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Srau und Haus

PRAKTISCHE HANDARBEITEN, ERZIEHUNGSFRAGEN, KUCHEN-REZEPTE

Handarbeiten.

Durdzugarbeit,
Bon L. B.

Nebenjtehende Arbeitsproben mibdten an eine
anjprudysiofe, aber dennod) red)t wirfungsoolle
Sdmudtednif erinnern.  Anbdersfarbige ober
aud) nur didere Faden find in glattem Grund-
ftoff eingezogen, 3u Cfreifen, Borden ober
ﬁlﬁd)cnmuiterunq angeordnet.

Nur in Geweben mit cmfad)et Leinenbinbdung
fann brcier ,, Boiledurdzug” qcarheitet werden.
Alfo in weidyen Leinenjtoffen, in Clamine und
Boile, dann aud) in Robjeide und etaminartigen
‘lBoIIifoffen Der Arbeitsvorgang ift aus ber
Abbildbung erfidytlic.

Die WArbeit wird wefentlich erleicdhtert, wenn
man die Liide nidt gu flein madt und der
Gtoffaden, der den Sdmudfaden durdyiehen
foll, vorher efwas gelodert, geogen wird.

Jn derbent Geweben mit ftarfen Fiden tann
ofne Mithe in 1—2 Meter Liinge gearbeitet
werden. Vet zarten Stoffen, Voile und Seide,
exfeijdjen foldye grofen Mafze Sorgfalt, und
es ijt gut, bct der Wahl des Materials davauf
3u adyten, dafy die Fiden des Stoffes einige
Bdbigteit haben. Hat man es aber dod) einmal
mit Dbriihigen Fiben u tun, gibt es Hilfs-
mittel gur Crleidyterung der Wrbeit (fiehe Dar-
ftellung 3 und 4 von oben).

Als Arbeitsmaterial verwendet man am bejten
den weiden, teilbaren Florfaden. Je nad) der
Gtoffart und nad) der Liidenbreite wird er
doppelt, vierfad) oder jed)sfad) eingezogen. Jur
Robfeide paht weide Stidjeide, su Wolljtoffen
verarbeitet man ftarffidige Wolle ober wicber=
um Geide.

Es ijt ratjam, bevor man die cigentliche Wrbeit
in Angriff ninunt, eine WAbeitsprobe 3u maden.
Dabei wird nidyt nur die ganze Anordnung, die
Sujammenjtellung der Farben ausprobiert, jon-
dern aud) die Wnzahl der auszuziehenden Fiden
und die Dide des CEingugsfadens beftimmt.
Wil man eine didte Borde eingiehen, jo fut
nan gut, jwijden den eingelnen Cingiigen 1—2,
bet Voil jogar 3 Ctoff-Fiaden Jwijdenvaum
ftehent 3u lafjen; o Dleibt das Gefiige des Ge-
webes Defjer in jeiner Lage.

Diefe reijoolle Jiertedynit, die eigentlidh nie
3w unjdyonem Sdmiiden verleitet, weil fie Jid)
gang dem Gewebe der Flide einfiigt, Tann
die mannigfaltigite Verwendung finden. I
denfe da juerft an Kinderjaden, an Sommer=
fleiddyen, die ja vielfad) aus Leinen und Voile
gearbeitet jind. Wer von Hand jdmiiden will,
mag es einmal mit diefer Wrbeit wverfudyen.
Die |dmale Pajje oder das Geffdltden cines
Kleiddens, ciner Sdyiirze mit Streifen obder
Karomujterung  durdyziehen, den NRodjaum jo
Detonen, Wermel und  Halsfanten mit einem
bunten Durdyzugjtreifen einfajjen ujw.
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Tomaten= und Guelenvegepte.

Tomatenjuppe mit Reis. 5 [dione
Tomaten werden in Viertel gefdynitten, mit
wenig Walfer weid) gefodt und durdy ein Sieb
geftrichen. Dann fodht man eine groge Taffe
gewajdenen Reis in Salzwaffer oder Bouillon
weid), figt ein Stild Butter und die Tomaten
bei, Todt alles 10 Minuten und ridtet iiber
geriebenen Kdfe an.

Spanifde Tomaten Neife Tomaten
werden  in Sdeiben  gejdnitten, gefalzen und
sugededt einige Jeit jtehen gelafjen. Unterdefjen
wiegt man gefodyten Sdinfen fein. Tomaten
und  Sdhinfen  gibt man  abwedjelnd in  eine
mit Butter ausgejtridene Form, jtreut Bro-
fanten und VButterftiidden obenauf und badt die

Speife 15 Std. im Ofen. Gie wird forg-
faltig gejtiivgt, mit brauner Butter iibertrdufelt
und mit fleinen, gebadenen RKartoffeln umlegt.

Tomaten mit Pilzen. Fejte, reife To-
maten werden halbiert ausgehdhlt und neben-
cinander in eine RKRafferolle gelegt. Geriiftete,
gewajdene, wenn ndtig verjdnittene Pilze gleid)
welder Art werden mit Saly und gehadter
Jwiebel 10 Minuten in Butter gejdmort und
dann in die Tomaten gefiillt. Man legt Butter-
jtidden dazwijden und dampft nun die To-
maten 3ugededt 20 Minuten. Sie fonnen auf
diinne, gebadene Brotjdnitten angeridtet und
mit Dhartgefodyten Eiervierteln garniert werden.

Giurfenragout. 3—4 gejdalte, Bbal-
bierte, von den RNernen Dbefreite und in Wiir-
felden gejdnittene Gurien gibt man in ein gro-

fes Gtiid gefdmolzene Butter aufs Feuer, fiigt
Salz, PBfeffer, eine Prife Juder und 1o Tafje
CEjtragonefjig bei und dampft jugededt bis bdie
Gurfen weid) find. Dann verdidt man Ddie
Sauce mit  in  Butter ge[dwiktem  Mebhl,
fodt unter jorgfaltigem NRithren auf und fer-
viert das Ragout u Hammel- ober Rinds-
braten.

Gurfenjalat. Die Gurien werden ge-
fdalt und mit fpeziellem Miejfer in blattdiinne
Otreifen gefdnitten. Dann lagt man jie, mit
Salz beitreut, 1—2 Std. fjtehen, pregt dann
den Saft ‘aus und vermengt bdie Gurfen mit
ciner Galatjauce aus Oel, Jitronenjaft, etwas
Pieffer, gehadter Peterfilie oder Sdynittlaud)
und nad) Belieben Rahm, CEigelb, verjdnittener
Tomate, gehadten, gefodyten Eiern oder einer
Handooll Kreffe:
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