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3tûu uitb S)aus
PRAKTISCHE HANDARBEITEN, ERZIEHUNGSFRAGEN, KÜCHEN REZEPTE

Sen ätociten Seil genau gleich arbeiten unb mit ber"3uletjt betriebenen
Sour beibe Seile jufamtnenfaffen.

9îun folgen bie beiben fdjmalen Seile, 'oie ben 9liidenfd)luj5 bilbert. Sie
gerabe Ainie bes oorberen Serbinbungsftiides bilbet bie untere .Kante.
Siefer entlang 3äl)lt man am runben Seil 24 Stäbli unb beginnt Ijier mit
bem Sdjlufoftüd. 24 X 1 St., 1 flftm. ins Aod) toie gerooljnt, roenben unb
3urüd6äteln. Sßenben unb 23 X1 St., 1 fiftm., uienben unb jurtidijdleiti.
3" biefer SBeife arbeiten bis 20 Sourcn finb unb in jeber jrociten Sour
eine Mtafdje abnehmen, fo baf; in ber Ickten Sour nur nod) 14 Stäbli
finb. »lit 4 flftm. roenben unb jebes Stäbli unb in jebe Aftm. ber oor»
ijcrgefjcnben Sour ein Soppelftäbli Ijälein, roenben unb nod) 16 Souren
Soppelftäbli arbeiten, mit ber gleichen iUlaidjenjal)!. Sen jrociteit Sdjlufiteil
am anbern 3?anb gegenftänbig arbeiten.

Um bem ©anjeit feften Salt ju geben, arbeitet man in f;in= unb i)et=
gehenden Seihen oon Stäbli ben untern Saud. Sinn beginnnt ant ffinbe
bes Sdjlufjteiles unb l)älclt quer in bie Soppelftäbli je 4 St., in bie batauf

53ilftenï)oIter.
STOaterial: 3 Knäueli Spitjengarn H.C.

So. 70 (Fil à Dentelles H.C. So. 70)
Sofe»Saumon 322 ober eine andere be=

liebige gatbe. 1 Sernerhäfli So. 4.
Susfübrung: 6 Auftmafchen 3U einem

Sing fd)Iiefjen.
1. Sour : 24 Stäbli in ben Ming arbeiten.
2. Sour : 3 X1 Stäbli, 1 fiuftmafdje, in

bie oieite aHafdje 1 Stäbli, 1 fiftm., 1 St.,
1 fiftm., bann roieber 3X1 St., 1 flftm.,
in bie oierte aflafdje 1 St., 1 fiftm., 1 St.,
1 fiftm.

Sei ben folgenben Souren madjt man
immer bie Stäbli ins fioef), alio:

3. Sour: 4X1 St., flftm., in bas fünfte
flödjli 1 Stb., 1 fiftm., 1 St., 1 filfm.
Sie Sufnel)men muffen bei allen Souren
übereinanber 3U liegen fommen. 3m gansen
arbeitet man 18 Souren, bann wendet man
bie Srbeit unb f)äfelt 30X1 St., 1 fiftm.,
roenben unb äurüdbäleln. 1 St, 1 flftm.
SBenben unb 25 X1 St., 1 flfm., toenben
unb 3uriidpfeln. äBenben unb 20X1 St.,
1 fiflm., menben unb 3uritdf)öfcln. ÎBenben
unb 15 X1 St., 1 flftm., roenben unb
folgendermaßen 3urüdf)äteln: 5 fiftm. ins
dritte fiöd)!', 1 fefte SRafdje, 5 fiftm. ins
bpitte fiödjli, 1 f. SI. ufro. bis am ffinbe
ber Seilje. Sas ift nun bie oorbere aiiitte.

folgenben geroöl)nlid)en St. pfelt man je 2 St. SBenn man 3U111 9îunb
tommt, arbeitet man fe ins flod) 2 St. 3»»^ Sour: 1 St., 1 flftm.,
bis am ffinbe. Sritte unb oierte Sour gleiä). günfte Sour: immer 2 St.
ins flod). 6. Sour: auf jebes St. 1 f. 9JÎ.

Sun folgt bie Sbfdjlußtour am gansen oberen Sanb entlang, beginnenb
außen am Scblußteil. 8 flftm.. 2 St. ufro. bis am ffinbe bes 3toeiten
Schlußteiles. SBenben unb aUe bie aus ben fiftm. entftanbenen Sögli mit
je 10 f. an. füllen unb 3roifd)en bie beiben Stäbli aud) je 1 f. an. arbeiten.

3um Schließen näßt man an bas eine Sdjlußfiüd sroei 10 cm lange
Stüde ffilaftique an in paffenbet garbe unb am anbern ffinbe groei Knöpfli.
Km bie ©röße, refp. bie SBeite regulieren 3U lönnen, näßt man aud) an
ben untern Sanb ein Stüd ffilaftique 00m Slnfang bes Sd)lußteiles übet
bie anitte bis sum Slnfang bes anbern Schlußteiles. 3o>ei Seibenbänber
bilben bie Stöger.

Slb!üt3ungen: f. an. fefte aftafdje, flftm. fiuftmafc^e, St.
Stäbchen.

1 ^ild)cn=9tcjcf)te. |
Sommetfpeifcn.

ffi i e r r e i s. Snan todjt 2—3 Soffen gerei»
uigten Seis in Sagtoaffer ober glei[d)briihe
roeid), oerrüßrt ißn mit einem Stüd Sutter
unb füllt if)tt in eine gebutterte gornt. Dann
brüdt man eine Vertiefung Ijinem unb füllt
biefe mit 3—4 mit Sals, ifleterfilie unb gleifd)»
crtralt oerquirlten ffiiern. Sic Speife roirb
1/4 Stb. im äBaffcrbab getodjt, beljutfain ge»

ftürjt unb mit einer Somatenfauce ober einem

faftrgen Somatengemüfe feroiert.

K ä f e c i e r. Sus Sutter, aiîel)l, gleifd)brüße
unb ©cunirs tod)t man eine Sauce unb riibrt
1/2 Saffc ooll geroiegten Sdjinten unb ebenfo»

oiel geriebenen Käfe ba3U. Sann richtet man
bie §älfte ber bideit Sauce auf eine tiefe
fllatte an, legt 5—6 Spiegeleier barauf unb
gießt ben • Weft ber Sauce forgfältig barüber.

g i f d) t 0 11 e n. Sus einigen Kartoffeln be»

reitet man einen gewöhnlichen Kartoffelftod
(Kartoffelbrei) unb oermifdjt ihn mit ge»

roiegtem, gelodjtem gifd) (Seftenoerroenbung),
2 ffiiern, Sal3, "ipfcffev unb 2—3 flöffeln ge»
viebenem Käfe. Sus biefer lOîaffe formt man
fingerlange Sollen, roenbet fie in Srofanten
unb bädt fie in gett fdjroimmenb golbbraun.
Somatenfalat wirb baäu feroiert.

Sdjinfenplatte. Sarbellen werben ein»

Sein in bünne Scheiben oon rohem Schinlen
getollt, jierlid) auf eine mit Salatblättern aus»
gelegte platte gelegt unb mit ßartgetod)ten
ffiieroierteln garniert. SJiatt reidjt baju aijaqo»
ncrife ober irgenb eine laite, pilante Sauce.

V 0 l II i f <h e Stötten. ©leidpnäßige
Srotfdjnitten roerben mit Sutter beftridfen unb
je 3ur §älfte 1. mit gehadtem ffiigelb unb
Sdjnittlaud), 2. mit gewiegtem Schinlen unb
Kalbsbraten unb 3. mit aufgerollten Sarbellen
unb gehadtem ffiiroeijj garniert.

Kartoffelfalat mit Sepfeln. 6
bis 8 in ber Sdjale gelochte Kartoffeln roerben
gefdjält unb mit 2 ge[d)älten, gans fein ge»

fdjnittenen Sepfeln oermengt. Sus etwas Senf,
1 rohen ffiigelb, wenig gleifchertralt, 2 fiöf»
fein Dlioenöl, 4 flöffeln faurem 9?af)m, einer
Stife 3uder, Sal3 unb wenig ffiffig rührt man
eine Sauce unb oermifdjt bamit Kartoffeln
unb Sepfel.

f i r f i dj e im Ofen, ©efdjälte, halbierte
Sfirfifdje bämpft man mit wenig ÎBaffer 1111b

3uder roeid) unb legt fie in eine gebutterte
goritt. Dann träufelt man Sbum ober aiîaras»
lino barüber, bedt mit 3—4 gans fteif ge»

[d)tagenen unb mit 3uder oermengten ffiiroeijj
unb (teilt bie Speife in beit Ofen, bis fie
bräunlich ift. ällan feroiert fofort.

Sptilofen crème, ffiiti Seiler ooll ent»

fteinte Spritofen roerben 5 ailinuten mit 3"^"^

gelocht unb burd) ein Sieb gerieben. Sus ben
Steinen fd)Iägt man bie Kerne unb reibt fie
mit SBaffer ganj fein. Oen Saft baoon, ber
burch ^preffen burd) ein Such gewonnen rourbe,
gibt matt ju ben Spritofen, foroie 3uder, 20
©ramm aufgetod)te, aufgelöfte ©elatine unb
einige Söffe! gefdjlagenen Sahnt, füllt in aus»
gejpülte Heine gormen, lägt auf ffiis erftarren
unb ftürät bie ailaffe forgfältig. E.

Üomatengemüfe mit Slumeit»
10 h I- ffiefchälte, oerf^nittene unb oon ben
Kernen befreite üomaten bämpft man mit Sag
in einem Stüd Sutter 1/4 Stb. Unterbeffen
locht man einen geroafdfenen, aber möglid)ft
gan3 gelaffenen Slumentot)! in genügend Salj»
roaffet roeid). Oann ridjtet man bie ïomaten
auf eine tiefe tpißtte an, legt ben Slumentohl
batauf, übergiefjt ihn mit oiel in Sutter ge»

röfteten Sro]amett unb feroiert fofort.

©efüllte ©urten. Sie gefchälten, ber
fiänge nach oerfdjnittenen ©urten roerben ohne
Kerne über 9lad)t in ffiffig gelegt, gleifdjrefte
aller Srt roerben gewiegt, mit in Sutter ge»

fdjmortcr 3t©ebel, 1 ffiigelb, ffieroiir3 unb grü»
neu, gel)adten Kräutern oermengt unb in bie
pertropften ©urten gefüllt. Siefe roerben roieber

3ufammengetlappt, mit gaben umroidelt unb
bann forgfältig runb herum in Sutter an»

gebraten. 9Jiit wenig gleifdjbrühe ober ailild)
roerben fie roeidjgefchmort unb bamt angerichtet.
Sie Stühe oetbidi man mit IDiehl unb ridftet
[ie über bie losgebunbenen Sutten an.

Frau und Haus

Den zweiten Teil genau gleich arbeiten und mit der/zuletzt beschriebenen
Tour beide Teile zusammenfassen.

Nun folgen die beiden schmalen Teile, die den Rllckenschluß bilden. Die
gerade Linie des vorderen Verbindungsstückes bildet die untere Kante.
Dieser entlang zählt man am runden Teil 24 Stäbli und beginnt hier mit
dem Schluszstiick. 24X1 St., 1 Lftm. ins Loch wie gewohnt, wenden und
zurilckhäkeln. Wenden und 23X1 St., 1 Lftm., wende» und zurückhäkel».

In dieser Weise arbeiten bis 20 Touren sind und in jeder zweiten Tour
eine Masche abnehmen, so das; in der letzte» Tour nur noch 14 Stäbli
sind. Mit 4 Lftm. wenden und jedes Stäbli und in jede Lftm. der vor-
hergehenden Tour ein Doppelstäbli häkeln, wenden und noch 16 Touren
Doppelstäbli arbeiten, mit der gleichen Maschenzahl. Den zweiten Schlußteil
am andern Rand gegenständig arbeiten.

Um dem Ganzen festen Halt zu geben, arbeitet man in hin- und her-
gehenden Reihen von Stäbli den untern Rand. Man beginnnt am Ende
des Schlußteiles und häkelt quer in die Doppelstäbli je 4 St., in die darauf

Büstenhalter.
Material: 3 Knäuel! Spitzengarn D.L.

No. 76 (Dl à Dentelles D à No. 76)
Rose-Saumon 322 oder eine andere be-
liebige Farbe. 1 Bernerhälli No. 4.

Ausführung: 6 Lustmaschen zu einem
Ring schließen.

t. Tour: 24 Stäbli in den Ring arbeiten.
2. Tour: 3 X1 Stäbli, 1 Luftmasche, in

die vierte Masche 1 Stäbli, 1 Lftm., 1 St.,
1 Lftm., dann wieder 3X1 St., 1 Lftm.,
in die vierte Masche 1 St., 1 Lftm., 1 St.,
1 Lftm.

Bei den folgenden Touren macht man
immer die Stäbli ins Loch, also:

3. Tour: 4X1 St., Lftm., in das fünfte
Löchli 1 Stb., 1 Lftm., 1 St., 1 Ltfm.
Die Ausnehmen müssen bei allen Touren
übereinander zu liegen kommen. Im ganzen
arbeitet man 18 Touren, dann wendet man
die Arbeit und häkelt 36X1 St 1 Lftm.,
wenden und zurückhäkeln. 1 St, 1 Lftm.
Wenden und 26X1 St., 1 Lfm., wenden
und zurückhäkeln. Wenden und 26X1 St.,
1 Lflm., wenden und zurückhäkeln. Wenden
und 16X1 St., 1 Lftm., wenden und
folgendermaßen zurückhäkeln: 6 Lftm. ins
dritte Löchl', 1 feste Masche, 6 Lftm. ins
dritte Löchli, 1 f. M. usw. bis am Ende
der Reihe. Das ist nun die vordere Mitte.

folgenden gewöhnlichen Ct. häkelt man je 2 St. Wenn man zum Rund
kommt, arbeitet man je ins Loch 2 St. Zwcite Tour: 1 St., 1 Lftm.,
bis am Ende. Dritte und vierte Tour gleich. Fünfte Tour: immer 2 St.
ins Loch. 6. Tour: auf jedes St. 1 f. M.

Nun folgt die Abschlußtour am ganzen oberen Rand entlang, beginnend
außen am Schlußteil. 8 Lftm.. 2 St. usw. bis am Ende des zweiten
Schlußteiles. Wenden und alle die aus den Lftm. entstandenen Bögli mit
je 16 f. M. füllen und zwischen die beiden Stäbli auch je 1 f. M. arbeiten.

Zum Schließen näht man an das eine Schlußstück zwei 16 cm lange
Stücke Elastique an in passender Farbe und am andern Ende zwei Knöpfli.
Um die Größe, resp, die Weite regulieren zu können, näht man auch an
den untern Rand ein Stück Elastique vom Anfang des Schlußteiles über
die Mitte bis zum Anfang des andern Schlußteiles. Zwei Seidenbänder
bilden die Träger.

Abkürzungen: f. M. —feste Masche, Lftm. — Luftmasche, St.—
Stäbchen.

^ Küchen-Rezepte. â

Sommerspeise».
E i e r r e i s. Man kocht 2—3 Tassen gerei-

»igten Reis in Salzwasser oder Fleischbrühe
weich, verrührt ihn mit einem Stück Butter
und füllt ihn in eine gebutterte Form. Dann
drückt man eine Vertiefung hinein und füllt
diese mit 3—4 mit Salz, Petersilie und Fleisch-
ertrakt verquirlten Eiern. Die Speise wird
l/4 Std. im Wasscrbad gekocht, behutsam ge-
stürzt und mit einer Tomatensauce oder einem

saftigen Tomatengemüse serviert.

Kâs e e ie r. Aus Butter, Mehl, Fleischbrühe
und Gewürz kocht man eine Sauce und rührt
l/z Tasse voll gewiegten Schinken und ebenso-
viel geriebenen Käse dazu. Dann richtet man
die Hälfte der dicken Sauce auf eine tiefe
Platte an, legt 5—6 Spiegeleier darauf und
gießt den'Rest der Sauce sorgfältig darüber.

Fischrollen. Aus einigen Kartoffeln be-
reitet man einen gewöhnlichen Kartoffelstock
(Kartoffelbrei) und vermischt ihn mit ge-
wiegtem, gekochtem Fisch (Restenvcrwendung),
2 Eiern, Salz, Pfeffer und 2—3 Löffeln ge-
riebencm Käse. Aus dieser Masse formt man
fingerlange Rollen, wendet sie in Brosamen
und bäckt sie in Fett schwimmend goldbraun.
Tomatensalat wird dazu serviert.

S ch i » î e n p I a t t e. Sardellen werden ein-
zeln in dünne Scheiben von rohem Schinken
gerollt, zierlich auf eine mit Salatblättern aus-
gelegte Platte gelegt und mit hartgekochten
Eiervierteln garniert. Man reicht dazu Mayo-
naise oder irgend eine kalte, pikante Sauce.

Polnische Brötchen. Gleichmäßige
Brotschnitten werden mit Butter bestrichen und
je zur Hälfte 1. mit gehacktem Eigelb und
Schnittlauch, 2. mit gewiegtem Schinken und
Kalbsbraten und 3. mit aufgerollten Sardellen
und gehacktem Eiweiß garniert.

Kartoffelsalat mit Aepfeln. 6
bis L in der Schale gekochte Kartoffeln werden
geschält und mit 2 geschälten, ganz fein ge-
schnitte»«» Aepfeln vermengt. Aus etwas Senf,
1 rohen Eigelb, wenig Fleischertrakt, 2 Lös-
fein Olivenöl, 4 Löffeln saurem Rahm, einer
Prise Zucker, Salz und wenig Essig rührt man
eine Sauce und vermischt damit Kartoffeln
und Aepfel.

Pfirsiche im Ofen. Geschälte, halbierte
Pfirsijche dämpft man mit wenig Wasser und
Zucker weich und legt sie in eine gebutterte
Form. Dann träufelt man Rhum oder Maras-
tino darüber, deckt mit 3—4 ganz steif ge-
schlagenen und mit Zucker vermengten Eiweiß
und stellt die Speise in den Ofen, bis sie

bräunlich ist. Man serviert sofort.

A p r i k 0 s e n c r è m e. Ein Teller voll enl-
steinte Aprikosen werden 5 Minuten mit Zucker

gekocht und durch ein Sieb gerieben. Aus den
Steinen schlägt man die Kerne und reibt sie

mit Wasser ganz fein. Den Saft davon, der
durch Pressen durch ein Tuch gewonnen wurde,
gibt man zu den Aprikosen, sowie Zucker, 26
Gramm aufgekochte, aufgelöste Gelatine und
einige Löffel geschlagenen Rahm, füllt in aus-
gespülte kleine Formen, läßt auf Eis erstarren
und stürzt die Masse sorgfältig. O

Tomatengemüse mit Blumen-
kohl. Geschälte, verschnittene und von den
Kernen befreite Tomaten dämpft man mit Salz
in einem Stück Butter 1/4 Std. Unterdessen
kocht man einen gewaschenen, aber möglichst
ganz gelassenen Blumenkohl in genügend Salz-
wasser weich. Dann richtet man die Tomaten
auf eine tiefe Platte an, legt den Blumenkohl
darauf, übergießt ihn mit viel in Butter ge-
rösteten Brosamen und serviert sofort.

Gefüllte Gurken. Die geschälten, der
Länge nach verschnittenen Gurken werden ohne
Kerne über Nacht in Essig gelegt. Fleischreste
aller Art werden gewiegt, mit in Butter ge-
schmorter Zwiebel, 1 Eigelb, Gewürz und grü-
neu, gehackten Kräutern vermengt und in die
vertropsten Gurken gefüllt. Diese werden wieder
zusammengeklappt, mit Faden umwickelt und
dann sorgfältig rund herum in Butter an-
gebraten. Mit wenig Fleischbrühe oder Milch
werden sie weichgeschmort und dann angerichtet.
Die Brühe verdickt man mit Mehl und richtet
sie über die losgebundenen Gurken an.
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