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3tûu unb 5)aus
PRAKTISCHE HANDARBEITEN, ERZIEHUNGSFRAOEN, KÜCHEN - REZEPTE

Sjanbarbeitett.
Sßerlarbeiteit.

SBtt öeftaunen unter alten §anbar6eitg=
fdjäjjen munberfeitte, retd) gemufterte ^3ert=

ftidereien, Sßerlbeutel, ©djrtürc, Letten. Sind)

^eute fdjafft ba§ ®unftgemerbe, fdjaffett ge=

fc^icEte grauenpnbe au§ biefera fdjönert SIr=

beitSmaterial äplicpe Sunftmerüein, bie mir
um tpe§ garben- unb gormenfpieleS unb
nidjt jule|t um bet ïedjnit mitten bemun=

bern. ®iefe ^SecttecEjntEen finb l^ier erläutert,
bie SIrbeitêproben jeigen ben (Sang ber

SIrbeit.
£>ie einfadjftc Verarbeitung ber perlen,

baê Slufreipn gur ©djnur, ba? gfrdjtcrt
einzelner ©djrtüre jum breiten Vattb, ober
ba§ Verflechten mit ber ttiabel, ift nidjt bar=

geftcttt. ©djon im Sinbergarten roerben ja
biefe Äünfte an groben perlen geübt. ®te
fd)tid)te Veitjtedjnif Iä|t fid) aber bcrfeinern
unb ju reijbotter SBirfitng führen, praftifdj
öermenbbar für Letten, (Sürtel, Slrmbattb,
©erüiettenriug, and) flcinen Veuteldjen. Sind)
ba§ ißerlmetten unb baê Slufnäpn bon
Verlcn auf ©tramin barf nod) 511 ben

Ieid)ten Verarbeitungäarten gepfüt tuerben.

Vei ber ißertftiderei ift bie §auptfd)roie=
rigïeit, bie ©traminunterlage in ber ©rööe
fo ju malien, bajj bie perlen bei ber SIuf=

nätjmeife einerfeitS ben Untergrunb ganj
becfcn, anbererfeitê aber fici) ïeineSfatt8fto§en.

Sitte anbete SIrt, perlen ju berarbeiten,
ift baS ißcrlpfeln unb fßerlftricfen. 2)ie

perlen merben auf ben SIrbeitêfaben aufge»

rcip, mie auf ber Vortage ju erfepn ift.
taffen fid) prjige fßortemonaieS, Äinber*

itnb Sommiffionêtafd)en, ©pietgürtet tc. tjer=

» ftetten.
(9ht8 ©Item*3eitfdjnft) Orett ftüßli, Büttel.

5iadtre,tcptc aus bent 3<>1)" 1823.
<5 a u 5 e © t) e t mit S a a f; c. Sdjtoellt

bie e£I)cv in ïodtcnbem SBaffer pitnttlid) fünf
Piinuten, 3iel)t fic fdpteil in taltes SBaffer,
fdgilt fic forgfdltig unb gebt fie ganj; auf
biefe Slrt toirb bas SBeifje fteif, toäfjrenb bas
(Selbe nod) fad)t ift; matt gibt fie mit einer
Rrduter», ilapris», Stndfoix* ober feber anbem
beliebigen Saafjc.

ffi e f il 111 e r Salat. Sdjtoellt fed)s
Salatlöpfc eine Piertelftunbe, tiiblt unb briidt
fie too1)1 aus, legt auf einem Difd) bie Slätter
forgfdltig auseittanber, tljut in bie iOiitte eine
gute gleifdjfarce, bedt mieber SBIätter bariiber,
bittbet fie uttb lod)t fie itt einer leid)t gcuiilrjten
5Brül)e ; batttt mad)t man eittioeber eine Saafoe
baran ober beftreut biefelbett mit SBrofamett
uttb preglet fie ober tunlt fie itt einen -Teig

oott Pleljl, Del, Saig unb SBein unb badt
fie im Slnfett.

© r b ä p f e I f o p f. Die ©rbdpfel roerben
rot) befdjnitten uttb gebrodelt, in ber ffliildj
gefodft, burd) bas Pfefferbedett gebriidt, mit
Siiblen erbiinnert, in eine mit Slnïctt beftrid>ene
3atte gctljatt, im SBaffer getobt unb eine
Jtisfaajfe baran gemadjt.

3 t a 1 i e n i f d) e D e r r i tt e. Digit 3U un=
terft in .citte irbette ©afferole ein fjalbes Pfunb
Sieis, ein paar Spedftreifen, ein altes §ut)n
uttb 3toei liebte Dauben, bebedt es mit einem
Slicrtelpfuttb getoeidjten fiinfett, fdjiittet eine
SJtaaf; laues SBaffer barauf, totttjt es uttb
ftelfet es äugebedt brei Siunbett in einen nid)t
311 roarmen Ofen.

fieberlügelein. ,§adet eine geljäutclte
fieber feitt mit Sal3, 'Pfeffer, Kräutern unb
Sped, netjet fie mit guter Siiblett unb Iafjt
bief; eine tjalbe Piertelftunbe auf ©lut fteif
toerbett, netjmet batttt ein geineidjtes Sict;, madfei
oon ber Bebet Rügeleitt oott ber ©röf;e eines
(St>es, padet fie roofd eitt, beftreidjet fie mit

(Egertoeifj unb Srofamen unb pregelt fie blof;
gelb.

ffieljadtes Stinbfteifd). §adet guten
Sliodeit mit Sped, SDtart, Sals, Speserep, Sd)a=
lotten unb bem (Selben oon brei Egern, mtfdji
es tooljl unb bratet es oier Stunbeit tn einem
Sugetleifterten §afen. SJian iattn eine Saafee
ba3u matten.

SIepfeI ®iüslein. Die Slepfel toerben
befdfnitten, mit eitt utenig Sinten, SBaffer unb
Sîofindjett gcîod)t unb rec^t 3erbriidt, bann
beftreidjt man eine Durtiere roolfl mit Sinten,
tl)ut eine bide Sage Srofamen, Ijetnad) bie
Slepfel barauf, badt es unb beftreut es mit
3"dcr.

Et)ofoIabe«Sröbd)en. Sieignt ein
Sliertelpfuitb ein SId)telpfunb fein ge=
fdfabte (5S)otoIabe, ft^roingt bas SBei^e oon
3Utei ©gern bis fie fteljen, oermengt alles
Ieid)t, mad)t öäufdjett auf papier unb badt
biefelben. SBan tann fie aut^ in 3uctabrob*
ober Robe de chambre»papkren madjett.

Frau und Haus

Handarbeiten.
Perlarbeiten.

Wir bestaunen unter alten Handarbeits-
schätzen wunderfeine, reich gemusterte Perl-
stickereien, Perlbeutel, Schnüre, Ketten. Anch
heute schafft das Kunstgewerbe, schaffen ge-
schickte Frauenhände aus diesem schönen Ar-
beitsmaterial ähnliche Kunstwerklein, die wir
um ihres Farben- und Formenspieles und
nicht zuletzt um der Technik willen bewun-
dern. Diese Perltechniken sind hier erläutert,
die Arbeitsproben zeigen den Gang der

Arbeit.
Die einfachste Verarbeitung der Perlen,

das Aufreihen zur Schnur, das Flechten

einzelner Schnüre zum breiten Band, oder
das Verflechten mit der Nadel, ist nicht dar-
gestellt. Schon im Kindergarten werden ja
diese Künste an groben Perlen geübt. Die
schlichte Reihtechnik läßt sich aber verfeinern
und zu reizvoller Wirkung führen, praktisch
verwendbar für Ketten, Gürtel, Armband,
Serviettenring, anch kleinen Beutelchen. Auch
das Perlwellen und das Aufnähen von
Perlen auf Stramin darf noch zu den

leichten Verarbeitungsarten gezählt werden.
Bei der Perlstickerei ist die Hauptschwie-

rigkeit, die Straminunterlage in der Grobe
so zu wählen, daß die Perlen bei der Auf-
nähweise einerseits den Untergrund ganz
decken, andererseits aber sich keinesfalls stoßen.

Eine andere Art, Perlen zu verarbeiten,
ist das Pcrlhäkeln und Perlstricken. Die
Perlen werden auf den Arbeitsfaden aufge-
reiht, wie auf der Vorlage zu ersehen ist.
Es lassen sich herzige Portemonaies, Kinder-
und Kommissionstaschen, Spielgürtel :c. her-

- stellen.
(Aus Eltern-Zeitschrift) Orell Fützli, Zürich.

Kochrezepte aus dem Jahre 1823.

Ganze Eyer mit S a a he. Schwellt
die Eyer in kochendem Wasser pünktlich fünf
Minuten, zieht sie schnell in kaltes Wasser,
schält sie sorgfältig und gebt sie ganz; auf
diese Art wird das Weihe steif, während das
Gelbe noch sacht ist; man gibt sie mit einer

Kräuter-, Kapris-, Anchoir- oder jeder andern
beliebigen Saahe.

Gefüllter Salat. Schwellt sechs

Salatköpfe eine Viertelstunde, kühlt und drückt
sie wohl aus, legt auf einem Tisch die Blätter
sorgfältig auseinander, thut in die Mitte eine
gute Fleischfarce, deckt wieder Blätter darüber,
bindet sie und kocht sie in einer leicht gewürzten
Brühe; dann macht man entweder eine Saahe
daran oder bestreut dieselben mit Brosamen
und preglet sie oder tunkt sie in einen Teig

von Mehl, Oel, Salz und Wein und backt
sie im Anken.

Erdäpfelkopf. Die Erdäpfel werden
roh beschnitten und gebröckelt, in der Milch
gekocht, durch das Pfefferbecken gedrückt, mit
Nidlen erdllnnert, in eine mit Anken bestrichene
Jatte gethan, im Wasser gekocht und eine
Jüssaahe daran gemacht.

Italienische Terrine. Thut zu un-
terst in .eine irdene Casserole ein halbes Pfund
Reis, ein paar Speckstreifen, ein altes Huhn
und zwei kleine Tauben, bedeckt es mit einem
Viertelpfund geweichten Linsen, schüttet eine
Maah laues Wasser darauf, würzt es und
steifet es zugedeckt drei Stunden in einen nicht
zu warmen Ofen.

L e b e r k ü g e l e i n. Hacket eine gehäuteltc
Leber fein mit Salz, Pfeffer, Kräutern und
Speck, netzet sie mit guter Nidlen und latzt
dietz eine halbe Viertelstunde auf Glut steif
werde», nehmet dann ein geweichtes Netz, machet
von der Leber Kügelcin von der Größe eines

Eyes, packet sie wohl ein, bestreichet sie mit

Eyerweitz und Brosamen und pregelt sie blotz
gelb.

Gehacktes Rindfleisch. Hacket guten
Mocken mit Speck, Mark, Salz, Spezerey, Scha-
lotten und dem Gelben von drei Eyern, mischt
es wohl und bratet es vier Stunden in einem
zugekleisterten Hafen. Man kann eine Saatze
dazu machen.

Aepfel-Müslein. Die Aepfel werden
beschnitten, mit ein wenig Anken, Wasser und
Rosinchen gekocht und recht zerdrückt, dann
bestreicht man eine Turtiere wohl mit Anken,
thut eine dicke Lage Brosamen, hernach die
Aepsel darauf, backt es und bestreut es mit
Zucker.

Thokolade-Brödchen. Nehmt ein
Viertelpfund Zucker, ein Achtelpfund fein ge-
schabte Chokolade, schwingt das Weihe von
zwei Eyern bis sie stehen, vermengt alles
leicht, macht Häufchen auf Papier und backt
dieselben. Man kann sie auch in Zuckerbrod-
oder Kode cle cliarndre-Papieren machen.
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