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Srau und Haus

PRAKTISCHE HANDARBEIT

1

—F Spiel-Tund Bejdiftigungsccke.

Wenn ihr eine fleine Lofomotive Habt, o
tonnt ihr jider nod) einige Giiterwagen ge-
brauden. Man madit fie aus Dden inneren
Teilen von 3wei Streidholifdadteln und 3war
flebt man fie mit den Riidjeiten aneinander.
Nun Jdneidet ihr den einen Teil ringsherum
tiirzer, lagt aber vier lingere Gtreifen ftehen,
an bden Gtellen, wo die Radder fein jollen. Jn

\

jeden der Streifen madt ein fleines Lod). Dann
Jdneidet vier Papprdader aus und madt in jedes
ebenfalls ein Lod) in der Mitte. Mit Streid)-
Dolgern Tonnt ihr jeht die Riader DHinter den
Gtreifen am Wagen Dbefeftigen, wie ihr es in
in der ADbbildoung feht. Eine gebogene Mabdel
an jedem CEnbe des Wagens dient zur Kuppe-
lung. Wenn ihr fie Jorgfaltis madt und [hwarz
oder braun anmalt, fehen diefe fleinen Giiter-
wagen fehr Hiibjd) aus.

Fiir diefen Brunnen braudt ihr eine ziemlid
tiefe, vieredige Sdadtel, eine Garnrolle, etwas
$Sol3 und Pappe. Junddft nehmt den Dedel
ver Gdadytel als Brunnen und aus zwei Stitden
$ol3 und etwas Pappe fdnnt ihr gany leidht
das Dad) mit feinen beiden Stiibalfen madjen.
Damit das Dad) ausfieht, als ob es mit
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Jiegeln gebedt ift, bemalt es |o, wie es Ddie
Abbildbung zeigt. Jun miikt ihr (ehen, daf eure
Garnrolle fet auf der Winbde fikt, fonjt Ionnt
ihr den Gimer nidt damit Hodyziehen. Jehmt
ihr fiir bie Winde ein bdides Gtiid Draht, fo
tonnt ihr den Oriff in die redte Form biegen.
Die Winde geht durd) bdie Garnrolle hindurd
und durd) beide Stiifbalfen. Der leine Cimer
ijt ein Fingerhut ober eine fleine Sdadtel.
Befeltigt daran einen Drahthenfel und bindet
ein Gtiid -Faden Ddaran. Das andere Enbde
des Fabdens flebt an die Rolle und nun Tonnt

ihr den Cimer aufwinden und BHerablaffen.
(Aus Clterngeit|drift.) G. Sp.
(<]
RKiidyenrezepte.

Jum Feftejjen.

Spargelfuppe. Bon eingemadyten 3ar-
ten Gpargeln |dneidet man die Kbpfe ab und
legt fie in die Guppenjdifjel. Die Spargel-
jtengel bampft man in Butter red)t weid),
jtaubt etwas Mehl dariiber, gieft Wajjer dazu,
wiir3t mit Salz, Pfeffer und etwas Fleijd-
extraft und fodt bdie Guppe 1o Stb. Die
Spargelfpiten werriihrt man mit 1 Cigelb, etwas
geriebenem RKdfe und 2—3 Loffeln Mild, dann
paffiert man die Guppe durd) ein Haarfieb
bazu, inbem man die Spargeljtengel gut durd-
preft.

Reistimbale. Gutes Kalbfleifd) [dnei-
det man in Wiirfel und bereitet es Fu einem
feinen, weiken Ragout mit geniigend Sauce, der
man eine Handooll verfdnittene Champignons
beifiigt.  Unterdeflen Todt man 2—3 Taffen
erfefenen Reis in Fleildbrithe und Butter ca.
1y Gto. Mt diefem jtreidht man eine ge-

butterte, mit Brofamen ausgeftreute Form aus,
jo daf in der Mitte ein BHobhler Raum ent-
fteht, filllt diefen mit dem Fleild ohne Sauce,
gibt Den  iibrigen Reis Ddarauj und badt bdie
Gpeife eine gute Stunde im Ofen. Sie wird
gejtiivgt und mit der aufgefodhten Ragoutfauce
iibergofjen.

Sdinfenrollen als Eingangs-
jpeife. Gefodter, in bdinne GSdeiben ge-
{dnittener Sdyinfen wird uredytgejdnitten. Die
Abfdlle wiegt man fein, vermijdht jie mit weid):-
geriihrter  Butter, 3—4 Lodffeln geriebenent
Kdje, etwas Salj, gehadter Peterfilie und ei-
nigen Tropfen Jitronenjaft. Wus bdiefer Malife
formt man fleine Wiirjtden, widelt jie je in
eine Sdyinfenfdeibe und legt bdie Rollen auf
eine G®lasplatte. Man garniert mit Peterfilie
und Gartgelodyten Ciervierteln. Es wird griiner
Galat dazu ferviert. )

Weies Jungenfrifaffee. CEine
weidygefodyte, enthdutete Junge (dneidet man
in Gdeiben. WAus Butter, Mehl, Jungenbriibe,
etwas weiem Wein und einigen Kapern fod)t
man eine gute Sauce, fiigt die IJunge bei,
erthift alles gut, zieht vom Feuer und ver-
rithrt das Fritafjee mit 2 Cigelb.

Mandelpudding. 250 Gramm Pubder-
guder, 125 Gramm gejdydlte, gemablene Man-
delnr, ‘der Saft 15 Jitrone und 6—8 Cigeldb
werden 14 Stb. geriihrt, dann fiigt man lang-
fam 80 Gramm Mehl Dbei, zieht den Schnee
des Ciweil darunter, filllt die Maffe in eine
gebutterte, mit Gries ausgejtreute, gut wver=
|dhliegbare Form und ftellt diefe 11/—2 Gtd.
in fiedenbes Wafjer. Der Pudding wird ge-
ftitrat und [Hffelweife mit einer Weinfauce iiber-
gofjen, bis er gan3 feudht ijt. Er.

Ctwas bom Garnieren Dder deﬁiieln
und Platten.

,Das  Yuge it mit“, das ift eine alte
Wahrheit, die vielleidt ein paarmal im Jahr
beriidfidtigt witd, wenn Gdjte am Tijd |ind,
im tdagliden Qeben aber als Hodjt iiberfliifiig
unbeadytet bleibt. KRomplizierte Garnituren und
Berzierungen von falten Platten, Braten, fiken
Gpeifen ufw. erfordern allerdings ziemlid) viel
3eit, iiber deren Mangel befanntlid) jede Haus-
frau flagt. -€s gibt aber Wergierungen bder
Gpeifen, die tdglid) auf den Familientijd fom-
men, die in der Jeit einiger Minuten bewert-
ftelligt find, oorausgefeht, daf die ndtigen Ju-
taten oorhanden find. Wir benfen bdabei an
gritne Krduter aller Art, wie Sdnittlaud), Pe-
terfilie 1., die mandjer Gpeife ein gefdlliges
Wusfehen geben. Fijdidiifjeln garniert man
mit Peterfilie, Jitronenjdeiben und, wenn man
es nod) Dbeffer maden will, mit Hartgefodtem
Cigelb. Ragouts und Frifaljées umlegt man
gerne mit Bldatterteigcroutons. Groge Dienjte
leiftet die Tomate, die dant ihrem intenfiven
Rot fid) als Garnitur von Fleijdplatten, Hors
d’oeuvres, Salaten, ufw. bejonbders eignet. Bra-
ten aller Art fieht red)t appetitlid) aus, wenn
ge|dmorte Perlzwiebelden rund Perum gelegt
werden.  Je nad) Wrt des Bratens find aud)
Preffergurfen, Cornidons, Kapern, Oliven, ge-
dampfte Pilze, gebadene Kartoffelmufdeln und
Meerrettidyloden 3u empfehlen. Wus Rabdiesden,
gelben Riiben obder fleinen IJwiebeln Ilaffen fid)
mit Jpiem Dieffer fleine Rofen oder Bliiten
fdneiden, die fid) als Garnitur von Ialten und
warmen  Fleifdipeifen fehr bhiibjd ausnehmen.
Nidt vergefjen fei hier aud) der in Wiirfelden
oder GSterne gejdnittene Fleifdgallert und das
Hartgefodte Ci,. aus bdem RKbrbden, Sdyeiben,
Biertel, Blumen 2c. fabriziert werden Ionnen.
3um Shluf fei daran erinnert, daf Kompott
mit gefddlten Mandeln, auserlejenen gezuderten
Friidten, gejdlagenem Rahm, gezudertem, [dau-
migen Ciweil, buntem IJuder 2c. garniert, De-
deutend an appetitreizender Wirfung gewinnt.
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Beginnt  die $Hausfrau einmal Platten und
Cdiifjeln  3u verzieven, wird fie tmmer mehr
Freude Ddaran finden und mit Ge[did neue,
wenig 3eitraubende Garnituven erfinden.
Jrma.
®

Praktijhe Ratjdhlige.

Gepiadelter Serviettenting.

Crilarung der Wbfirgungen: £ = Luftmajde,
f. V. = fefte Majde, St. = Ctibden.

3wei Belle Farben, 3. V. weif und rofa
werden 3u demt Serviettenring verwendet. Hadel
garn Jtr. 14 eignet fid) am beften. Wlan arbeitet
guerft den Mittelfjtreifen mit dem rofa Garn
auf einem Wnjdlag von 13 L. wie folgt: 1.
Reile: 1 L. iibergehen und 12 f. M. in 12 L,
1 L. wenden. 2. Reibe: 12 f. M. auf 12 f.
M. Diefe f. M. greifen jtets nur in das Hintere
Nafdenglied. Die 2. Reihe wird wiederholt,
bis 48 Reihen erreidyt find. Nun ift ber Streifen
aufammen3undhen und oben und unten u be-
fadeln. Man arbeitet mit dem weiken Garn.
1. Runde: 1 §. M. in jede Randmajde einer
rofa Reihe. 2. Runbde: ftets 2 f. M. in 1 §. M.
3. Runde: 2 St in 1 §f. M. 4. Runbde: ab-
wedyfelnd 3 L., 1 f. M. in das jweitfolgende
Gt. — €s fieht fehr hitbjd aus, wenn jedes
Familienglied emen anders farbigen Servietten-
ring Gat, der den Vorteil hat, wafdbar 3u fein.

E. (nad)y Vo.)

Runde, gehadelte Tellermiige fitr Tleine Kinbder.

Crilarung der Abfiirgungen: L = Luftmafde
f. M. = felte Majde.

Das Miodell war aus roter Jephirwolle
hergejtellt; der Bobden hatte 2115 Jentimeter
Durdymejjer, der untere Rand war 4 Jenti-
meter BHod) und 45 Jentimeter weit. (Die
Pae Tonnen je nad) der Grdfe des betref-
fenben Kopfes verdndert werden.) Jn ber Bo-
denmitte beginnt man mit einem Ring aus 4
Luftmajden und Hadelt den Boden unter ftan-
digem Junebmen in f. M.; bdie §. M. greifen
ftets durd) Dbeide Mafdenglieder bder vorigen
Runde. Ptan mup die Wrbeit dfters flady auf-
Tegen; wdIbt fie fid) zu febr, fo nimmt man
bfters 3u, wird [ie dagegen 3u fraus, fo ift
weniger oft uzunehmen. Hat der Voben die
gewiinjdhte Grdge, o Hadelt man etwa 10 bis
11 Reifen weiter, dabei in gleihmdigigen Ab:
ftanden jo oft abnehmend, daf man in Dder
leten FReile bdie erforderlidje Weite fiir bden
Rand Gat (in der Vorlage 45 Jentimeter);
danad) folgt der 4 Jentimeter (etwa 8 Reihen)
breite Rand obhne Junehmen. Oben in bder
Mitte ift guleht ein Wollpompon anaugtiggen.

Gegen aufgejprungene Haut (Klide).

Man  bejtreidht die aufgefprungene Stelle,
naddem die Hande gut gewafden und abge-
trodnet  wurdben mit |, Jdeal’-Univerfal-Kitt.
Die fefte Haut des Kittes [dkt feine Feudtig-
feit und Unfauberfeit jur wunden Stelle und
die Heilung der Haut vollzieht Jid) rafd. Auper=
dem Gibrt der ufiangenehme Scdmerz bei ge-
fprungener $Haut jofort auf.

Sidjeres IMittel gegen Wargen.

Was Habe i) nidht {dhon alles gemadt gegen
diefe [deulliden Warzen! o hort man oft
flagen. Und bdody gibt es Dierfiir ein gang
einfadjes Mittel. Wahrend 2—3 Woden wer=
den morgens und abends bdie Wargen ange
feudytet und mit einem GStid gewdhnlidem
Goba Deftreid)t und reibt man nun die Warzen
gany gehbrig, ohne mnadher nodmals abju-
trodnen.  Die [deufliden Wudergebilde wver-
jdwinden, obne daf man es oft nur bemerit.
Die Warzen find leicht iibertragbar. Man fei
deshalb vorfitig mit dem Reitjtiid des Soda
und bem beniiten Tudje.
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