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Die Seite fiir Frau und Haus

HANDARBEITEN, ERZIEHUNGSFRAGEN, PRAKTISCHE RATSCHLAGE, KUCHENREZEPTE

Handarbeiten

- Gdon taudt wieder die
Frage auf:

Was fdenke id) auf
Weihnadyten ?
Praitijdy — jdon
perjpnlid) — find bie Cigen
{daften, welde in der Ver
atbeitung des neuen Teppidy
garnes H. C. pereinigt jind.
Wer wiirbe fid) nidht freuen
an einem wajdbaren Teppid
ins Babdzimmer, eventuell mit
einer Clojettvorlage fombi-
niert ? Wud) im Kindergimmer
fiir bie gang Kleinen bdiirfte
mandyerorts ein  Hygienijd
einwanbdfreier  Teppich will-
fommen fein. Das Garn liegt
in o reidhaltiger Farben
auswahl auf, daf qewif fiiv
jeden Ort das Pafjende 3u
jammengeftellt werden Fann.
Gejdidten Hanben ijt es gut
mbglid), in 10—16 Stunden
ctwas  fehr  Hitbjdes . und
Braud)bares u geftalten.
Man hat aud die Mdglidhfeit,
in ber Gtidart u varierem.
3u  nebenjtehender Borlage

verwernbdet man:

FTeppidhgarn H.C. garantiert fod- und Iimté@t.}ﬁ@ﬂ
braun No. 2144

3 Gtrangen a 100 Gr.
[§ al

" » Yojt No. 2108 2 ., roft :
4 i a 100 , beige 9o. 2104 ; ” to{fbeige melert
1 Hidelnadel nad) Believen, je nadhdem wird der Teppid) enger ober Sa oy M0 i
weider s?xusfcdlen. 2 1k g e g ! roifheige meliert
Ausfiihrung: g gﬂmn
Man arbeitet in Streifen, mit H. C. Teppidgarn. Am Pobell wurben AR ey oft rheliert
62 Luftmajden mit braun angefdlagen. Der gange Teppid) wird in Halb- 9
ftibdjen gearbeitet. Man |dlingt das Garn um bdie Nabel, [Hidht in das 9

Doppelte Majdjenglied der vorigen Tour ein, holt bas Garn und 3ieht es

bireft durd) alle Sdlingen auf der Nabel.

Die melierten Partien werden gleidhzeitig mit 2 Fiaben  gehatelt, ein
Halbjtabden wird roft, das andere beige gearbeitet, njw. Dabei it ju
beadyten, bdaf jedesmal der Durdhzug des Halbitabdyens mit der nadjten
Farbe gearbeitet wird. Die Rojt-Stabden Jtehen Jtets fibereinanber, ebenfalls
die beige-farbigen. . Immer das gange Majdenglied fafjen.

Kiichen-Rezepte

Hafenpieffer.

1 mittlerer Hafe, nidht u jung (junge $Hafen
werden Dejfer gebraten), 250 Gramm in Wiir=
feldyen gejchnittener, durdzogener Sped, 50 OGr.
(2V2 gebaujte ERloffel) Wiehl, 3 Degiliter guter
Rotwein, 1 Deziliter Rahm, 30 fleine Jwiebel-
den, 1 Gelbritbe, 1 Gewiirzjtraulden, 3 Knob-
laudzinten.

Das Blut des Hafen in einem CSdyiiffelden
janumeln und mit etwas Cjfig vermijden, um
es vor dem Gerinnen zu Dbewahren. Das in
gleiymaBige Stitde gerteilte Fleijd) nebjt der
in  Gdetben gejdnittenen IJwiebel in  einer
Sdiiffel mit dem Wein d{ibergiefen und Fuge-
dedt einen Tag oder eine Nadyt ftehen Ilaffen.

Die Spedwiirfelden in der Pfanne zergehen
lajjen, Dbis fie goldig find, bdann mit dem
Sdaumlbifel herausnehmen und Dbeifeite Tegen.
3n bem verbleibenden Fett das gut abgetvopite
Gleijd) mit der Gelbriibe alljeitig anbraten,
jalgen und in eine Kafjerolle geben. Jm iibrig-
Dletbenden Fett bdas -~ Wiehl  Hellbraun rdjten
und mit dem Wein und 8 Degiliter Waljer
abldjden, die Sauce nad) furgem Wuffodyen
iiber das Fleijd) feihen, bdie Gewiirze und
Gpedwiirfelden bingugeben, jalzen. und langfam
foden lajfen. Cine Biertelftunde vor dem Gar-

4 Reihen braun

roft
,  tojt-Deige mueliert

Cs folgt bie Reihenfolge der Streifen:

2 Reihen beige
»  tojt-beige meliert
»  Deige
»  toft-Deige meliert

[y

SO DD DO OO DN

0
rojt-beige melfert

,  Dbraunerojt meliert

,  braun

w Lot

,  Dbraun :

Nadjdem die Faden |orgfaltig verndht Jind, Hatelt man als Abjdy

biveft durdyziehen)

werden die mit etwas BVutter goldig gerditeten
Swiebelden Dbeifiigen. Wenn gar, die Gemiife
und Gewiirge entfernen.

3ulet das Blut mit dem Rabhin vérmifden
und damit die Sauce: binden. Einmal ge-
bundene Gauce darf nidt mehr gefodt werden.
Hafjenpfeffer, der wieder aufgewdrmt werden
foll, i}t daber nidit u bHinden.

Gefiillter Kohl und Wirling..

300 Gramm Fleijdrejten, verwiegt, 100 Gr.
Gped, verwiegt, 50 Gramm (2 gehiufjte Cp-
[bffel) Reis, 50 Gramm (jtarf eigroB) Butter,
1 SKohlfopf, 1 IJwiebel, verwiegt, 1 Liffel
verwiegte Gewiivgfrauter (Peterfilie, RKerbel,
Sdnittlaudy)), 2 Degiliter Fleijdbriihe.

Die griinen Kohl- oder Wiringblatter eingeln
vom Gtrunf [dfen, wajden, ohne fie ju Dbe-
hadigen und fie in: reidlides fodendes Salj-
wajfer werfen. Nad) mehrmaligem Wufwallen,
wenn fie anfangen, lahm 3u werden, abgiefien,
in faltem Wajfer erfrijden, abtropfen Ilalfen,
die Mittelvippe Dherausjdneiden und in  3wei
Reihen o iibereinander legen, Ddaf [ie zwei
gleiymakig dide Lagen bilben. Die gelben
Hergbldtter etwas linger Toden lafjen wund ver-
wiegen.

Das Fleijd), den in Salzwaffer vorgefodten
Reis, bden OSped, bdie in etwas Butter ge-
diinftete  Jwiebel, das fein wverwiegte Kobhl-

mit rolt eine fefte Mafdenreihe um ben gangen Teppic) und jehlieft mit
eier braunen SKettenmajden-Reihe ab. (Hinteres Glied fallen, das Garn

~ Die Farben Idnnen jelbjtverjtandlid) ganz nad) Belieben gewdplt werden,
inbem das Teppidgarn H. C. in 22 Tod)- und dtedyten Farben erhaltlid it

Dery und das Griingeug ufammen mit etwas
Salz, Pfeffer und Musiatnup vermijden. Diefe
Farce wurjtformig auf bdie Sobhlblatter leger,
jie sujammenrollen und in gleidy lange Gtide
|dhneiben, eng aneinander in eine butterbe:
jtridhene Rafferolle rangieren, mit Dder Fleild-
brilhe begiegen und jugededt Lo Gtunde |dmo-
ten laffen. Die Fleifhbriihe fann aus einem
Maggi-Bouillonwiirfel Hergejtellt werden.

Sleijdpajietden.

250 Gramm Fleijdreften, verwiegt, 30 (5;-
Brosmeli, 15 Gramm (1 Ehlbffel) 9?1631:
50 Gramm (jtarf eigrofy) Butter, 1 Jwiebel,
verwiegt, 1 Jitrone, 250 Gramm Butterteig,
2 Degiliter Flei[dbriibe. . g

Das Mehl, die Jwiebel und die Brosme!
in ber Butter geld rdjten, mit Dder L’S‘Ieﬂd)‘l
briihe, bdie aus einem %aggi:%oud[onmu;fes
Dergejtellt werden fann, abldjden und ﬂer
Fleild darunter mengen. Mit Sals, ‘Weffﬁ
einem  Gedanfen Mustatnup und Sitronenja
wiirgen. i e

Den Butterteig diinn ausrollen, daraus wﬁer
Gdheiben von etwa 14 Jentimeter Durd)'.“ebe:
ausdneiven, fie am Rand mit Wafler e
neen, je ein Qbffel voll obiger Farce ,baf%e o
legen und fie Dalbmondfdrmig ube_teman_bem
falten. Gut andriiden und in  [dwimniende
Fett goldig baden. :
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