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Srau und Haus

PRAKTISCHE HANDARBEITEN, ERZIEHUNGSFRAGEN, KUCHEN- REZEPTE
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Weie Spifen werben gewajden, in-
tem man fie wm eine jaubere Flajde winbdet,
mit Faden umbindbet und in heigem Seifen-
jhawm rein wijdt. Unter Iaufendem Wafjer
ypult man fie ab, bldut fie [leicht, widelt Jie
ab und pldttet Tte jofort.

Samt reinigt man mit Terpentindl durd
janftes Meiben mit einem Lippden nad) dem
Stridy. Danad) Tegt man cin najjes  Tud)
um  ein  Deijes  Biigeleifen, um Dampf 3u
entwideln.  Ueber Ddiefen Dampf 3ieht man
ven Gamt langjant hin und her, bis Ddie
Fajern an den Drudjtellen |idy wieder auf-
vidten.  Dann 1igt man den Samt beinabe
troden werden und Halt ihn, wenn Ddies ge-
jdehen, entweder Fu weien vedt ftramm obder
jpannt iGn auf einen  Holrahmen; Hierauf
wird ein feines Léippden in Petroleum ge-
taudyt und der gefpannte Samt auf der redyten
Seite mit demfelben leidyt Dejtridyen. Jjt das
Petrolewm verdunjtet, o it der Samt wie

neu.
Helle Wolltleider fdnnen am eins
fadyjten gereinigt werden, wenn man fie )d)nn

fIad) auf das Biigelbrett legt und jtarf mittelft

einem weigen Tudy und pulverifiertem Gips
abreibt. Das Kleid wird dann tidtig ge-
tlopft, gebiirjtet und gejdiittelt.

Stodflede vertreibt man aus Weil-
seug durdy eine jtarte KRodjalzldjung (I Pfund
Sal3 auf 14 Liter fodendes Waffer). Man
reibt und fnetel darin die fledigen Stellen
und legt dann das Wafdeftiid fladh an die
Gonne.  JIn hartnddigen Fdallen muf die Pro-
sedur  wiederholt werden.

Helle Filghitte miffen von Jeit' 3u
Jeit mit einer Mijdung von Salmiafgeijt und
Weingeift gu gleiden Teilen dem Strid) nad)
abgewijdyt werben, ohne bdaB bder Filz durd)y-
ndpt wird.

Wildledberhandidhuhe nder -Giir-
tel odriidt und fnetet man 3ur Reinigung
in Galmiafwajler, wadjdt fie in lauem Seifen-
waffer und trodnet fie 3wijden Tiidern, ohne
daf vorher das Geifenwafjer ausgefpiilt wird.
Wenn die Hand{duhe angetrodnet |ind, reibt
man fie leiht, damit fie nidht Bart werden.

E.

= D G G G G GRS

/ Kiichenrezente. Zé

T T T IT T

Sirnbeefteats. Cin Kalbshirn wird
gehdutet und in etfwas Butter mit gehadter
3wiebel und Peterfilie gebraten. 1 Pfund
Kalbfleifd Tagt man durd) die Hadmajdyine,
fiigt ‘das gehadte Hirn, Sals, Pieffer, Bro-
Jamen und ein € Det, formt bdavon fleine
Sdniel, paniert fie in Ei und VBrojamen
und bratet fie in Buiter [dhon braun.

Arizona. Pro Perfon redynet man eine
tleine Tajje Reis und ITodht bdiefen in Sals:
waffer 14 Gtunde, ohne darin Fu rihren.
Dann  mengt man |orgfdltig  gefdmolzene
Butter, einige Loffel Jauren Rahm, geriebenen
RKife, 2 gefodte, ver{dnittene Eier, einige
gefodyte, fleinwiirflig geJdnittene RKarotten fjo-
wie eine Prife Pfeffer und Mustat darunter.
Man fiillt die Mafle in_eine gebutterte Form,
badt fie im Ofen 14 Gtunbde, [tiirgt fie und
umlegt fie mit gebratenen, ﬂemen Wiirjthen
oder gejdmorten Pilzen.

Sdottijde Eier. CEinige Eier werben
8 Minuten gefotten, gefddlt und gut abge-
trodnet.  Dann Biillle man jedes €i i gui
gewiitzte Bratwurftmajfe, wendet fie in Ei
und Brofamen und badt fie in Fett goldgelb.

RKRinderrdchli
fiir einjahriges Kind.

Material: 3 Knduel a 50 gr
Gtridgarn H. C. No. 30/10 roja
904, 1 Knduel a 50 gr Gtridgarn
H.C. mo 30/10 weif.

Ausfithrung: Man beginnt
mit rofa am untern Rand mit 183
Majdyen.

1. Nadel: Redyts jtriden

2. Nadel: Die Randmajde ab-
feben, 1 M. redhts, 1 M. umjdlagen,
8 M. redhts, 3 V. sujammenitrid n,
8 M. redhts, 1 M. umjdhlagen, 1 M.
redyts, 1 M. umjdlagen, 8 M. redyts,
3 M. gujammenitiiden, 8 M. redts

ujw.

3. Nadel: Redyts fjtriden.  (Die
Umjdlagmajdhen verdreht abjtriden.)

DMan arbeitet fo bis u 20 cm
Qénge. Dann werden bei den folgen=
ben 4 Reihen je 20 M. abgenom=
men, fobaf nod) 103 M. verbleiben.

Nun beginnt mait mit weif.

1. Nadel: Die Randmajde ab-
f)eben 1 M. redits, 1 M. abheben,

1 M. redyts, 1 WM. abheben, ujw.

2. Nadel: Die rvote M. jeweils
ableben, bdie weife vedhts abitriden.

3. und 4. Nadel: Wit rot alle
M. redts jtriden.

5. und 6. Nadel: Mit weip 1 M.
redyts, 1 M. abheben, ujw.

Wenn man 14 cm  geftridt  hat,
mimmt man in der Mitte einen Drittel
der Majden ab- fiir den Halsaus=
fdnitt und jteidt die beiden Wedyjeli nod) 4 cm lang.

Der hntere Teil wird gleid) gejtridt, der 5015-
aus|dnitt jedod) 1 cm weniger tief.

Die Seiten werden ujammengendht, 9 cm fiir
das Armlod) offen laflen. Dann Patelt man mit

weify 2 Touren fejte imaid)en um 5alsausid)nih

Adjjel und Armlod). Auf der AHI madht man
fleine Oefen filr den Knopfoer|dluf.

Am untern Rand des Ridlis arbeitet man eben=
falls 2 Touven fejte Mafden in weif.

Die Eier werden Dalbiert und mit Peterfilie
oder. Kreffe garniert.

Feiner Gelleriejalat. 2-3 [dbne
Gellerietnollen werden gejdyilt, in Stangelden
ge[dnitten und in ca. o Liter Waffer, 4 -
[6ffel Gfjig, wenig Juder und Sal3 weid) ge-

fod)t. Dann giegt man das Wajjer ab und
madt den Salat mit Oel, Effig, Eigeld und
Gal3 an.

Sdhwalbennejter. Kalbsidnilel werben
{dhwad) gefalzen, gut geflopft und je mit einer
Sdyeibe  Sdyinfen Dbelegt. Beides  ujammen
widelt man um ein Dartgefodytes €i, Dindet
es mit Faden zu einem Padden und Dbratet
fie in Fett jdhon Dbraun. Man gieBt bdann
einige Lbffel jauren Rahm dazu, [dhmort nod-
mals 20 Minuten und ridtet am, indem. man
die Faden Ibjt, bdie Padden Halbiert und auf
einer erwdrmten Platte mit gebadenen Kar=
toffelftangelden wmlegt.

Bananenpudding. CEtwa 6 Bananen
todit man mit wenig Wajfer, einem Gldsden
Marajdyino,  Juder und dem GSaft einer
Jitrone weid). Nun jtreiht man die Majfe
durd) ein Sieb und [dpt fie mit 2 Cigelb
unter fjtandigem Riihren nodymals auffodyen.
Eine gebutterte Form legt man mit Bisfuits
aus, gibt die Bananenmafje hinein, bdedt mit
einer Sdidyt Bistuits, ftreut geriebene Matta-
vbnli dariiber und badt 20 Minuten im Ofen.
Man fann den Pudding warm obder falt effen
und ihn mit Dandeln, glafierten  Friidhten
oder Rahm verzieren.

Madeiratrujten. Bon 6 frijden Brit-
den  (Weggli) rveibt man bdie Dbraune Rinde
ab und dneidet die Budtden in gleid) grohe
Sdynitten, die man mit Mabdeira iibergickt,
bis fie gan3 damit iiberjogen, aber nidt 3u
weidy find. Man wendet dann die Schnitten
in € und Brofamen und badt fie in Fett in

fladper Pfanne Dbeidfeitig braunlich.  Man be-
jtreidht fie auf einer ‘Geite mit Johannisbeer-
gelee ober Wpritofenfonfitiive und Tetviet’r Jie
warnt.

Datteltorte. 140 Gramm %am[lcsuder,
140 Gramm feingewiegte Mandeln, 140 Gramm
entitemte verjdnittene Datteln netmengt man
mit dem feitgeTcI)Iagenen Gdnee von 6 CEiweil,
fitllt die Majje in eine gebutterte Form und
badt fie im Ofen 15—20 Minuten. Der Rand
per Torte witb mit glafievten, entjteinten
Datteln garniert.

Frau Greti.

Gut und billig.

SKartoffelauflauf mit Bratwurji.
Bauernbratwiirfte bratet man in Fett [hin
braun und fdyneidet fie dann in diinne Sdeiben.
3In der Sdyale gefodyte KRartoffeln werden ge-
[hdlt und ebenfalls fein gejdynitten. Jn eine
gebutterte Form gibt man Tlagenweife  Kar-
toffeln, gehadte, mit etwas Saly gerditete
Swiebeln und die Wurft. Die lefte Kartoffel-
(it iibergieht man mit einer Tafe fodjen-
pemt Waffer, in dem ein Bouillonwiirfelden
aufgeldft wurde, legt Butterjtiidden barauf
und badt den Auflauf 30—40 Minuten im
Ofen.

Wepfel mit Nudeln. Gleidmakig
grofe Wepfel werden DHalbiert, vom Kernhaus
befreit, leidyt ausgehdhlt und gejdyalt. ~ Mit
Buder und wenig Wafler werden fie weid) ge-
fodyt, dod) biirfen fie ja nidyt zerfallen. Unters
deflen fodht man Nudeln in Salzwajfer und
verriihrt fie mit einem Stid Butter.  Dann
ridjtet man die Nubdeln Dbergformig an, legt
bie Wepfel im RKrang rund Herum und fitllt
die Hohlungen mit je einem Stiidden Him-
beer-, Quitten- ober Johannisbeergelee.
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