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

Oben redjts : Sdjuittüberfidjt für 96 cm Obermette jur SQSefte. A Sorber»
teil, B SRüden (fjjälfte), Ç Slermel (frjälfte).

SIRaterial: Sdjaffhaufer SBoIIe Qualität 14er, 4fa<b, 500 g uni SRt. 33
(graubraun), gornftriänabeln SRr. 2 '/s unb Stahlfttidnabeln SRr. 7/0.
Erhältlich in bet SEBoIienfjof 91.»©., StRarltgaffe 8.

Handarbeiten
©eftricftte 9Befte mit langen Slermeln.

Die SEBefte ift in fiängsr. geftridt. StRan beginnt am Seitenranb bes

linïen Sorberteils mit 118 StR. SHnfchlag. Em StRilfterfatj bes Streifenmufters
beftel)t aus folg. 8 SR : 5 9t. mit SRet!)tsm. obenauf unb 3 SR. mit fiinlsm,
obenauf. StRan ftricït alfo * 2 mal roedjf. 1 SR. rechts 1 SR. tints, bann

2 SR. redjts, i g;, ütiis unb 1 SR. rechts *. Der SÏRufterfatj non

» bis * roirb fortlaufenb tuieberÇoIt, unb jroar ftricït man in ben

§inr. bie legten 50 5£R., in ben SRüdr.

bie erften 50 StR. für ben unteren
SRanb mit ben feineren SRabeln, bie

übrigen StR. roerben mit ben [täiferen
SRabeln geftridt. gür bie SRunbung bes

Srmausfchnittes jcblägt man am Enbe

ber 8., 10., 12. unb 14 SR. fe 2 StR.

unb am Enbe ber 16. SR. nod) 38 SIR. an.

gür bie Scijulterfdjrägung nimmt man
bann noch am Enbe ber 26. SR. unb nodj
4 mal am Enbe jfber 10. folg. SR. je

1. StR. su. 3n ber 73. SR. leitet man für
ben § Isausfdjnitt bie erften 12 StR. ab

unb nimmt in ben folg. 28 SR. nod) je

1 StR. am $alsranb ab Dann ftridt
man noch 3 SR. über 129 StR. unb leitet
ab. Den rechten Sorberteil arbeitet

man enigegengefctjt.
Den SRüden arbeitet man bis 5m

72. SR. genau toie ben Knien Söorberteil.
9lm 9lnfang ber 73 SR. leitet man 2 SIR.

ab, unb am ülnfang ber 75., 77. unb

79. SR. nimmt man noch ie 1 StR. für
ben §atsaus[d)nitt ab. Dann ftridt man über 164 StR. 24 SR. Die folg.
SR. bilbet bie StRitte bes SRüdentcils, ben man nun entgegengefeijt beenbet.

Die SHermel ftridt man ebenfalls in fiängsr. im gleichen Streifenmiifter
raie ben Sßullooer. StRan beginnt an ber Seitennaht mit 8 StR. Stlnfhlng.

gür bie fiänge bes Sttermels fdjlägt man am ©übe ber 2. SR unb ber

folg. 2 SRüdr. je 9 SIR. auf. 9tm Enbe ber 3. SR unb am (Enbe ber folg.

12 §inr. nimmt man für bie SRunbung ber Äugel fe 1 StR. 3U 9lm Snbe

ber 8. SR. fdjlägt man 12 StR. auf, ebenfo am Enbe ber 6 folg. SRüdr.

2>n ber nächften SRüdr. fdjlägt man bann nod) 25 SIR. für ben unteren

SIermelranb auf, bie man mit ben feineren Nabeln ftridt $on ber 27 %

an, in ber man 157 StR. hat. nimmt man noch 7 mal am Enbe jeber

äroeitfolg. Spinr. je 1 StR. 3U. Danad) [tiidt man über 164 StR. noch 26 SR.

bis jur 9Jtitte bes Bermels unb arbeitet bie gtoeite §älfte eritgegengcfe^t

fertig. Dann fd)liefjt man bie $lermelnäf)te unb Seiten* unb $d)felnä§te uno

näht bie Slermel etn. Die oorberen SRänber unb ben §alsausfd)nitt behätelt

man im 3"fammenhang mit 4 SR. f. StR., toobei man jebe SR. roieber an

berfelben Seite beginnt ; in ber 2.-4. SR. flicht man ftets in bas ïjtnten»

liegenbe 5tR.»©lieb ein. 3n ber 3. SR. arbeitet man am linïen oorberen

SRanb 10 Änopflödjer ein, für bie man je 4 StR. mit 4 fiftm. übergeht,

in bie man in ber folg. SR. raieber f. StR. arbeitet. Dem rechten SRanb

fe^t man 10 sperlmutterlnöpfe auf.

Küchen-Rezepte
giir ÜBcibnadjten unb SRcujaljr.

Daubenfuppe. 2 Dauben roerben oor»
bereitet, ausgeraafdjen, gefaljen uitb in Sutter
fdjön gebraten. Dann löft man bas gleifd)
Sorgfältig ab unb fdjneibet es Hein. Die üno»
djengerippe roerben mit 3 fiiter StBaffer, 1 fiaud)»
ftengel, 1 gefd)älten Sellerie, 2 3n>iebeln,
1 Sdjeibe rohem Sdjinlen, Sal3 unb Spfeffer
aufgefeßt unb etroa 2 Stunben gelocht. Die
Stühe roirb mit geröftetem StRei)! oerbidt, mit
2—3 fiöffeln StRabeira geraupt, gefiebt unb
über bas Daubettfleifd) angerichtet.

©ebadene Ochfen3unge. Die roeid)=

gelodjte 3unge roitb gefdjält, in Sdjetben ge=

fd)nitten, geroürgt, in Ei unb Srofamen ge»
roenbet unb in gett gebaden. Situs Sutter,
StRehl, 3ungenbrütje, 2—3 fiöffel roeißem StBein

unb einem Dellerdjen ooll Südjfemhampignons
macht man eine pilante Sauce unb feroiert
fie su ben 3u"9*ttf<jK'ben.

£a|enragout. Das gleifch eines jungen
§afen toirb in mittlere SIBürfel gefdjnitten, ge»

häutet, mit Spedftreifen gefpidt unb mit Sal3

unb Spfeffer beftreut. SRun bratet man bas
gleifch ringsherum fd)ön braun, ftreut StRehl
barüber, oerlodjt mit 2 fiöffel gleifchbriihe
unb fügt 1 3miebel, 1 Söffet ftapern, 2—3
3itrönenfd)niße, 1 Daffe fauren SRahm unb
Spedroiirfeldjen bei. ©ut 3ugebedt, fd)mort man
bas gleifd) meid), paffiert bann bie Sauce,
locht fie mit Drüffeln, S0tord)eln ober Olioen
nodjmals auf unb gibt fie über bie gleifd)»
ftüde.

geiner SReisauflauf. ©eroafdiener
SReis toirb in gleifchbrühe roeid)ge!o<ht unb mit
etroas Ärebsbutter, StRuslat unb StRabeira ge»
roürst. fialbsmild) roirb in gleifd)brül)e roeid)»
gelocht, gehadt unb abroeihfelnb mit bem SReis

in eine gebutterte gorm gefüllt. StRan legt
Sutterftüde auf bie oberfte ÎReisfchicht, gießt bie
StRillenbrühe (etroa 1 Daffe ooll) barübet unb
bädt bie Speife im Ofen % Stunbe.

ffiemü-feting. Eine glatte SRingform roirb
mit Sutter beftricÇen, mit roeißem Spapiar aus»
gelegt Unb biefes roieberum mit Sutter be»

ftridjen. SRun legt man roeidjgelochte, 3U Stern»
djett ausgefchnittene ftarottenfd)eiben regelmäßig
hinein, gertig gelochter Spinat perrührt man
mit einigen Eigelb unb einigen fiöffeln Sro»

famen, gibt ihn in ben 9?tng, bedt webet

ein Sutterpapier barüber unb locht ben SRmg

eine gute halbe Stunbe im SIBafferbab. ®r

roirb geftürät unb mit Süchfenfpargeln 9®W''
bie in einer hollänbifdjen Sauce aufgeh"?'
rourben.

© e I b e r Salat. 2>n feine Streifen pe=

fd)mttene Enbioien roerben mit StRagonnatfe,

geh-adten Drüffeln, gehadtem, gelochtem Eiweiß

unb etroas StRuslat oermengt unb mit burd)F
triebenem Eigelb gan3 bebedt.

ffieftügelbedjer. SRefte oon gebratene«

ober gelochtem ffieflügel roiegt man fem w
nermifcht fie mit 3—4 fiöffel bider: Sutt -

fauce, etroas SRahm, 2—4 Eigelb unb ®rojam
unb füllt bie StRaffe in gebutterte, mittelgroß«

Daffen. StRan ftellt biefe 20 StRinuten tn »-

chenbes SIBaffer, ftür3t fie unb gießt fotgfa
eine Domaten» ober Ätebsfauce barüber.

Äanbierte Sananett. ütbge3ogen«,j"

Siertel gefd)nittene Sananen roerben tnehtm_

mit fteifem, gelblichem, eingelöstem 3"®"' _

mehrmals übergoffen, bis fie ringshoruw
lanbiertem 3udoo umhüllt finb unb biefes 1

geroorben ift. '

Die 8eite àr Drmi und Daus
lì^scui-I^L, kveiiiâi^eix

Oben rechts: Schnittübersicht für 36 cm Oberweite zur Weste. ^ Vorder-
teil, ö Rücken (Hälfte), L Aermel (Hälste).

Material: Schaffhauser Wolle Qualität I4er, 4fach, 806 g uni Nr. 33
(graubraun). Hornstricknadeln Nr. 2 >/z und Stahlstricknadeln Nr. 7/6.
Erhältlich in der Wollenhos A.-G., Marktgasse 8.

Danàrbeiten
Gestrickte Weste mit langen Aermeln.

Die Weste ist in Längsr. gestrickt. Man beginnt am Seitenrand des

linken Vorderteils mit 118 M. Anschlag. Em Mustersatz des Streifenmusters
besteht aus folg. 8 R : 8 R. mit Rechtsm. obenauf und 3 R. mit Lwksm.

obenauf. Man strickt also « 2 mal wechs. 1 R. rechts 1 R. links, dann

2 R. rechts, 1 R. links und 1 R. rechts ». Der Mustersatz von

» bis » wird sortlaufend wiederholt, und zwar strickt man in den

Hinr. die letzten 86 M., in den Rückr.

die ersten 86 M. für den unteren
Rand mit den feineren Nadeln, die

übrigen M. werden mit den stärkeren
Nadeln gestrickt. Für die Rundung des

Armausschnittes schlägt man am Ende
der 8., 16., 12. und 14 R. je 2 M.
und am Ende der 16. R. noch 38 M. an.

Für die Echulterschrägung nimmt man
dann noch am Ende der 26. R. und noch

4 mal am Ende jeder 16. folg. R. je

1. M. zu. In der 73. R- kettet man für
den H lsausschnitt die ersten 12 M. ab

und nimmt in den folg. 28 R. noch je

1 M. am Hnlsrand ab Dann strickt

man noch 3 R. über 129 M. und kettet

ab. Den rechten Vorderteil arbeitet

man entgegengesctzl.
Den Rücken arbeitet man bis zur

72. R. genau wie den linken Vorderteil.
Am Anfang der 73 N. kettet man 2 M.
ab, und am Anfang der 73., 77. und

79. R. nimmt man noch je 1 M. für
den Halsausschnitt ab. Dann strickt man über 164 M. 24 R. Die folg.

R. bildet die Mitte des Rückenteils, den man nun entgegengesetzt beendet.

Die Aermel strickt man ebenfalls in Längsr. im gleichen Streifenmuster
wie den Pullover. Man beginnt an der Seitennoht mit 8 M. Anschlug.

Für die Länge des Aermels schlägt man am Ende der 2. R und der

folg. 2 Rückr. je 9 M. auf. Am Ende der 3. R und am Ende der solg.

12 Hinr. nimmt man für die Rundung der Kugel je 1 M. zu Am Eà
der 8. R. schlägt man 12 M. auf, ebenso am Ende der 6 folg. Rück:.

In der nächsten Rückr. schlägt man dann noch 28 M. für den unterm

Aermelrand auf, die man mit den feineren Nadeln strickt. Von der 27 R.

an, in der man 187 M. hat, nimmt man noch 7 mal am Ende jeder

zweitfolg. Hinr. je 1 M. zu. Danach strickt man über 164 M. noch 28 R.

bis zur Mitte des Aermels und arbeitet die zweite Hälfte entgegengesetzt

fertig. Dann schließt man die Aermelnähte und Seiten- und Achselnähte und

näht die Aermel ein. Die vorderen Ränder und den Halsausschnitt behälelt

man im Zusammenhang mit 4 R. f. M., wobei man jede R. wieder an

derselben Seite beginnt; in der 2.-4. R. sticht man stets in das hinten-

liegende M.-Glied ein. In der 3. R. arbeitet man am linken vorderen

Rand 16 Knopflöcher ein, für die man je 4 M. mit 4 Lftm. übergeht,

in die man in der folg. R. wieder f. Ai. arbeitet. Dem rechten Rand

setzt man 16 Perlmutterknöpse auf.

Für Weihnachten und Neujahr.

Taubensuppe. 2 Tauben werden vor-
bereitet, ausgewaschen, gesalzen und in Butter
schön gebraten. Dann löst man das Fleisch
sorgfältig ab und schneidet es klein. Die Kno-
chengerippe werden mit 3 Liter Wasser, 1 Lauch-
stengel, 1 geschälten Sellerie, 2 Zwiebeln,
1 Scheibe rohem Schinken, Salz und Pfeffer
aufgesetzt und etwa 2 Stunden gekocht. Die
Brühe wird mit geröstetem Mehl verdickt, mit
2—3 Löffeln Madeira gewürzt, gesiebt und
über das Taubenfleisch angerichtet.

Gebackene Ochsenzunge. Die weich-
gekochte Zunge wird geschält, in Scheiben ge-
schnitten, gewürzt, in Ei und Brosamen ge-
wendet und in Fett gebacken. Aus Butter,
Mehl, Zungenbruhe, 2—3 Löffel weitzem Wein
und einem Tellerchen voll Büchsenchampignons
macht man eine pikante Sauce und serviert
sie zu den Zungenscheiben.

Hasenragout. Das Fleisch eines jungen
Hasen wird in mittlere Würfel geschnitten, ge-
häutet, mit Speckstreifen gespickt und mit Salz

und Pfeffer bestreut. Nun bratet man das
Fleisch ringsherum schön braun, streut Mehl
darüber, verkocht mit 2 Löffel Fleischbrühe
und fügt 1 Zwiebel, 1 Löffel Kapern, 2—3
Zitrönenschnitze, 1 Tasse sauren Rahm und
Speckwürfelchen bei. Gut zugedeckt, schmort man
das Fleisch weich, passiert dann die Sauce,
kocht sie mit Trüffeln, Morcheln oder Oliven
nochmals auf und gibt sie über die Fleisch-
stücke.

Feiner Reisauflauf. Gewaschener
Reis wird in Fleischbrühe weichgekocht und mit
etwas Krebsbutter, Muskat und Madeira ge-
würzt. Kalbsmilch wird in Fleischbrühe weich-
gekocht, gehackt und abwechselnd mit dem Reis
in eine gebutterte Form gefüllt. Man legt
Butterstücke auf die oberste Reisschicht, gießt die
Milkenbrühe (etwa 1 Tasse voll) darüber und
bäckt die Speise im Ofen s/4 Stunde.

Gemüse ring. Eine glatte Ringform wird
mit Butter bestrichen, mit weißem Papier aus-
gelegt Und dieses wiederum mit Butter be-
strichen. Nun legt man weichgekochte, zu Stern-
chen ausgeschnittene Karottenscheiben regelmäßig
hinein. Fertig gekochter Spinat verrührt man
mit einigen Eigelb und einigen Löffeln Bro-

samen, gibt ihn in den Ring, deckt wieder

ein Butterpapier darüber und kocht den Rmg

eine gute halbe Stunde im Wasserbad. s-/

wird gestürzt und mit Vüchsenspargeln g°lu>M

die in einer holländischen Sauce ausgewP
wurden.

Gelber Salat. In seine Streifen ge-

schnittene Endivien werden mit Mayonnaise,

gehackten Trüffeln, gehacktem, gekochtem Eiweig

und etwas Muskat vermengt und mit durchge-

triebenem Eigelb ganz bedeckt.

E eslügelbecher. Reste von gebratene«

oder gekochtem Geflügel wiegt man fem un

vermischt sie mit 3—4 Löffel dicker Butt -

sauce, etwas Rahm, 2—4 Eigelb und Brosam

und füllt die Masse in gebutterte, mittelgroß

Tassen. Man stellt diese 26 Minuten m

chendes Wasser, stürzt sie und gießt sorgst
eine Tomaten- oder Krebssauce darüber.

Kandierte Bananen. Abgezogene,
iu

Viertel geschnittene Bananen werden chieyrm

mit steifem, gelblichem, eingekochtem Zucker!

mehrmals übergössen, bis sie ringsherum
kandiertem Zucker umhüllt sind und dwfe i

geworden ist. '
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