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Die Seite fiir Frau und Haus

HANDARBEITEN, ERZIEHUNGSFRAGEN, PRAKTISCHE RATSCHLAGE, KUCHENREZEPTE

Handarbeiten

1. Gejtridites Spielhpsden fiir 3—4 Jalre
(ohne Bilb-Borlage).
Material: 100 g 4fidige Seibenwolle maisgelb,
25 g 4fibige Seidenwolle blau.

Man beginnt am oberen Rand des Vorberteils
mit 56 M. Anjdlag. Hieriiber jiridt man 20 Rei-
hen 4 L, 2 v. im Wedhlel, L auf I v. auf r. Nad
biefemt Rand folgen 18 NReihen gang redhts. Jn
ber 19. Reihe nimmt man an jeder Seite 4 M.
ab und wiederholt dies auf jedeér Nabdel, bis man
mur nodh 10 M. auf der Nadel Hat. Man jtridt
nod 8 Nabdeln ohne Abnahme und majht ab.
Das 2. Teil ebenfo. An das Vorberteil jiridt man
die beiben Gpigen an. 5 M. am Rand freilafjen,
bann zu jeber Gpige 20 M. aufnehmen, auf jeder
Nabel ju Beginn 1 M. abnehmen, bis nur nod
4 M. auf dex Nabdel find, 4 Nadeln ohne Ab-
nahme, abmajden. 2. Spige ebenjo. Man |dliekt
bie Geitennihte des Hisdens und die Naht Fwi-
fhen Dent Veinen. Die BVeinrdnder werden mit einer
Tour f. M. in Blau behatelt. Der obere Rand
bes riidwdrtigen Teils und bes BVorderteils wird
mit 2 Touren f. M. in blauer Wolle behadelt.
Wuf die beiden Spifen des Borderteils jegt man
je einen Perlmutterinopf. Fiir die Trdger arbeifet
man in doppelter blauer Wolle 40 L., dariiber
4 Reihen §. M., in das eine Ende avbeitet man
ein Knopflod) ein. Diefes Knopflod) ndpft man
auf ben Knopf des Vorberteils, das andere Enbde
witb an bas Riidteil angendht.

2, Splelhdsden (4—5 Jahre).
(Untenjtehende BVorlagen).

Material: 100 & Perlwolle blau, 50 g Perl-
wolle lad)s, doppelfidig verarbeitet, 4 Perlmutter-
tnbpfe.

Die Grundbform des Spielhsdens wird in Perl-
|tid) gearbeitet. Man ftridt 1 L, 1 r. im Wedhjel
und verfelt in jeder Nadel das Mujter. Auf rv.
fommt ., auf L fommt r. Man beginnt am oberen
Rand des Hosdens mit blauer Wolle. Der Faben
wird boppelt vevarbeitet. Ueber 60 M. Anjdhlag
arbeitet man 16 em (etwa 50 Nadeln) im Pexl=
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mujter, Hievauf nimmt man gu den Beinrdndern
auf jeder Nabdel gu Beginn 2 M. ab, bis man
nur nod) 12 M. auf der Nabdel hat. Abmajden.
Das viidwdrtige Teil beginnt man in roja Wolle,
auf 60 M. Anjdlag jtidt man das Perlmujter,
und 3war: 16 Reihen roja, dann genau wie das
Borderteil 16 cm (etwa 50 Nadeln) blau, zu den
Cdragungen wie beim Vorderteil bis auf 12 M.
abnehmen, dann abmajden. Wn bdie beiden Eden
ant Borderteil (Jiehe Shnitt) Hitelt man ein Drei-
ed in voja Wolle (f. WM.). Man |dliept die Seiten-
nihte und die Naht wijden den Beinen und um-

patelt nun den Beinvand mit 5 Touren f. M. in
rofa Wolle und 1 FTour f. M. in Blau. Jn das
gehifelte Drefed ein geftidter blauer Punit (1 cm
im Durdymefler). Die Pafle fiix das Borderteil
wird eingeln gearbeitet. Ueber 70 L. IN. arbeitet

man 4 Reihen §. M. Jn der 5. Reihe lajt man
an jeder Geite 14 M. frei und Hadelt die Heiden
Gyigen fiir i) allein fertig, in jeder Reihe ab-
nehntend, bis Fugelpit ift. Diefes Teil wird mit
f. M. in Blau behatelt, dabei der Jeidnung nad
vort der linfen Spike nad) vedts oben einige Stidhe
weiterhifeln. Bier gejtidte blaue Punite in bie
Mitte fegen. Diefes Teil naht man auf dbas Bor-
berteil der Hofe. Den riidwdrtigen Rand mit .
M. in blou behdteln, an die Aupeneden 2 Knopf-
[Bdher anhafeln und an bdie AnReneden des Vor-
derteiles je 1 Perlmutterfnopf Jegen. Ju den Ird-
gern arbeitet man {iber 70 L. 5 Reihen f. M. in
blauer Wolle. An die unteren Enden arbeitet man
im Abjtand von 8 cm 2 Knopflodher ein. Die

- Triger umbdlelt man mit einer Tour §. M. in

roja Wolle und ndht die Ivdger an das BVorber-
teil an. An bie rviidwartige Pafje 2 Perlmutter-
Indpfe anjegen.

3 fleischlose Sommermenus.

1. Oefiillte  Tomaten.  Nudelauflauf
Bohnenjalat. Wprifofenfompott.

Gefitllte Tomaten Allerlei Gemiife,
Judererbien, Bohnen, Blumeniohl, 1 Sellerie
ujw. werden jedes fiir fidh in Saljwafler ge-
fodht und wirflig gefdnitten. Dann mengt
man alles gujammen mit einer diden Mayon-
naife und’ fillt dies in DHalbierte, ausgehovhlte,
gefalgene  Tomaten. Die Platte with mit
Peterfilie garniert. )

Nudelauflauf. RKleingebrodene Nubdeln
fod)t man in Saljwajjer weid), gieft es ab
und vermengt die Nudeln mit einem grofen
Stitd  Butter und gerviebenem RKife. Dann
fitllt man Jie in eine gebutterte Form. Sn
einer  Tafje Todendem Waffer IBft man ein
Bouillonwiirfelden auf, wverquirlt damit jwei
Cier, giet bdies iiber bdie Nudeln und badt
fie im Ofen braunlid).

Bohnenjalat. IJarte, grine Bohnen
foht man in Salwajjer weid). Dann riihrt
man ein Loffelden Senf mit einer gewiegten

und

Jwiebel, Del, Salz, Pfeffer und Jitronenjoit
und verntengt damit die Bohnen.
AUprifofenfompott. CEntjteinte, hol
bierte Aprifofen fodht man mit wenig Wl
und bem ndtigen Juder Tlangjam weid).

2. Griesfuppe mit Ei. Tomatengemiife un
RKdfereis.  Rhabarberjdnitten mit ge{dlagenen
Rahn. ‘

Griesjuppe mit CEi  Gemiifewalfn
[dgt man auffochen, ftreut unter ftandigen
Riihren eine Tajle Gries Hinein und fodt alles
mit dbem nbtigen Gewiiry 1 Stunde. M
vidtet itber geriebenen Kdfe und ein Gi .an

Tomatengemiife. Reife Tomaten wer
ben abgerieben, in Sdjeiben ge[dnitten, ent:
fernt und mit Salz, Pfeffer und gehadier
Peterfilie 20 Minuten in Butter gefdmort.

KRdjereis. Gewajdener Reis wird mil
dem nitigen Salzwafjer Tlangjam weidy g
fdymort und mit einem grofen Stiid Butte
und viel geriebenem SKdje wverviihrt. ]

Rhabarber|{dnitten. JIn  Sdeiben
gefdnittenes CEinbad oder Weijbrot wird i
Fett  [hwimmend gebaden und mnebeneinanbder |
auj eine Platte gelegt. Gefdidlter, ver|dnit |
tener Rhabarber wird mit Juder 3u Bri
gefodyt und auf die Shnitten angeridtet. Aj
jebe Sdnitte gibt man einen Loffel gefdle |
genen  Rabhm.

3. Pilgpajtetdhen. Bobhnen mit Tomaten ud
Galztartoffeln. Jwetjdgenbrei. ‘
Pilgpajtetdhen Man [at fidy bein
Bider ein  DuBend ungefiillte Blattertely
pajtetdjen baden. Beliebige Pilze werbden gv
riijtet, gewafden und mit IJwiebel und Ciff |
in Butter gedinjtet. Man ftaubt etnen i
Mehl dariiber, verrithrt alles gut, fiigh
Dartgefodyte, verfdnittene Gier und Peterflit
Dei und fillt alles Beif in Ddie Pajtetden
Bohnen mit Tomaten
Bohnen werden gewafden.
2 Loffel Mehl in Butter, [Hidht mit 2
Wajfer, fiigt 115 Pfund Bohnen und 1 Pum
ver{dnittene Tomaten, das nitige Salz
etwmas Vobnenfraut bei und Fodt nun allé
gut 3ugededt Tnapp 2 Stunbden. 1

Galzfartoffeln. 8 gelddlte, robe, I
Wiirfel gejdnittene Kartoffeln Todht man 1
Salzwaffer weid), aber midt breiig, gieht M
Wajjer ab, ridtet fie an und gibt [ie it
Butterftiiddyen belegt zu Tijd. ¢

Swetfdgenbrei Entfteinte Jwetjdye!
fodjt man mit Waffer und Juder u B
und figt Tur joor dem Wnvidten einen Teller §
voll in Fett gebadene Brotwiirfelden b |

Von der Verdaulichkeit
des Spinats.

Der Gpinat gilt feit alters Dher als einté
der [dmadhafteften und am leidytejten Wf}
baulidjerr Gemiife; dody fann man es O
beobadyten, daf Perfonen, befouders qbefﬁ"”“,
ber, die anbdere Gemitfe gern efjen, nidt M{,‘
i bewegen find, ein Gpinatgeridt 3u gbff
sehren. Nad) den Unterfudumgen von Dr. 0
belteht der Grund Ddiefer Abneigung 9‘%
dben Gpinat in der Regel darin, ';:mg
Denfden an  3u  jtarfer ‘.‘Iﬁag‘eniaurebtl ot
Teiben und, da durd) den Genul von Gf;irb
bie Bilbung von MNagenfiure gejteigert allel{
den Spinat nidht gut vertragen. JI° g
Fadllen aber, wo bie Verdauung bllfd)emmi
3u [hwade Bildung von Magenjdure get!nfﬁg-
wird, witft der Gpinatgenul iberaus ¥ ot
Aud) die befannte appetitreizende %Itmﬁidﬁ“;
Gpinats it auf die gleide rfade 3
fithren.
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