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Srau und Haus

PRAKTISCHE HANDARBEITEN, ERZIEHUNGSFRAGEN, KUCHEN-REZEPTE

Handarbeiten.

RKRimono-Nachthembden.
Bon L B.

Fiir Kindernachthembden fann ich mir feine befjere
und praftijhere Form denfen, wie fie die Kimonoform
mit ihren bielen Borzligen ift. Tie Schnittart ift leicht
perftdndlich, die Ausfiithrung verlangt vor allem tenig
Beit, und aud) mit geringen Nabfenntniffen fann ein
Rimonohemd brauchbar unbd gefallig gearbeitet twerden.
Und Haltbar ift diefe Hembdenform, tropdem feine dop-
pelten Rollerteile gur BVerftdrtung da {ind, borausdgefest,
baf bie Hemben gut gefchnitten {ind, geniigende Weite
unterm Arm, gut pafjenden Haldausdichnitt, bet langem
Wermel bequeme Wermelldnage Haben. Damit ift das
Reifen unterm Arm, am Riicfenteil zum bvornBerein
vermieden, und fommt es dann beim lange getragenen,
jchon blBde gewordenen Hemd vor, fo follte man {ich
nicht fcheuen, den gangen Dberteil ded Hembded zu ere
fepenrt, weil dad Einfegen von Stiicfen nicht mehr rat-
jam rodve.

Dag KRimonomufter fann mit Papier ober altem
Gtoff einfach am RBrper abgeformt oder nach rwenigen
Maken gezeichnet rwerden: Linge bded OGtodteiled;
Dbermweite, um die Bruft gemeffen ; Armreite; Aermel»
linge, Halstveite.

Grundmufter fiehe Beichnung vehtd oben.
ab = /s Dberweite-}-5—7 cm (fiiv Rinder die grofe

Bugabe).
bc = 1/2 Armmeite - 2—4 cm.
de = Untere Gtodmweite — Weite unterm Arm -+
?ﬁ—10—15 cm @uoeiteruug je nach der Stocts
nge.

fnabenhembden behalten geradbe Stocdlanten.

Daldausfchnitt (Lleinfter Ausichnitt): Breite 5 der Hals-

- woeite, Tiefe vorn /5 der Haldweite, Tiefe hinten 2 cm.

Ein furger oder Hhalblanger Aermel bleibt gerade, beim
langen ermel wird bdie Nabtlinie nach vorn um
2—b cm abgefchrigt.

Lon diefem Grundmufter tonnen die verjchiedenften
NAusfithrungen abgeleitet werden. Fiir fommerliche
Hembden find bdie Formen mit den furzen Uermeln und
der zteclichen [leichten Uudarbeitung gedacht.  Fiiv
Winterwdiche ausd feften Stoffen, auch Barchent, eignen
fich prachtig die Formen mit dem langen Uermel.
Wie {chnell 1ft der gevade Aermelanjap gemacht gegene
fiber dem mithjameren Einfepen eined Uermeld. Will
man aud alten Gtoffen noch Rinberwdfche ndhen,
bann ift toieder die RKimonoform gegeben, nur fei
dann die Ausfithrung auch wicklich ewnfach, dah fich
die Arbeit (ohnt, Die Pleinen Hemben in der Mittels
veibe {ind bdafitv Beifpiele, [infé bdad Mdadchenhemd ;

Cinfafjung oder Befap um Hald und Wermel mit eingezogenen Juge
bandern, oder rechtd dad Knabenbhemd mit jehlichtem Biindchenabichlup.
Die beiden legten Mobdelle find Frauen. Nachthembden. Der lange

abgefchrigt twerden.

Yermel ift Bier leicht eingereiht angefiigt, jo wird bdie Form Ileid-
famer, bdie Achiel fann Ddabei auch nach Gutdiinfen um 2 bid 4 cm

Aus ,,@Itetn=3&itid)rift" (Berlag Orell Fiihli, Biivich).

3wijdjen den Ilegten Wepfeln und den
erften Crdbeeren!

Frugtifdale. CEin Dubend ,Maultdjd-
den’ werden in Kirfd) gewendet, in eine grofe
Glasidale gelegt und dem Rand nady aufgeftellt.
Wan hat Orangen flein gejdnitten, mit feinen
Bananenfdeibden und Juder vermijdht und mit
dem Saft von fjteriliflerten RKirfdjen iibergojfen.
Diefes Kompott gibt man in die Glasdale,
legt etwas gefdlagenen Rabhm dariiber und
garniert mit fterilifierten RKirfden.

Bananenomeletten - Aus Miehl,
Mild), einer Prife Salz, Juder, 3-—5 CEigelb
und dem fteif gefdlagenen CEiweil mad)t man
einen guten Omelettenteig, filgt ihm gang fein
geJdmnittene Bananen (2—4 Stiid) bei, vermengt
alles gut und badt von bder IMaffe 2 groRe
Omeletten in Heiger Butter. Sie werden mit
BVanilleguder bejtreut und Dheify ferviert.

NAuflauf von geddrrten WUpri=
fofen und Brot. Cinige Stunden in Wal-
fer eingelegte, gewafdjene Ddrraprifofen werben
mit Walfer und Juder nidht zu weid) gefodt.
Dann  legt man fie abwedfelnd mit feinen
Brot{dnittden in eine gut gebutterte Form,
giegt  den  Upritofenjaft  Darviiber,  Tegt

Butterftiidden obenauf und badt den uflauf
fnapp 1o Gtd. im Ofen.

3wetidgentfiidhlein. Geddrrte, ein-
gelegte Jwet{dygen werden 10 Minuten in Waj-
fer gefodyt, Ddiefes abgegoffen und bdie Friidyte
erfalten gelaffen. Obne Jie dann Fu jebr 3u
serfdneiden, entfernt man ben Gtein und ftedt
an Jeine Gtelle eine gefddlte Manbdel. Nun
wendet man die Jwetjdygen eingeln in Ome-
lettenteig, Dadt jie in heiBem Fett [dywimmend
goldgelb und ferviert fie mit Juder und Jimmt
beftreut.

NuBpudding. Van rihrt 100 Gramm
Butter [Haumig, fiigt nad) und nad) 4 Eigelb
dagu, ferner 50 Gramm Juder, 30 Gramm
geriebene Sdoiolade, 2 in Tfleine Wiirfel ge-
[dnittene, mit Dild) befeudytete Britden
(Weggli), 50 Gramm geriebene Mandeln, 50
Gramm geriebene Niifjfe und zuleht den Sdhnee
der 4 GEier, Die Puddingform wird gut mit
Butter ausgeftriden, mit feinem Brofamen aus-
geftreut, die Mafje eingefitllt und im Waljerbad
1—11/y Std. gefodyt.

Datteltorte. AYus 180 Gramm Medhl,
100 Gramm [doaumig geriihrter Butter, 100
Gramm  Juder, 3 Eigelb, dem gefdlagenen
Eiweif und wenig gewiegter Jitronen|dale

madyt man einen fetnen Teig, filllt.ihn in eine
Springform und badt ihn halbgar. Unterdeffen
rithrt man 4—5 Ciweig mit 2—300 Gramm
feinem Juder redt [daumig, fiigt 300 Gramm
entiteinte, fein gejdnittene YWiandeln und ein
Glasden Dtadeira bei, fiilllt diefe Mafje auf
den halbgebadenen Teig und bdadt nun fertig.
Die erfaltete Torte iibergieht man mit einer
Suderglajur und garniert mit entjteinten Dat-
teln. Er:

Literarifches.

pUllerjeele’ Gedidte von Sophie Ham-
merli-9Marti. Umidlag und Budjdmud nad
Sdyeren|dnitten von Herta . Gumppenberg.
®eb. Fr. 4.80. Berlag Orell Fiigli, Jiirid).
Die Didterin  Peiter-frohlider Kinbder-
liedden |denft uns diesmal einen Kran3 ernjter,
in wehmutsoolle Stimmung getaudter Gedidyte.
Cin Wllerjeelenfranz, auf Grdber gelegt, die das
Leben jebem Wenjdyen beftimmt. Die Verfafferin
findbet ba Tbme, die aus Dden tiefiten Seelen-
tiefen Deraufflingen, bdie den Refer unmittelbar
ergreifen und bdie lange in ihm nadwirfen.
Diefe Wllerfeelen-Gedidte gehdren zum Bejten,
was die alemanniffe Dialeftliteratur an Ly-
rijem  ge{daffen Dhat. (Vergl. bdas Gedidy,
abgedrudt auf S. 1 des Jabhrganges.) H.B.
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