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Die Seite für Frau und Haus
HANDARBEITEN, ERZIEHUNGSFRAGEN, PRAKTISCHE RATSCHLÄGE, KÜCHENREZEPTE
ifil'lll.'iMi'r; TnBpyffMgci«^»*wg»g?ragng»ggy^g»5'«^^,Tittv«ara»s^ag5!g'g)«^ 'W f—MBBSII^Biwhh—

Handarbeiten ggg|ggg^Hi
Sd)on taucht tuteber bie

Stage auf:
$Bas fdjenfte ich auf

"2ßethna<hten
tpraftifd) - fchön —

perfönlid) — [inb bie ©gen«
Jdjaften, roelcfje in ber 33er=

aibeitung bcs neuen Deppid)«
games H. C. Bereinigt finb.
2ßer toürbe fid) nicht freuen
an einem tuafdjbaren Deppttf)
ins SBabjimmer, eoentuell mit
einer ©lofettoorlage fombi«
niert 3tucfj im Hinbergimmer
für bie gang Hleinen bürfte
mancherorts ein tjpgienifdj
einroanbfreier Deppid) roill«
tommen fein. Das ©am liegt
in fo reichhaltiger Sarben«
ausroahl auf, ba^ aettnf; für
jeben Ort bas ißafjenbe gu«

fammengefiellt merben tann.
©efdjidten §änben ift es gut
möglich, 10—10 Stunben
etroas fehr Sübfdjes unb

Brauchbares gu gcftalten.
Wlan hat auch bie SDiöglidjfeit,
in ber Stidjart gu Datieren.
3u nebenftehenber ©orlage
oerroenbet man:

Deppichgarn H.C. garantiert 10ch= unb lichtecht.]!
3 Strängen à 100 Or. braun Wo. 2144
6 „ à 100 „ roft Wo. 2108
4 „ à 100 „ beige Wo. 2104

1 fjjädelnabel nach belieben, je nadjbem tuirb ber Deppich enger ober
toeicher ausfallen.

Slusfiihruttg :

SDlan arbeitet in Streifen, mit H. C. Deppichgam. Wm Wlobell mürben
62 ßuftmafchett mit braun anqefdjlagen. Der gange Deppich roirb in §alb=
ftäbdjen gearbeitet, Wlan fdjlingt bas ©am um bie Wabel, ftidjt in bas
hoppelte Wtafdjenglieb ber oorigen Dour ein, holt bas ©arn unb gieljt es

birelt burch alle Schlingen auf ber Wabel.

Die melierten Partien merben gleichäeitig mit 2 Sähen gehälelt, ein

Ijalbftäbdjen roirb roft, bas anbete beige gearbeitet, ufm. Dabei ift gu
beachten, bah febesmal ber Durchgug bes §albitäbd)ens mit ber nädjften
Sarbe gearbeitet roirb. Die WofHStäbdjen ftehen ftets übereinanber, ebenfalls
bie beige=farbigen. Smmer bas gange Wiafchenglieb faffen.

©s folgt bie Weiljenfolge ber Streifen:
4 Weihen braun
2

2 Weihen beige
roft 4 „ roft=beige meliert

4 „ rofbbeige meliert 2 „ beige
2 „ roft 16 „ roft«beige meliert
8 „ roft«beige meliert 2 „ roft
2 „ roft 6 „ roft=beige meliert
4 „ braun 2 „ braun=roft meliert
6: „ braun=roft meliert 2 „ braun
2 „ roft 4 „ roft
2 „ roft=beige meliert 6 „ braun

Wadjbem bie Säben forgfältig oernäht finb, hölelt man als Slbfc^Iuh

mit roft eine fefte Wlafdjenreilje um ben gangen Deppich unb fchließt
einer braunen Hetienmafthen«Weihe ab. (§interes ©lieb faffen, bas ©am

birelt burchsieljen)
Die Sorben tonnen felbftoerftänblidj gang nach ©elieben geroählt werben,

inbem bas Deppichgarn H. C. in 22 loch» unb lichtechten Sarben erhältlich ift-

Küchen-Rezepte
§afenpfcffer.

1 mittlerer §afe, nicht gu jung (junge fjafeit
merben beffer gebraten), 250 ©ramm in 2Bür=
feldjen gefdjnittener, burdjgogener Spect, 50 ©r.
(21/2 gehäufte Eßlöffel) Wiehl, 3 'Degiliter guter
Wotroeiit, 1 Degiliter Wal/rn, 30 Heine 3wiebel=
d)em, 1 ©elbriibe, 1 ©eroürgfträuhch'eit, 3 Hnob«
lauch3tnten.

Das 33lut bes £a[en in einem Sdjüffelchen
|antmeln unb mit etmas ©ffig oennif^en, um
es oor bem ©erintten 3U bewahren. Das in
gleichmäßige Stüde gerteilte Sl^ld) nebft ber
in Sdjeibett' gefd)nittenen 3®icbel in einer
Sd)üffel mit bem SBein ûbergiefgen unb guge«
becft einen Dag ober eine Stacht ftehen Iaffen.

Die Spedroürfeldjen in ber Pfanne gergehen
Iaffen, bis fie golbig finb, bann mit bem
Schaumlöffel herausnehmen unb beifeite legen.
3« bem oerbleibettben Sett bas gut abgetropfte
SIeifd) mit ber ©elbrübe allfertig anbraten,
folgen unb in eine Wafferolle geben. 3m übrig«
bleibenben Sett bas Wiehl hellbraun röften
unb mit bent 2Bein unb 8 Degiliter DGaffer
ablöfcheit, bie Sauce nad) turgem Wuffod/ett
über bas SIeifd feigen, bie ©eroiirge uttb
Spedroürfeld/en hiitgugeben, folgen unb langfam
tod/en Iaffen. ©ine ©iertelftunbe oor bem ©ar=

werben bie mit etroas Sutter golbig geröfteteu
3roiebelcheit beifügen. SÜBenn gar, bie ©ernüfe
unb ©eroürge entfernen.

3uletgt bas ©lut mit bent Watnn oërntifchen
unb bantit bie Sauce bittben. ffiinmal ge=
bunbeite Sauce barf nicht mehr gefocht roerben.
Ôafenpfeffer, ber roieber aufgewärmt œerbeit
foil, ift baher nicht gu binben.

©efiillter Hohl unb WSirfictg.
300 ©ramnt SI®tfct>ic®ftcn, oerroiegt, 100 ©r.

Sped, oerroiegt, 50 ©ramm (2 gehäufte ©ß«
löffei) Weis, 50 ©ramm (ftarf eigrofg) Sutter,
1 Wotjlîopf, 1 3®l®tel, oerroiegt, 1 Söffel
oerroiegte ©eroürgfräuter (ipeterfilie, Herbei,
Scf)itittlaucfj), 2 Degiliter Sleifjh&iühe.

Die grünen Hohl« ober SBirfingblätter eictgeln
oont Struct! löfett, roafchen, ohne fie gu be«

fdjäbigen unb fie in-: reichliches focheitbes Saig«
roaffer werfen. Wach mehrmaligem Slufroalleit,
roenit fie anfangen, lahm gu roerben, abgiefgen,
in faltem SBaffer erfrifcheit, abtropfen faffen,
bie SRittelrippe herausfdjneiben unb in groei
Weil/en fo übereinanber legen, bah fie groei
gleichmäßig bide ßagen bilben. Die gelben
Sergblätter etroas länger fochen Iaffen unb oer«
tutegen.

Das SIeifd), bett in Salgroaffer oorgefochten
Weis, bett Sped, bie in etroas ©utter ge«

biinftete 3a>iebel, bas fein oerroiegte Hof)l=

herg unb bas ©rüngeug gufammen mit etroas

Saig, Pfeffer unb SWusfatnufg oermifd/en. Dtefe

Satce rourftförmig auf bie Hohlblätter legen,

fie gufammenrollen unb in glei4 lange Stüde

fchneiben, eng aneinanber in eine butterbe«

ftrichene Hafferolle rangieren, mit ber SietW'

brül;e begießen unb 3ugebecft 1/2 ^tunbe
ren Iaffen. Die Sleifd)6rühe tann aus etnem

3Waggi«©ouiIIonroürfeI I>ergefteIIt roerben.

SleifChpaffetchen.
250 ©ramm fÇIcifcftreftcn, oerroiegt, 30 ©r-

Srösmeli, 15 ©ramm (1 ©ßlöffel) weh},
50 ©ramm (ftarf eigroß) Sutter, 1 3®'|". '

oerroiegt, 1 3üiuue, 250 ©ramm ©uttertetg,
2 Degiliter fjletfchbriihe.

Das Wiehl, bie 3roiebel unb bie ©rosinen

in ber ©utter gelb röften, mit ber S'c'W'.

brühe, bie aus einem aWaggi«SouiIloitrourf
hergeftellt roerben fann, ablöfdjen unb öa

Sleifch barunter mengen. Wlit Saig,
einem ©ebanfen 3Wusfatnuß unb '
toüt3en. •

s..

Den Sutterteig bümt ausrollen, baraus ru

Sd)eiben oon etroa 14 3eKt'"i®i" D>urd)iit II

ausfchneibeit, fie ant Wanb mit
neßen, je ein ßöffel ooll obiger S.atc®'
legen unb [ie halbnoubförmig übereuta

falten, ©ut anbrüden unb in fchrotmmenbem
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Die 8eite tür Drmi unâ IInus

Danckarbeiten ^>^..,„.^SWW
Schon taucht wieder die

Frage auf:
Was schenke ich auf

Weihnachten?
Praktisch - schön —

persönlich — sind die Eigen-
schasten, welche in der Ver-
arbeitung des neuen Teppich-
garnes I I, L, vereinigt sind.
Wer würde sich nicht freuen
an einem waschbaren Teppich
ins Badzimmer, eventuell mit
einer Closeltoorlage kombi-
niert? Auch im Kinderzimmer
für die ganz Kleinen dürfte
mancherorts ein hygienisch
einwandfreier Teppich will-
kommen sein. Das Garn liegt
in so reichhaltiger Farben-
auswahl auf, daß gewiß für
jeden Ort das Passende zu-
sammengestellt werden kann.
Geschickten Händen ist es gut
möglich, in 111—16 Stunden
etwas sehr Hübsches und

Brauchbares zu gestalten.
Man Hal auch die Möglichkeit,
in der Stichart zu varieren.
Zu nebenstehender Vorlage
verwendet man:

Teppichgarn 14. L. garantiert koch- und lichtecht.M
3 Strängen à Illll Or. braun No. 2144
6 „ à 100 „ rost No. 2108
4 „ à 100 „ beige No. 2104

1 Hääelnadel nach Belieben, je nachdem wird der Teppich enger oder
weicher ausfallen.

Ausführung:
Man arbeitet in Streifen, mit 14. L. Teppichgarn. Am Modell wurden

62 Luftmaschen mit braun angeschlagen. Der ganze Teppich wird in Halb-
stäbchen gearbeitet. Man schlingt das Garn um die Nadel, sticht in das
doppelte Maschenglied der vorigen Tour ein, holt das Garn und zieht es

direkt durch alle Schlingen auf der Nadel.

Die melierten Partien werden gleichzeitig mit 2 Fäden gehäkelt, ein
Halbstäbchen wird rost, das andere beige gearbeitet, usw. Dabei ist zu
beachien, daß jedesmal der Durchzug des Halbstäbchens mit der nächsten

Farbe gearbeitet wird. Die Rost-Stäbchen stehen stets übereinander, ebenfalls
die beige-farbigen. Immer das ganze Maschenglied fassen.

Es folgt die Reihenfolge der Streifen:
4 Reihen braun
2

2 Reihen beige
rost 4 „ rost-beige meliert

4 „ rost-beige meliert 2 „ beige
2 „ rost 16 „ rost-beige meliert
8 „ rost-beige meliert 2 „ rost
2 „ rost 6 „ rost-beige meliert
4 „ braun 2 „ braun-rost meliert
6: „ braun-rost meliert 2 „ braun
2 „ rost 4 „ rost
2 „ rost-beige meliert 6 „ braun

Nachdem die Fäden sorgfältig vernäht sind, häkelt man als Abschluß

mit rost eine feste Maschenreihe um den ganzen Teppich und schließt mit

einer braunen Kettenmaschen-Reihe ab. (Hinteres Glied fassen, das Garn

direkt durchziehen)
Die Farben können selbstverständlich ganz nach Belieben gewählt werden,

indem das Teppichgarn 14. L. in 22 koch- und lichtechten Farben erhältlich ist.

Hasenpfeffer.

1 mittlerer Hase, nicht zu jung (junge Hasen
werden besser gebraten), 2S0 Gramm in Wllr-
selchen geschnittener, durchzogener Speck, S0 Gr.
(2i/z gehäufte Eßlöffel) Mehl, 3 'Deziliter guter
Rotwein, 1 Deziliter Rahm, 30 kleine Zwiebel-
chem, 1 Eelbrübe, 1 Gewürzsträutzchen, 3 Knob-
lauchzinken.

Das Blut des Hasen in einem Schusselchen
sammeln und mit etwas Essig vermischen, um
es vor dem Gerinnen zu bewahren. Das in
gleichmäßige Stücke zerteilte Fleisch nebst der
in Scheiben' geschnittenen Zwiebel in einer
Schüssel mit dem Wein übergießen und zuge-
deckt einen Tag oder eine Nacht stehen lassen.

Die Speckwürselchen in der Pfanne zergehen
lassen, bis sie goldig sind, dann mit dem
Schaumlöffel herausnehmen und beiseite legen.
In dem verbleibenden Fett das gut abgetropfte
Fleisch mit der Gelbrübe allseitig anbraten,
salzen und in eine Kasserolle geben. Im übrig-
bleibenden Fett das Mehl hellbraun rösten
und mit dem Wein und 8 Deziliter Wasser
ablöschen, die Sauce nach kurzem Aufkochen
über das Fleisch seihen, die Gewürze und
Speckwürfelchen hinzugeben, salzen und langsam
kochen lassen. Eine Viertelstunde vor dem Gar-

werden die mit etwas Butter goldig gerösteten
Zwiebelchen beifügen. Wenn gar, die Gemüse
und Gewürze entfernen.

Zuletzt das Blut mit dem Rahm vermischen
und damit die Sauce binden. Einmal ge-
bundene Sauce darf nicht mehr gekocht werden.
Hasenpfeffer, der wieder aufgewärmt werden
soll, ist daher nicht zu binden.

Gefüllter Kohl und Wirsing.
300 Gramm Fleischresten, verwiegt, 100 Gr.

Speck, verwiegt, SV Gramm (2 gehäufte Eß-
löffel) Reis, 50 Gramm (stark eigroß) Butter,
1 Kohlkopf, 1 Zwiebel, verwiegt, 1 Löffel
verwiegte Gewürzkräuter (Petersilie, Kerbel,
Schnittlauch), 2 Deziliter Fleischbrühe.

Die grünen Kohl- oder Wirsingblätter einzeln
vom Strunk lösen, waschen, ohne sie zu be-
schädigen und sie im reichliches kochendes Salz-
wasser werfen. Nach mehrmaligem Auswallen,
wenn sie anfangen, lahm zu werden, abgießen,
in kaltem Wasser erfrischen, abtropfen lassen,
die Mittelrippe herausschneiden und in zwei
Reihen so übereinander legen, daß sie zwei
gleichmäßig dicke Lagen bilden. Die gelben
Herzblätter etwas länger kochen lassen und ver-
wiegen.

Das Fleisch, den in Salzwasser vorgekochten
Reis, den Speck, die in etwas Butter ge-
dünstete Zwiebel, das fein verwiegte Kohl-

herz und das Grünzeug zusammen mit etwas

Salz, Pfeffer und Muskatnutz vermischen. Diese

Farce wurstförmig aus die Kohlblätter legen,

sie zusammenrollen und in gleich lange Stinke

schneiden, eng aneinander in eine butterb«-

strichen« Kasserolle rangieren, mit der Misch'
brühe beziehen und zugedeckt 1/2 Stunde schmo-

ren lassen. Die Fleischbrühe kann aus ernem

Maggi-Bouillonwürsel hergestellt werden.

Fleischpasietchen.
2S0 Gramm Fleischresten, verwiegt, 30 El'

Brösmeli, IS Gramm (1 Eßlöffel) MM'
SV Gramm (stark eigroß) Butter, 1 Zwiebel,

verwiegt, 1 Zitrone, 250 Gramm Butterterg,
2 Deziliter Fleischbrühe.

Das Mehl, die Zwiebel und die Brosmei'

in der Butter gelb rösten, mit der F'îî,
brühe, die aus einem Maggi-Bouillonwurs
hergestellt werden kann, ablöschen und da

Fleisch darunter mengen. Mit Salz, Piftft,
einem Gedanken Muskatnuß und Zltronens i

Würzen. s..

Den Butterteig dünn ausrollen, darausru
Scheiben von etwa 14 Zentimeter Durchm II

ausschneiden, sie am Rand mit Wasser

netzen, je «in Löffel voll obiger Farce.dar i

legen und sie halbmondförmig überema

falten. Gut andrücken und in schwunmend-m
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