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Die Seite fiir Frau und Haus

HA

Handarbeiten

Wolle und Kork
gibt einen Ball,

Cinen wunderjddnen Spielball
tonnen wir leiht erftellen. Wir
braudjen dazu nur etwa 10 gr
bunte Jephirwolle. Sie fann
geflammt jein ober aud) einfarbig.
Bei einfarbiger Wolle empfiehit
es |id), swei verjdhiedene Farbtone
3 perwenbdert. i

Suerft hateln wir vier Luft-
majden und eine fejte Majdye in
bie erjte LQuftmajde. Dadurd)
erhalten wir einen tleinen Luft
majdenring. Dabinein arbeiten
wir 10 fejte Majdjen, auf diefe
10 fejtenn Majdjen wieder 20 fejte
Majdjen, indem wir in jede
barunterliegende Sdylinge 2 fejte
Majden Hateln. Dabei miifen
wir davauf adyten, dap wir die

RNadel immer in bdie hintere Sdlinge einjteden, damit lredts ein gleid)-
mapiges Randden entfteht und aud) die linfe Seite gang gleihmagig wirtt,
weil diefe als Aufenjeite benupt werden foll. Die nun fjolgenden Fwei Ringe
entftehen, indem wir abwedfelnd 6 felte Majden in die darunter liegenden
6 Sdlingen, in jede [iebente Sdhlinge aber 2 fejte Majden bhiteln.
Dann  arbeiten wir o weiter, vergrofern aber die Wnzahl der ein-

Kiichen-Rezepte

Kodregepte fiie den Herbit.

Birnen{dnige mit Kartoffeln
3n Biertel gefdnittene Kodbirnen dampft man
mit etwas Butter, gan; wenig Juder und
Walfer halbweid). Dann legt man in Wiirfel
ge[dnittene rohe RKartoffeln, mit etwas Salj
bejtreut, bdarauf und ldft aud) bdiefe weid)
oampfen. Cinige Minuten vor dem Wnvidhten
fiigt man einen Sdhdpfldffel Bouillon bei und
vermengt forgfdaltig alles zujammen.

Bohnen mit Tomaten Entfddelte,
griine Bobhnen werden gewajden. Dann ldkt
man in  einer groBen RKafjerolle Fett Peif

werdent, Drdunt bdarin eine gehadte Jwiebel
und 2 Loffel Mehl, fiigt eine Tajfe Waffer,
Sal, Pfeffer, die Bobnen und 6—8 ver-
[dnittene, Jdhone Tomaten bei und jdhmort alles
jugededt 2 Gtunbden.

Weifabistugeln Ein erteilter Ka-
bistopf wird einige Minuten in  Salzwafjer
gebritht. Dann Hadt man die Fleinen Blatter
fein und uwmwidelt fie mit je einem groBen
Blatt, fo daf 6—8 [older RKrautfugeln ent
jtehen.  MNun Tlegt man fie in eine gebutterte
Form, Jtreut Salz, Pfeffer und Butterjtiidden
daviiber und Jtellt dies fiir 1/; Stunde in den
Badofen. Nad) diefer Jeit fiigt man 2 Taffen
Fleijdbrihe (Bouillonwiirfel) bei und Ikt nod-
mals 14 Gtunde im Ofen [dmoren.

Wirjing mit Sped Cin mittlerer
Wirfingfohlfop] wird jerteilt, von den Rippen
befreit und in Salgwajjer rajd) iiberbriiht. Nun
ldjt man 125 Gramm guten, in Wiirfelden
gejdnittenen Sped gelb werden, gibt dem ver-
tropjten  Kobl, Galz, Pfeffer, Musfat und
1—2 Loffel Rahm dazu und jdmort alles
etwa 20 Minuten.

Selleriereis. Eine grofge Selleriefiolle
wirtd in Saliwajfer weid) gefodyt, gefdhalt und
mit einer Gabel jerdriidt. Den Selleriebrel
fod)t man mit einem Stiid Butter und 1 Tafje
Bouillon gut durd), fiigt- Reis bei, den man
15 Minuten in Salzwajfer dhmorte und verfodt
alles mit dem ndtigen Gewiirz. Jn eine ge-
butterte Form gibt man lagenweile von dem

dazu nefhmen.

gendbt.

Reis und gehadten Sdyinfen oder Fleijdyreften,
legt Butterftiidden obenauf und badt die Speife
20 Minuten im Ofen. Man ferviert dagu Kopf-,
Gurfen- oder Tomatenjalat. )

Bwiebelpiivee. CEinige frijde, fein ge-
jdnittene Jwiebeln werden in Butter 1/ Stunde
geddmpft und mit einer guten Gauce aus
Butter, Mehl, Fleijhbriihe und Rahm ver-
fodyt. Dann treibt man die Gpeife durd) ein
Haarfieb, gt das Piiree Inapp vors Koden
fommen und verquirlt es mit 1—2 EigelD.
€s wird 3u allen Arten von gefodtem ober
gebratenem Fleild) ferviert.

MifdTompott. Wepfel, Birnen, Jwetjd-
gen, Aprifofen, Quitten, owie Him- oder Brom-
beeren werden geriiftet und jedes fiir |id) mit
wenig Juderwafjer weid) gefdhmort. Nun [hopit
man bdie Friidhte Heraus, legt fie in eine Glas:
[dale, Todt allen Saft gujammen nody didlid)
ein und giegt ihn iiber die fjorgfdltig wver-
mengten Friidyte. E. R.

Wildbret.

Hajenbraten Der BVorderteil des Tieres
witd abgeldnitten und die Hinterlaufe Freus-
weife ufammengebunden. Dann legt man das
Fleij) 5—6 Tage in eine Beize von Ejfjig,
rotem Wein, Wadholderbeeren, Lorbeerbldtter
und 1—2 Pfefferfornern. Nun wird das Hafen-
fleil) mit Cpedjtreifen gefpidt, in geniigend
Fett [dbn angebraten und mit einigen Lbjfeln
jaurem Rahm weid) gejdmort.

Hafenragout. Cin gefpidter Hafe wird
in Wiirfel geldnitten. Dann lakt man Sped-
wiirfelden in einem Gtid Fett braunlid) braten,
fiigt 2—3 ver|dnittene RKarotten, 1 gehadte
Jwiebel, das Fleijd), Salz, Pfeffer und 1 Tajfe
DeiBes Wafler bei und dampft Fugededt 11/
bis 2 Glunden. Kurz vor dem Wnridjten gibt
man  gerdjtete Vrotwiirfeldjen zu dem Fleild
und wiirgt julet mit 1—2 Loffel Ejjig ober
Jitronenjaft.

Geddampite Rehjdulter. Juredtge-
[dnittene Rehjdyulter wird gehdutet, gelpidt, ge-
Jalzen und in eine mit Spedjtreifen ausgelegte
Kajferolle gelegt. Nun figt man ein Glas
roten  Wein, ebenfoviel Fleijdhbriihe, allerlei

NDARBEITEN, ERZIEHUNGSFRAGEN, PRAKTISCHE RATSCHLAGE, KUCHENREZEPTE

gelnen fejten Majchen immer mepy,
ehe wir 2 fejte Mafden in
eine Sdlinge Pateln, und 3war
folgend 8, dann viermal 10 und
uletst jweimal 20. Das ift der
eine Des Balles, ber nidht gan
die Hilfte bildet.  Daraufhin
hifeln wir den 3weiten el bdes
Balles in der gleidjen Weife, nur
nod) etwas grofer, indem wir
ulet nod) fiinf Ringe fejte Ma-
|den, ohne uzunehmen, Haleln,
$Haben wir gwei einfarbige Farb-
tone Wolle verwenbdet, dann wed:
feln wir allen 4 Ringen bdie
Farben, indem wir den Faden
abreifen und den andersfarbigen
Wollfaden einfad) anfnoten. Der
SKnoten mit den Fabenenben wird
o verarbeitet, daB er auf bdie
! vedyte Seite beim Arbeiten, aljo
3ulet nady innen, 3u liegen fommt,

Die beiben Ballteile miigen
fejt ausgejtopft werden. Am

beften laffen fih) dazu. alte Flajdentorfe, die in gang tleine Stildden ge
{chnitten werbden, verwenden. MVian fann aber aud) Papier- oder Holwolle
Die beiden ausgefiillten Ballteile werden Fuleht aufein-
andergelegt und mit gang fleinen iiberwendlidien Stiden, wozu man einen
boppelten Nahjeidefaden in der Farbe der Wolle verwenbdet, ﬁuiasmlrem
ci.

.

SKrduter, ein Gtiidden JIngwer, 1 Lorbeerblatt
und etwas gerdjtete Brotrinde Dbei und [dhmort
bas  Fleij) im Ofen weid. CEs wird Ddam
angeridjtet, mit Kartoffelflofden wumlegt und
die palfierte Sauce nebenher gereidt.

Wildbretjpeife. NRotfabis wird ge
hobelt, gewajden, gefalzen und ugededt mit
einem - Stiid  Butter 3}4 Gtunde  gedampit.
Langes  Brot [dneidet man in Sdeiben, die
in Butter gerdjtet werden. Aus 5—8 rofen
RKartoffeln Dereitet man auf gewohnte Weife
einen Brei. Sclieplid) [dneidet man iibrig-
gebliebenes, gebratenes IWildbret in  Diinne
Gdjeiben. Nun legt man eine grofe, gebutterte
Form mit dem Brot aus, gibt den .%otfabts,
und bdann das Fleifd) darauf, iibergieht alles
mit Der Wildbretjauce und dedt mit dem Kar
toffelbrei. Diefer wird mit Butterflodden be:
legt. Man badt die Speife 20—30 Diinuten
im Ofen und ferviert Jofort. E. R

Cinmaden von roten Riiben (Randen).

Die rote Rande ift dufert gefund und im
Winter befonders als Salat fehr beliebt. Gie
befteht aus 91,24 Progent Waifer, 0,96 Projent
Giwei§, 0,16 Progent Fett, 598 Progent
SKoblenhydraten und 0,92 Progent Salgen.

Wit maden die rote Riibe folgendermaken
ein: 2 RKilo Randen werden jo vorfidtig
mit einer Biirfte gewafden, bdah man weder
bie Haut nod) vbas Wurzelende abreift, 00
Jie fonjt im Soden Bell werden. Sie werden
in_ fodendes Galzwajjer gegeben und wWei)
gefodt. (Kodfijte verwenden!) Sind Ddie ‘.R'an;
den weid), ftreift man die Haut ab und fdneide
die Fridte in dinne Sdyeiben direft in ben
Aufbewahrungstopf.  Jwifdjen  Die 91[‘5"-1"91“
Ragen Jtreut man etwas gereinigten }iummes
fleine Meerrettidywiirfelden und Senftdrner und
jhliegt mit ben Nanben. 1/ Liter guten ﬂBemi;
ellig fodit man mit 5 Gramm Sal3 unt
25 Gramm Juder auf, giept ihn erfa(te_t
iiber die Randen, bejdwert [ie etwas, b“‘b““
Jie unter dem Effig bleiben und bindef e:l
Topf gut gu. Die Randen [ind nad emigr
Wodjen als Salat gebraudsfertig, wobei n%ﬂe
natiitlidy die Gewiire entfernt und nad)R #
lieben Oel unterriihrt. -E. R.
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