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3tau mtb $aus
PRAKTISCHE HANDARBEITEN, ERZIEH UNOSFRAGEN, KÜ CH EN - REZEPTE

SÇna&enfroeater
8—10 galjre. ©etjäfelt mit 4 fad^ex Sdjafftjauferroolle, 1 Soppel»

ftrange (grüne), 5 Soppelftrangen (beige).
Wan filage mit .Qäcfelnabel 80 Snftmafchen an, bann folgen hier

Souren falfdje Wafdjen ; 5. Sour : 10 Stäbchen beige, 10 Stäbchen grün ;
6. Sour: 10 Stähcßen grün, 10 Stâhdjen beige ; 7.-9. Sour: abraedjê»
lurtgstoetfe rote oben, biê fid) bie Würfel mit 5 Sauren egalijteren;
10.—32. Sour: ©tähdjen beige, inbem man öor ber 21. Sour je bag
ZWeitlejjte Stäbdjen wegläßt, bamit ber Sweater Sarm betommt. @4

bleiben 68 ©tübdien. 33. Sour: 34 Stâhdjen unb Strbeit teuren, bamit
ber ^alëeinfdjnitt gebilbet roirb. 35. Sour: Stâbcljen, groeitleßteS Stäb»
djen meglaffen. 36.—40. Sour: ®§ werben nun Dbige 2 Souren 2mal
roieberljolt. 41. Sour: jfoeiterfteë Stäbchen meglaffen, um ben Stagian
ju berboUftänbigen. 42. Sour : britt- unb jroeitle|te8 Stäbeben meglaffen
le^te Wafdje 1 falfdEje Wafdje. 43. Sour: am Slnfang 2 falfche Wafchen.
44. Sour: am @nbe 4 faïfcïje Wafdjen abnehmen. 45. Sour: 3 falfcEje
Wafdjen, 14 ©täbcben, 5 falfdje Wafdjen. 46. Sour: 6 falfdje Wafdjen,
6 Stäbchen. 47. Sour: 6 Stäbchen. 48. Sour: 4 Stäbchen. 49. Sour:
2 Stäbchen. Wan roteberljole für ijie jmeite §ätfte be§ Sorberteileê
genau ab Sour 33.

3îûden. Wan fdjlage 80 Suftmafdjen. 1.—4. Sour: falfdEje 2D?afdE)en-

5.-9. Sour: Würfel mit grün bilben, mie SSorberteil. 10.—36. Sour:
Stäbchen. 36.—40. Sour: je jmeitle|teg Stäbchen meglaffen. 41.—46.
Sour: ®nbe ber Sour je 1 Stäbchen aufnehmen. 47.—50. Sour:
Stäbchen. 51.-54. Sour mit Stäbdien nach fftaglanform be§ Sorberteileê
berboUftänbigen alê Slhfdjlujj für ben Çatëaugfdjnitt 20 falfdje Wafdjen.

Slermel. Wan fdjlage 40 Suftmafdjen an; eë folgen 6 Souren
falfdje Wafcljen beige. 7. Sour: 5 falfdje Wafcljcn grün, 5 beiae. 8. Sour:
5 falfdje SJtafcljen beige, 5 falfche Wafdjen grün, 9.—12. Sour: obige
2 Souren mieberljolen. 13.—17. Sour: falfdje Wafdjen beige. 18. Sour:
36 Stäbchen aufnehmen. 19.—20. Sour: Stäbchen. 21.—50 Sour: aHe§
Stäbchen unb je ®nbe ber Sour 1 Stäbchen aufnehmen. 51. Sour:
Seginn beë Staglanadjfelteileë 11 falfdje Wafdjen, 34 Stäbchen, 11
falfche Wafdjen, Wolle abreißen. 52. Sour: neuer Slnfang auf
bie 34 Stäbchen bon Sour 51 bilbe man 34 Stäbchen. 53. Sour :

34 Stäbcßen, mie oben. 54.—59. Sour: Stäbchen, Slnfang unb
®nbe ber Sour je 1 Stäbchen meglaffen. 60. Sour: 10 falfche
Wafdjen, 12 Stäbchen. 61. Sour: 11 Stäbchen, 1 falfche Wafche. 62.
Sour : 3 falfche Wafdjen, 6 Stäbchen. 63.. Sour : 4 Stäbchen, 1 falfche
Wafdje. 64. Sour: 1 falfche Wafdje, 2 Stäbchen. Wan bilbet nun bie
Slermel, inbem bie Siaßt genäht mirb, fegt foldje an bie beiben auf
ben Seiten gufammengenähten Sinter» unb Sorberteile, unb um ben
ffiragen anzufertigen, ftidjt man 85 falfche Wafdjen längs beê §al§au§»
fdjttitteë ein.

fragen. 14 Souren falfdje Wafdjen beige; ab biefer Sour nimmt
man am Slnfang unb @nbe 1 falfdje Wafclje auf. 15.—18. Sour: falfdje

Wafche beige. 19. Sour: 6 falfche Wafdjen, 5 grün, 5 beige, ufm. Schluß
6 falfche Wafcßen. 20.—23. Sour: obige Sour miebetljolcn, bamit
Würfel gebilbet werben; je am @nbe unb Slnfang 1 falfdje Wafclje auf»
nehmen. 24.—28. Sour: falfche Wafche beige. Wan umfaßt ben gal§»
einfdjnitt mit falfdjen Wafdjen in grün, bilbet rechts 4 Defen, fegt Itnfg
4 ffnöpfe, fo baß ber fragen offen unb gefdjloffen getragen werben
tann. Stadj Selieben tann ber Sweater mit 2 ïleinen Safcßen ganiert
werben, inbem man in ber 15. Sour be§ Sorberteilë 16 falfche Wafdjen
grau einßäfett, 8 Souren beige, 2 Souren grün unb hefefüge bie Seiten
ber Safdjen öDn ber Qnnenfeite mit einigen Stießen. Wandjetten werben
umgefcßlagcn.

$iid)eti=9îe5epte.

SJtorßeln.

gn ben Wonaten Stpril unb Wai, manchmal
aueß fpäter, je naß ber Witterung, finbet
man in SBälbern unb SBiefen, oorzugsweife
in leßmigem ©oben, einen ber feinften tpige,
bie Worßel. Sie muß, toie übrigens alle
tpige, bei trodenem Wetter geerntet unb mög»
Iißft frifcß oerroenbet toerben. Wan barf fie
toeber lange liegen laffen, noeß als Stefte auf»
wärmen. 35a bie Worßeln oft fanbig fittb,
muffen fie mehrmals getoafdjen werben, bies
gefßießt am heften mit lauwarmem ÏBaffer.
Sie Worßeln werben gerne in nidjt zu warmem
Ofen ober an ber Suft gebörrt unb fpäter in
Saucen, Stagout, ifßaftetßenfülle ufw. oerwenbet.
gn frifßem 3uftanbe ergeben bie Worßeln
ein paar ausgejeißneie ©erißte.

W 0 r ß e I g e m ii f e. Sie mehrmals getei»
nigten Worßeln bämpft man in einem Stüd
Sutter jugebedt ,3/4 Stb. Unb fügt wenn nötig
1—2 Söffet Wajfer bei. Sann ftäubi man
Wenig Weßl barüber, würä't mit Sag, fügt
einige Söffe! fRaßm bei, toßt auf lleinem
efeuer einige Winuten, rißtet an unb oer»
rüßrt bie ißige mit einem oerguirlteit ©igelb.

Worßeln unb Startoffeln. ©e»
Wafßene Worßeln werben geßadt unb mit
Wenig Sag in Sutter gefßmort. Sann
fßißtet man gefaßte, in Sßeiben gefßnittene
.Kartoffeln in eine gebutterte Üluflaufform,
legt bie ifßige barauf, fßtießt mit Kartoffeln,

legt Sutterftüdßen unb geriebenen Käfe oben
auf unb bädt 1/2 Stb. im Ofen. Wan feroiert
baju grünen Salat ober Somatenfauce.

Wörßeln mit Wein. Sie Worßeln
werben in heiße Sutter gegeben, mit einigen
Söffein gleifßbrüije unb weißem Wein oer»
rührt unb jugebedt fßön weiß geloßt.

Worßelomelette. Wan bereitet ein
Worßelgemüfe, bas giemliß eingefoßt ift,
rißtet es auf eine große Omelette an, bedt
eine zweite barüber unb ftreut geßadte, rafß
in Sütter gebämpfte gxühlingsfräuter obenauf.

W 0 r ß e I f a u c e. Sie Worßeln werben
mit gehadter 3toiebeI, Sutter, Sag unb einem
Stüd rohen Sßinfen weiß gefßmort. Sann
bereitet man aus Sutter, gebräuntem WeI)I
unb Waffer eine fämige Sauce, fügt bie
Wordjetn famt bem geijadten Sßinfen bei,
foßt gut auf unb oerrührt mit etwas weißem
Wein ober 3itronenfaft. ffügt man 10 Win.
oor bem tünrißten ffleifßfügelßen, Witten,
gefoßte 3ongenwürfel, gebrühtes, oerfßnittenes
Äalbst)irn ufw. bei, erhält man eine aus»
gejeißnete tpaftetenfülle.

Stub ein, Stieren unb Worßeln.
1/2 tpfunb Stubeln werben in Sagwaffer weiß
gefoßt unb mit Sutter unb geriebenem Stäfe
oerrührt, geinblättrig gefßnittene Stalbsrtiere
bünftet man. in Sutter unter öfterem Stühren,
bis fie nißt mehr rot ift. Sann gebt man
fie heraus, foßt bie äurüdbleibenbe Sutter mit
gebräuntem Wehl unb etwas Souiflonwürfel»

brülje auf unb rißtet über bie Stieren an.
©ewafßene SJtorßeln bünftet matt in Sutter
unb etwas übriggebliebenem Sratenjüs weiß.
Slün rißtet man bie Stubeln auf eine große,
tiefe tpiatte berg förmig an, gibt bie Worßeln
barüber unb legt bie Stieren runb h^'itm.

Er.

Sßraktifdje 9tatfd)läge.
ISntfernen tton Slaitläufeit.

Sie Slatiläufe, bie wäßrettb ben Winter»
monaten uttfere 3xmerpflan3en fo gerne h«iot=
fußen, entfernt man am heften baburß, baß man
eine fßarfe Sßmierfeifenlöfung bereitet, ber man
noß etwas Srennfpiritus beifügt. Sen Sopf
umljüllt man reßx feft unb biegt mit 3®Wungs=

paptet, bamit nißts oon ber Sauge an bie
Wurzeln fommen fann unb fßwentt bie pflanze
ungefähr 5 Winuten in ber Seifenlöfung. Sa»
naß brauft man mit lauwarmem Waffer grünb»
Itß ab. ginbet man irgenbwo ein SJfarien»
faferßen, bringt man es auf bie Ißflanzen,
es wirb bie Slatiläufe gerne oertilgen. Er.

Steinigen oon giljhüten.

Weiße, helle unb bunfle gighüte reinigt
man oon gett» unb Sßmußfleden butß Steiben
mit einem Wollappen, ber öfters in jolgenbe
glüffigteit getaucht würbe: 10 Seile Salmia!»
geift unb 10 Seile ftarfen Weingeift oermengt
man mit 3 Seilen Soßfag, bis leßteres ganz
aufgelöft ift. Sem Striß naß wirb ber floß
gelegte §ut, beffen Hopf mit Rapier ausge»
ftopft ift, abgerieben unb bann gut gebürftei.

Frau und Haus

Knabensweater
8—10 Jahre. Gehäkelt mit 4 fâcher Schaffhauserwolle, 1 Doppel-

strange (grüne), 5 Doppelstrangen (beige).

Man schlage mit Häckelnadel 80 Lnftmaschen an, dann folgen vier
Touren falsche Maschen; S. Tour: 10 Stäbchen beige, 10 Stäbchen grün;
6. Tour: 10 Stäbchen grün. 10 Stäbchen beige; 7.-9. Tour: abwechs-
lungsweise wie oben, bis sich die Würfel mit S Touren egalisieren;
10.—32. Tour: Stäbchen beige, indem man vor der 21. Tour je das
zweitletzte Stäbchen wegläßt, damit der Sweater Form bekommt. Es
bleiben 63 Stäbchen. 33. Tour: 34 Stäbchen und Arbeit kehren, damit
der Halseinschnitt gebildet wird. 35. Tour: Stäbchen, zweitletztes Stäb-
chen weglassen. 36.—40. Tour: Es werden nun obige 2 Touren 2mal
wiederholt. 41. Tour: zweiterstes Stäbchen weglassen, um den Raglan
zu vervollständigen. 42. Tour: dritt- und zweitletztes Stäbchen weglassen
letzte Masche 1 falsche Masche. 43. Tour: am Anfang 2 falsche Maschen.
44. Tour: am Ende 4 falsche Maschen abnehmen. 45. Tour: 3 falsche
Maschen, 14 Stäbchen, 5 falsche Maschen. 46. Tour: 6 falsche Maschen,
6 Stäbchen. 47. Tour: 6 Stäbchen. 48. Tour: 4 Stäbchen. 49. Tour:
2 Stäbchen. Man wiederhole für hie zweite Hälfte des Vorderteiles
genau ab Tour 33.

Rücken. Man schlage 80 Lustmaschen. 1.-4. Tour: falsche Maschen-
5.-9. Tour: Würfel mit grün bilden, wie Vorderteil. 10.—36. Tour:
Stäbchen. 36.-40. Tour: je zweitletztes Stäbchen weglassen. 41.—46.
Tour: Ende der Tour je 1 Stäbchen ausnehmen. 47.—50. Tour:
Stäbchen. 51.-54. Tour mit Stäbchen nach Raglansorm des Vorderteiles
vervollständigen als Abschluß für den Halsausschnitt 20 falsche Maschen.

Aermel. Man schlage 40 Luftmaschen an; es folgen 6 Touren
falsche Maschen beige. 7. Tour: 5 falsche Maschen grün, 5 beige. 8. Tour:
5 falsche Maschen beige, 5 falsche Maschen grün. 9.—l2. Tour: obige
2 Touren wiederholen. 13.-17. Tour: falsche Maschen beige. 18. Tour:
36 Stäbchen aufnehmen. 19 —20. Tour: Stäbchen. 21.—50 Tour: alles
Stäbchen und je Ende der Tour 1 Stäbchen aufnehmen. 51. Tour:
Beginn des Raglanachselteiles 11 falsche Maschen, 34 Stäbchen, 11
falsche Maschen, Wolle abreißen. 52. Tour: neuer Anfang auf
die 34 Stäbchen von Tour 51 bilde man 34 Stäbchen. 53. Tour:
34 Stäbchen, wie oben. 54.—59. Tour: Stäbchen, Ansang und
Ende der Tour je 1 Stäbchen weglassen. 60. Tour: 10 falscbe
Maschen, 12 Stäbchen. 61. Tour: 11 Stäbchen. 1 falsche Masche. 62.
Tour: 3 falsche Maschen, 6 Stäbchen. 63. Tour: 4 Stäbchen, 1 falsche
Masche. 64. Tour: 1 falsche Masche, 2 Stäbchen. Man bildet nun die
Aermel, indem die Naht genäht wird, setzt solche an die beiden auf
den Seiten zusammengenähten Hinter- und Borderteile, und um den
Kragen anzufertigen, sticht man 85 fälsche Maschen längs des Halsaus-
fchnittes ein.

Kragen. 14 Touren falsche Maschen beige; ab dieser Tour nimmt
man am Anfang und Ende 1 falsche Masche auf. 15.—18. Tour: falsche

Masche beige. 18. Tour: 6 falsche Maschen, 5 grün, 6 beige, usw. Schluß
6 falsche Maschen. 20.-23. Tour: obige Tour wiederholen, damit
Würfel gebildet werden; je am Ende und Anfang 1 falsche Masche auf-
nehmen. 24.—28. Tour: falsche Masche beige. Man umfaßt den Hals-
einschnitt mit falschen Maschen in grün, bildet rechts 4 Oesen, setzt links
4 Knöpfe, so daß der Kragen offen und geschlossen getragen werden
kann. Nach Belieben kann der Sweater mit 2 kleinen Taschen ganiert
werden, indem man in der 15. Tour des Vorderteils 16 falsche Maschen
grau einhäkelt, 8 Touren beige, 2 Touren grün und befestige die Seiten
der Taschen von der Innenseite mit einigen Stichen. Manchetten werden
umgeschlagen.

Küchen-Rezepte.

Morcheln.

In den Monaten April und Mai, manchmal
auch später, je nach der Witterung, findet
man in Wäldern und Wiesen, vorzugsweise
in lehmigem Boden, einen der feinsten Pilze,
die Morchel. Sie muß, wie übrigens alle
Pilze, bei trockenem Wetter geerntet und mög-
lichst frisch verwendet werden. Man darf sie
weder lange liegen lassen, noch als Reste auf-
wärmen. Da die Morcheln oft sandig sind,
müssen sie mehrmals gewaschen werden, dies
geschieht am besten mit lauwarmem Wasser.
Die Morcheln werden gerne in nicht zu warmem
Ofen oder an der Lust gedörrt und später in
Saucen, Ragout, Pastetchensülle usw. verwendet.
In frischem Zustande ergeben die Morcheln
ein paar ausgezeichnete Gerichte.

M o r ch e l g e m ü s e. Die mehrmals gerei-
nigten Morcheln dämpft man in einem Stück
Butter zugedeckt P/ch Std. Und fügt wenn nötig
1—2 Löffel Wasser bei. Dann stäubt man
wenig Mehl darüber, würzt mit Salz, fügt
einige Löffel Rahm bei, kocht auf kleinem
Feuer einige Minuten, richtet an und ver-
rührt die Pilze mit einem verquirlten Eigelb.

Morcheln und Kartoffeln. Ge-
waschen« Morcheln werden gehackt und mit
wenig Salz in Butter geschmort. Dann
schichtet man gekochte, in Scheiben geschnittene
Kartoffeln in eine gebutterte Auflausform,
legt die Pilze darauf, schließt mit Kartoffeln,

legt Butterstückchen und geriebenen Käse oben
aus und bäckt r/z Std. im Ofen. Man serviert
dazu grünen Salat oder Tomatensauce.

Mörcheln in i t Wein. Die Morcheln
werden in heiße Butter gegeben, mit einigen
Löffeln Fleischbrühe und weißem Wein ver-
rührt und zugedeckt schön weich gekocht.

M o r ch e l o in e l e t t e. Man bereitet ein
Morchelgemüse, das ziemlich eingekocht ist,
richtet es auf eine große Omelette an, deckt
eine zweite darüber und streut gehackte, rasch
in Butter gedämpfte Frühlingskräuter obenauf.

M o r ch e l s a u c e. Die Morcheln werden
mit gehackter Zwiebel, Butter, Salz und einem
Stück rohen Schinken weich geschmort. Dann
bereitet man aus Butter, gebräuntem Mehl
und Wasser eine sämige Sauce, fügt die
Morcheln samt dem gehackten Schinken bei,
kocht gut auf und verrührt mit etwas weißem
Wein oder Zitronensaft. Fügt man 10 Min.
vor dem Anrichten Fleischkügelchen, Milken,
gelochte Zungenwürfel, gebrühtes, verschnittenes
Kalbshirn usw. bei, erhält man eine aus-
gezeichnete Pastetensülle.

Nudeln, Nieren und Morcheln,
hh Pfund Nudeln werden in Salzwasser weich
gekocht und mit Butter und geriebenem Käse
verrührt. Feinblättrig geschnittene Kalbsniere
dünstet man in Butter unter öfterem Rühren,
bis sie nicht mehr rot ist. Dann hebt man
sie heraus, kocht die zurückbleibende Butter mit
gebräuntem Mehl und etwas Bouillonwürfel-

brühe auf und richtet über die Nieren an.
Gewaschene Morcheln dünstet man in Butter
und etwas übriggebliebenem Bratenjüs weich.
Nun richtet man die Nudeln auf eine große,
tiefe Platte herzförmig an, gibt die Morcheln
darüber und legt die Nieren rund herum.

bir.

Praktische Ratschläge.

Entfernen von Blattläusen.

Die Blattläuse, die während den Winter-
monaten unsere Zimmerpflanzen so gerne heim-
suchen, entfernt man am besten dadurch, daß man
eine scharfe Schmierseifenlösung bereitet, der man
noch etwas Brennspiritus beifügt. Den Topf
umhüllt man recht fest und dicht mit Zeitungs-
papier, damit nichts von der Lauge an die
Wurzeln kommen kann und schwenkt die Pflanze
ungefähr 5 Minuten in der Seifenlösung. Da-
nach braust man mit lauwarmem Wasser gründ-
lich ab. Findet man irgendwo ein Marien-
käferchen, bringt man es aus die Pflanzen,
es wird die Blattläuse gerne vertilgen, irr.

Reinigen von Filzhüten.

Weiche, helle und dunkle Filzhüte reinigt
man von Fett- und Schmutzflecken durch Reiben
mit einem Wollappen, der öfters in folgende
Flüssigkeit getaucht wurde: 10 Teile Salmiak-
geist und 10 Teile starken Weingeist vermengt
man mit 3 Teilen Kochsalz, bis letzteres ganz
ausgelöst ist. Dem Strich nach wird der flach
gelegte Hut, dessen Kopf mit Papier ausge-
stopft ist, abgerieben und dann gut gebürstet.
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