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Srau und Haus

PRAKTISCHE HANDARBEITEN,: ERZIEHUNGSFRAGEN, KUCHEN-REZEPYE

Gehikelter Pullover.

Material: 35 gr hellbraune Mooswolle, 35 gr bdbunlelbraune Mooswolle,

Die Hileltedhnit bejteht in Luftmafdenbogen.
in bie Mitte des darunterliegenden Bogens). Mit einem feinen Hatelhafen beginnt man
am unteren Rand des Vorberteils mit 152 L., Pafelt uriidgehend 44 Bogen, in jede
3. Majde des Anjdlags die f. M., dagwijdhen 4 L. Man Hafelt 10 cm in dunfelbrauner
Wolle in die Hiohe und beginnt Bhier mit dem Farbwedyjel.
pifelt man die hellen Teile ein, die bei jeder Tour [id) verbreitern, wahrend die dunilen
Feile fid) gufpigen. Nady weiteren 10 cm find die braunen Teile fertig, und man arbeitet
Nad) 22 em Hdhe nimmt man gum Armlod) bem Sdnitt
entjprechend ab, feilt nad) einigen weiteren Reihen die Wrbeit in der Mitte jum Aus-
fchnitt und arbeitet jede Schulter fiir fid) fertig, dabei an ber Hal i
Das Riidenteil wird ebenjo gearbeitet, man I[dht aber den Halsausidnitt fort und
abeitet bis gur vollen Sdulterhdhe und majdht ab. Die Wermel beginnt man am unteren
Rand mit 100 M., hitelt Hieriiber (helle Wolle) 34 Bogen, nad) 5 cm Hohe arbeitet
man dem Senitt nad) ben bogigen oberen Rand. 2. Wermel ebenjo. Nun behitelt man
die hellen Teile (Borber-, Riiden- und Wermelteile) mit fleinen Puniten in brauner
.M. in eine . M. der L M. Bogen
pilelt. Die Sulter- und Adjelndhte |dyliegen, die Wermel ujammenndhen und in bie
Die Wermelbiinddhen hilt man etwas ein und Hatelt dariiber drei
Touren . M. in brauner Wolle, dann eine Pifotreihe in BHeller Wolle.
ausidnitt behitelt man mit einer Tour f. W in Beller Wolle, daran eine Tour St.
in duntler Wolle, 1 Tour Bogen (4 L., 1 f. M) belle Wolle, 1 Tour Bogen duntle
Wolle, 1 Tour Bogen helle Wolle. Nad) aupen umjdlagen, Heftet man die Leijte
etwas an. Der untere fefte Rand wird angefteidt. Man jdlagt durd) die unterjte Reihe
des Pullovers ca. 180 M. auf 4 Nadeln ober einen Ring und ftridt in dev

nur in Heller Wolle weiter.

Wolle, indem man einen fleinen Ring von f

Armlddyer einjefen.

Reihen 2 I 2 r. im Wedhel.

Kleines Hors-d’ccuvre. Tomaten
werden in Sdeiben gejdnitten, mit Salz be-
ftreut und nebeneinander in eine tiefe Glas-
platte gelegt. Dariiber gieht man eine didlid)
geriihrte Sauce aus wenig Oel, Jitronenfaft,
Sdnittlaud) und etwas Pfeffer. Dann gibt
man ganj diinn  gejdnittene Rabdiesdjen und
Gurfen darauf, triufelt wieder Salatjauce dar-
iiber und garniert mit hartgefodyten, Halbierten
Eiern und Sarbdellenfilets.

Selleriefdiifjel. Rohe, gejdilte Sel-
leriefnollen werden = gerieben und mit einer
Hand voll Kreffe, Sal, Oel, Jitronenfajt und
gan3 wenig gewiegtem SKnoblaud) vermengt.
Diejer Salat wird in eine Glasjdiifjel gegeben,
glattgeftrichen, mit Ddem Lodffel einige Ver-
tiejungen gemacht und in Ddieje fleine, runbe,
halbierte Tomaten gedriidt. Diefe Tomaten-
Decher fiillt man mit dider Mayonnaife.

Didtipeife mit Kirjdhen. Jwei Lof-
fel Haferfloden werben mit einer Tajfe faltem
Waffer iibergoffen und 12 Stunden jtehen ge-
laffen; bdann fiigt man eine Taffe entjteinte
jhwarze Kirjden, jwei Loffel Tondenfierte Miild),
den Saft einer halben Jitrone und nady Ve-
licben gewiegte Hafelniiffe bei. Die Speife wird
talt ober leidht gewdrmt gegejfen.

Cljajfer Salat. JIn der Shale ge-
fodyte, fein gejdnittene RKartoffeln werden mit
Manonnaife, Sardellen, Kapern, Perlzwiebeln,
gehadtem CSdyinfen und etwas Peterfilie ver-
mengt und mit feinen, in der Vriihe warm ge-
Daltenen  Rindfleijdjdyeiben Dbelegt.

KRalter Fijd. CEtwa 115 RKilogramm
Ladhs wird in Wurzelbriihe mit einem Glafe
weigem Wein gar, aber nidht u weidy gefodt
und in der Briihe erfalten gelajfen. Frijde
Butter tnetet man mit allerlei feinen Krautern
und Dejtreidyt damit den vertropften, auf eine
lange ‘Platte angeridhteten Fijdy und garniert
redht gierlidy mit Peterfilie, gehadtem Ciweil
und Cigelb, Kapern, Gurfen, Mordeln, Perl-
jwiebeln ujw.

Crdbeerfaltfdale. 2—3 Liffel Kar-
toffelmehl wird mit wenig Waffer glatt ge-
vithrt, in Todendes Wajjer (1115 RLiter)
einfaufen gelajfen und nady mehrmaligem Auf-
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foden mit einem Teller bdurdygeprehten Erd-
beeren vermifdht und gefiigt. Dan jtellt bdie
Gpeife auf Cis oder in den Keller und riihrt
furg vor bdem Wuftragen ein Dufend grohe
gange Erbbeeren Ddarunter.

Rbabarbercreme. Man fodt 250 Gr.
ungejdyalten, in Gtiide gefdnittenen Rhabarber
mit einem Glafe weifem Wein und 250 Gramm
Juder weid), riihrt 2 Loffel glattgeriihrtes Maizena
bagu, reibt die Malle durd) ein feines Sieb
und [dt erfalten. Dann dhlagt man die Creme
mit 2 jteifen Eiweif 1o Stunde und friagt auf.

Srautjtiele im Ofen. Mangoldjtiele
werden abgeogen, in fingerlange Gtiide ge-
[dnitten und in Salzwaffer ziemlid)y weid) ge-
foht. Dann legt man fie in eine gebutferte
Form, fjtreut Kaje dariiber, gieht eine didlidye,
weije Sauce bdaviiber und badt die Speife
im Ofen braunlid.

Hopfenjproffen. Die jungen Sprojfen
werden erlefen, gewajden und in Butter mit
gan3 wenig Salzwajler gedampft. Sulelt Fiigt
man ein  Loffelden mit Mild) glattgeriihries
Mehl bei und legiert das Gemiife mit einem
CEigelb.

Reis mit Kohl. Cpedwiicfelden und
eine gehadte Jwiebel bratet man briunlidy
und figt dann einen fleinen, 3erteilten, ge-
wajdenen und in Streifen gefdnittenen Kobhl-
fopf bei. Man [dkt dies 10 Wiinuten [dhmoren,
wildt unterdeffen 12 Taffen Reis, gibt es
bann 3u dem Kobl, gieht etwas Salzwaffer
ober  RKnodjenbrithe dagu und fodt gut Fu-
gebedt unter geitweiligem Umrithren 2030 INi-
nuten.

Mildacte Milleife Haferflodli
als  Rejten-Verwendung.

Es gibt wohl Tein Defjeres Produft, als
mit mildgarten Millrife Haferflodli, 3. B. Re
ften von Spinat, von RKartoffelpurée, gehadtem
Fleijd), 3u jdmadhaften Speijen 3u verwandeln.
—  Diefe Reften werden je eingeln in einer
Sdiiffel mit einem Ei, Saly und Muscat,
event. Tomaten, einem Staubdyen Mehl und
Jujal von Millvife Haferflodli jujammen ges
riihrt, [dffelweife in  Plagdenform, in  Fetl
oder  Butter Dbeidjeitig braun gebaden, und
fo Jerviert.

Millrijez Jwiebad.

2 Cidbotter wurden mit 100 Gr. Juder loder
gerithrt, nad)y Gejdmad etwas abgeriebene J3i
tronenjdale bhingu getan, dann gibt man bden
Sdynee von 4 Ciern dazu, 120 Gr. IMillvife
mit 70 Gr. Mehl gemijdht und leidht vers
rithrt in etwas Mild) und diinngemadter But:
ter, eine Prife Saly und Vadpulver. — Diefe
Maffe wird in einer Sdiiflel durdyeinanbver
gerithrt, alsdann auf einem mit Butter aus*
gejtridhenem Bledy, gejdhnitten, aufgetragen, und
langjam gebaden.
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Motten verjhwinden aus Poljtermpbell

wenn man in Fugen und Rifen Tongentrierte

Fovmalin einfprift. :
Bei Shwabentdfern verftopit man dF

Lodyer mit Chlortall.

Jitronenjaft vertreibt FIdhe. R.
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