönheit der Hände
eine Gabe, die nicht allen in die Wiege gelegt
wird. Aber auch weniger schön geformte Hände
können manche der angeführten Eigenschaften
haben, wenn erstens die Besitzerin ein seines
Gemüt hat und, sie zweitens einer vernünftigen
Pflege nicht entbehren, Sie werden vielleicht
staunen, daß ich Gemüt und Hände miteinander
in Verbindung bringe und werden sagen, daß
sicher die Hände nicht von der Gemütsverfas-
iung eines, Menschen profitieren, Dennoch ist
es so, Hände, die gewohnt sind, wohlzutun,
bekommen einen lieben, gütigen Ausdruck, genau
wie ein Gesicht, Sie greifen nicht hastig, pak-
kend zu, sondern voll guten Woliens sicher,
aber weich. Ihre Fingernägel sind nicht krallen-
artig nach vorn gekrümmt, sondern haben eine
edle, gleichmäßige Form, Die. Finger können,
wenn auch verarbeitet, dennoch die sie durch-
strömende'Wärme^ und Güte zeigen, Es gibt
im Leben Hände, kurze, dicke, m.t kurzen Nä-
geln und Fingern wie Würstchen, gewiß im
ganzen unschön, aber sie sind voll Güte, sie

streicheln das.Köpfchen des armen Kindes, sie

schöpfen aus einem unermeßlichen Born und
teilen hier aus und dort aus. Wer so.lte solche

Hände nicht lieben?
Doch nicht allein die innere Versassung trägt

zur Verschönerung der Hand bei, auch die
Pflege spielt eine große Rolle: Ich meine
nicht die Pflege, die täglich fast eine Stunde
Zeit mit Manicure, mit Salben und Polieren
erfordert, .fondern eine gesunde, hygien.sche
Pflege,. Es... .1st.. eine. .wohlerwogene Klug?
heit,?des Schöpfers, -daß? Hygiene und

Zeite 20 Stäbchen stehen für die Aermel, Dann
bäkelt man wieder 40 Touren bis zum untern
Rand, der Mit 5 Touren braun abschließt. Als Ab
Schluß beim Aermel werden 5 Touren braun gehä
kett, 3 Touren werden umschlagen, Mr das Krägli
bäkelt man um den Hals 7 T-mr braun und de,
Einschnitt wird mit festen Maschen umhäkelt.

Aesthetik so nahe beieinander liegen. Gesund-
heit ist schön und Schönheit ist gesund. Also
sorgen wir durch, vernünftige Pflege vor allem
sür die Gesundheit der Hände, E.ne ungesunde
Hand hat empfindliche Haut, die leicht auf-
schwillt und zu Schwären neigt. Wir werden
also vor allem diese Haut zu schonen und
stärken suchen. Wir waschen sie abends vor
bem Zubettegehen mit weichem warmem Wasser,
etwas Borar oder Milch ins Wasser macht
es weich. Da bürsten wir sie gründlich mit
Seife, spülen, nachher kzlt ab und trocknen gut
nach. Dann werden die Hände mit einer guten
fetthaltigen Salbe, Vaseline oder andere tücht g
eingerieben, alte Handschuhe übergezogen, damit
man die Bettücher nicht beschmutzt. Wer viel
in der Küche zu schaffen hat, der reibe die
Hände nach dem Abwäschen mit Zitronen oder
wieder mit Glyzerin, dem etwas Zitronensaft
beigegeben ist, ein. Nie darf man solche emp-
sindlichen Hände nur flüchtig abtrocknen. Die
Haut rächt sich sofort durch häßliche Risse für
solche Unaufmerksamkeit, Eine vernünftige Na-
gelpflege ist wiederum keine Eitelkeit, sondern
Erfordernis der Hygiene, Mancher Umlauf,
manche Nagelkrankheit würde vermieden, wenn
die Fingernägel ihre tägliche Pflege und Rei-
nigung hätten, —

Die so gepflegte Hand wird nie abstoßend
wirken, auch wenn sie von der Natur sties-
mütterlich bedacht wurde. Darum pflegen wir
unsere Hände, sie verdienen es! Anita,

^ Kochrezepte ^

Etzt Aepfel.
A e p f e I a u s l a u f mit Brot,, 6 schöne

geschälte.i Aepfel.., werden in dünne Scheibchen
geschnitten. Altbackenes Brot schneidet man

ebenso: Nun schichtet man abwechselnd Brot
und Aepfel in eine gebutterte Form, indem
man die Aepfel mit Zucker und das Brot mit
Butterstückchen bestreut. Die letzte Brotschicht
übergießt man mit 1 Tasse heißem Wasser, in
dem 100 Gramm Zucker geschmolzen wurde.
Der Auslauf wird 40 Minuten im Ofen ge-
backen,

Aepfeltorte, 100 Gramm schaumig ge-
rührte Butter vermengt man mit 200 Gramm
Zucker, 4—5 Eiern, gewiegter Zitronenschale
und 250 Gramm Mehl, Diesen Teig gibt
man in eine gebutterte, ausgestreute Torten-
form, legt 4 in Scheibchen geschnittene Aepfel
gleichmäßig darauf, verrührt r/h Liter sauren
Rahm mit Zucker, Vanille und 1 Ei, gibt
diesen Guß über die Aepfel und bäckt die
Torte bei mittlerer Hitze gar,

A e p f e l p u d d i n g, 10 schöne, saure Aepfel
werden geschält, in dicke Scheiben geschnitten und
mit wenig Wasser und Zucker weich geschmort.
Nach dem Erkalten der Aepfel rührt man 80
Gramm Butter mit 100 Gramm Zucker schau-
mig, fügt 5 Eigelb, die Aepfel ohne. Saft und
100 Gramm geriebenes, weißes Brot hinzu,
vermengt alles mit etwas Vanillezucker, einer
Prise Salz und den steifen Eiweiß, füllt in
eine gebutterte, mit Mehl ausgestreute Pud-
dingform und kocht den Pudding 1 Stunde
im Wasserbad, Er wird gestürzt und mit einer
Vanille-, Himbeer- oder Weinsauce serviert.

Feines A e p f e l d e s s e r t. Gleichmäßig
große Aepfel werden geschält, das Kernhaus
Herausgebohrt und an dessen Stelle grob ge-
hackte Nußkerne eingefüllt. Dann kocht man
die Aepfel mit wenig Zucker, Wasser und
weißem Wein weich, ohne dast sie zerfallen.
Eine flache Schüssel legt man mit trockenen
Bisquits aus, bestreicht sie mit Aprikosenkonfi-
türe, stellt die Aepfel darauf und Pocht den
Saft dick ein. Er wird über die Aepfel ge-
geben, diese kurz vor dem Auftragen mit etwas
Rhum Übergossen, den man anzündet und bren-
nend serviert,

A e p f e l - O m e l e t t e. Einen Löffel Mehl
rührt man mit kaltem Wasser glatt an, fügt
unter ständigem Schlagen 8—5 Eigelb, eine
Prise Salz und 1 Löffel Zucker bei, zieht das
steife Eiwe.tz darunter und bäckt von der Masse
zwei große Omeletten, Die erste legt man auf
eine flache Platte, streicht fertigen Aepfelbrei
darüber und legt die zweite Omelette darauf.
Letztere bestreut man mit feinem Zucker und
leicht gerösteten,, gehackten Haselnüssen,

Aepfel mit Nudeln, Ein halbes Paket
Nudeln werden in Salzwasser weich gelocht, ab-
gegossen und erkalten gelassen. Dann brät man
die Nudeln in flacher Pfanne in heißem Fett
bräunlich kroß, wobei man sie öfters um-
wendet. Unterdessen kocht man geschälte, Hai-
bierte Aepfel. in Zuckerwasser weich, doch so,

daß sie ganz bleiben. Die Nudeln richtet man
bergförmig in die Mitte eine großen, tiefen
Platte an und legt die Aepfel hübsch rund
herum, F1,

S
Haserslocken-Küchlein mit Aepfeln,
100 Gr. Knorr-Haferflocken, 1 Tnsse Milch,

5V Gr. Zucker, 2 Eier, 4 mittelgroße Aepfel,
Backfett.

Die Knorr-Hafei flocken werden mit der kochenden
Mich überbrüht und eimge Stunden zum Auf«
quellen aus die Seite gestellt. Tarauf gibt man
den Zucker, die E-gelb und die kleingeschnittenen
Aepiel dazu und zieht den Eüchnee sorgfältig
darunter. Mit einem Löffel letzt man Küchlein
in das rmichheiße Fett und bäckt sie aus beiden
Seiten schö > hellbraun, Dan it die Aepfel weich

werden läßt man die Küchlein einige Minuten
zugedeckt aus Kleinfeuer braten. Gute Abend-
speise, besonders sür Kinder.
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