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Sreau und Haus

PRAKTISCHE HANDARBEITEN,

$Handarbeiten.

Spielhdsden.
Material: 3 Knduel Stridgarn $. €.
Nr. 30, zehnfady, meliert 989; 1 Kndueli Perl-
garn . €. . 5, blau 261.

Ausfithrung:
Man  beginnt  beim  BVorberteil unten mit

einem  Anfdlag von 50 Mafdyen, ftritt ab-
wedyfelnd drei Mafdyen redyts, drei linfs. Nad)

vier Reihen bdie Wiirfel wedyfeln. 9. Reibe:
fedys  Mafdyen redyts, eine Majde aufnehmen
ufw.; 10. Reihe: gang redts; 11. Reibe:

fechs  Majdyen redyts, eine Majdye linfs ufw.;
12. Reihe: gany redts.

Auf ber Sdrittfeite wird bei jeber Nabel
cine  Majdye aufgenommen, bis 64 - Mafdyen
finb. Dann ftridt man bdas andere Beindyen
aud) Jo weit und verbindet bdie beiden Teile
mit einem Anfdlag von 20 Dajden in ber
Mitte. Dann wird gerabe weiter gearbeitet,
auf der wvordern Geite fed)s Mafden redys,
eine Majdye linls ufw., auf der RNitdjeite gang
redyts Dbis gu 15 Jentimeter im Sdyritt ge-
meﬁ'en. Dann werden 20 Mafden auf bdie
Nadel verteilt abgenommen. BVon bda an
werden  wieder Wiirfel gejtridt, drei Mafdyen
redhts, drei Mafden lints; nad)y vier Reihen
wedfeln; fo fiinfmal. Nun wird das BVorder-
teil geteilt. Jn die IMitte werden fiinf Wiirfel
geftridt, die iibrigen Mafdyen gany redts auf
Borber- und  Ridfeite. Nad) zehn  Nabeln
werden  gehn  Mafden aufgenommen  fiiv den
Wermel.  Man beginnt ihn mit gwei Wiirfeln
und arbeitet fo weiter, Dbis 24 Wiirfel find,
reibt fiinfzehn Majden auf der Halsfeite auf

drei
nod)

ben

nimmt  bei

Majde ab und
Nun  arbeitet man Ddie 3weite
Halfte des Vorberteils auf gleide $Hiohe und
ftridt bdie Dbeiden Teile Fufammen mit einem
Anfdhlag von 30 Majden in der Mitte.

einen  Faben,
Nadeln  je eine
sebn Nadeln.

nadjten
fteidt

Das  Riidenteil wird nun  gang redts ge-
arbeitet, nur am Anfang und am Ende der
Nadel find 3wei Wiirfel u fjtriden, jonjt wie
bas  Borberteil. Filr das  Krdgli nimmt

ERZIEHUNGSFRAGEN, KUCHEN-REZEPTE

man  die fiinfzehn Majden auf dem Faden
wieder auf die Nadel und nimmt ringsherum
nody 45 Majden auf. Es wird aud) in Wiirfel
geftridt, fieben Wiirfel Bod). Juleht werden
der Halsausjdnitt, die Taille, die Wermel und
die Beindjen mit zwei Touren fejter Majdyen
aus Dblawem Perlgarn eingefaft. JIm Sdritt
hafelt man ovier Reihen fejte Majdjen, beim
Vorberteil mit drei Knopflddern fiir  den
Knopfabjdlug.

Sunges Gemiife.
Wie

febnfiihtig erwartet man  Ddie erjten
Friiblingsgemiife!  JInftinftiv  empfindet  ber
SJtcn[d) ihre Notwendigleit fiiv: Gejundheit und

Wohlbefinden und erjieht in ihnen Ddie Dbefte
Blutreinigung.  Wir geniefen aud) bdie vege-
tabilijden Nahrungsmittel, um  dem Kidrper
Nihrjalze Fugufithren. Griine Gemiife, W=
3eln, Knollen, Getreidefriidte und ODbjt ent-
halten neben Ciweigjtoffen, Starfe, Juder und
g{ett audy Mineralien: Eifen, Kall, Phosphor,
Kali, Natron, Kiefeljaure, Sdywefel und Chlor.
Diele mineralijden BVejtandteile find mit bden
Ciweiftoffen  ju Salzen verbunden, die im
Waffer [dslidy find. Wus dem leten Grund
ift es gut, Sorge ju tragem, die fiir die Ge-
fundheit des Korpers unentbehrlidhen Salze bei
der Jubereitung bder Gemiife 2. nidt Fu ver-
lieven. Es crgeben fid) davaus folgende Regeln:

1. Genife Joll mdglidyft Jdnell, am beften
unter laufendem Waffer, gewajdjen werden. Es
darf nidt im  Waljer Tliegen bleiben.

2. Wenn irgend mbglid), jollen die Gemiife
in cigenen Saft gedampft werden.

3. Jjt das Wbfodyen in Waffer nidt u
vernteiden, verwendet man  [hwad) gefalzenes
‘1130” gibt das Gemiife in das Jtrudelnde
Waijjer und fodht es, nur jo lange wie ab-
folut ndtig, auf iemlid)y grofem Feuer.

4. Das SKodwafjer darf nadher nie weg:
gegoffen werden. Es findet Verwendung um
Jubereiten von Suppen und Saucen.

5. Gemiife foll _ mdglidjt frild) verwendet
werden.  Weufere Teile, die mit der Luft in
Beriihrung Tommen, jind durd) das WAustrodnen
etwas 3abe und werden am bejten entfernt.

6. Gemilfe, das geddmpft wird, foll qut
jugededt fein. Muf in feltenen Fallen Wajjer
3uchoﬁcn werden, muf diefes fodyend heil fein.

Das bejte Fett 3u den meijten Gemiifen
ijt frifd)e VButter, |ie Tann aber durd) Nierenfett,
Sdyweinefdmaly, Pflanzenbutter oder Spedfett
erfefjt- werden.

8. Gemiiferejte werden amt beften im Waljer-
bad oder mit Jutaten von Sauce, Kafe, Eiern,
Mild) 2. in der Wuflaufform gewdrmt. Sie
crgeben aber aud) uusna[)mslm gute wugpcn

Siir ale Kiiche
Kidge.

Wihrend Fum Beifpiel in Deutjdland fajt
taglid) Kibge in irgend einer Art und Weife
auf den Zijd) fommen, find fie bei uns nur
wenig befannt, ober man bejdyrdntt fid) auf
die 3ubereltung non 3wei- bis bdrei einfaden
Regepten. Grund dafiic ijt die Angjt vor dem
MiBlingen der KIdge, bdie nidht unbereditigt
ijt, wenn nidht die Vorfdriften genau befolgt
werden. Bevor wir einige Klofrezepte folgen
lajfen, mddyten wir daber aud) ein paar An-
gaben iiber Dderen rvidtige  Jubereitungsart
bringen. Die KIdhe follen loder geraten. Man
muf aljo das ridtige Piengenverhiltnis fennen
und nie Fuviel Fliiffigfeit Dbeimengen, bevor
man das Probefldden aufgefod)t hat. Lefteres
ijt widtig und |dliegt dann das Miklingen
des gangen Geridhtes aus, denn anhand Ddes
Probefldpdens Tann jet nod)y Miehl, BVrojamen,
lit]ligleit oder Gewiiry beigemengt werben.
Auf mehligem Brett oder in bemehlten Handen
formt man gleidmdpige, rifloje SKugeln, bdie
man in fodjendes Salzwalfer gletten lajt, jofort
auffod)t und dann weiter Toden [dt bis fie
fteigen, was felten Idnger als 3ehn Minuten
beanjprudht. KIdke miiffen fofort jerviert werben.

Grinfoh[T1dFe. Geriifteter, gewajdener,
in Galgwaffer fiinf Minuten gefodyter RKohl
wird fein gewiegt und mit geriebenen SKar-
toffeln, \.nla, Preffer und etwas Fleijdextralt
ju einem Teig vermengt. Aus diefem  formt
man Kugeln, fodt fie 10 Minuten in Salz:
waffer und gibt jie mit in Butter gelb ge-
jhwikten Jwiebeln bejtreut ju Tifd).

Rartoffelfldpe. Ein gehiujtes Sup-
penteller wvoll geriebene Rartoffeln vermengt
man mit 3 Loffel Mehl, Sal3, etwas Mustat,
cigrof gejdmolzener Butter, 4—5 Eigelb und
den [daumig geid)lagenen Ciweif. Daraus formt

man Kugeln, die gut 10 Minuten in fodendem
Galzwaffer gefod)t werden. Man gibt braune
Butter dariiber. Jn Deut{dland ferviert man
dagu  Johannisbeerfauce.

CSpedinddel WAltbadenes Weilbrot wird
vont der Rinde befreit und in Wiirfelden ge-
{dnitten. Ju diefen gibt man bden dritten Teil
gelb gebratene Spedwiirfelden und fovoiel lau-
warme Mild), daf ein weider Teig entjteht.
Dann fiigt man 2—3 verrviihrte Cier, Sal3
und fooiel Mehl bei, daf man groge Kugeln
formen fann. Gie werden langjam 25 Mi-
nuten in Galzwalfer auf fleinjtem Feuer ge-
fodht und mit gerdjteten Brojamen Dbeftreut
jerviert. Gefodytes ODbjt [dmedt gut dazu.

LQeberfldpe. 1 Pjund gehdutete, ge-
hadte Leber vermengt man mit 40 Gramm
gejdmolzener Butter, 3 Eiern, 2 eingeweidten,
ausgedriidten und Dbreiig geriihrten Weggli,
gehadtem Griinem, gewiegter, leid)t gerdjteter
3wiebel, Salz und NMustat, jtidt fleine Kugeln
ab und fodt fie einige Minuten in Salzwajjer.
Die RKibge [dmeden gut 3u Gemiife ober
gewdrmtem Sauerfraut. Formt man fie fleiner,
fonnen fie aud) als Guppeneinlage verwenbdet
werden.

Griestldfe Man [dkt in 1 LQiter ge-
falzene Mild) joviel Gries einlaufen, daf ein
fefter Brei entjteht, den man ganz erfalten
[at. Dann fiigt man 2 Cigelb, gehadte, in
Butter gedampite Peterfilie, ein 3iemlid) grofes
Stiid  gejdymolzener Butter und die [daumig
geldlagenen Ciwei bei, formt aus der Malfe
fleine KIbge und fodht fie etwa 5 Minuten
auf fleinem Feuer in Salwaffer. Die ange-
ridyteten RKIbBe iiberjtreut man mit geriebenem
Kafe und gibt Tomatenfauce dazu.

Apfelildhe Man [dneidet 4—5 Wepfel
in fleine Wiirfelden, gibt 2 Taffen Mild),
3uder, etwas gewiegte Jitronenjdale und fo-
viel geriebenes Weikbrot dazu, daf ein fejter
Teig entjteht. Diefem fiigt man 2—3 Cigelb,
eigrof  Butter und Ddie gejdlagenen Ciweil
bei, formt aus der Mafje Kidge, fodt fie in
Salwajjer 15 Minuten und gibt fie mit
Suder beftreut zu  Tifd). Er.



	Frau und Haus

