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Srait uttb 5)aus
PRAKTISCHE HANDARBEITEN, ERZIEHUNGSFRAGEN, KÜCHEN REZEPTE
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| SJ3ni&tifd)e Statfdjläge |
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SBciJjc Spieen werben gemäßen, in»
kern man fie um eine faubere giafdje winbet,
mit gaben umbinbet urtb in heißem Seifen»
[<baum rein wäfdjt. Unter Iaufenbent SBSaffer

fpiilt mau [ic ab, bläut fie leidjt, widelt fie
ab unb plattet fie fofort.

Samt reinigt man mit Terpentinöl buret)
fanftes SReiben mit einem Süppchen nad) bem
Strich- Daitadj legt man ein naffes Tudj
um ein heißes ISügeieifen, um Dampf ju
eittwidelu. lieber biefen Dampf jieljt man
ben Samt langfam !)'" unb fjeti bis bie
gafern an ben Drudftelieit fid) wieber auf»
rief)ten. Dann läßt man ben Samt beinahe
troden werben unb Ijält it)n, wenn bies ge»

[djeßen, entroeber 311 sweien reibt [tramm ober
fpannt ifjn auf einen irjolsrahmen; Ejietauf
wirb ein feines Käppdjen in petroleum ge»
taucht unb ber gefpannte Samt auf ber rechten
Seite mit bemfelben leidjt beftrid>en. 3ft bas
"fßetroleunt oerbunftet, fo ift ber Samt roie
neu.

$ e 11 c 2B 0 11 I e i b e r fönnen am ein»

fadjften gereinigt werben, wenn man fie fcfjötr
flad) auf bas SBügcIbrctt legt unb ftart mittelft
einem weihen Tud) unb puioerifiertem ©ips
abreibt. Das Kleib wirb bann tiidjtig ge»

llopft, gebiirftet unb gefcijüttelt.

Stodflcdc oertreibt man aus SDSeiß»

3eug burd) eine ftartc Kodjfaßjlöfung (1 Spfiinb
Sal3 auf 1/2 ßiter todjenbes SDSaffer). SCRait

reibt unb tnetet baritt bie fiedigen Stellen
unb legt bann bas SDMfdjeftüd fiad) an bie
Sonne. 3" tja*t"ädigen gälten muh bie spro»
3ebur wieberfiolt werben-

§elie gilähüte müffen 001t 3«'* 3"
3eit mit einer SDlifdjung oott Salmiafgeift unb
SBeingeift 311 gleiten Teilen bem Strich ttadj
abgewifdjt werben, ohne baß ber gil3 burd)»
näßt wirb.

SBilblebcrtjanbfdjuhe ober =© ü r»
t e 1 brüdt unb fnetet man sur Steinigung
in Salmiatwaffer, wäfdjt fie in lauem Seifen»
waffer unb trodnet fie 3wifd)en Tüchern, oI)ne
bah oorher bas Seifenwaffer ausgefpült wirb.
HBenn bie ijjanbfdjuhe angetrodnet finb, reibt
man fie leicht, bamit fie nicht hurt werben.

S£=srf>®3=s=S035=iX3£=sÄ®£5=i><gS=D©5safl

I KücftenrczepU. |
Sirnbeefteats. ©in Kalbstjirn wirb

gehäutet unb in etwas SButter mit gehadtcr
3wiebel unb speterfilie gebraten. 1 Spfunb
Kalbfteifd) Iäfjt man burd) bie jrjadmafdjine,
fügt bas getjadte §irn, Salä, Pfeffer, 33ro=

famen unb ein ©i bei, formt baoon tleine
Sdjnißet, paniert fie in ©i unb SBrofamen
unb bratet fie in SButter fdjön braun.

SU r i 3 0 n a. Spro Sperfon redjnet man eine
tleine Taffe SReis unb tod)t biefen in Sais»
waffer 1/4 Stunbe, ohne barin 311 rühren.
Dann mengt man forgfältig gefdjmolsene
SButter, einige Söffet fauren SRatjm, geriebenen
Käfe, 2 gefod)te, oerfrf).nittene ©ier, einige
getodjte, fleinwürflig gefdjnitiene Karotten fo»

wie eine sprife Spfeffer unb SDtustat barunter'.
SIRan füllt bie SOtafje in eine gebutterte gorm,
bädt fie im Ofen 1/2 Stunbe, ftür3t fie unb
umlegt fie mit gebratenen, fleinen SIBürftdjen
ober gefdjmorten Spieen.

S dj 0 11 i f dj e ©ier. ©inige ©ier werben
8 SDtinuten gefotten, gefctjült unb gut abge»
trodnet. Dann hütte man jebes ©i in gut
gewürste SBratwurftmaffe, wenbet fie in ©i
unb SBrofamen unb bädt fie in fjett golbgelb.

^htberröckli
für einjähriges Kinb.

3JÎ a t e r t a 1: 3 Knäuel à 50 gr
Stridgarn H. C. SRo. 30/10 rofa
904, 1 Knäuel à 50 gr Stridgarn
H. C. SRo. 30/10 weih-

Sllusführung : SIRan beginnt
mit rofa am untern SRanb mit 183
9J!afdjen.

1. SRabel: SRedjfs ftriden
2. SRabel: Die SRanbntafdje ab»

heben, 1 HR. redjts, 1 S0Î. umfcblogen,
8 HR. redjts, 3 SDÎ. sufammenffreef n,
8 SIR. rechts, 1 SIR. umfdjlagen, 1 SIR.

redjts, 1 SIR. umfchlagcn, 8 HR. redjts,
3 SIR. 3ufamntenfttidcn, 8 SIR. redjts
ufw.

3. SRabel : SRedits ftriden. (Die
Umfdjlagmafdjen uerbrc[)t abftriden.)

SIRan arbeitet fo bis 3U 20 cm
Sänge. Dann werben bei ben folgen»
ben 4 SReiijen je 20 SIR. abgenom»
men, fobah nod) 103 SIR. oerbleiben.

SRun beginnt man mit weih-
1. SRabel: Die SRanbmafdje ab»

heben, 1 SIR. redjts, 1 SIR. abheben,
1 SIR. rechts, 1 SIR. abljeben, ufw.

2. SRabel: Die rote SDÏ. jeweils
abheben, bie weihe rechts abftriden.

3. unb 4. SRabel: SUiit rot alle
SIR. reéts ftriden.

5. unb 6. SRabel : SDRit weiß 1 SIR.

redjts, 1 SDÎ. abljeben, ufw.
SIBenn man 14 cm geftridt bot,

mimmt man in ber SIRitte einen Drittel
ber SUtafdjen ab für ben §alsaus»
fdjnitt unb ftrdt bie beiben SÄedjfeli nod) 4 cm lang.

D>'r h nterc Teil wirb gleich geftridt, ber §als»
ausfdjniit jeboch 1 cm weniger tief.

Die Seiten werben 3ufammengenäl)t, 9 cm für
bas Slrmlod) offen (äffen. Dann fjätelt man mit

Die ©ier werben halbiert unb mit spetcrfilic
ober Kreffe garniert.

geiner Sellerie f a I a t. 2—3 fdjöne
Sellerietnollen werben gefdjält, in Stängeldjen
gefdjnitten unb in ca. 1/2 Siter SHSaJfer, 4 ©ß»
löffei ©ffig, wenig 3nder unb Sal3 weich 8®"
todjt. Dann gießt man bas SZBaffer ab unb
mad)t ben Salat mit Oel, ©ffig, ©igelb unb
Sal3 an.

S d) w a I b e n 11 e ft e r. Kalbsfdjnitjel werben
fdjwadj gefalsen, gut getlopft unb je mit einer
Sdjeibe Sdjiitten belegt. SBeibes 3ufammen
widelt man uni ein Ijartgefodjtes ©i, binbet
es mit gaben 3U einem späddjen unb bratet
fie in gett fdjött braun. SIRan gieht bann
einige Söffe! fauren SRaljm basu, fdjmort nodj»
mais 20 HRinuten unb richtet an, inbem man
bie gäben löft, bie späddjen halbiert unb auf
einer erwärmten Spiatte mit gebadenen ftar»
toffelftängeldjen umlegt.

SBananeit pubbin g. ©twa 6 SBanancn

todjt man mit wenig SBaffer, einem ©laschen
SDtarafdjino, 3nder' unb bem Saft einer
3itrone weid). SRun ftreidjt man bie SOtaffe

burd) ein Sieb unb Iaht fie mit 2 ©igelb
unter [tänbigem SRüIjrett nodjmals auffocijen.
©ine gebutterte gönn legt man mit SBisluits
aus, gibt bie SBanancnmaffe hinein, bedt mit
einer Sdjicht SBisluits, ftreut geriebene SIRatla»

rönli barüber unb bädt 20 SIRinuten im Ofen.
SIRan tann ben spubbiug warm ober lalt effen
unb iljn mit SOÎattbeln, glafierten grüdjten
ober SRahm oersieren.

SDÎ abeiralruften. SBon 6 frifdjen SBröt»

cljen (SIBeggli) reibt man bie braune SRinbe

ab unb fchneibet bie SBrötdjen in gleidj große
Schnitten, bie man mit SDÎnbeira übergießt,
bis fie gan3 bamit übersogen, aber nicht 3U

weid) finb. SOlait wenbet bann bie Schmitten
in ©i unb SBrofamen unb bädt fie in gett in

weiß 2 Touren fefte HRafdjen um Salsausfdjnitt,
SRdjfel unb Hlrmlod). SRuf ber SHchf-I macht man
Heine Oefen für ben ilnopfoerfdjlufj.

S!lm untern SRanb bes SRödlis arbeitet man eben»

falls 2 Touren fefte SDlafcßen in weiß.

fladjer spfanne beibfeitig bräutilid). SIRan bc»

ftreidjt fie auf einer Seite mit 3ol)annisbeci>
gelee ober Sltpritofentonfitüre unb feroiert fie
mann.

Dattcltorte. 140 ©ramm SBanilIc3uder,
140 ©ramm feingewiegte SIRanbeln, 140 ©ramm
entfteinte, oerfdjnittene Datteln oermengt man
mit bem feftgefdjlagenen Sd)nee oon 6 ©iweiß,
füllt bie SIRaffe in eine gebutterte gorm unb
bädt fie im Ofen 15—20 SDtinuten. Der SRanb

ber Torte wirb mit glafierten, entfteinten
Datteln garniert.

grau © r e t i.

©ut unb billig.

Äartoffelauflauf mit SB r a t w u r fi.
SBauernbratwürftc bratet man in gett fdjön
braun unb fdjneibet fie bann in biinne Scheiben.
3n ber Sdjalc gelochte .Kartoffeln werben ge»

fdjält unb ebenfalls fein gefdjnitten. 3" eine

gebutterte gorm gibt man lagenweife Kar»
toffeln, gehadte, mit etwas Sal3 geröftetc
3wiebeln unb bie SDSurft. Die leijte Kartoffel»
fd)icht übergießt man mit einer Taffe lodjen»
bem TBaffer, in bem ein SBouillonwürfeldjen
aufgelöft würbe, legt SButterftüddjen barauf
unb bädt ben Süuflauf 30— 40 SDtinuten im
Ofen.

21 e p f e I mit SR u b e In. ffileidjmäßig
große îlepfel werben halbiert, 00m Kernhaus
befreit, Ieidjt ausgehöhlt unb gefdjält. SDtit

3uder unb wenig SBaffer werben fie weid) gc»

todjt, bodj biirfeii fie ja nicht 3erfallen. Kniet»
beffen todjt man SRubeln in Sal3waffer unb
oerrüljtt fie mit einem Stild SButter. Dann
ridjtet man bie SRubeln bergförmig an, legt
bie Süepfcl im Kraus tunb Ijetum unb füllt
bie Sötjlungen mit je einem Stiiddjen fiiin»
beer», Quitten» ober goljannisbecrgelec.

Frau und Haus

^ Praktische Ratschläge ^
<^^-S<Z^sS«I^---sGSîssK^î!-SSS!--sk>S--!-i

Weihe Spitzen werden gewaschen, in-
dem man sie um eine saubere Flasche windet,
mit Faden umbindet und in heißem Seifen-
schäum rein wäscht. Unter laufendem Wasser
spult man sie ab, bläut sie leicht, wickelt sie
ab und plättet sie sofort.

Samt reinigt man mit Terpentinöl durch
sanftes Reiben mit einem Läppchen nach dem
Strich. Danach legt man ein nasses Tuch
um ein heißes Bügeleisen, um Dampf zu
entwickeln. Ueber diesen Dampf zieht man
den Samt langsam hin und her, bis die
Fasern an den Druckstellen sich wieder auf-
richten. Dann läßt man den Samt beinahe
trocken werden und hält ihn, we»n dies ge-
schehen, entweder zu zweien recht stramm oder
spannt ihn auf einen Holzrahmen; hierauf
wird ein seines Läppchen in Petroleum ge-
taucht und der gespannte Samt auf der rechten
Seite mit demselben leicht bestrichen. Ist das
Petroleum verdunstet, so ist der Samt wie
neu.

Helle Wollkleider können am ein-
sachsten gereinigt werden, wenn man sie schön

flach auf das Bügelbrett legt und stark mittelst
einem weißen Tuch und pulverisiertem Gips
abreibt. Das Kleid wird dann tüchtig ge-
tlopft, gebürstet und geschüttelt.

Stockslecke vertreibt man aus Weiß-
zeug durch eine starte Kochsalzlösung (1 Pfund
Salz auf '/-z Liter kochendes Wasser). Man
reibt und knetet darin die fleckigen Stellen
und legt dann das Wäschestück flach an die
Sonne. In hartnäckigen Fällen muß die Pro-
zedur wiederholt werden.

Helle Filzhüte müssen von Zeit zu
Zeit mit einer Mischung von Salmiakgeist und
Weingeist zu gleichen Teilen dem Strich nach
abgewischt werden, ohne daß der Filz durch-
näßt wird.

Wildlederhandschuhe oder -Gür-
tel drückt und knetet man zur Reinigung
in Salmiakwasser, wäscht sie in lauem Seifen-
wasser und trocknet sie zwischen Tüchern, ohne
daß vorher das Seifenwasser ausgespült wird.
Wenn die Handschuhe angetrocknet sind, reibt
man sie leicht, damit sie nicht hart werden.

N Wcdenreieptt. ^

Hirnbeefteaks. Ein Kalbshirn wird
gehäutet und in etwas Butter mit gehackter
Zwiebel und Petersilie gebraten. 1 Pfund
Kalbfleisch läßt man durch die Hackmaschine,
fügt das gehackte Hirn, Salz, Pseffer, Bro-
samen und ein Ei bei, formt davon kleine
Schnitzel, paniert sie in Ei und Brosamen
und bratet sie in Butter schön braun.

Arizona. Pro Person rechnet man eine
kleine Tasse Reis und kocht diesen in Salz-
wasser 1/4 Stunde, ohne darin zu rühren.
Dann mengt man sorgfältig geschmolzene
Butter, einige Löffel sauren Rahm, geriebenen
Käse, 2 gekochte, verschnittene Eier, einige
gekochte, kleinwürslig geschnittene Karotten so-

wie eine Prise Pfeffer und Muskat darunter.
Man füllt die Masse in eine gebutterte Form,
bäckt sie im Ofen 1/2 Stunde, stürzt sie und
umlegt sie mit gebratenen, kleinen Würstchen
oder geschmorten Pilzen.

Schottische Eier. Einige Eier werden
g Minuten gesotten, geschält und gut abge-
trocknet. Dann hülle man fedes Ei in gut
gewürzte Bratwurstmasse, wendet sie in Ei
und Brosamen und bäckt sie in Fett goldgelb.

Kinderröckli
für einjähriges Kind.

Material- 3 Knäuel à SV Ar
Strickgarn Ick. L. No. 3V/1V rosa
904, 1 Knäuel à SV Ar Strickgarn
Ick. L. No. 3V/1V weiß.

Ausführung- Man beginnt
mit rosa am untern Rand mit 183
Maschen.

1. Nadel: Rechts stricken
2. Nadel: Die Nandmasche ab-

heben, 1 M. rechts, 1 M. umschlagen,
8 M. rechts, 3 M. zusammenswck n,
8 M. rechts, 1 M. umschlagen, 1 M.
rechts, 1 M. umschlagen, 8 M. rechts,
3 M. zusammenstiicken, 8 M. rechts
usw.

3. Nadel - Rechts stricken. (Die
Umschlagmaschen verdreht abstricken.)

Man arbeitet so bis zu 2V cm
Länge. Dann werden bei den folgen-
den 4 Reihen je 2V M. abgenom-
men, sodaß noch IV3 M. verbleiben.

Nun beginnt man mit weiß.
1. Nadel: Die Randmasche ab-

heben, 1 M. rechts, 1 M- abheben,
1 M. rechts, 1 M. abheben, usw.

2. Nadel: Die rote M. jeweils
abheben, die weiße rechts abstricken.

3. und 4. Nadel: Mit rot alle
M. rechts stricken.

5. und 6. Nadel: Mit weiß 1 M.
rechts, 1 M. abheben, usw.

Wenn man 14 cm gestrickt hat,
mimmt man in der Mitte einen Drittel
der Maschen ab für den Halsaus-
schnitt und strAt die beiden Aechseli noch 4 cm lang.

D-r h nterc Teil wird gleich gestrickt, der Hals-
ausschnilt jedoch 1 cm weniger tief.

Die Seiten werden zusammengenäht, 9 cm für
das Armloch offen lassen. Dann häkelt man mit

Die Eier werden halbiert und mit Petersilie
oder Kresse garniert.

Feiner Sellerie sala t. 2 -3 schöne
Sellerieknollen werden geschält, in Stängelchen
geschnitten und in ca. 1/2 Liter Wasser, 4 Eß-
löffel Essig, wenig Zucker und Salz weich ge-
kocht. Dann gießt man das Wasser ab und
macht den Salat mit Oel, Essig, Eigelb und
Salz an.

Schwalbennester. Kalbsschnitzel werden
schwach gesalzen, gut geklopft und je mit einer
Scheibe Schinken belegt. Beides zusammen
wickelt man um ein hartgekochtes Ei, bindet
es mit Faden zu einem Päckchen und bratet
sie in Fett schön braun. Man gießt dann
einige Löffel sauren Rahm dazu, schmort noch-
mals 2V Minuten und richtet an, indem man
die Fäden löst, die Päckchen halbiert und aus
einer erwärmten Platte mit gebackenen Kar-
toffelstüngelchen umlegt.

Van anen pudding. Etwa 6 Bananen
kocht man mit wenig Wasser, einem Gläschen
Maraschino, Zucket und dem Saft einer
Zitrone weich. Nun streicht man die Masse
durch ein Sieb und läßt sie mit 2 Eigelb
unter ständigem Rühren nochmals aufkochen.
Eine gebutterte Form legt man mit Biskuits
aus, gibt die Bananenmasse hinein, deckt mit
einer Schicht Biskuits, streut geriebene Makka-
rönli darüber und bäckt 2V Minuten im Ofen.
Man kann den Pudding warm oder kalt essen

und ihn mit Mandeln, glasierten Früchten
oder Nahm verzieren.

M a d e i r a I r u st e u. Von 6 frischen Bröt-
chen (Weggli) reibt man die braune Rinde
ab und schneidet die Brötchen in gleich große
Schnitten, die man mit Madeira übergießt,
bis sie ganz damit überzogen, aber nicht zu
weich sind. Man wendet dann die Schnitten
in Ei und Brosamen und bäckt sie in Fett in

weiß 2 Touren feste Maschen um Halsausschnitt,
Achsel und Armloch. Auf der Achsil macht man
kleine Ocsen für den Knopfverschluß.

Am untern Rand des Röckiis arbeitet man eben-
falls 2 Touren feste Maschen in weiß.

flacher Pfanne beidseitig bräunlich. Man be-
streicht sie auf einer Seite mit Johannisbeer-
gelee oder Aprikosenkonfitüre und serviert sie

warm.
Datteltorte. 14V Gramm Vanillezucker,

140 Gramm feingewicgte Mandeln, 14V Gramm
entsteinte, verschnittene Datteln vermengt man
mit dem festgeschlagenen Schnee von 6 Eiweiß,
füllt die Masse in eine gebutterte Form und
bäckt sie im Ofen 15—20 Minuten. Der Rand
der Torte wird mit glasierten, entsteinten
Datteln garniert.

Frau G r e t i.

Gut und billig.

Kartoffclauflauf mit Bratwurst.
Bauernbratwllrste bratet man in Fett schön
braun und schneidet sie dann in dünne Scheiben.
In der Schale gekochte Kartoffeln werden ge-
schält und ebenfalls fein geschnitten. In eine

gebutterte Form gibt man lagenweise Kar-
tofseln, gehackte, mit etwas Salz geröstete
Zwiebeln und die Wurst. Die letzte Kartoffel-
schicht übergießt man mit einer Tasse lochen-
dem Wasser, in dem ein Bouillonwürfelchen
aufgelöst wurde, legt Butterstückchen darauf
und bäckt den Auslauf 30— 40 Minuten im
Ofen.

Aepfel mit Nudeln. Gleichmäßig
große Aepfel werden halbiert, vom Kernhaus
befreit, leicht ausgehöhlt und geschält. Mit
Zucker und wenig Wasser werden sie weich ge-
kocht, doch dürfen sie ja nicht zerfallen. Unter-
dessen kocht man Nudeln in Salzwasser und
verrührt sie mit einem Stück Butter. Dann
richtet man die Nudeln bergförmig an, legt
die Aepscl im Kranz rund herum und füllt
die Höhlungen mit je einem Stückchen Him-
beer-, Quitten- oder Johannisbeergelee.
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