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

Handarbeiten.
©ehäbelter uitb geftrtcftter Sdjal.

"2 »lit einem ^anbgearBeiteten Sdjal fann man gerabe jetjt greube
ntadjen. 3ft er bod) ein beliebtes »ut;= unb Sdjmudftüd sum tointeriidjen
©eraanbe ber grofjen unb üeinen grauentoelt getoorben. Sei es als toarm»
Ijaltenbc §alsbinbe 3U 3ade ober SDTantel getragen, ober bann and) in be=

jonbers feiner unb meiner Slusfüljrung 3ur Setleibung bes "fjalsausfdjnittes
am SBoIHIeib, alfo 3ugleidj feine »usfdjmüdung.

»tan arbeitet ben Sdjal jetjt gerne fdjräg, er fdjmiegi ftd) audj toitllidj
fo fdjön an unb Iäjjt fid) gut fd)Iingen.

Sas »tobell ift mit ftettenmafdhen geljätelt, bin= unb
hergeljenb; reeïjt toeidj gearbeitet mit oerljältnismäjjig grober Sädelnabel,
ergibt biefe »tafdjenart eine feine, intereffante glädje. ftettenmafdje : ein*
ftedjen in bas oorbere gad) ber untern »tafdjenreiije, ©arn Ijoten, burd)=
gießen sugleid) nodj burdj bie »tafdje auf ber fjjädelnabel, ohne nod) einmal
umsufdjlagen.

Um einen fdjrägett Streifen 3U betommen, roirb 3um SÜBenben eine ßuft»
rnafdje gemalt, am Anfang ber »abel bie erfte untere »tafdje übergangen,
bafüt am ©nbe bann in bie SBenbemafdje bes oorigen ©anges eine Äetten*
rnafdje gearbeitet (obere »rbeitsprobe). — Dann finb nod) 3 to ei Stuft er»
Stoben für geftridte Setjals babei. Sie erfte, fdjräg geftridt, gerippte
Striderei mit ßödjligängen ba3toifdjen. Sie Sdjrägrtdjtung rairb erteilt,

inbem am Stnfang ber »abel nad) ber »anbmafdje bas M •>!«

oerfdjrönlte »tafdje aufgenommen roirb, unb am (Ettbe ber »abel bie jrnei

legten »tafäjen oor ber »anbmafdje 3ufammengeftridt toerben. Sie 5Ranb=

rnafdje läuft alfo immer ungeftört roeiter. gür bie ßödjli : Sorberfeite, 1 Um-

fdjlag, 2 »iafdjen oerfdjränft, 3ufammenftriden ufto. ; »fldfeite, alle »Jafdjett

unb bie Umfdjläge redjts ftriden. Ser 3toeite geftridte Sdjal bat
eine Spifce 3um Anfang, toeldje baburdj entftefjt, bafj in ber Ä<
3toeimaI 3toei »tafäjen 3ufammenge[tridt, bafür beibfeitig am »anb, 3t#"
ber britten unb oierten SJiafc^e oon aufjen, eine »tafdje oerfdjräntt auf--

genommen roirb.
»tan tonnte biefe Stridart bis gegen bie Ijintere »litte bes Sdjales

fortfetjen unb bie 3toeite §älfte toieber mit ber Spige anfangen. Sann muß

matt aber bafür Jorgen, bafo bie betben £etle mit geraben 5RetÇen aneinanoer

ftofcen, bie bann mit SJtoftfjenfiidj sufammengefügt werben tonnen. SRan

nimmt 3U biefem 3u>ede nodj breimal ab in ber »litte oijne aufsune^men

am »anb. Sas iUiufter tonnte aber audj nur als ©nboersierung gemaajt

toerben unb bas gan;je 3n>ifd)enftüd gerabe geftridt fein.
»udj ber gerabe gearbeitete Sdjal betjält feinen »tat), als SporifdjctS,

als Sdjal für Suben unb »tänner. Seifpielstoeife, geftridt mit einem jetnen

SBürfelmufter, 1 r,, 11. ober 2 r., 2 I., oerfetjt nad) einem ober3toei ©ängen,

quergeftreift, in froÇIicÇer ober ruhiger garbensujammenftellung. L.B.

Küchen-Rezepte
güt bie gefttage.

Sraune ffieroür3plätjdjen. 2 gait3e
©ier, 3 (Siroeifje unb 280 ©ramm 3udet toerben
fd)aumig gerü|rt. 280 ©ramm mit ber Sdjale
geriebene »tanbelit, 125 ©ramm gertebene Sdjo«
tolabe, je ein Seelöffel 3Unt= unb »el!en=
puloer toerben bajugegebeit unb alles gut ge=
toirtt. Ser Seig toirb 3iemlid) bünn ausgerollt,
in gönnten ausgeftodjen unb bei mäßiger
jgitje gebaden.

»t a n b e 11 ö r t d> e it. Unter 250 ©ramm
leicht gerührte Sutter gibt matt 4 gan3e ©ier,
4 (Eigelb, 125 ©rantm abgesogene, gemahlene
»tanbeln, 125 ©ramm Slteljl, 60 ©ramm
3uder, ettoas 3t urtb bie fein getoiegte,
gelbe Sdjale einer 3itrone. ftteine Sörtdjen»
formen toerben mit Sutter beftridjen, mit
»teljl beftäubt, I;alb mit ber gut oermengten
»taffe gefüllt unb ettoa 1/2 Stunbe im Ofen
gebaden.

S a 13 b r e 3 e I n. 1/4 ipfunb leidjtgefdjmol»
3ene Sutter, 10 ßöffel »tehl, 1 ftaffeelöffel
Sal3 unb 1 (Ei toerben 3U einem feften Seig
oerarbeitet. »tan formt baraus tieine Äügel«
djett unb bädt fie in gefettetem Srejeleifen
3U hellgelben Sreseln.

Ijafetnufjbrötdjen. 100 ©ramm $a«
felnüffe toerben abgemalt, geljadt unb mit
100 ©ramm ffiries3uder fdjtoad) geröftet. Sann
fd)Iägt man 6 (Eitoeifj 3U Sdjnee, oermifdjt
ihn mit 200 ©ramm 3uder, 1 Seelöffel
3imt foroie ben »üffen. »tit einem ©fjlöffel
fe|t man tieine §äufdjeit oon ber »taffe auf
mû 3uder beftreute tßapierbogen, brüdt bie
§äufd)en ettoas ftad) unb bädt fie in Iau=
toarment Ofen hellbraun.

ßleine »ahmplähdjem gtus 200 ffir.
glattgerührter Sutter, 250 ©ramm »Jehl,
1 (Ei, 70 ©ramm ifluberjuder unb 2 (Efjlöffel
bident, faurem »ahm toirtt man einen guten
Seig, rollt ihn aus, ftidjt mit einem ©lafe
ipiäijdjen baoon, Beftreitht fie mit bräuttlidj
erhifeter Sutter unb ftreut Sattillejudet barauf.
»tan bädt bie »ahmplätjdjen im Ofen gelb.

Sdjotolabenüfsdjen. 4 ©itoeife mer=
ben 311 fteifem Sdjnee gefdjlagen, bann eine
halbe Stunbe mit 1/2 Ißfunb feinem 3uder
gerührt, »tan rührt 1/2 ipfunb gemahlene
»tanbeln, 60 ©ramm geriebene Sdjofolabe,
1/2 Seelöffel 3imt ba3U, rollt bie .»taffe auf
mehligem Srett aus, ftidjt runbe tpiatjdjen
aus unb bädt fie auf oorbereitetem Sied) bei
fdjtoadjer §it)e, bis fie fid) leidjt oom Sled)
löfen. »tan tann bie Sdjotolabetiüfjdjen mit
einer Sanilleglafur übet3iehen. Rf.

ßeber auf oerfthiebene ülrt.

panierte Äalbsleber. ßeber toirb

einige Stunben in »tild; gelegt. Sann fänetbet

man fie in hanbgrofje, 3entimeterbide ©ajetoen,

beftäubt fte mit wenbet fie in Êt, bann

in einer »lifd>ung oon Srofamen unb get«'

benem Ääfe unb bratet fie rafdj beibfeiüg. fW'
richtet auf bünne, gebratene Opeäf^etben an,

gibt auf jebe ßeberfd>eibe in Sutter gefajmor

3wiebelringe, oerbiät bie Sauce mit tuen 9

5Ötet)I unb 9tot)m unb reicht fie nebenher.

Äalbsleber mit Äräutern.
oerfdjiebenften Rräuter toerben gehadt m sut
gefdjmort unb mit einigen ßöffeln roetfjem-lü

getoét. 3n »tehl getoenbete ßeberfthetbett 0»

man rafth gebraten, »tan giefjt bie ßtatt_.
fauce ba3u unb läfet bas gleifth unter fl |
gern Segie^en auf fleinftem geuer gut ou J

Sieben. 9tun richtet man bie ßeber an,

rührt bie Sauce mit ujenig »tehl unb rtn)

fie über bie ßeberfdjeiben an.

ßeber am Sp;ie jj. Sped
_

Ieber roerben in gleithma^ige, |Je("e S®

gefdjnitten. Sann ftedt ntan fte ubtoedjf
^

an Spiesen, ben Sped r+reut
fie einen »toment in fodjettbe gletf^tuH I

Srofamen, Sal3 unb Äräuter baruber P
bratet fie auf bem »oft.

Die 8eite à Drau und Dau8
xk^xi'iscuL k^i8eui.I^L, xveuiMRi^xix

Handarbeiten.
Gehäkelter und gestrickter Schal.

"2 Mit einem handgearbeiteten Schal kann man gerade jetzt Freude
machen. Ist er doch ein beliebtes Nutz- und Schmuckstück zum winterlichen
Gewände der großen und kleinen Frauenwelt geworden. Sei es als warm-
haltende Halsbinde zu Jacke oder Mantel getragen, oder dann auch in be-
sonders feiner und weicher Ausführung zur Bekleidung des Halsausschnittes
am Wollkleid, also zugleich seine Ausschmückung.

Man arbeitet den Schal jetzt gerne schräg, er schmiegt sich auch wirklich
so schön an und läßt sich gut schlingen.

Das Modell ist mit Kettenmaschen gehäkelt, hin- und
hergehend; recht weich gearbeitet mit verhältnismäßig grober Häckclnadel,
ergibt diese Maschenart eine feine, interessante Fläche. Kettenmasche: ein-
stechen in das vordere Fach der untern Maschenreihe, Garn holen, durch-
ziehen zugleich noch durch die Masche auf der Häckelnadel, ohne noch einmal
umzuschlagen.

Um einen schrägen Streifen zu bekommen, wird zum Wenden eine Luft-
masche gemacht, am Ansang der Nadel die erste untere Masche übergangen,
dafür am Ende dann in die Wendemasche des vorigen Ganges eine Ketten-
masche gearbeitet (obere Arbeitsprobe). — Dann sind noch zwei Muster-
Proben für gestrickte Schals dabei. Die erste, schräg gestrickt, gerippte
Strickerei mit Löchligängen dazwischen. Die Schrägrichtung wird erreicht,

indem am Anfang der Nadel nach der Randmasche das Zwischenfach als

verschränkte Masche aufgenommen wird, und am Ende der Nadel die zwei

letzten Maschen vor der Randmasche zusammengestrickt werden. Die Rand-

masche läuft also immer ungestört weiter. Für die Löchli: Vorderseite, 1 Um-

schlag, 2 Maschen verschränkt, Zusammenstricken usw. ; Rückseite, alle Maschen

und die Umschläge rechts stricken. Der zweite gestrickte Schal hat
eine Spitze zum Anfang, welche dadurch entsteht, daß in der Mitte

zweimal zwei Maschen zusammengestrickt, dafür beidseitig am Rand, zwischen

der dritten und vierten Masche von außen, eine Masche verschränkt ans-

genommen wird.
Man könnte diese Strickart bis gegen die Hintere Mitte des Schales

fortsetzen und die zweite Hälfte wieder mit der Spitze anfangen. Dann muß

man aber dafür sorgen, daß die beiden Teile mit geraden Reihen aneinander

stoßen, die dann mit Maschenstich zusammengefügt werden können. Man

nimmt zu diesem Zwecke noch dreimal ab in der Mitte ohne auszunehmen

am Rand. Das Muster könnte aber auch nur als Endverzierung gemacht

werden und das ganze Zwischenstück gerade gestrickt sein.

Auch der gerade gearbeitete Schal behält seinen Platz, als Sportschah

als Schal für Buben und Männer. Beispielsweise, gestrickt mit einem feinen

Würselmuster, 1 r., 1 l. oder 2 r-, 2 1, versetzt nach einem oder zwei Gängen,

quergestreift, in fröhlicher oder ruhiger Farbenzusammenstellung, l-. 6.

Für die Festtage.

Braune Gewürzplätzchen. 2 ganze
Eier, 3 Eiweiß« und 230 Gramm Zucker werden
schaumig gerührt. 230 Gramm mit der Schale
geriebene Mandeln, 125 Gramm geriebene Scho-
kolade, je «in Teelöffel Zimt- und Nelken-
pulver werden dazugegeben und alles gut ge-
wirkt. Der Teig wird ziemlich dünn ausgerollt,
in Förmchen ausgestochen und bei mäßiger
Hitze gebacken.

M a n d e l t ö r t ch e n. Unter 250 Gramm
leicht gerührte Butter gibt man 4 ganze Eier,
4 Eigelb, 125 Gramm abgezogene, gemahlene
Mandeln, 125 Gramm Mehl, 60 Gramm
Zucker, etwas Zimt und die fein gewiegte,
gelbe Schale einer Zitrone. Kleine Törtchen-
formen werden mit Butter bestrichen, mit
Mehl bestäubt, halb mit der gut vermengten
Masse gefüllt und etwa 1/2 Stunde im Ofen
gebacken.

Salzbrezeln. Vt Pfund leichtgeschmol-
zene Butter, 10 Löffel Mehl, 1 Kaffeelöffel
Salz und 1 Ei werden zu einem festen Teig
verarbeitet. Man formt daraus kleine Kugel-
chen und bäckt sie in gefettetem Brezeleisen
zu hellgelben Brezeln.

Hasel nußbrötchen. 100 Gramm Ha-
selnüsse werden abgeschält, gehackt und mit
100 Gramm Erieszucker schwach geröstet. Dann
schlägt man 6 Eiweiß zu Schnee, vermischt
ihn mit 200 Gramm Zucker, 1 Teelöffel
Zimt sowie den Nüssen. Mit einem Eßlöffel
setzt man kleine Häuschen von der Masse auf
mir Zucker bestreute Papierbogen, drückt die
Häuschen etwas flach und bäckt sie in lau-
warmem Ofen hellbraun.

Kleine Rahmplätzchen. Aus 200 Er.
glattgerührter Butter, 250 Gramm Mehl,
1 Ei, 70 Gramm Puderzucker und 2 Eßlöffel
dickem, saurem Rahm wirkt man einen guten
Teig, rollt ihn aus, sticht mit einem Glase
Plätzchen davon, bestreicht sie mit bräunlich
erhitzter Butter und streut Vanillezucker darauf.
Man bäckt die Rahmplätzchen im Ofen gelb.

Schokolade nüßchen. 4 Eiweiß wer-
den zu steifem Schnee geschlagen, dann eine
halbe Stunde mit 1/2 Pfund feinem Zucker
gerührt. Man rührt 1/2 Pfund gemahlene
Mandeln, 60 Gramm geriebene Schokolade,
1/2 Teelöffel Zimt dazu, rollt die Masse auf
mehligem Brett aus, sticht runde Plätzchen
aus und bäckt sie aus vorbereitetem Blech bei
schwacher Hitze, bis sie sich leicht vom Blech
lösen. Man kann die Schokoladenüßchen mit
einer Vanilleglasur überziehen. stk.

Leber auf verschiedene Art.

Panierte Kalbsleber. Leber wird

einige Stunden in Milch gelegt. Dann schneide!

man sie in handgroße, zentimeterdicke Scheiben,

bestäubt sie mit Mehl, wendet sie in Ei, dann

in einer Mischung von Brosamen und gerie-

benem Käse und bratet sie rasch beidseitrg. Incn

richtet auf dünne, gebratene Speckschewen an,

gibt auf jede Leberscheibe in Butter geschmor

Zwiebelringe, verdickt die Sauce mit wen g

Mehl und Rahm und reicht sie nebenher.

Kalbsleber mit Kräutern. Du

verschiedensten Kräuter werden gehackt m âi
geschmort und mit einigen Löffeln merßenrlo

gekocht. In Mehl gewendete Leberschelben Y°

man rasch gebraten. Man gießt die Kra>

sauce dazu und läßt das Fleisch unter si v

gem Beziehen auf kleinstem Feuer gut vu 1

ziehen. Nun richtet man die Leber an,

rührt die Sauce mit wenig Mehl und rich

sie über die Leberscheiben an.

Leber am Spieß. Speck mit Kâ
leber werden in gleichmäßige, Aeme Sch

geschnitten. Dann steckt man sie eibwechs

an Spießchen, den Speck immer zuletzt,

sie einen Moment in kochende Fleischbrühe-

Brosamen, Salz und Kräuter darüber >m

bratet sie auf dem Rost.
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