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Srau und Haus

PRAKTISCHE HANDARBEITEN, ERZIEHUNGSFRAGEN, KUCHEN-REZEPTE

Pullover fiir Gjihrigen Knaben
in tunefijdher $Hakelarbeit.

Material: 2 Knéauel Stridgarn H. C.

Nr. 30/8 cl. 992 jagpé,
1 fnduel Strifgarn H. C.

Nr. 30/8 . 910 grau,
1 Rnéduel Stridgarn H. C.

RNr. 30/8 cl. 905 rot,

1 Snduel Stridgarn H. C.

RNe. 30/8 ¢l 906 griin.
Ausgfithrung: Man beginnt am
untern Rand ded Ritcenteild mit einem
Anjdhlag bon 110 Majchen und Hatelt
10 Reiben in Jajpé, dann je eine Reibe
griin, grau, rot, grau, griin, jafpé, rot,
jafpé, griin upw  Nad) 30 cm werden
auf jeder Seite 6 Majchen abgenommen
fiiv dag Aemlod). Nun {dkelt man nod
30 Reihen und nimmt dann auf jeder.
Geite ab fitr die Achjel, in 4 NReihen

je 7 Majchen. Dag BVorberteil arbeitet
man gleid) big u 26 cm. Dann beginnt
man den Haldaudid)nitt. Bei jeder ziveiten
Reihe wird auf der Halgfeite 1 Majche
abgenommen 0i3 noch 30 Mafden fiiv
die Adhfel find, arbeitet Hi3 Fur gleichen
Hohe wie der Ritcten und Haakelt die
Achfeln Fujammen.

Den Aermel beginnt man born mit
60 Majden. Nad) 15 Reihen nimmt
man auf jeber Seite eine Majdhe auf,
pann nad) jeder 5. Reibe, Hid 84 Majchen
find. Vet 32 cm nimmt man auf jeder
Seite 4 Majden ab, dann 7 Reihen je
2 Majdhen, 2 Reihen je 5 Majdjen,
pann abfetten. Vorn am Aermel hikelt
man a3 Abjhup von jeder Farbe eine
Reife fefte Majchen. Auc) bder Halg-
augfdnitt wird mit bier Reihen feften
Mafdhen mit jajpé fertig gearbeitet.

Fiir die heigen Sommermonate.

Jm Gommer ijt- die Crhaltung der Lebens-
mittel in frijem Jujtande nidht immer  leidi.
®ar  [GHnell - wird bet Speifen und  Jutaten
der  Gejdymad durd) CEinwirfung von Gonne
und Heiher Lujt beeintradtigt. Sdon ducd
frithgeitigen . Cinfauf von Fijd, Fleild, Objt
und  Gemiifen in den Fihlen Morgenjtunden
fann man Frifde und Haltbarfeit der Lebens-
mittel - erhalten, bejonders wenn man  Fijde
oder. Fleifd gleid) in jaubere weife Tiidyer
legt Dbeim Cinfauf, die mit Pergamentpapier
ausgelegt werben, das man vorher in alfo-
Dolijde Saligylldjung taudte (1 WAdytelliter Al-
fohol und 3 Gramm Salizplidure) und bdann
trodnete. Durd)y diefe Mafregel verhindert man
das Cindringen bder erften Faulnisteime. ObJt
und Gemiife aber [ollte” man ftets in Dedel-
forben Dolen, bdie, wenn mdglidy, innen mit
frijden, trodenen Weinblattern ausgelegt wer-
den, dbamit die Sonnenftrahlen nidyt direft ein-
dringen. Jm  Haufe miiffen Objt und  Ge-
miife fofort in einen dunfeln, trodenen Raum
gebradht werden. GSie Dbehalten ihren Wobhl=
gefdmad, wenn ein feudytes, groBes Tud) dar-
iiber - gejpannt wird. Gilt es, Fleijd) ldngere
Jeit frijdy 3u erhalten, beftreidht man es von
allen Geiten gut mit - Weineffig, [Hlagt es in
ein mit etwas Weinefjig durdytranites Woll-
tudy und DHangt es freijwebend in  Jugluft
in einem dunfeln, Ffiihlen Raume auf. Will
man Gefliigel aufheben, it es am Fwedmadkig-
ften, es nur von Baudy- obder Riidenfedbern 3u
befreien, wdhrend bie iibrigen Febern fifen
bleiber, Ddie CEingeweide miiffen mit einem
Drahthidden behutjam Derausgezngen werden.
Filde diirfen in den Dheigen Sommermonaten
itberhaupt nidyt aufbewabhrt werben, nidis ver-
fallt fo rajdy in JerfeBung wie getdtete Fijde.
Wudy Gpeiferefte miilfen o rafd) wie mbglid)
verbraudyt werben. Wtiffen fie aber aus irgend
einem Grunde einige Tage aufbewahrt werden,
empfiehlt es fidy, fie [ofort nad) der Mablzeit
fury nody einmal 3u erhiBen, in ein vorher
erhifftes Glas 3u filllen und nun o rald) wie
moglich 3u  verfdliegen. Das geldieht rald
und einfady, wenn man den Gummiring auf das
®las legt, in den OGlasdedes etwas lfohol
tedpfelt, ihn angiindet und dann den Glas-
dedel feft aufdritdt. — DBriihen jeglidher Art
halten {idy ohne fauer 3u werden, wenn fie |o

heif wie moglid) in eine vorher mit Fodend
Heifent Waffer ausgefpiilte, jtarfe Flajde ge-
fiillt werden. WAls Ver{dlufy jtedt man einen
dreifingerbreiten Wattepfropfen gut ein. An
filhlem Orte aufbewabhrt, Dhalten fidy die Brii-
Den mehrere Tage gut, wenn fie feinerlei Cin-
lagen haben. — Miildy bleibt am fiderjten gut,
wenn fie gleidy nad)y Empfang gefod)t und dann
in faltes Walfer geftellt wird. Den Topf mit
vofer MlG ftellt man in den Fiihlen Keller
oder in eine groBe Sdiiffel, die durd) [dhwad
laufendes Walfer Fiihl gehalten wird. — But-
ter legt man in einen Teller mit frijdem
Walfer, ftiilpt einen mit Waffer vollgejpgenen
Blumentopf darviiber, verftopft deffen Lody mit
Galizylwatte und erneuert das Waffer von
Beit zu Jeit. JIn Deigen Tagen follen alle
Lebensmittel vor Fliegen gedyiikt werden, nidyts
darf unbededt Dherum ftehen. Frijdes Fleild
reibt man mit grimem Cjtragon ein. Kiiden-
fenfter Dleiben itber Nadt offen. Halt man
fig nidht in der RKiidhe auf, [dlielt man bdie
Fenfterladen ober wverdunfelt bden Raum auf
andere  Weife. Er.
()

3ur RKirjdjenzeit.

KRiv{denfuppe. Sdwarze und rote Kir=
fen 3u gleiden Teilen Tod)t man mit dem
notigen Juder und Inapp Dbededt mit Waffer
weidy. 10 Minuten vor dem WAnridten riihri
man etwas glattgerithries Maizena dagu. Jn
eine grofe Porgellanjdale gibt man Fleine,
gerbjtete Brotwiirfelden und ridytet die Suppe
darauf an. Sie wird warm gegeffen.

Kirfdenmus. 1 Pfund [dwarze, ge-
wafdene, natiitlid) entjtielte Kirjden Todt man
mit 2 Cgloffeln geldutertem IJuder, 1 Gtange
Jimt und etwas Walfer redt weid). Dann ger-
dritdt man die Fritdte mit der Gabel, rithrt
2 Cylbjfel glattgeriihries Miehl und einige Loffel
roten Wein bdazu und Iodyt die Suppe eine
weitere Biertelftunde. Dann riihrt man fie durd)
ein Haarfieb und rvidtet iiber gerdjtete Brot-
wiitfel an.  Kann warm  oder Talt gegeffen
werdert.

Kivfdenjtrudel. CEin Teig von 1
Pund Weizenmehl, 35 Gramm Butter, 2 Ciern
und einer Inappen Tajfe lauem Walfer wird gut
durdygefriettet und dann 1 Std. an guter Warme

qugededt jtehen gelaflen. Dann rollt man Dden
Teig aus, 3ieht ihn mit den Fingern nod)y nad
allen Geiten diinn aus, ohne daf er erreift
und Deftreidpt ihn mit Butter. Dann legt man
geguderte, ausgefteinte Kirfden mnebeneinander
darauf, tollt den Teig 3u einer langen Rolle
auf und %ibt ipn [dnedenformig auf ein ge-
buttertes Bled). Unter dfterem VBeftreiden mit
Butter badt man den Strudel golbgelb.

Kirfdentaltidale. 1 Zeller voll
faure Kirjden werden entjteint, 14 Stdb. mit
Suder und 1o Liter Waljer gefodyt, durd
ein Sieb getrieben und mit 4—6 geriebenen
Mattardnli vermengt. Dann Lt man die Kir-
fhenmafje erfalten und ferviert fie mit Tleidyt
gezudertem Rahm und gangen Kirden garniert.

Kirfdenauflauf 200 Gramm altes
Weikbrot ohne Rinde wird in Mild)y eingeweidt
und auf Fleinem Feuer gu Brei gerithrt. Dann
reibt man 1 Loffel Butter zu Rahm, fiigt 3—4
Eigelb, einige Loffel gewiegte Manbdeln, 2 Lo
fel Suder, die Brotmalfe, den fjteifen CEiweil:
jhrnee und 1o Pfund  geuderte, entjteinte
Weidyfelfirjdhen bei, fiillt in eine gebutterte
Form und ldpt braunlidy baden.

Sirfdenomeletten. Wus Nehl, Mild),
etwas Salz, 4—5 Eigelb und dem gejdlagenen
Ciwei madyt man einen Omelettenteig und fiigt
einen geftridjenen Teller voll entjteinte, gezuderie
Kirfden bei. Uus diefem Teig badt man eine
groBe, Inufperige Omelette und Deftreut fie
mit Juder. -

KRivfdenbrdtden OGejtrige fleine Briis
den werden halbiert, ausgehdhlt und in heigem
Fett Jdwimmend gebaden. Unterdeffen hat man
entjteinte Kirfden mit Juder und Waffer redt
weid) gefodht. Die Brotden (tellt man auf
eine  groge erwdrmte ‘Platte nebeneinander,
fiillt fie mit den RKirfden und giejt den Saijt
dariiber. E.R:

Bouillon mit Ei u. Knorr-Fleifchbriihwiirfel.

1 Tafje Fleijchbriihe vder 1 Tafje Wafjer und
1 ®norv-Fleifehbrithitcfel, 1 Ci. Fum Wiirzen:
PBeterfilie, ein Stitdcgen fitge Butter.

Das Wafjer wird mit dem Bouillon-Wiirfel
sum Rochen gebracht, dag Gi in der Taffe feht
gut vert{opft und unter Umrithren in die Fochende
Flifjigleit gegeben, die man nuv noch gerade voré
Rochen fommen lafjen darf.



	Frau und Haus

