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PRAKTISCHE HANDARBEITEN,

) @ndbenkleibcben gehikelt
fiir 1—2 Sabre.

“Matervial: 4 Rnduel Gtrikgarn H. C.
Nr, 30,8, meliert 991.

1 ®nduel Strcfgarn H C.
* RNr. 30,8, braun 930.

Nudfithrung: Man beginnt am untern
pordern Rand ded Sweaters. Pt braun
werdent 130 Mafchen (32 cm).angefchlagen
und 5 Stibchentouren gearbeitet. Die 6.
Lour wird mit meliertem Garn gemacht.
Bei der 7. Tour beginnt dad Witrfelo
mufter: 5 Gidbchen meliert, b Stibchen
braun, 15 Stdbchen meliert, 5 Sthibchen
braun, 15 Sidbchen meliert, ujmw. Die
8. Tour wird gleich qearbeitet wie bdie
7. Der jeweild nicht gebrauchte Arbeitds
faben toud bdurch bdie ginze Urbeit mite
-tiberhdtelt. Die 9 Tour wird in meliert
gemacht und bei der 10. Tour rocrden die
Witrfel verfept: 15 Stdbehen meliert,
Stébchen braun, ufmw. 11. Tour wie die

- 10. Bon der 12 Tour wiederholt esd fich
pont der 6. Tour an. So. mbeitet man
- bi3 36 Tonven, bei der 37. Tour hitelt
man nur big zur Mitte und roieder guriid-
fitc den Einichnitt. Nuch 3 Touren, alfo
bei der 40. Tour, fhldgt man 20 Mafchen
an fitc den Yermel, dann arbeitet man
noch 12 Touven, laft auf der Halsdfeite
20 Stdbchen {tehen fitr den Haldausidnitt, ‘
darn fommen noch 9 Touren bis gur Wchiel-
‘pohe. Die 2. Hiilfte wird nun glewch g arbertet,
‘nux entgegengefept. Die beiden Teile werden nun
mit einer Yuftmafchenterte pon 40 Mafchen ver-
“bunbden, foduf 170 Stédbchen {ind nut den Werrheln.
JPun arbeitet man wieder gang durch, bon der
Achielbdhe 21 Rerhen und laft dann auf jeder

ERZIEH

Seite 20 Gtébchen ftehen fitr die Wermel. Tann
bitelt man wieder 40 Touren Hi3 zum urtern
Jand, der mit 5 Touren braun abichlicht. ALs Ab
iehluk beim Aermel werden 5 Touren braun gebd-
tett, 3 Touren rerden umfichlagen. Fiir dag Kraglt
bakelt man um den Hald 7 Tour Braun und de
Emichnitt wird mit feften WMafchen umbdatelt.

Frauen, pfleget eure $Hinde!

Sdhine Hinde bei einer Frau, — das will
viel Deifen. Gie |ind Defeelt, [predjen eine
Gpradye fiir Jid), nehmen bden Beobadyter un-
willficlidy fiir fid) ein, laffen das Gefiihl auf-
fommen, daf man . unter folden Hinden ge=
borgen wdre. Leider it Sdbdnbeit der Hinbde
eine. Gabe, die nidt allen in die Wiege gelegt
wird. Wber aud) weniger {Hdn geformie Hande
fonnen mande der angefithrien Eigenjdaften
haben, wenn erftens die Bejiferin ein feines
Gemiit hat und ,fie gweitens einer verniinftigen
Pilege, nidt entbehren. GSie werden wvuelleicht
ftaunen, daf i) Gemiit und Hinbe miteinander
in Verbindbung Dbringe. und werden fagen, dah
jiher die Hinde nidt von der Gemiitsverfaj-
jung eines , Wien{den  profitieren. Dennod) it
es |o.  $Hiande, d.e gewpbhnt find, - wohlzutun,
Befonmumen emen lieben, gittigen usdrud, genau
wie ein Gefidit. Sie greifen nidt Hajtig, pal-
fend 3u, fondern wvoll guten Woliens fider,
aber weidy. .Jhre Fingerndgel [ind nidt frallen=
artig nady porn gefritmmt, jondern haben eine
edle, gleimdlige Form. Die: Finger Tonnen,
wenn aud) verarbeitet, dennod) bdie Jie durd-
ftrdntende - Warme, und  Giite 3eigen. . €s gibt
im Qeben Hande, FTurge, dide, mt furzen INd-
geln und Fingern wie Wiirftden, gewiy im
gangen unjddn, aber fie Yind voll Giite, [ie
jtreiheln das -Kbpfden des armen Kinbes, |ie
jbpfen aus einem unermefliden Born und
teilen hier aus und dort aus. Wer fo.lte Jolde
Hinde nidyt lieben? o

Dody nidht allein die innere BVerfajjung tragt
jur  Ver[ddnerung der Hand bei, audy die
Bflege [pielt eine groBe Rolle: Jd) meine
-nidyt die- Pflege, -bie-tighd) fajt- eine- Stunde
et mit Manicure, mit Salben und Polieren
erforbert, .jondern . eine  gefunbde, Dhyglemfde
Pilege.. Es. ift eine wohlermogene Klug:
JBeit. . des. ~Sdippfers, - dak  Hygiene und

Wefthetit jo nabe Deieinander liegen. Gefund-
Deit ift [don und Sdpnheit ift gefund. Aljo
jorgen wir durd). verniinftige Pylege vor allem
fiir die Gefundheit der Hinde. E.me ungefunde
SHand hat empfindlide $Haut, die Tleidt auf-
fhwillt und u Sdwdren neigt. Wir werben
aljo vor allem diefe $Haut 3u Jdhonen und
ftarfen fudjen. © Wir wajden Jie abends vor
dem Jubettegehen mit weidjem warmem Waljer,
etwas Borax oder IWMild) ins Wafjer madyt
es weid). Da Dbiirften  wir jie grindlidy mit
Geife, |piilen. nadher fTalt ab und trolnen gut
nady. Dann werden die Hande mit emer guten
fetthaltigen Salbe, BVajele oder andere tiidt g
eingerieben, alte Handjdube iibergezogen, dantit
man die Bettiider nidt befdhmubt. Wer wviel

in der Kiidye 3u |daffen Dat, Dder reibe Ddie

Hande nad) dem Ubwaden mit Jitronen oder
wieder mit Glyzerin, dem etwas Jitronenjaft
beigegeben ift, etn. IMie darf man jolde emp-
findligen $Hdande nur flidtig abtrodnen. Die
SHaut radt fid) jofort durd) Hhaglide Riffe fic
jolde  Unaufmerflamieit. Eine verniinjtige Na-
gelpflege it wiederum feine. Citelfeit, jonbdern
Criordernis der Hygiene. IMander Umlauf,
mande Nagelfrantheit wiirde vermiieden, wenn
die Fingerndgel ihre tdglide Pflege und Rei-
nigung batten. —

Die jo gepflegle Hand wird nie abjtolend
wirfen, aud) wenn Jie von Dder Natur (tief-
mittterlidy bedadyt wurde. Darum pflegen wir
unfere Hande, jie verdienen es! Anita.
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Wepfelauflauf mit Brot.

=

6 [dbne

“geldalte . Wepfel . werbenn in' Ddiinne Sdeibdjen
. ge|dynitten.

Altbadenes = Brot  {dneidet man

Sron und Haus
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ebenjo.  Yun  Jdidytet man abwedfelnd Brot
und  Wepfel in eine gebutterte Form, indem
man die Wepfel mit Juder und das Brot mit
Butterftiidden bejtreut. Die lefte Brotjdid
itbergiegt man mit 1 Taffe he'gem Wafjer, in
dem- 100 Gramm Juder ge[dmolzen wurde.
IZ)De(fr Auflauf wird 40 Minuten im Ofen ge-
aden.

Uepfeltorte. 100 Gramm [Haumig ge-
rithrte Butter vermengt man mit 200 Gramm
Juder, 4-—5 Eiern, gewiegter . Jitronenfdale
und 250 Gramm  Mehl. Diefen Teig gibt
man in eine gebutierte, ausgejtreute Torten-
form, legt 4 in Gdeibden ge|dnittene Wepfel
gleidmdfBig darauf, verrviihrt 1/ Riter fauren
Rahm  mit  Juder, Vanille und 1 Ei, gibt
diefen Guf iiber bdie Wepfel und badt bdie
Torte bei mittlerer $Hife gar.

Aepfelpudding. 10 jdone, jaure Aepfel
werden gefddlt, in dide Sdyeiben gejdnitten und
mit wenig Waffer und Juder weid) gejdymort.
Nady dem CErfalten der Wepfel rithrt man 80
Gramm Butter mit 100 Gramm Juder [Hau-
mig, fiigt 5 Cigelb, die Aepfel ohne. Saft und
100 Gramm geriebenes, weifes Brot Dhinguy,
vermengt alles mit etwas Banilleguder, einer
Prife Salz und den fjteifen Ciweik, Fiillt in
cine gebutterte, mit ehl ausgejtreute Pud-
dingform und fodit den Pudding 1 Stunbde
im Wafferbad. CEr wird. geftiirgt und mit einer
Banilles, Himbeer- ober Weinjauce ferviert.

Feines Wepfeldeffert. Gleidmipig
groBe Wepfel werdben gefddlt, das SKernhaus
Derausgebohrt und an Ddeffen Stelle grob ge-
Dadte DNupferne eingefiillt. Dann' Iodht man
die Wepfel mit wenig Juder, Waffer und
weigem  Wein weid), ohne daf. fie zerfallen.
Cine flade Seiiffel legt man mit trodenen
Bisquits aus, bejtreidht fJie mit Wprifofenionfi-
tiive, ftellt die Wepfel darauf und fod)t bden
Saft bid ein. Cr wird iiber die Wepfel ge-
geben, diefe furz vor dem Auftragen mit etwas
Rhum iibergojfen, den man angiindet und bren-
nend -Jerniert.

Wepfel-Omelette CEinen Loffel Mehl
vithrt man mit faltem Walfer glatt an, figt
unter jtandigem Sdlagen 3-—5 Eigelb, eine
Prile Salz und 1 Lofjel Juder bei, 3ieht das
fteife Ciwe. darunter und bidt von der Maffe
3wet groe Omeletten. Die erfte legt man auf
eine flade Platte, jtreidyt fertigen Wepfelbrei
dariiber und legt die jweite Omelette darauf.
Leftere beftreut man mit feinem Juder und
leidt gerditeten,  gehadten $Hafelniifjen.

Wepfel mit Nudeln. CEin halbes Pafet
Jtudeln werben in Salzwalfer weid) gefodht, ab-
gegofjen und erfalten gelajjen. Dann brdt man
die Jtubeln in flader Pianne in Heiferm Fett
braunlidy frof, wobei man fie Bdfters um-
wendet.  Unterdeffen fodyt man gejdydlte, Hal-
bierte Wepfel in Judermaffer weid), dod) Jo,
daf fie gang bleiben. Die Ytubeln ridtet man
bergformig in bdie Wiitte eine groRBen, tiefen
Platte an und Tlegt die Wepfel bhiib{d rund
herum. Rf.

®

Haferfloden-Ritdhlein mit Aepfeln.

100 ®r. {uorreHaferfloden, 1 Toffe Mildh,
50 Gr. Buder, 2 Eer, 4 mittelgiofe Acpfel,
Badfett. 3

Die KnorreHafer flocen werden mit der Lochenden
Mich iibexbuitht und einge Stunden zum Auf
quellen auf dre Geite geftellt. Darauf gibt man
ven Bucker, die E'geth und die Eleingefchnittenen
Aeprel dagu und zicht den Eifchnee forgféltig
oarunter. Mit einem Liffel fept man Kiichlein
in das rauchheife Fett und backt {ie auf beiden
“Geiten fchd 1 ellbraun. Damit die Aepfel reid)
werden 1dft man die Kitchlein einige Dinuten

augedectt auf Rleinfeuer braten. Gute Abends
fpeife, befonderd fiir finder. g
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