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3tûu unb #aus
PRAKTISCHE HANDARBEITEN, ERZIEHUNOSFRAGEN, KÜCHEN-REZEPTE

$junbarbetten.
Spieltjösrfjen.

Material : 3 Knäuel Strittgarn £>.
Str. 30, 3el)itfad), meliert 989; 1 Knäueli iperl»
gatn §. ©. Str. 5, blau 261.

Stusfüljrung :

SJtan beginnt beim Sorberteil unten mit
einem 9tnj"<^Iag uoit 50 SJtafdjen, [tritt ab*
roedjfelnb brei SJtafdjen rechts, brei lints. Statt)
oier Steigen bie SBürfel roedjfeln. 9. Steide:
fed)s SJtafdjen rechts, eine SJtafdje aufnehmen
tiftw. ; 10. Steide: ganj redjts; 11. Steide:
fedjs SJtafdjen redjts, eine SJtafdje tints ufro.;
12. Steilje: ganä redjts.

Stuf ber Gdjrittfeite »irb bei jeber Stabe!
eine SJtafdje aufgenommen, bis 64 SJiafdjen
fittb. Dann ftridt man bas anbere Seindjen
aud) fo weit unb berbinbet bie beiben leite
mit einem Slnfdjlag oon 20 SJtafdjen in ber
SJtitte. Dann roirb gerabe roeiter gearbeitet,
auf ber oorbern Seite fedjs SJiafdjen rechts,
eine SJtafdje tints ufto., auf ber Stüäfeite gau3
rccfyts bis 311 15 3enttmetcr im Sdjritt ge=
meffen. Dann werben 20 SJtafdjen auf bie
Stabel oerteitt abgenommen. Son ba an
»erben »ieber SBürfel geftridt, brei SJiafdjen
redjts, brei SJtafdjen lints; nadj oier Steigen
roedjfeln; fo fünfmal. Stun roirb bas Sorbcr»
teil geteilt. gn bie SJiittc »erben fünf SBürfel
geftridt, bie übrigen SJtafdjen ganj redjts auf
33orbcr» unb Stiidfeite. Stadj jelju Stabein
»erben setjn SJiafdjen aufgenommen für ben
SIermel. SJtan beginnt ifjit mit 3»ei SBürfeln
unb arbeitet fo »eiter, bis 24 SBürfel finb,
reitjt fiinfäetjn SJiafdjen auf ber Sjalsfcitc auf

3«nges ©cmilfc.
SBic [eljnffidjtig cr»artct man bie erften

grütjlingsgemüfe gnftinttio empfinbet ber
SJtenfdj iljre Stotrocnbigfeit für ffiefunbljeit unb
SBoljIbefinben unb erfietjt in itjncu bie beftc
Sllutreiniguttg. SBir genießen audj bie ocge»
tabilildjen Statjrungsnuttcl, um bem Körper
Stiiljrfaljc äujufüfjreu. ffiriittc ©etnüfe, SBur»
3cln, Knollen, (Sctreibcfrüdjte unb Obft eut*
batten neben ©irocißftoffcit, Stärte, 3udet unb
Jett aud) SJtineralien: ©ifett, Statt, Sßi)»sptjor,
Kali, Statron, Kiefelfäure, Sdjroefct unb ©tjlor.
Diele mincratifdjen SJeftanbteile finb mit ben
©iroeißftoffen 311 Satjcn uerbunben, bie im
SBaffer löstidj finb. Stus bem lebten ffirunb
ift es gut, Sorge 311 tragen, bie für bie ffie»

funbljeit bes Körpers unentbeljrtidjen Sal3e bei
ber 3"bcreitung ber ©cmilfc it. nidjt 311 oct»
lieren. ©s ergeben fid) baraus fotgenbe Siegeln:

1. ©cmilfc foil möglidjft fdjnelt, am beften
unter taufenbem SBaffer, geroafdjcu »erben, ©s
barf nidjt im SBaffer liegen bleiben.

2. SBenn irgenb tuöglid), jolten bie ffiemiife
im eigenen Saft gebämpft »erben.

3. gft bas Slbfodjen in SBaffer nid)t 311

uermeiben, oerroenbet man fdjroadj gefaljenes
SBaffer, gibt bas ©emitfe in bas ftrubelnbe
SBaffer unb fod)t es, nur fo lange roie ab»

fotut nötig, auf 3iemlidj großem geuer.
4. Das Kodjroaffer barf nad)I)cr nie rocg*

gegoffen »erben, ©s finbet Sterroenbung 311111

3u6creitcn oon Suppen uttb Saucen.

5. ©emiife [oll möglidjft frifdi oerroenbet
»erben. Slcitßcrc îeilc, bie mit ber ßuft in
SJerüljrung lontmen, finb burd) bas Slustrodnen
etwas 3äl)c unb werben ant beften entfernt.

6. ©cmilfc, bas gebiimpft roirb, foil gut
3ugcbedt fein. SJitiß in feltenen gälten SBaffer
3ugegoffen »erben, muß biefes Iod)enb Ijeiß fein.

7. Das befte ffett 311 ben meiften ffiemiifen
ift frifdje SJutter, fie tann aber burd) Stierenfett,
Sdjrociiicfdjmal3, tpflansenbutter ober Spedfett
erfeßt roeroen.

einen gaben, nimmt bei ben nädjften brei
Stabein je eine SJtafdje ab unb ftridt nodj
3eljn Stabein. Stun arbeitet man bie 3»eite
§älfte bes SJorbcrteils auf gleidje §öl)e unb
ftridt bie beiben Deile sufammen mit einem
Slnfdjtag oon 30 SJtafdjen in ber SJtitte. —
Das Stüdentcil roirb nun gait3 redjts ge»
arbeitet, nur am Slnfang unb am ffitibe ber
Stabel finb 3toei SBiirfel 311 ftriden, fonft roie
bas SSorberteil. — giir bas Krägli nimmt

8. ©entüferefte werben ant beften im SBaffer»
bab ober mit 3utaten 001t Sauce, Käfe, ©iern,
SJtildj ic. in ber Stuftaufform gewärmt. Sie
ergeben aber audj ausnahmslos gute Suppen.

© Er.

$ür die Kiicbe
Klöße.

SBäljrenb 311m SJeifpiel in Deutfdjlanb faft
täglich Klöße in irgenb einer Slrt unb SBeife
auf beit ïffdj totnmen, finb fie bei uns nur
wenig betannt, ober man befd)räntt fidj auf
bie 3"6ereitung non 3»ei bis brei einfachen
Steppten. ©ruitb bafür ift bie Stngft oor bem
SJtißlingeii ber Klöße, bie nidjt uitberedjtigt
ift, roentt nidjt bie SJorfdjriften genau befolgt
»erben. SJeoor »ir einige Älofjre3epte folgen
laffeit, ntödjten wir baljer audj ein paar Sin»
gaben über beten ridjtige 3ubereitungsart
bringen. Die Klöße follen loder geraten. SJtan
muß aljo bas ridjtige SJtengenoerljältnis fennen
unb nie guoiel glüffiglcit beimengen, beoor
ntatt bas tprobetlößctjen aufgetodjt Ijat. fießteres
ift roidjtig unb [djließt bantt bas SJtißlingeii
bes gatt3cn ©criâtes aus, benn anljattb bes
SJrobetlößdjeits Jattn jetjt nodj SJteljI, SJtofamen,
glüffiglcit ober ©eroüt3 beigemengt werben.
Stuf meßligem Srett ober in bemeljlten §änben
formt titan gleidjmäßige, rißlofe Kugeilt, bie
tuait in todjenbes Salsroaffer gleiten lä|t, fofort
aufloht unb bann roeiter todjen iäfit bis fie
fteigen, was feiten länger als 3cljtt SJtiituten
bcanfpru^t. itlöfee ntüffen fofort [eroiert werben.

© r ü it t 0 I) 111 ö 6 e. ffierüfteter, geroafi^enet,
in Sal3»affer fünf SJtinuten getonter .Holjl
roirb feilt geroiegt unb mit geriebenen Hat»
toffeln, Sat3, tpfeffer unb etwas gleifdjeitratt
3U einem Deig oermengt. Stus biefem formt
matt Kugeln, fodjt fie 10 SJtinuten in Salj*
roaffer unb gibt fie mit in Sutter gelb ge»
fdjroitjten 3roiebeltt beftreut 3U Difdj.

K a r t 0 f f e 111 ö fj e. ©in gehäuftes Stip»
peitteller ooll geriebene Kartoffeln oermengt
man mit 3 Köffel SJteljI, Sal3, etwas SJtusfat,
cigrofi gefdjtitoltettet Sutter, 4—5 ©igelb uttb
ben [gaumig gefdjlagenen ©iroeif;. Daraus formt

man bie fiinfsetjn SJiafdjen auf bem gaben
roiebet auf bie Stabel uttb nimmt ringsherum
nod) 45 SJtafdjen auf. ©s roirb aui^ in SBürfel
geftridt, fieben SBürfel Ijod). 3ulefit werben
ber §alsausf(|nitt, bie Daille, bie Slermel unb
bie Seindjen mit 3roei Douren fefter StJtafcfycn

aus blauem ^Perlgarn eiitgefafjt.
Ijätelt man oier Sieiljen fefte SJtaf^en, beim
Sorbertcil mit brei Knopftödjern für ben

Kttopfabfdjlufj.

matt Kugeln, bie gut 10 SJtinuten in todjenbem
Salsroaffer getobt werben. SJtan gibt braune
Sutter batüber. gn Deutfdjlanb feroiert matt
ba3u go^annisbeerfauce.

Spedtnöbel. Slltbadenes SBeifjbrot roirb
oon ber Stinbe befreit unb in SBiirfeldjeit ge=

[c^nitten. 3'i biefen gibt man ben britten Deil
gelb gebratene Spedroütfeldjen unb fooiel lau»
roarme SJtildj, baf; ein roeiter ïcig entfteljt.
Dann fügt man 2—3 oerrü^rte ©ier, Sal3
unb fooiel SJteljI bei, baf; man grojje Kugeln
formen tann. Sie »erben langfam 25 SJti»

nuten in Sal3»affer auf tleinftem geuer ge«
todjt unb mit geröfteten Srofamen beftreut
feroiert. ©eïodjtes Obft fdjmedt gut basu.

£ e b e r 11 ö f; e. 1 ifjfunb gehäutete, ge=

Ijadte fieber oermengt man mit 40 ©ramm
gefdjmolsener Sutter, 3 ©iertt, 2 eingeroeidjten,
ausgebrüdten unb breiig gerührten SBeggli,
ge^adtem ©rünem, gewiegter, leicht geröfteter
3roiebel, Sal3 unb SJtustat, ftidjt tleine Kugeln
ab uttb todjt fie einige SJtinuten in Sal3toaffer.
Die Klöfee [i^meden gut 3U ©emüfe ober
geroärnttem Sauertraut, gormt man [ie Heiner,
tonnen fie aud) als Suppeneinlage oerroenbet
werben.

ffiriesllöfje. SJtan läfjt in 1 fliter ge»

facette SJtilt^ fooiel ©ries einlaufen, baf) eilt
fefter Srei entfteljt, ben man gan3 ertalteu
iäfit. Dann fügt man 2 ©igelb, getjadte, in
Sutter gebätnpfte tpeterfilie, ein 3iemli(^ grofjes
Stüd gefdjtnol3enet Sutter unb bie [djaumig
gefdjlagenen ©iroeif bei, formt aus ber SJtaffe
tleine Klöfje unb todjt fie etwa 5 SJtinuten
auf tleinem geuer in Sal3toaffer. Die ange»
richteten Klöße überftreut man mit geriebenem
Käfe unb gibt Domatenfauce ba3u.

Stpfeltlöße. SJtan fdjneibet 4—5 Stepfei
itt tleine SBürfeldjen, gibt 2 Daffen SJtildj,
3uder, etwas gewiegte 3'trouenfdjale unb fo»
oiel geriebenes SBeißbrot ba3u, baß ein fefter
Deig entfteljt. Diefem fügt man 2—3 ©igelb,
eigtoß Sutter unb bie gefdjlagenen ©iroeiß
bei, formt aus ber SJtaffe Klöße, todjt [ie in
Sal3roaffer 15 SJtinuten unb gibt fie mit
3uder beftreut 3U Dijd). Er.

Frau und Haus

Handarbeiten.
Spielhöschen.

Material: 3 Knäuel Strickgarn H. C.
Nr> 39, zehnfach, meliert 939; 1 Knäueli Perl-
garn H. C. Nr. 5, blau 261.

Ausführung:
Man beginnt beim Vorderteil unten mit

einem Anschlag von SlZ Maschen, strikt ab-
wechselnd drei Maschen rechts, drei links. Nach
vier Reihen die Würfel wechseln. 9. Reihe:
sechs Maschen rechts, eine Masche aufnehmen
usw.; 19. Reihe: ganz rechts; 11. Reihe:
sechs Maschen rechts, eine Masche links usw.;
12. Reihe: ganz rechts.

Auf der Schrittseite wird bei jeder Nadel
eine Masche aufgenommen, bis 64 Maschen
sind. Dann strickt man das andere Beinchen
auch so weit und verbindet die beiden Teile
mit einem Anschlag von 2lZ Maschen in der
Mitte. Dann wird gerade weiter gearbeitet,
auf der vorder« Seite sechs Maschen rechts,
eine Masche links usw., auf der Rückseite ganz
rechts bis zu 15 Zentimeter im Schritt ge-
messen. Dann werden 29 Maschen auf die
Nadel verteilt abgenommen. Von da an
werden wieder Würfel gestrickt, drei Maschen
rechts, drei Maschen links; nach vier Reihen
wechseln; so fünfmal. Nun wird das Vorder-
teil geteilt. In die Mitte werden fünf Würfel
gestrickt, die übrigen Maschen ganz rechts auf
Vorder- und Rückseite. Nach zehn Nadeln
werden zehn Maschen aufgenommen für den
Aermel. Man beginnt ihn mit zwei Würfeln
und arbeitet so weiter, bis 24 Würfel sind,
reiht fünfzehn Maschen auf der Halsseite auf

Junges Gemüse.
Wie sehnsüchtig erwartet man die ersten

Frühlingsgemüse! Instinktiv empfindet der
Mensch ihre Notwendigkeit für Gesundheit und
Wohlbefinden und ersieht in ihnen die beste
Blutreinigung. Wir geniesten auch die vege-
tabililchen Nahrungsmittel, um dem Körper
Nährsalze zuzuführen. Grüne Gemüse, Wur-
zeln, Knollen, Eetreidefrüchte und Obst ent-
stalten neben Eiweitzstoffcn, Stärke, Zucker und
Fett auch Mncralien: Eisen, Kalk, Phosphor,
Kali, Natron, Kieselsäure, Schwefel und Chlor.
Diese mineralischen Bestandteile sind mit den
Eiweitzstoffcn zu Salzen verbunden, die im
Wasser löslich sind. Aus dem letzte» Grund
ist es gut, Sorge zu trage», die für die Ee-
sundheit des Körpers unentbehrlichen Salze bei
der Zubereitung der Gemüse ic. nicht zu ver-
liere». Es ergeben sich daraus folgende Regeln:

1. Gemüse soll möglichst schnell, am besten
unter laufendem Wasser, gewaschen werden. Es
darf nicht im Wasser liegen bleiben.

2. Wenn irgend möglich, sollen die Gemüse
im eigenen Saft gedämpft werden.

3. Ist das Abkochen in Wasser nicht zu
vermeiden, verwendet man schwach gesalzenes
Wasser, gibt das Gemüse in das strudelnde
Wasser und kocht es, nur so lange wie ab-
solut nötig, a»f ziemlich grotzem Feuer.

4. Das Kochwasser darf nachher nie weg-
gegossen werden. Es findet Verwendung zum
Zubereiten von Suppen und Saucen.

5. Gemüse soll möglichst frisch verwendet
werden. Acutzere Teile, die mit der Luft iu
Berührung kommen, sind durch das Austrocknen
etwas zähe und werden am besten entfernt.

6. Gemüse, das gedämpft wird, soll gut
zugedeckt sein. Mntz in seltenen Fällen Wasser
zugegossen werden, mutz dieses kochend hcitz sein.

7. Das beste Fett zu den meisten Gemüsen
ist frische Butter, sie kann aber durch Nierenfett,
Schweineschmalz. Pflanzenbutter oder Speckfett
ersetzt werden.

einen Faden, nimmt bei den nächsten drei
Nadeln je eine Masche ab und strickt noch
zehn Nadeln. Nun arbeitet man die zweite
Hälfte des Vorderteils auf gleiche Höhe und
strickt die beiden Teile zusammen mit einem
Anschlag von 39 Maschen in der Mitte. —
Das Rückenteil wird nun ganz rechts ge-
arbeitet, nur am Anfang und am Ende der
Nadel sind zwei Würfel zu stricken, sonst wie
das Vorderteil. — Für das Krägli nimmt

3. Eemüsereste werden am besten im Wasser-
bad oder mit Zutaten von Sauce, Käse, Eiern,
Milch ic. in der Auflausform gewärmt. Sie
ergeben aber auch ausnahmslos gute Suppen.

S Lr.

5üi- ate Küche
Klötze.

Während zum Beispiel in Deutschland fast
täglich Klötze in irgend einer Art und Weise
auf den Tisch kommen, sind sie bei uns nur
wenig bekannt, oder man beschränkt sich auf
die Zubereitung von zwei bis drei einfachen
Rezepten. Grund dafür ist die Angst vor dem
Mißlingen der Klötze, die nicht unberechtigt
ist, wenn nicht die Vorschriften genau befolgt
werden. Bevor wir einige Klotzrezepte folgen
lasse», möchten wir daher auch ein paar An-
gaben über deren richtige Zubereitungsart
bringen. Die Klötze sollen locker geraten. Man
mutz also das richtige Mengenverhältnis kennen
und nie zuviel Flüssigkeit beimengen, bevor
man das Probeklötzchen aufgekocht hat. Letzteres
ist wichtig und schließt dann das Mitzlingen
des ganzen Gerichtes aus, denn anhand des
Probeklötzchens kann jetzt noch Mehl, Brosamen,
Flüssigkeit oder Gewürz beigemengt werden.
Auf mehligem Brett oder in bemehlten Händen
formt man gleichmätzige, ritzlose Kugeln, die
man in kochendes Salzwasser gleiten lätzt, sofort
aufkocht und dann weiter kochen läht bis sie

steigen, was selten länger als zehn Minuten
heansprucht. Klötze müssen sofort serviert werden.

G r ü n k o h I k l ö tz e. Gerüsteter, gewaschener,
in Salzwasser fünf Minuten gekochter Kohl
wird fein gewiegt und mit geriebenen Kar-
toffeln, Salz, Pfeffer und etwas Fleischertrakt
zu einem Teig vermengt. Aus diesem formt
man Kugeln, kocht sie 19 Minuten in Salz-
wasser und gibt sie mit in Butter gelb ge-
schwitzten Zwiebeln bestreut zu Tisch.

K a r t o f f e I k l ö tz e. Ein gehäuftes Sup-
penteller voll geriebene Kartoffeln vermengt
man mit 3 Löffel Mehl, Salz, etwas Muskat,
eigrotz geschmolzener Butter, 4—5 Eigelb und
den schaumig geschlagenen Eiweih. Daraus formt

man die fünfzehn Maschen aus dem Faden
wieder auf die Nadel und nimmt ringsherum
noch 45 Maschen auf. Es wird auch in Würfel
gestrickt, sieben Würfel hoch. Zuletzt werden
der Halsausschnitt, die Taille, die Aermel und
die Beinchen mit zwei Touren fester Maschen
aus blauem Perlgarn eingefatzt. Im Schritt
häkelt man vier Reihen feste Maschen, beim
Vorderteil mit drei Knopflöchern für den
Knopfabschlutz.

man Kugeln, die gut 19 Minuten in kochendem
Salzwasser gekocht werden. Man gibt braune
Butter darüber. In Deutschland serviert man
dazu Johannisbeersauce.

Speckknödel. Altbackenes Weißbrot wird
von der Rinde befreit und in Würstelchen ge-
schnitten. Zu diesen gibt man den dritten Teil
gelb gebratene Speckwürfelchen und soviel lau-
warme Milch, datz ein weicher Teig entsteht.
Dann fügt man 2—3 verrührte Eier, Salz
und soviel Mehl bei, datz man grotze Kugeln
formen kann. Sie werden langsam 25 Mi-
nuten in Salzwasser auf kleinstem Feuer ge-
kocht und mit gerösteten Brosamen bestreut
serviert. Gekochtes Obst schmeckt gut dazu.

Leberklötze. 1 Pfund gehäutete, ge-
hackte Leber vermengt man mit 49 Gramm
geschmolzener Butter, 3 Eiern, 2 eingeweichten,
ausgedrückten und breiig gerührten Weggli,
gehacktem Grünem, gewiegter, leicht gerösteter
Zwiebel, Salz und Muskat, sticht kleine Kugeln
ab und kocht sie einige Minuten in Salzwasser.
Die Klötze schmecken gut zu Gemüse oder
gewärmtem Sauerkraut. Formt man sie kleiner,
können sie auch als Suppeneinlage verwendet
werden.

Griesklötze. Man lätzt in 1 Liter ge-
salzene Milch soviel Gries einlaufen, datz ein
fester Brei entsteht, den man ganz erkalten
lätzt. Dann fügt man 2 Eigelb, gehackte, in
Butter gedämpfte Petersilie, ein ziemlich großes
Stück geschmolzener Butter und die schaumig
geschlagenen Eiweiß bei, formt aus der Masse
kleine Klötze und kocht sie etwa 5 Minuten
auf kleinem Feuer in Salzwasser. Die ange-
richteten Klötze überstreut man mit geriebenem
Käse und gibt Tomatensauce dazu.

Apfelklötze. Man schneidet 4—5 Aepfel
in kleine Würfelchen, gibt 2 Tassen Milch,
Zucker, etwas gewiegte Zitronenschale und so-
viel geriebenes Weißbrot dazu, datz ein fester
Teig entsteht. Diesem fügt man 2—3 Eigelb,
eigrotz Butter und die geschlagenen Eiweiß
bei, formt aus der Masse Klötze, kocht sie in
Salzwasser 15 Minuten und gibt sie mit
Zucker bestreut zu Tisch.
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