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3tûu unb S)ûuô
PRAKTISCHE HANDARBEITEN, ERZIEHUNGSFRAGEN, KÜCHEN-REZEPTE

#artbar&eitett.
5>urd)sugarbeit.

©on £. S.
©ebenftehenbe 91rbeitsproben möchten art eine

anfprudjslofe, aber bennod) redjt wirtungsooüe
Sdjmudtechnil erinnern. 9lnbersfarbige ober
auch nur bidere gäben fiitb in glattem ffirunb»
ftoff eingesogen, 3U Streifen, Sorben ober
gläd)enmufterung angeorbnet.

9!ur in ©erneben mit einfacher £einenbinbung
tann biefer „SSoiteburcfoug" gearbeitet werben.
9llfo in weidjen Seinenftoffen, in ©famine unb
©oile, bann aud) in ©ohfeibe unb etaminartigen
SBoüftoffen. Der 9Irbeitsoorgang ift aus ber
9lbbilbung er(id)tlid).

Die Arbeit wirb wefenilid) erleichtert, roenn
man bie Süde nicht su tiein macht unb ber
Stoffaben, ber bett Sdjmudfaben burd)3iehen
foil, oorher etwas gelodert, gesogen toirb.

3n berben ©eweben mit ftarlen gäben Jann
ohne Süliihe in 1—2 SDJeter Sänge gearbeitet
werben. Sei 3arten Stoffen, ©oile unb Seibe,
erl)clfd)en foldje großen ©laße Sorgfalt, unb
es ift gut, bei ber 3Bat)l bes SDlaterials barauf
3U achten, baß bie gäben bes Stoffes einige
3äljigteit I)abett. §at man es aber bod) einmal
mit brüd)igen gäben su tun, gibt es §ilfs»
mittel 3ur (Erleichterung ber 9Irbeit (fteÇc Dar»
ftcltung 3 unb 4 oon oben).

90s 9lrbeitsmaterial oerwenbet man am beften
ben weid)en, teilbaren glorfabcn. 3e naih ber
Stoffart unb nach *>er Südenbreite wirb et
boppeit, oierfad) ober fechsfad) eingesogen.
SRoljfeibe paßt weid)e Stidfcibe, 311 SBoüftoffen
oerarbeitet man ftartfäbige 9BoÜe ober wieber»
um Seibe.

©s ift ratfam, beuor man bie eigentliche 9lrbeit
in 91ngtiff nimmt, eine 9tbeitsprobe 3U machen.
Dabei wirb nid)t nur bie gan3e 9tnorbnung, bie
3ufammenfteilung ber garben ausprobiert, fon»
bent aud) bie Slnjahl ber aus3usiehenben gäben
unb bie Dide bes ©in3ugsfabens beftimmt.
9Biü matt eine bidjte ©orbe einziehen, fo tut
man gut, 3wifd)ett ben eiu3elnen ©insiigen 1—2,
bei ©oil fogar 3 Stoff-gäben 3v>if^nraum
ftel)en 311 laffctt; fo bleibt bas ©efüge bes ©e»
webes beffer in feiner Sage.

Diefe reisooiie 3^f'echni', bie eigentiid) nie
3U unfd)önem Simüden oerteitet, weil fie fid)
gaits bent Olewebe ber glödje einfügt, latttt
bie mannigfaitigfte Serwenbung finbeit. 3d)
beute ba guerft ait ftinberjadjen, ait Sommer»
fleibdjen, bie ja uieifad) aus Seinen unb ©oile
gearbeitet finb. 9Ber 0011 §aitb fdjmüden will,
iitag es einmal mit biefer Arbeit oerfudjen.
Die fcfjmaic Baffe ober bas ©efiältchcn eines

Sieibd)eus, einer Schürst mit Streifen ober
Saromuftenmg burd)3iel)ett, beit SRodfaunt fo
betonen, 9Ierntei unb jjalslanten mit einem
bunten Durdjsugftreifen eiitfaffeit ufw.

i)l»9 „CSlteen»Betticljeift", Seeing OtcU gilSlt bütirfi)

Siir die Kiicbc
Domaten» unb ©urtenrcjepte.

D 0 11t a t e n f u p p e mit SR e i s. 5 [d)ötte
Domaten werben in ©iertel gefdjnitten, mit
wenig Sffiaffet weid) getodjt uitb burd) ein Sieb
geftridfen. Daun lod)t man eine große Daffe
gemofdjeneit SReis in Saiswaffer ober Souillon
weid), fügt ein Stiid ©utter unb bie Domaten
bei, fod)t alles 10 ©Knuten unb rid)tet über
geriebenen Säfe an.

S p a n i f d) c D 0 m a t e it. SRcife Dontaten
werben in Sdjeibctt gefdjititten, gefal3eit unb
Sugebedt einige 3»it ftelien gelaffett. Untcrbeffeit
wiegt man gefodften Sdjinlen fein. Domaten
unb Sdjilifeit gibt man abwed)felnb in eine
mit ©utter ausgetriebene gornt, ftreut ©ro«
fanten unb ©utterftiidd)en obenauf unb bädt bie

Speife 1/2 Stb. im Ofen. Sie wirb forg»
fältig geftürst, mit brauner ©utter überträufelt
unb mit {teilten, gebadeneit Sartoffeln umlegt.

Domaten mit Sp i 13 e n. gefte, reife Do»
ntateit werben halbiert ausgehöhlt unb neben»
eittanber in eine Stafferolle gelegt, ©erüftete,
gemafd)ene, joeitn nötig oerfd)nittene ©ilse gleich
weldjer 9lrt werben mit Sals uttb gel)adter
3wiebel 10 ©tinuten in Sutter gefdfmort unb
bann in bie Dontaten gefüllt. ©ian legt ©utter»
ftüddjen baswifd)en unb bäntpft nun bie Do»
maten 3ugebedt 20 ffllinuten. Sie fönnen auf
bi'mne, gebadene ©rotfdjnitten angerichtet unb
mit hartgelochten ©ieroierteln garniert werben.

©ilrte it ragout. 3-e-4 gefchälte, hal=
bierte, oon ben Sternen befreite unb in 3Biir»
feldjen gefchnittene ©urlen gibt man in ein gro»

ßes Stüd gefd)mol3ene Sutter aufs geuer, fügt
Sal3, ©feffer, eine Sprtfe 3uder unb 1/2 SXaffe

©ftragoneffig bei unb bämpft 3ugebedt bis bie
ffiurïen weid) finb. Dann oerbidt man bie
Sauce mit in ©utter gefirnißtem ©leljl,
!od)t unter forgfältigem SRülfren auf unb fer»
oiert bas SRagout 3U $ammel» ober SRinbs»

braten.

©utlenfalat. Die ©urlen- werben ge»

[d)ält unb mit fpesiellem ©teffer in blattbünne
Streifen gefdfnitten. Dann läßt man fie, mit
Sals beftreut, 1^2 Stb. ftehen, preßt bann
ben Saft aus unb oermengt bie ©urlen mit
einer Salatfauce aus Oel, 3'tronenfaft, etwas
Bfeffer, gehadter ©eterfilie ober Sdjnittiaud)
unb nad) Selieben ©ahm, (Eigelb, oerfdfnittener
Domate, gehadten, gelochten ©ietn ober einer
SSanbooIl Streffe. Rf.
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Frau und Haus

Handarbeiten.
Durchzugarbeit.

Von L, B.
Nebenstehende Arbeitsproben möchten an eine

anspruchslose, aber dennoch recht wirkungsvolle
Schmucktechnik erinnern. Andersfarbige oder
auch nur dickere Fäden sind in glattem Grund-
stoff eingezogen, zu Streifen, Borden oder
Flächenmusterung angeordnet.

Nur in Geweben mit einfacher Leinenbindung
kann dieser „Voiledurchzug" gearbeitet werden.
Also in weichen Leinenstoffen, in Etamine und
Voile, dann auch in Rohseide und etaminartigen
Wollstoffen. Der Arbeitsvorgang ist aus der
Abbildung ersichtlich.

Die Arbeit wird wesentlich erleichtert, wenn
man die LUcke nicht zu klein macht und der
Stoffaden, der den Schmuckfaden durchziehen
soll, vorher etwas gelockert, gezogen wird.

In derben Geweben mit starken Fäden kann
ohne Mühe in 1—2 Meter Länge gearbeitet
werden. Bei zarten Stoffen, Voile und Seide,
erheischen solche großen Maße Sorgfalt, und
es ist gut, bei der Wahl des Materials darauf
zu achten, daß die Fäden des Stoffes einige
Zähigkeit haben. Hat man es aber doch einmal
mit brüchigen Fäden zu tun, gibt es Hilfs-
niittel zur Erleichterung der Arbeit (siehe Dar-
stellung 3 und 4 von oben).

Als Arbeitsmaterial verwendet man am besten
den weichen, teilbaren Florfaden. Je nach der
Stoffart und nach der Lllckenbreite wird er
doppelt, vierfach oder sechsfach eingezogen. Zur
Rohseide paßt weiche Stickscide, zu Wollstoffen
verarbeitet man starkfädige Wolle oder wieder-
um Seide.

Es ist ratsam, bevor man die eigentliche Arbeit
in Angriff nimmt, eine Abeitsprobe zu machen.
Dabei wird nicht nur die ganze Anordnung, die
Zusammenstellung der Farben ausprobiert, son-
dern auch die Anzahl der auszuziehenden Fäden
und die Dicke des Einzugsfadens bestimmt.
Will man eine dichte Borde einziehen, so tut
man gut, zwischen den einzelnen Einzügen 1—2,
bei Voll sogar 3 Stoff-Fäden Zwischenraum
stehen zu lassen; so bleibt das Gefüge des Ge-
webes besser in seiner Lage.

Diese reizvolle Ziertechnil, die eigentlich nie
zu unschönem Schmücken verleitet, weil sie sich

ganz dem Gewebe der Fläche einfügt, kann
die mannigfaltigste Verwendung finden. Ich
denke da zuerst an Lindersachen, an Sommer-
Ilcidche», die ja vielfach aus Leinen und Voile
gearbeitet sind. Wer von Hand schmücken will,
mag es einmal mit dieser Arbeit versuchen.
Die schmale Passe oder das Gestältchcn eines

Kleidchens, einer Schürze mit Streifen oder
Karomusterung durchziehen, den Rocksaum so

betonen, Aermcl und Halskanten mit einen,
bunten Durchzugstreifen einfassen usw.

Att» „Eltern. Zeitschrift", Vertag Orclt Fübli Zürichs

5ür Me Kücdc
Tomaten- und Gurlenrezepte.

To m aten s u p pe mit Rei s. 5 schöne
Tomaten werden in Viertel geschnitten, mit
wenig Wasser weich gekocht und durch ein Sieb
gestrichen. Dann kocht man eine große Tasse
gewaschenen Reis in Salzwasser oder Bouillon
weich, fügt ein Stück Butter und die Tomaten
bei, kocht alles 10 Minuten und richtet über
geriebenen Käse an.

Spanische Tomate n. Reife Tomaten
werden in Scheiben geschnitten, gesalzen und
zugedeckt einige Zeit stellen gelassen. Unterdessen
wiegt man gekochten Schinken fein. Tomaten
und Schinken gibt man abwechselnd in eine
mit Butter ausgestrichene Form, streut Bro-
samen und Butterstückchen obenauf und bäckt die

Speise r/z Std. im Ofen. Sie wird sorg-
fältig gestürzt, mit brauner Butter llberträufelt
und mit kleinen, gebackenen Kartoffeln umlegt.

Tomaten mit Pilzen. Feste, reife To-
maten werden halbiert ausgehöhlt und neben-
einander in eine Kasserolle gelegt. Gerüstete,
gewaschen«, penn nötig verschnittene Pilze gleich
welcher Art werden mit Salz und gehackter
Zwiebel 10 Minuten in Butter geschmort und
dann in die Tomaten gefüllt. Man legt Butter-
stückchen dazwischen und dämpft nun die To-
maten zugedeckt 20 Minuten. Sie können auf
dünne, gebackene Brotschnitten angerichtet und
mit hartgekochten Eiervierteln garniert werden.

Gtkrken ragout. 3-^4 geschälte, Hal-
bierte, von den Kerne» befreite und in Wür-
felchen geschnittene Gurken gibt man in ein gro-

ßes Stück geschmolzene Butter aufs Feuer, fügt
Salz, Pfeffer, eine Prise Zucker und i/z Tasse
Estragonessig bei und dämpft zugedeckt bis die
Gurken weich sind. Dann verdickt man die
Sauce mit in Butter geschwitztem Mehl,
kocht unter sorgfältigem Rühren auf und sei-
viert das Ragout zu Hammel- oder Rinds-
braten.

Gurkensalat. Die Gurken werden ge-
schält und mit speziellem Messer in blattdünne
Streifen geschnitten. Dann läßt man sie, mit
Salz bestreut, 1^2 Std. stehen, preßt dann
den Saft aus und vermengt die Gurken mit
einer Salatsauce aus Oel, Zitronensaft, etwas
Pfeffer, gehackter Petersilie oder Schnittlauch
und nach Belieben Rahm, Eigelb, verschnittener
Tomate, gehackten, gekochten Eiern oder einer
Handvoll Kresse. Kk.
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