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- Die Seite fiir Frau und Haus

HANDARBEITEN, ERZIEHUNGSFRAGEN, PRAKTISCHE RATSCHLAGE, KUCHENREZEPTE

Gestrickte Kindergewindchén. -

Handarbeiten

Ueber=Giicklein. Die MobdellgriBe 32 cm hal-
be unteve Weite, 26 cm it fiir das Alter von /2
Jabhr beredynet. Shnittform und Stridart find redht
giinftig und audy fiir dltere Kinber zu verwenbden
Die Borderteile find bis zum Armel als gerades
Gtitd  geltridt. Beim SKolleranjal wurbe in jeder
Hilfte in einem Gang fedsmal abgenommen; fo
figt das Jddden oben gut und hat nad) unten
bod) geniigende Weite, Der Wvmel ijt angejtridt.
Mit beiben BVorderteilen auf der Adjelhvhe ange-
langt, werden filr Dbdie $Halsausjdnitibreite bdie
Majden iiber 6 cm Breite auf einen Faben ge-
fapt. Der Riiden wird von oben Her gerabe wei-
tergeftricdt, naddem j3wijdhen Dbeiden $Halften die
Majdenzahl der Halsaus\dnittbreite angejdhlagen
wurde. Wm untern Rand Ddes gerippt-gejtridten
SKollerteiles find die Majdhen, die an Den beiden
Borberteilen abgenommen wurden, wieder aujge-
nommen, jo dap der Niiden dann die Breite der
Deiben Borderteile erreidht. Der Kragen wird an-

geftrictt, dagu die vorher auf ben Faben gefahten

Halsmajden der Vorderteile wieder auf adeln
gefafpt und aus der Anjdhlagiette am Riiden eben-
falls Majden Herausgeftridt und die Kragenbreite
6 cm gerade fortgefiridt. Die Rander find Fur
Befeftigung mit einem feften Gang umbadelt.

Die beiben Kleiddhen find fiiv das Alter von
3wei bis drei Jahréen beredyriet. Untere Weite zur

Hilfte 42—48 cm, Linge 40—42 em, Kollerbreite
26—28 cm, Kollerhohe 12—13 cm.

An beiden Rodlein |ind Riiden und Vorberteil
von unternt Her getvennt gejtvidt und auf der Ady-
fel mit Majdenitich verbunden. Dem Wrmelrddlein
geben bie linfert Reihen und vor allem das gerippt
gejtridte RKoller eine eigene Note. IJum Armel
Jind bie Randmajden des SKollers aufgenommien
und das Armelden rund_gejtridt, nad) vorn durd
Abnehmen verengert, Armellinge 24 cem. J[m
Ubergang vom glatt geftridten Rod um Kollex
find immer aus gwei Majden eine gejtridt. Wud)
pie Armelbiindden jind gut anjdliegend gemadt
durd) WAbnehmen im legten glatten Gang.

Das drmellofe Rddlein Hat durd) die Durd-
brudmufterung eine jierlidge ote erfalten, ein
Friihlingstleiddhen, mit einem Unterjddlein 3u tra-
gen filir fiihle Tage. Aud) bei diefer Fovm ift bdie
Sollebreite durd) einen WAbnehmegang erveidt,
bie linfe Reihe und der davan anjdliefende LHGHI-
gang wollen den Kollerrand betoren und die Ver-
bindbung mit dem Rodteil BHerftellen. Das Koller
ift gerade geftridt bis jur Adyjel, die Heinen Armel-
anfaden jind rund um das Wrmlod) angeftridt,
nadypem die Geitenfanten der Rodteile ujammen-
gefiigt wurden. Das Rddlein hat Riidenjdlup bis
aur Kollertiefe; dem vieredigen $Halsausidnitt ijt
derfelbe Rand angeftridt wie dber Wrmbdffnung, in
den Gden Abnehmen gemadt. o, Bs Bs

Kiichen-Rezepte

pSod fdnell und frijd) fiix den Smnmertiid).“

Cin hiibjd) ausgejtattetes Biidlein von Dr.
Crina Nteper und Mavia KirdgeBner, das im
K. Thienemanns-Verlag, CStuttgart, erfdienen
ift (Preis RIM. 1.—), bringt allerhand Re-
zepte und Grundregepte, die das Koden wdh-
rend Dder  warmen Jeit angenehm geftalten.
Kaltejdalen, die im Sommer trefflid an-

jtelle Der warmen Suppe treten, find Dbei uns
nody wenig befannt, weshalb wir gerne einige
Angaben iiber deren Jubereitung bringen und
damit gleidjeitig einen Cinblid in - den JInhalt
der Publifation Dbringen.

MildTalte]dale (ungefodt).
a) mit BVanille: Bedarf: 1 Liter rohe Mild),
2 Cibotter, etwas Banillejuder, abgeriebene

Sdale einer Jitrone, nady Wunld) gemahlene
Miifle oder Manbdeln.

- Juberveitung: Die Eidotter werden in
bie Mild) eingequirlt und dann die andern
Sutaten bdagu gegeben. Die gemabhlenen Niiffe
oder MNanbdeln daviiber geftreut. — Bei Defon-
deren Gelegenbeiten fann man aus dem rejt-
liden Ciwetp Sdnee [dhlagen und Sdyneeballen
auf die Suppe jefen.

b) mit Fridten: Bedarf: 1 Liter robe
Mildh, 1 Pfund Crdb-, Hew= oder Johannis-
beeren, abgeriebene Sdyale einer Jitrone. MNad)
Wunjd) ein bis wei CEidotter.

Jubereitung: Die Beeren werden reid-
lidy gegudert und mindejtens eine Stunde in
den Keller oder auf Eis gejtellt. Dann wird
die Mild) mit den Cidottern gequirlt und dar-
itber gegoffen. Gofort anridyten.

Altoholfreie Mildtaltidale (un-
gefodyt). -

Obne Fridyte. BVedarf: 3/, Liter alfoholfreier
Apfelwein, Sdale und Gaft einer  Jitrone,
15 Padden Banilleguder, 1/ Liter Taltes Wal-
fer, auf Wunfd) 1—2 CRloffel IJuder ober
Frudtiicup.

Jubereitung: Das Gange gut ver
mifden, falt jtellen und mit Suppenmafronden
oder Gdyneeballen anridten.

Praktische Ratschlige

Ratidlige file den Gartenjeennd.
Stlematis  gedeihen am  Dbeften, wenn
die Wurzeln vor Sonnenbrand {dhiilt.

Wenn die Garvtenerdbeeren anfangen gu rei-
fen, Dbededt man den Beetboden mit ftrohigem
Stallmift.

Bet der Plangung von Brombeerftraudern,
it die Frithjahrspflangung der Herbitpflanging
vorgugiehen. Sie verlangen einen maRig feud)=
ten Boden und viel Luftfeudytigteit.

Peterfilie 1Bt fidy vorteilhaft als Wmran-
bung von Gentiife- und Blumenbeeten pflangen.

Wer mit feinen Sdneden im Garten griind-
lih aufrdumen will, Dalte fid) einen Jygel.

Groge Friidte am Spalier erhdlt man, wenn
man fleigig ditngt und wdfjert. Namentlid)y im

nan

“Mat it die Wafjerung widtig.

Spinat gur Crnte tin Winter oder int Frih-
jabr Jat man in der weiten Halfte des Mo-
nats. Wugujt. CEr darf nidht zu  diht gefdt
werden.

Die Fudfien verlangen inmer eine fraftige
Miftbeeterde und miiffen wdahrend bder Wads:
tumsperiode viel gegoffen werden.

Die Blutlaus Defampft man mit Sdmierfeife.
Cs wird etwa 1 Pfund auf eine Giekanne
Waffer aufgefodht und der BVaum bdervart iiber=
jprit, daf aud das Crdreid) veidhlich Hefommt.

Als  Giefwailer, von Dbefter Qualitdt gilt
Negenwalfer, das meiftens nody viel Fu wenig
geJammtelt und Denuft wird.

Fettgewdadyje und Kafteen jollten im Som=
mer im Freien an fonnigen Stellen ftehen.

Horlenfien diingt man mit reidlidy Horne
{pdnen.

Im Garten ift der Reifighefen wnentbehulid
s Wobwifden der frijdgemdahten Rafenfladen.

RKreffe fann jeberzeit gefit werden und ijt
fehr  anfprudysios.

Befonders groblumige Nelfen vermehren wir
im Herbjt durd)y Wbfenter.

Sdattige - Gartenbeete Dbepflange man  mit
Begonier. Rf.
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