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Srau und Haus

PRAKTISCHE HANDARBEITEN, ERZIEHUNGSFRAGEN, KUCHEN-REZEPTE

Handarbeiten.

Nachftehend finden unfere Leferinnen ein reizendes
©ophatiffen, dag zufolge feiner Cinfachheit und Ge-
Niht nue gur Aus-
jhmitcfing ded Wohnzimmers {oll ed bdienen, jonbdern
auch fitv den tdglichen Gebraud). Rohleinenftoff oder
pag fidh) fiiv RKreuzjticharbeiten

biegenfeit fehr appart wickt.

fonft ein  Material,
cignet, veriwendet man zur Anfertigung
Anhand der nadhftehenden Feichnung
Sreeugftichmufter fehr leicht ausfithren

material gebraucht man bdie gavantiect wafdh-
lichtedhten H. C. Perl- ober Floregarne, die fdhwei-
serifhen Urfprung?d find. Fiiv bag Orviginalkiffen wurde

folgenbded Material veriendet:

Perlgarn H. C. Nr. 8, je drei Knduel Goldgeld-
Jaune-bronge 515 und 517, und 1 Knduel Sdywary-

Noir 408.
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Sdiema jum Sofakifjen, mit Farbenerkidrung.
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§iir die Kiiche z
ur  Kirjdengeit.

Auflaufoon Weidfelfiv]den. 200

Gramm altbadenes Weibrot ohne Rinde wird

1 Std. in Mild) eingeweidht und auf Fleinem

Feuer gu einem Brei gevithrt. Dann vithrt man

2 Qbffel Butter ju Rabhm, fiigt 2—3 Cigelb,

23 QLbffel gewiegte Mandeln, etwas gehadte

Jitronenjdyale, 3—4 Loffel Juder, das Brot,

cinen Teller voll ausgejteinte  Weidfelfiv|den

und die jteifgejdlagenen Eiweil bei, filllt in eine
gebutterte Form und Iijt die Speife 1 Std.
baden.

KRividenfpeife. Ein Teller voll [dhwarze

Kirjden werden ausgejteint und mit Juder be-
jtreut. Dann madit man aus 30 Gramm [dHau-

mig geriihrter Butter, 2 Eigelb, 25 Gramm
Buder, 80 Gramm Mehl und bdem ndtigen
Rahm oder Mild) einen gefdmeidigen Teig.
Eine gebutterte Form fiillt man nun lagenweife
mit Teig und Kirfden und bdadt ca. 1 Std.
im  Ofen. Cine Vierteljtunde vor dem An-
ridyten iiberzieht man bdie oberjte Teiglage mit
den [daumig gejdlagenen, gefiigten Eiweil und
lajgt Jie im Ofen braunen.

KRirfdenildffe. 1 Pfo. ausgejteinte
Rirjden werden mit Juder und Jitronenjdale
weid) gefodht und austiihlen gelaffen. Dann
riihrt man ein fleines Stild Butter, 3—4 Eier
und fo viel geriebenes Brot Ddazu, bdak ein
Daltbarer Teig entjteht. Man Jtidht mun Kidk-
den  davon, fodt fie 5—10 Minuten in
jdwadgejalzenem  Whalfer, vidtet fie an und
jerviert eine Sdaum- oder Banillefauce dazu.

KRirjdenbrdotden. 5—6 aligebadene
Brotden (Weggli) werdben balbiert, abgerieben

und ausgehdhlt.
fdhwinumend Inufperig,
auf eine erwdrmte ‘Platte und fitllt fie mit
entfteinten, mit Juder gefodyten Kirjdyen.

Dann badt man Jie in Fett
ftellt fjie mnebeneinander

KRivjdenomelette Man Dbereitet eine
siemlid) grofe Portion Omelettenteig. BVon bder
Hilfte gibt man in Dheige Butter, legt aus-
gefteinte  RKirjden bdarauf, gibt den Rejt bdes
Teigs dariiber und badt nun davon eine grofze
Omelette, die mit Juder beftreut vedt Deik
ferviert wird.

KRivjfdenfalt{dale. Ein Teller wvoll
entjteinte Kirfdyen werden mit 1 Liter Walfer
und nad)y Belieben 2—3 Nelfen redit weid)
gefod)t und durd) ein Sieb gerieben. Nad
vpem  Crialten fiigt man geriebene IJwiebdde,
cinige Loffel voten Wein und geniigend IJuder
bei und fjerviert. E.R.

[S]

Crjag fiir einen Cisjdrant.

Jn Ermangelung eines wirtliden Cisjdrantes
fann  man Teidyt einen folden improvifieren,
wenn man dagu einen Fliegen|drant benuft und
in defjen unterjtes Gefad) ein Stiid Eis auf einen
Teller legt, welder von einem Stiid Flanell
bededt wird. Die vom Eis ausjtrahlende Kiihle
wird fid) alsbald dem ganzen Sdranf und den
darin aufbewahrten CEBwaren mitteilen. NMan
mup jedod) adht Haben, die CRwaren nie warm
in den Sdrant zu ftellen, da die fid) entwidelten
Diinjte eine ungiinjtige Wirtung auf die iibrigen
vorhandenen Lebensmittel Haben. Damit die
Kiihle redt lange in dem Sdrant wverbleibt
und nidt ausftrdbmt, empfiehlt es Jid), die Gaze-
oder Drahtwande des Fliegenfdyranfes mit Fla-
nell ober grobem Tud) fejt und didt anliegend
3u behingen. Das Stid Cis im Fliegenjdrant
hdlt jid) ebenfo lange wie in einem gewdhnliden
Cisjdrant. Selbjtoerftandlid) mup der Fliegen-
jdrant imumer an der Kiihle jtehen. Er.

(]

Millrije Kartofjel=Suppe
fiit 6 Perjonen.

Man rdjte eine fleine gejdnittene Jwiebel in
Butter oder Fett rved)t braun, gebe 2 RKar-
toffeln, eine Stange Laud), etwas Sellerie,
Peterfiliec und gelbe Riiben, alles ebenfalls
fein gejdnitten und eine gehdufte Tajje Millrife
pingu. — Diefes alles rojte man mit an, fiille
2 Qiter Waffer auf, lakt das Ganze eine halbe
Gtunde gut fodjen, bis alles weid) ijt, und
gibt dann Pfeffer und Sal3 jowie etwas Fleijd-
extraft BHingu. Die Suppe it o wohl:
jmedend und friftig wie Fleijdbriihe. —
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