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Die Seite für Frau und
HANDARBEITEN, ERZIEHUNGSFRAGEN, PRAKTISCHE RATSCHLÄGE, KÜCHENREZEPTE

Handarbeiten
UBolle unb Äorft
gibt einen U3all. |

(Sinen rounberfdjönen Spielball
tonnen mir leicht tjerftetlen. SBir
brausen bagu nur etroa 1U gr
bunte 3«P,ï)it®oIIe. Sie tann
geflammt fein ober aucg einfarbig.
Sei einfarbiger SBoile empfiehlt
es ficg, gcoei oerfdjiebenc garbtöne
311 oertoenben.

3uerfi Röteln mir oier Suft=
mafcgen unb eine fefte 9Jîa[d)e in
bic erfte Suftmafdje. Saburd)
erhalten mir einen tieinen £uft=
mafcgenring. Sabinein arbeiten
mir 10 fefte 9Jiafcgen, auf biefe
10 feften 9Jiafcgen roieber 20 fefte
99iaf<gen, inbem mir in febe
barunterliegenbe Scglinge 2 fefte
99lafcgen fjäteln. Sabet mügen
mir barauf acgten, bag mir bie
SRabel immer in bie Wintere Scglinge einfielen, bamit [recgts ein gleicg»
mägiges 9iänbcgen entftegt unb aucg bie Knie Seite gan3 gleichmäßig mirtt,
roeil biefe als Ülugenfeite benugt roerben foil. Sie nun folgenben 3roei Singe
entgegen, inbem mir abroedjfelnb 6 fefte 99£afcgen in bie barunter liegenben
6 Sulingen, in jebe fiebente Scglinge aber 2 fefte iOiafdjen gäteln.
Sann arbeiten mir fo meiter, oergrögern aber bie 9lngagl ber ein»

i

3elnen feften Siafdjen immer rnegr,
ege mir 2 fefte 99!afd)en in
eine Scglinge gäteln, unb 3roar
folgenb 8, bann oiermal 10 unb
3Ulegt jroeimal 20. Sas ift bet
eine bes Salles, ber nicgt ganj
bie hälfte bilbet. Saraufgin
gäteln mir ben 3roeiien Seil bes

Salles in ber gleichen äBeife, nur
nocg etmas gröger, inbem mit
3ulegt nocg fünf Singe fefte 9J!a=

f<hen, ogne 3U3unegmen, gäteln.
§aben mir groei einfarbige grarb»
töne ÏBolle oerroenbet, bann roedj»

fetn mir allen 4 9?tngen bie

Starben, inbem mir ben gaben
abreigen unb ben anbersfarbigen
SBoIlfaben einfach antnoten. Set
Knoten mit ben gabenenben roirb
fo »erarbeitet, bag er auf bie

rechte Seite beim Arbeiten, alfo

j 3ulegt nacg innen, su liegen tommt.

Sie beiben Sallteile mügen
feft ausgeftopft merben. Ulm

heften laffen fid) bagu alte glafigentorte, bie in gan3 tleine Stüdtgen ge=

ftgnit'.en roerben, oerroenben. 93!an tann aber aucg Rapier» ober hoßroolle
ba3u negmen. Sie beiben ausgefüllten Sallteile roerben gulegt aufein»
anbergelegt unb mit gang tleinen übermenblidgen Stiegen, roo3U man einen

hoppelten fRägfeibefaben in ber garbe ber Sßolle oerroenbet, gufammem
genägt. H. Sch.

Küchen-Rezepte
Kocgregcpte für ben herbft.

S ir n enf djnig e mit Kartoffeln,
gn Siertel gefegnittene Kocgbirnen bämpft man
mit etmas Sutter, gan3 roenig 3ucEet unb
Staffer galbroeid). Sann legt man in SÜBürfel
gefchnittene roge Kartoffeln, mit etroas Saig
beftreut, barauf unb lägt aud> biefe meid)
bäntpfen. Einige ÎRittuteu oor bem ÎEnricgten
fügt man e.inen Schöpflöffel Souillon bei unb
oermengt forgfältig alles gufammen.

Sognen mit ïomaten. Entfäbelte,
grüne Sognen roerben geroafdfen. Sann lägt
man in einer grogeit KafferoIIe gett geig
roerben, bräunt barin eine gegadte 3®iebel
unb 2 £öffel 99tegl, fügt eine Saffe Staffer,
Sal3, Pfeffer, bie Sognen unb 6—8 oer»
fegnittene, fegöne Somaten bei unb figmort alles
gugebedt 2 Stunben.

SBeigtabistugeln. Ein gerteilter Ka=
bistopf roirb einige SWinuten in Sal3roa|fer
gebrügt. Sann gadt man bie tleinen Slättec
fein unb umroidelt fie mit je einem grogen
Slatt, fo bag 6—8 foleger Krauttugeln ent»
flehen. 9lun legt man fie in eine gebutterte
gorm, ftreut Saig, ^Pfeffer unb Sutterftüdd;en
barüber unb ftellt bies für 1/4 Stunbe in ben
Sadofen. 9lad) biefer 3stt fügt man 2 Saffen
gleifd)briige (Souillonroürfel) bei unb lägt nocg»
mais 1/4 Stunbe im Ofen fegmoren.

2B i r f i n g mit Sped. Ein mittlerer
SJirfingtogltopf roirb gerteilt, oon ben 9lippen
befreit unb in Salgroajfer rafeg überbrügt. 9ltin
lägt man 125 ©ramm guten, in SBürfeldjen
gefegnittenen Sped gelb roerben, gibt bem oer»
tropften Kogl, Saig, Pfeffer, SERustat unb
1—2 fiöffel SRagm bagu unb figmort alles
etroa 20 99linuten.

S e 11 e r i e r e i s. Eine gtoge Sellerietnolle
roirb in Salgroaffer roeid) gelocht, gefegält unb
mit einer ffiabei gerbrüdt. Sen Selleriebrei
locht man mit einem Stüd Sutter unb 1 iaffe
Souillon gut burd), fügt Oîeis bei, ben man
15 SRinuten in Salgroaffer fdgmorte unb oerfocht
alles mit bem nötigen ©eroürg. gn eine ge»
butterte gorm gibt man lagenroeife oon bem

9îeis unb gegadten Sdfinfen ober gleifcgreften,
legt Sutterftildd)en obenauf unb bädt bie Speife
20 9Jtinuten im Ofen. 99lan feroiert bagu Kopf»,
©urten» ober Xomatenfalat.

3 to i e b e l p ü r e e. Einige frifege, fein ge»
fchnittene 3roiebeln roerben in Sutter 1/2 Stunbe
gebämpft unb mit einer guten Sauce aus
Sutter, XRegl, gleifd>brüge unb 9iagm oer»
toegt. Sann treibt man bie Speife burd) ein
§aarfieb, lägt bas ipüree Inapp oors Kocgen
fommen unb oerquirlt es mit 1—2 Eigelb.
Es roirb 3U allen ÜIrten oon gelochtem ober
gebratenem gleifdj feroiert.

991 i f dj ï 0 m p 0 11. îlepfel, Sirneu, 3u>etf<h"
gen, ülpritofen, Quitten, foroie htm» ober Srom»
beeren roerben gerüftet unb jebes für fieg mit
roenig 3"forroaffer toeieg gefegmort. 9lun fegöpft
man bie grüßte geraus, legt fie in eine ©las»
fd>ale, todjt allen Saft gufammen nocg bidlidj
ein unb giegt ign über bie forgfältig oer»
mengten grüegte. E. R.

SBilbbret.

$afenbraten. Ser Sorbertcil bes üiercs
roirb abgefdjnitten unb bie §interläufe treug»
roeife gufammengebunben. Sann legt man bas
gleifd) 5—6 Sage in eine Steige oon Effig,
rotem 2Bein, SBacggolberbceren, fiorbeerbl'ätter
unb 1—2 ipfeffertörnern. 9tun roirb bas §afen=
fleifd) mit Spedftreifen gefpidt, in genügenb
gett fdjön angebraten unb mit einigen £öffeln
faurem 9iagm roeiig gefegmort.

§ a f e n r a g 0 u t. Ein gefpidter hafe roirb
in SBürfel gefegnitten. Sann lägt man Sped»
mürfeldjen in einem Stüd gett bräunlidg braten,
fügt 2—3 oerfdgnittene Karotten, 1 gegadte
3roiebel, bas gleifd), Saig, Pfeffer unb 1 Saffe
heißes 2Baffer bei unb bämpft gugebedt I1/2
bis 2 Stunben. Kurg oor bem Ùlnricgten gibt
man geröftete Srotroürfeldjen gu bem gleifcg
unb roürgt gulegt mit 1—2 Söffel Effig ober
3itronenfaft.

©ebämpfte SRegfcgulter. 3urecgtge»
fchnittene 9iegfd)ulter roirb gegäutet, gefpidt, ge=
folgen unb in eine mit Spedftreifen ausgelegte
KafferoIIe gelegt. 9tun fügt man ein ©las
roten äßein, ebenfooiel gleifigbrüge, allerlei

Kräuter, ein Stüdegen gngroer, 1 £orbeerblait
unb etroas geröftete Srotrinbe bei unb figmort
bas gleifcg. im Ofen roeieg. Es roirb bann

angeriegtet, mit Kartoffeltlögigen umlegt unb

bie paffierte Sauce nebenger gereift.

2Bilbbretfpeife. 9?ottabis roirb ge»

hobelt, geroafdjen, gefalgen unb gugebedt mit
einem Stüd Sutter 3/4 Stunbe gebämpft.
£anges Srot figneibet man in Sigeiben, bie

in Sutter geröftet roerben. 9lus 5—8 rogen

Kartoffeln bereitet man auf geroognte SBeife

einen Srei. ScgHegliig figneibet man übrig»
gebliebenes, gebratenes SQSilbbret in bünne

Segeiben. 9lun legt man eine groge, gebutterte
gorm mit bem Srot aus, gibt ben 9?otfabis
unb bann bas gleifd) barauf, übergießt alles

mit ber SBilbbretfauce unb bedt mit bem Kar»

toffelbrei. Siefer roirb mit Sutterflödigen be»

legi. 99ian bädt bie Speife 20—30 aJtinuten

im Ofen unb feroiert fofort. E. R.

Einmacgen 001t roten 9?üben (9lanben).

Sie rote 9îanbe ift äugerft gefunb unb im

ÎBinter befonbers als Salat feljr beliebt. Sie

heftest aus 91,24 ^rosent SBajfer, 0,96 ^roäent
Eiroeig, 0,16 ^rogent gett, 5,98 Epient
Koglengpbraten unb 0,92 Eßrogent Saßen.

2Bir maigen bie rote ERübe folgenbermagen
ein: 2% Kilo 9lanben roerben fo oorfigtig
mit einer Sürfte geroafigen, bag man roeber

bie §aut nod) bas SBurjelenbe abreißt, ba

fie fonft im Kocgen gell roerben. Sie roerben

in tod)enbes Salgroaffer gegeben unb roetd)

getod;t. (Kod)tifte oerroenben!) Sinb bie 9lan»

ben roeid), ftreift man bie §aut ab unb fegnetbet

bie grüßte in bünne Sdjeiben bireft in ben

Slufberoagrungstopf. 3roifcgen
_

bie eingelneu

flagen ftreut man etroas gereinigten Kümmel,
tleine 99ieerrettid)roürfelcgen unb Senftörner uno

fcgliegt mit ben 9?anben. 1/2 Kiter guten SÜBetn»

effig focht man mit 5 ©ramm
_

Saß un®

25 ©ramm 3uder auf, giegt ign erfaltet
über bie 9ianben, befigroert fie etroas, bannt

fie unter bem Effig bleiben unb binbet ben

Übpf gut 3U. Sie 9îanben fittb nacg einigen

9Bod)en als Salat gebraudjsfertig, toobm man

natürlid) bie ©eroürge entfernt unb naig 4>e»

lieben Oel unterrügrt. E. K.

Die 8eite tür uncì

Handarbeiten
Wolle und Kork
gibt einen Ball.
Einen wunderschönen Spielball

können wir leicht herstellen. Wir
brauchen dazu nur etwa 10 Zr
bunte Zephirwolle. Sie kann
geflammt sein oder auch einfarbig.
Bei einfarbiger Wolle empfiehlt
es sich, zwei verschiedene Farbtöne
zu verwenden.

Zuerst häkeln wir vier Lust-
maschen und eine feste Masche in
die erste Luftmasche. Dadurch
erhalten wir einen kleinen Luft-
maschenring. Dahinein arbeiten
wir 10 feste Maschen, auf diese
10 festen Maschen wieder 20 feste

Maschen, indem wir in jede
darunterliegende Schlinge 2 feste
Maschen häkeln. Dabei müßen
wir darauf achten, daß wir die
Nadel immer in die Hintere Schlinge einstechen, damit 'rechts ein gleich-
mäßiges Rändchen entsteht und auch die linke Seite ganz gleichmäßig wirkt,
weil diese als Außenseite benutzt werden soll. Die nun folgenden zwei Ringe
entstehen, indem wir abwechselnd 6 feste Maschen in die darunter liegenden
6 Schlingen, in jede siebente Schlinge aber 2 feste Maschen häkeln.
Dann arbeiten wir so weiter, vergrößern aber die Anzahl der ein-

zelnen festen Maschen immer mehr,
ehe wir 2 feste Maschen in
eine Schlinge häkeln, und zwar
folgend 8, dann viermal 10 und
zuletzt zweimal 20. Das ist der
eine des Balles, der nicht ganz
die Hälfte bildet. Daraufhin
häkeln wir den zweiten Teil des

Balles in der gleichen Weise, nur
noch etwas größer, indem wir
zuletzt noch fünf Ringe feste Ma-
scheu, ohne zuzunehmen, häkeln.
Haben wir zwei einfarbige Färb-
töne Wolle verwendet, dann wech-
sein wir allen 4 Ringen die

Farben, indem wir den Faden
abreißen und den andersfarbigen
Wollfaden einfach anknoten. Der
Knoten mit den Fadenenden wird
so verarbeitet, daß er auf die

rechte Seite beim Arbeiten, also
- zuletzt nach innen, zu liegen kommt.

Die beiden Ballteile müßen
fest ausgestopft werden. Am

besten lassen sich dazu alte Flaschenkorke, die in ganz kleine Stückchen ge-

schnitten werden, verwenden. Man kann aber auch Papier- oder Holzwolle
dazu nehmen. Die beiden ausgefüllten Ballteile werden zuletzt aufein-
andergelegt und mit ganz kleinen überwendlichen Stichen, wozu man einen

doppelten Nähseidefaden in der Farbe der Wolle verwendet, zusammen-
genäht. 14. Lab.

L^üeben-Kesiepte
Kochrezept« für den Herbst.

Birnenschnitze mit Kartoffeln.
In Viertel geschnittene Kochbirnen dämpft man
mit etwas Butter, ganz wenig Zucker und
Wasser halbweich. Dann legt man in Würfel
geschnittene rohe Kartoffeln, mit etwas Salz
bestreut, darauf und läßt auch diese weich
dämpfen. Einige Minuten vor dem Anrichten
fügt man .einen Schöpflöffel Bouillon bei und
vermengt sorgfältig alles zusammen.

Bohnen mit Tomaten. Entfädelte,
grüne Bohnen werden gewaschen. Dann läßt
man in einer großen Kasserolle Fett heiß
werden, bräunt darin eine gehackte Zwiebel
und 2 Löffel Mehl, fügt eine Tasse Wasser,
Salz, Pfeffer, die Bohnen und 0—8 ver-
schnittene, schöne Tomaten bei und schmort alles
zugedeckt 2 Stunden.

Weißkabiskugeln. Ein zerteilter Ka-
biskopf wird einige Minuten in Salzwasser
gebrüht. Dann hackt man die kleinen Blätter
sein und umwickelt sie mit je einem großen
Blatt, so daß 0—3 solcher Krautkugeln ent-
stehen. Nun legt man sie in eine gebuttert«
Form, streut Salz, Pfeffer und Butterstückchen
darüber und stellt dies für 1/4 Stunde in den
Backofen. Nach dieser Zeit fügt man 2 Tassen
Fleischbrühe (Bouillonwürfel) bei und läßt noch-
mals 1/4 Stunde im Ofen schmoren.

Wirsing mit Speck. Ein mittlerer
Wirsingkohlkvpf wird zerteilt, von den Rippen
befreit und in Salzwasser rasch überbrüht. Nun
läßt man 12S Gramm guten, in Wllrselchen
geschnittenen Speck gelb werden, gibt dem ver-
tropften Kohl, Salz, Pfeffer, Muskat und
1—2 Löffel Rahm dazu und schmort alles
etwa 20 Minuten.

S e l l e r i e r e i s. Eine große Sellerieknolle
wird in Salzwasser weich gekocht, geschält und
mit einer Gabel zerdrückt. Den Selleriebrci
kocht man mit einem Stück Butter und 1 Tasse
Bouillon gut durch, fügt Reis bei, den man
IS Minuten in Salzwasser schmorte und verkochi
alles mit dem nötigen Gewürz. In eine ge-
butterte Form gibt man lagenweise von dem

Reis und gehackten Schinken oder Fleischresten,
legt Butterstückchen obenauf und bäckt die Speise
20 Minuten im Ofen. Man serviert dazu Kopf-,
Gurken- oder Tomatensalat.

Z w i e b e l p ü r e e. Einige frische, fein ge-
schnittene Zwiebeln werden in Butter 1/2 Stunde
gedämpft und mit einer guten Sauce aus
Butter, Mehl, Fleischbrühe und Rahm ver-
kocht. Dann treibt man die Speise durch ein
Haarsieb, läßt das Püree knapp vors Kochen
kommen und verquirlt es mit 1—2 Eigelb.
Es wird zu allen Arten von gekochtem oder
gebratenem Fleisch serviert.

Mischkompott. Aepfel, Birnen, Zwetsch-
gen, Aprikosen, Quitten, sowie Him- oder Brom-
beeren werden gerüstet und jedes für sich mit
wenig Zuckerwasser weich geschmort. Nun schöpft
man die Früchte heraus, legt sie in eine Glas-
schale, kocht allen Saft zusammen noch dicklich
ein und gießt ihn über die sorgfältig ver-
mengten Früchte. K.

Wildbret.

Hasenbraten. Der Vorderteil des Tieres
wird abgeschnitten und die Hinterläuse kreuz-
weise zusammengebunden. Dann legt man das
Fleisch 5—6 Tage in eine Beize von Essig,
rotem Wein, Wachholderbeeren, Lorbeerblätter
und 1—2 Pfefferkörnern. Nun wird das Hasen-
fleisch mit Speckstreifen gespickt, in genügend
Fett schön angebraten und mit einigen Löffeln
saurem Rahm weich geschmort.

Hasenragout. Ein gespickter Hase wird
in Würfel geschnitten. Dann läßt man Speck-
würfelchen in einem Stück Fett bräunlich braten,
fügt 2—3 verschnittene Karotten, 1 gehackte
Zwiebel, das Fleisch, Salz, Pfeffer und 1 Tasse
heißes Wasser bei und dämpft zugedeckt IV2
bis 2 Stunden. Kurz vor dem Anrichten gibt
man geröstete Brotwürfelchen zu dem Fleisch
und würzt zuletzt mit 1—2 Löffel Essig oder
Zitronensaft.

Gedämpfte Rehschulter. Zurechtge-
schnittene Rehschulter wird gehäutet, gespickt, ge-
salzen und in eine mit Speckstreifen ausgelegt«
Kasserolle gelegt. Nun fügt man ein Glas
roten Wein, ebensoviel Fleischbrühe, allerlei

Kräuter, ein Stückchen Ingwer, 1 Lorbeerblatt
und etwas geröstete Brotrinde bei und schmort
das Fleisch im Ofen weich. Es wird dam
angerichtet, mit Kartosfelklößchen umlegt und

die passierte Sauce nebenher gereicht.

Wildbretspeise. Rotkabis wird ge-

hobelt, gewaschen, gesalzen und zugedeckt mit
einem Stück Butter Stunde gedämpft.
Langes Brot schneidet man in Scheiben, die

in Butter geröstet werden. Aus 5—3 rohen

Kartoffeln bereitet man auf gewohnte Weise
einen Brei. Schließlich schneidet man übrig-
gebliebenes, gebratenes Wildbret in dünne

Scheiben. Nun legt man eine große, gebuttert«
Form mit dem Brot aus, gibt den Rotkabis
und dann das Fleisch darauf, übergießt alles

mit der Wildbretsauce und deckt mit dem Kar-
tosselbrei. Dieser wird mit Butterflöckchen be-

legt. Man bäckt die Speise 20—30 Minuten
im Ofen und serviert sofort. k.

Einmachen von roten Rüben (Randen).

Die rote Rande ist äußerst gesund und im

Winter besonders als Salat sehr beliebt. Sie

besteht aus 91,24 Prozent Wchser, 0,96 Prozent
Eiweiß, 0,16 Prozent Fett, 5,93 Prozent

Kohlenhydraten und 0,32 Prozent Salzen.

Wir machen die rote Rübe folgendermaßen
ein: 21/» Kilo Randen werden so vorsichtig
mit einer Bürste gewaschen, daß man weder

die Haut noch das Wurzelende abreißt, da

sie sonst im Kochen hell werden. Sie werden

in kochendes Salzwasser gegeben und weich

gekocht. (Kochkiste verwenden!) Sind die Nan-

den weich, streift man die Haut ab und schneide!

die Früchte in dünne Scheiben direkt in den

Aufbewahrungstopf. Zwischen die einzelnen

Lagen streut man etwas gereinigten Kümmel,
kleine Meerrettichwürfelchen und Senskörner und

schließt mit den Randen. 1/2 Liter gàn Wern-

essig kocht man mit 5 Gramm Salz »no

25 Gramm Zucker auf, gießt ihn erkalt»
über die Randen, beschwert sie etwas, damn

sie unter dem Essig bleiben und bindet den

Topf gut zu. Die Randen sind nach einigen

Wochen als Salat gebrauchsfertig, wobm man

natürlich die Gewürze entfernt und »ach -ve-

lieben Oel unterrührt. it. K.


	Die Seite für Frau und Haus

