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Die Seite fiir Frau und Haus

HANDARBEITEN, 'ERZIEHUNGS_FRAGEN, PRAKTISCHE RATSCHLAGE, KUCHENREZEPTE

Oben red)t; : Gdnittitberficht fiir 96 cm Oberweite jur Wejte. A Border-

teil, B Riden (Hilijte), Wermel (Haljte).

Material: Sdaffhaufer Wolle Qualitdt 14er, 4facdh, 500 g uni Nr. 33
(graubraun).  $Hornjtridnadeln Nr. 212 und Stahljtridnadeln RNe. 7/0.

Crhaltlid in der Wollenhof A.-G., Marttgafje 8.

Kiichen-Rezepte

Fiie Weihnadten und Reujabhe.

Taubenjuppe. 2 Tauben werden vor-
Dereitet, ausgewajden, gefalzen und in Butter
jhon gebraten. Dann Idjt man das Fleild)

baritber,
Sitronen|dnike,
bas  Fleijdy weid),

Handarbeiten
Geftrickte Wejte mit. langen Wermeln.

Die Wejte ift in Ldangsr. geftridt. Man beginnt am Seitenvand des
linfen Borderteils mit 118 M. Anjdlag. En Mujterjal des Streifenmuiters
bejteht aus folg. 8 R : 5 R. mit Redytsm. obenauf und 3 R. mit Linfsm,
obenauf.  Man ftridt aljo % 2mal wed). 1 R. redts 1 R. linfs, dam
2 R oredhts, 1 R. linls und 1 R. redhts *.  Der Mujterfag von
% bis % witd fortlaufend wiederholt, und 3war jtridt man in den
Sine. die legten 50 M., in den Riidr,
bie erften 50 Wi fiir Dden unteren
Rand mit den feineren Nabdeln, bie
fibrigen M. werden mit den |tdiferen
RNabdeln geftridt. Fiir die Rundung des
Wrmaus|dnittes |dlagt man am Ende
ber 8, 10, 12. und 14 R. {e 2 M.
und am Enbe der 16. N. nod) 38 WM. an.
Fiie die Sdulteridhragung nimmt man

und  Pfeffer Dbejtreut. Nun bratet man das
Fleifd ringsherum [Hhdn Draun, jtreut Mephl
verfodyt mit 2 Lbffel Flei|dbriihe
und fiigt 1 3wiebel, 1 Loffel Kapern, 2—3
1 Taffe Jauren
Cpedwiirfelden bei. Gut jugededt, [dhmort man
paffiert dann bdie Sauce,

bann nod) am Enbde der 26. R. und nod
4mal am Ende feber 10. folg. R. je
1. M. au. Jn der 73. N. Tettet man fiir
den $-Isausidnitt die erjten 12 M. ab
und nimmt in den folg. 28 R. nod) fe
1 M. am SHalsrand ab.  Dann |tridt
man nod) 3 R. fiber 129 M. und Tettet
ab. Den redhten BVorderteil arbeitet
man entgegengefckt.

Den R den arbeitet man bis jur
72. R. genau wie den linfen BVorberteil.
Um Anfang der 73 R. Tettet man 2 M.
ab, und am Unfang der 75., 77. und
3 79. R. nimmt man nod) je 1 M. fiir
den Halsausjdnitt ab. Donn ftridt man fiber 164 M. 24 R. Die folg
R. bilbet bie Mitte des Riidenteils, Den man nun enigegengefet beendef.

Die WAermel jtridt man ebenfalls in Langsr. im gleiden Streifenmulter
wie ben Pullover. Man beginnt an der Seitennaht mit 8 WM. Anjdlag.
Fiir die Léange des Wermels hlagt man am Ende der 2. R und der
folg. 2 Riidr. je 9 M. auf. Am Ende der 3. R und am Ende det folg:
12 $inr. nimmt man fiir die Rundung der Kugel fe 1 M. zu. Am Eade
ber 8. R. |dHligt man 12 M. auf, ebenio am Ende der 6 folg. Ridr
3n ber nddyjten Riidr. |Hlagt man dann nod) 25 M. filr Den unferen
Aermelvand auf, die man mit den feineren Nadeln ftridt. BVon ber 27 .
an, in der man 157 M. Hat, nimmt man nod) 7mal am Ende jeder
jweitfolg. $inr. je 1 M. 3u. Danad) ftridt man iber 164 M. nod) 26 K.
bis gur Mitte des Wermels und arbeitet die 3weite Hilfte entgegengtiﬂﬁ
fertig. Dann jdlieht man die ermelndhte und Seiten= und Ad)jelndbhte und
ndbt die Aermel etn. Die vorderen Rinder und den Halsausidynitt bepatel
man im Jujammenhang mit 4 R. f. M., wobei man jede R. wieder an
derfelben Geite beginnt; in der 2.—4. R. [tidyt man ftets in Das Dinters
liegende M.-Glied ein. In der 3. N. arbeitet man am linfen porderet
Rand 10 Knopfloder ein, fiic die man je 4 M. mit 4 Lftm. iibergeht;
in die man in der folg. . wieder f. VI arbeitet. Dem rtecyten FHand
fet man 10 Perlmutterindpfe auf.

famen, gibt iGn in Den RMing, dedt wicder
ein Butterpapier dariiber und fodt den Ring
eine gute balbe Gtumde im Wafferbad. &
witd geftiigt und mit Biichfenfpargeln Qefumtr
die in einer Bollandifhen Gauce aufgefod
wurder.

Rahm  und

Jorgfdltig ab und fdneidet es flein. Die Kno-
dengerippe werden mit 3 Liter Walfer, 1 Laud-
ftengel, 1 ge[ddlten Gellerie, 2 IJwiebeln,
1 Gdeibe rohem Gdinfen, Salz und Pfeffer
aufgefet und etwa 2 Stunden gefod)t. Die
Briihe wirdb mit gerdjtetem Wehl verdidt, mit
2—3 Loffeln Mabdeiva gewiirzt, gefiebt und
itber das Taubenfleijd angeridtet.

Gebadene Odfenzunge. Die weid):-
gefodte Junge wird gejddlt, in Sdyeiben ge-
dnitfen, gewiirzt, in €t und Brojamen ge-
wendet und in Fett gebaden. WAus Butter,
Mehl, Jungenbriihe, 2—3 LHjfel weifem Wein
und einem Tellerdjen voll Biidjendampignons
madt man eine pifante Sauce und jerviert
lie 3u den Jungenjdeiben.

Hajenragout. Das Fleild eines jungen
Hajen wird in mittlere Wiirfel gefdnitten, ge-
hautet, mit Speditreifen gefpidt und mit Salz

fodyt Jie mit Triiffeln, Mordeln oder Oliven
nodymals auf und gibt fie iber die Fleifd)-
ftiide.

Feiner Reisauflauf. Gewaldener
Reis wird in Fleijdbriihe weidgefodt und mit
etwas RKrebsbutter, PMusfat und Madeira ge-
wiigt. Kalbsmildy wird in Fleijdbriihe weid)-
gefod)t, gebadt und abwed)jelnd mit dem Reis
in eine gebutterte Form gefillt. Man legt
Butterjtiide auf die oberjte Reis{didt, gieht die
Milfenbriihe (etwa 1 Taffe voll) Ddariiber und
badt die Speife im Ofen 3/ Stunbe.

Gemitfering. Cine glatte Ringform wird
mit Butter bejtriden, mit weifem Papisr aus-
gelegt und diefes wiederum mit Butter be-
jtriden. Nun legt man weidgefodhte, 3u Stern-
den ausge[dnittene Karotten|deiben regelmdkig
hinein. Fertig gefodter Spinat verrvithet man
mit einigen CEigelb und einigen Lbffeln Bro-

Gelber Galat. SJn feine Gtreifen g&
dnittene Enbdivien werdben mit SUIOOD“‘}“?F'
gehadten Triiffeln, gehadtem, gefodtem (Exmeli?
und etwas Mustat vermengt und mit durdige:
triebenem Cigelb ganj Debedt.

Gefliigelbeder. HRejte pon gebratenet
oder gefodytem Gefliigel wiegt man fein ll"t'
vermijdt jie mit 3—4 Lbffel dider $uﬁe|;
jauce, etwas Rahm, 2—4 Eigeld und ifﬁoiﬂm‘ée
und fiillt die Mafje in gebutterte, mttte'IQT"o;
Taffen.  Man ftellt diefe 20 Minuten m"[ﬁg
dendes Waffer, ftirst jie und giept forafd
eine Tomaten- oder Srebsfauce Ddariiber.

KRanbdierte Bananen ‘ZIBgegogene,a“;
Biertel geldmnittene Bananen werdern mef)m,‘rup
mit fteifem, gelblidhem, eingefodytem Sutfefilvon
mehrmals iibergoffen, bis ie ringsherum o
fandiertem Juder umpiillt Jind und bwieﬁf
gemworden ift. .
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