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 Frau und Haus

PRAKTISCHE HANDARBEITEN, ERZIEHUNGSFRAGEN, KUCHEN-REZEPTE

Snabenjweater

8—10 Jahre. Gehifelt mit 4 facher Schaffhauferwolle, 1 %nppeI-l

ftrange (griine), 5 Doppelftrangen (beige).

Man fhlage mit Hackelnadel 80 Luftmajchen an, dann folgen bier
Toyren faliche Majchen; 5. Tour: 10 Stabchen beige, 10 Stdbchen griin ;
6. Tour: 10 Stdbchen griin, 10 Stibchen beige; 7.—9. Tour: abwedhsd-
lungsioeife tie oben, big {ich die Wiirfel mit 5 Touren egalifieren;
10.—32. Tour: CStdbdjen beige, indem man vor bder 21. Tour je das
stoeitlete Stabehen tweglafit, damit der Sweater Form befommt. €3
bleiben 68 Gtdbchen. 33. Tour: 34 Stdbchen und Arbeit fehren, damit
ber Daldeinichnitt gebildet wird. 35. Tour: Stébchen, zweitlepted Stib.
chen roeglafjen. 36.—40. Tour: €8 werden nun obige 2 Touven 2mal
wiederholt. 41. Tour: weiterftes Stibchen weglaferr, um den Raglan
3u verbollftandigen. 42. Tour: dritt- und zweitlegted Stabchen weglafjen
legte Majche 1 faljche Mafche. 43. Tour: am Anfang 2' falfche Majden.
44, Tour: am Ende 4 faliche Majchen abnehmen. 45. Tour: 3 falfche
Maichen, 14 Stibchen, 5 faljche Mafchen. 46. Tour: 6 faljche Majchen,
6 Gtibchen. 47. Tour: 6 GStibhen. 48. Tour: 4 Stdbchen. 49. Tour:
2 Gtabdjen. Man tiederhole fiir Yie zeite Hilfte Desd Vorderteiled
genau ab Tour 33. :

Rit den. Man fhlage 80 Lujtmajchen. 1.—4. Tour: faljche Mafchen-
5.—9. Tour: Wiirfel mit griin bilden, wie Borderteil. 10.—36. Tour:
Gtabdhen. 36.—40. Tour: je 3weitlepted Stibchen weglafjen. 41.—46.
Tour: Enbde der Tour je 1 Stibchen aufnehmen. 47.—50. Tour:
Gtabdhen. 51.—54. Tour mit Stibchen nach) Raglanform desd Vorberteiled
verpoll{téndigen ald Abjchluf fiir den PHaldausdjdhnitt 20 faliche Majchen.

Nermel. Man fchlage 40 Luftmafchen an; ed folgen 6 Touren
faliche Mafchen beige. 7. Tour: 5 faliche Majchen griin, 5 beige. 8. Tour:
5 falfche Mafjchen beige, 5 faliche Majchen griin. 9.—12. Tour: obige
2 Touren wiederholen. 13.—17. Tour: falfche Majchen beige. 18. Tour:
36 Stibchen aufnehmen. 19.—20. Tour: Stibchen. 21.—50 Tour: alled
Gtabdhen und je Ende der Tour 1 Stébchen aufnehmen. 51. Tour:
Beginn ded Raglanachielteiled 11 faliche Mafchen, 34 Stdbchen, 11
faljche Nafchen, Wolle abreifen. 52. Tour: neuer Unfang auf
bie 54 Gtdbchen pon Tour 51 bilbe man 34 Stdbchen. 53. Tour:
34 Gtdabdjen, wie pben. 54.—59. Tour: GStdbchen, Anfang und
Ende der Tour je 1 Gtibdjen weglaflen. 60. Tour: 10 falfche
Majcgen, 12 Stabehen. 61. Tour: 11 Stabdgen, 1 faljche Majche. 62.
Tour: 3 faliche Majchen, 6 Stabchen. 63. Tour: 4 Stdbchen, 1 faljche
Majche. 64. Tour: 1 falfche Dajche, 2 Stabchen. Man bildet nun die
Nermel, indem bdie Naht gendht tvird, fest foldhe an bdie beiden auf
ben Geiten zujammengendfhten Hinter- und Vorbderteile, und um bden
fragen angufertigen, fticht man 85 falfche Mafchen ldngs ded Haldaus.
fhnittes ein.

Rragen. 14 Touren faljche Majchen beige; ab diefer Tour nimmt
man am Anfang und Ende 1 faljche Mafjche auf. 15.—18. Tour: faljche

Mafche beige. 19. Tour: 6 faljche Majdgen, 5 griin, 5 beige, uim. Schlup
6 faljche WMafehen. 20.—23. Tour: obige Tour iviedertholen, bdamit
Witcfel gebildet roerden; je amwr Cnde und Anfang 1 falfche Mafche aufe
nehmen. 24,—28. Tour: falfche Majde beige. Man umfaft den Hals-
einfchnitt mit faljdhen Majchen in griin, bildet rechtd 4 Ocfen, fept infs
4 ®ndpfe, fo daf bder Kragen offen und gefchlofjen getragen rerden
fann. Nach Belieben fann der Sweater mit 2 fleinen Tajchen ganiert
merden, indem man in der 15. Tour ded Vorderteild 16 faljche Mafdjen
grau einhdfelt, 8 Touven beige, 2 Touren griin und befeftige die Seiten
der Tajchen pbon der §nnenfeite mit einigen Stichen. Manchetten rerden
umgejchlagen.

- Riidjen-Rezepte.
‘Mordeln,

3n den Monaten WApril und NMai, mandmal
aud) fpdter, je nad)y bder Witterung, findet
man in Wdlbern und  Wiefen, vorzugsweife
in lehmigem Bobden, einen ber feinjten Pilze,
bie Mordjel. Sie mup, wie iibrigens alle
Pilze, bei trodenem Wetter geerntet und mig-
Lt frijd) verwenbdet werden. Mian darf fie
weder lange liegen lajjen, nody als Rejte auf-
wdrmen. Da die Piordyeln oft fandig find,
miijfen jie mehrmals gewajden werden, Ddies
gefdhieht am Deften mit lauwarmem Wafjer.
Die Miordjeln werden gerne in nidt u warmem
Ofen oder an der Luft geddrrt und fpdter in
Saucen, Ragout, Pajtetdyeniille ujw. verwendet,
S frifem  Jujtande ergeben Dbdie  Miorcdeln
etn paar ausgezeidnete Geridyte.

Mordelgemiife. Die mehrmals gerei-
nigten Pordeln dampft man in einem Stiid
Butter gugededt 3/, Std. und fiigt wenn ndtig
1—2 2bffel Waljer Dbei. Dann jtdubt man
wenig  MViehl Ddariiber, wiirgt mit Salz, fiigt
einige  Loffel Rabhm  bei, Todht auf Ileinem
Feuer einige Winuten, rvidhtet an und ver-
riihrt die Pilze mit - einem verquirlten Eigelb.

Mordheln und Kartoffeln Ge-
wafdene Miordjeln werden gehadt und mit
wenig  Galz  in Butter gejdmwort. Dann
jhidtet man gefodyte, in Scdeiben gejdnittene
Rartoffeln  in  eine gebutterte Wuflaufform,
legt: die *Pilze darauf, [dHliet mit Kartoffeln,

legt Butterjtiidden und geriebenen RKRdfe oben

auf und badt 15 Std. im Ofen. Man ferviert

dagu gritnen Galat ober Tomatenjauce.

Mdrdeln mit Wein. Die NMordeln
werden in Deife Butter gegeben, mit einigen
Loffeln  Fletjdbrithe und weiem Wein wver-
rithrt und ugededt [dhon weid)y gefodyt.

Mordelomelette. Man Dbereitet ein
Mordelgentiife,  das ziemlid) eingefodht iit,
viditet es auf eine grofe Omelette an, Ddedt
eine 3weite dariiber und fjtreut gehadte, rafd
in Vutter gedampfte Friihlingstrauter obenauf.

Mordeljauce. Die Mordeln werden
mit gehadter Jwiebel, Butter, Salz und einem
Gtitd rohen Sdyinfen weid) gefdhmort. Dann
bereitet man aus Butter, gebrduntem Wiehl
und  Waljer eine famige Sauce, figt bdie
Mordjeln  jamt dem gehadten Scinfen Dei,
fodt gut auf und verrihrt mit etwas weiBem
Wein oder JFitronenjaft. Fiigt man 10 Wiin.
por Ddem Unridten Fleijdtiigelden, Milfen,
gefodte Jungenwiirfel, gebriihtes, verjdnittenes
Kalbshirn  ujw. Dbei, erhdalt man eine aus-
gezeidynete Pajtetenfiille. ‘

Nubdeln, Nieren und Mordeln
15 Bfund Nubdeln werden in Salzwaljer weid
gefod)t wund mit Butter und geriebenem RKije
verriihrt.  Feinbldttrig gefdnittene Kalbsniere
diinjtet man in Butter unter dfterem Nithren,
bis fie nidt mehr vot ift. Dann hebt man
fie Deraus, Todht die zuriidbleibende Butter mit
gebrduntemt Mehl und etwas Bouillonwiirfel-

Cbrithe  auf und rvidytet iiber die NMieren an.
Gewajdjene  Wiordpeln Ddiinftet man in Butter
und etwas iibriggeblicbenem Bratenjiis weid).
Nun ridtet man die Nudeln auf eine grofe,
tiefe Platte bergformig an, gibt die IMordeln
dariiber und legt die Jtieren rund herum.

Er;
Praktijhe Ratidhlige.

Cutfernen von Blattliufen.

Die Blatildufe, die wdhrend Dden Winter-
monaten unjere JFimmerpflangen fo gerne Beim-
fudyen, entfernt man am beften dadburd), daf man
eine [dharfe Sdnuierfeifenldjung Dereitet, der man
nod)y etwas Brennjpiritus beifiigt. Den Topf
umbiillt man redyt fejt und didyt mit Jeitungs-
papier, damit nidts von Dder Lauge an Ddie
Wurzeln Tommen fann und [dwentt die Pflange
ungefahr 5 Minuten in der Seifenldjung. Da-
nady brauft man mit lauwarnem Wajfer griind-
lich ab. Findet man irgendwo ein Wiarien-
faferdyen, bringt man es auj bdie Pflanzen,
es wird die Vlattldufe gerne vertilgen. Er.

Reinigen von Filghiitea.

Weidye, Delle und duntle Filzhiite veinigt
man von Fett= und Sdymuffleden durd) Reiben
mit einem Wollappen, der bdfters in folgende
Flitfjigieit getaudht wurdbe: 10 Teile Salmiaf-
geift und 10 Teile jtarfen Weingeift vermengt
man mit 3 Teilen Kodyfalz, bis leBteres ganj
aufgeldjt ift. Dem Strid) nad) wird der flad)
gelegte Hut, Ddeffen Kopf mit Papier ausge:
ftopft ijt, abgerieben und dann gut gebiirjtet.
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