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

Handarbeiten
©eftricftter 3umper mit poffenbem Miifedjen,

in bin unb feer gefeettben SRec^tsret^en (om Mo»
bell 100 Majcfeen SCnfdjlag), bann ftridt man mit
meiner 2BolIe in fçtofee bes Sdjnittes bas ©runb»
mufter. 3ul>tjt {fliegt man bie Ültbett 3m Sîunbe,

Material: 150g weifee unb 50 g grüne Ära» jie^t bas SOtlitjc^en oben 3ufammen unb oergiert
nid)=£uftre»©3olIe; Sîabcln Sir. 3>/2- Sût ben 3um= es mit einem grün=weifeen ©ompon. Den ©er»

per finb, ©orber» unb Slüdentetl im 3ufammenfeange jcfelufe am Sals bes gumpers bilbet ein weifees
©erlmuttertnöpfcfeen.

Küchen-Rezepte
©ut unb billig.

SI e i s a u f I a u f. ©uter Sîeis wirb ge»
roafcfeen unb mit einer gefeadten 3®'e&el unb
bem nötigen Saßwaffer 20 Minuten ge!od>t.
Dann fügt man eine mittelgrofje, rofee, geriebene
Sellerie, 1 Daffe SouiUonroürfelbrüfee, einige
fiöffel geriebener Ääfe unb 2—3 geriebene, rofee
Äarotten bei, füllt alles in eine gebutterte
gorm, firent Sutterftüddjen barauf unb bädt
ben ©uflauf 20—30 SJlinuten im Ofen. Sets
oalatfalat fefemedt gut baäu.

M a i s b e r g. 3^ tocfeenbes Saßwaffer
läfet man fooiel Maismefel einlaufen, bafe ein
bietet ©rei entfteÇt. Diefer wirb auf ein naffes
©rett angerid)tet, ausgebreitet unb erlalten ge»
laffen. Siun fdjneibet man bie Mafe in 9îed)t»
ede, wenbet fie in ©rofamen unb bratet fie
bräunlid). Sobalb ein Stüd angeridftet ift,
wirb es mit Sleibtäfe beftreut. 3u ben berg«
förmig angeridjteten Maisfdjnitten feroiert man
Domatenfauce ober ©nbioienfalat.

Äartäufertlöfee. 3 altbadene Srötdjen
(Meggli) werben auf bem SReibeifen oon ber
Siinbe befreit unb bann in 4 Dette gefdjnitteu.
©s »erben 3 Daffen Mild), 2 ©ier, 1 ©felöffel
3uder, etwas gewiegte 3itronenfd)ale unb wenig
3imt tüdjtig 3ufammen oerquirlt unb über bas
©rot gegoffen. Slad) 2 Stunben wenbet man
bie gaig burdjweicfeten Srotwürfel eingeln in
ben ©rofamen unb bädt fie tn reidjlicfe .feeifeer
©utter. ÎCpfelfompott ift gut bagu.

Maccatoni=3lufIauf.
200 ©ramm Maccaroni, in Heine Stiiddjen

gerbrodjen, beliebig oiele gletfcfereften, oerwiegt,
etwa oorfeanbene Saucereften, 35 ©ramm (ei»

grofe) ©utter, 30 ©ramm geriebener Ääfe,
20 ©ramm Stofebrot, 1 ©i, 1 Dajfe SJÎtld).

Die Maccaroni in Saßwaffer fodjen unb ab»

tropfen laffen; bann lagentoeife mit ben gleifcfe»
reften unb etwaiger Sauce oermifefet in eine
mit ©utfer ausgejtricfeene Äodjplatte legen, fo
bafe eine £age SJiaccaroni obenauf tommt. Das
©i mit ber Mild) oerïlopfen, leicht fabelt unb
barübergiefeen, mit bem Ääfe unb bem Stofe»
brot bejtreuen, mit tleinen Sutterjtüdcfeen über»

legen unb im Ofen baden.

Mailäitbet Sîifotto.

200 ©ramm Sîeis, 1 mittlere 3®iebel, fein
oerwiegt, 60 ©ramnt (11/2 ctgrofj) Sutter,
30 ©ramm (1/2 Äaffeetaffe) geriebener Ääfe,
8 Dejiliter gletfdjbrüfee, 1/2 Sorbeerbiatt, 2 ffie»

toürjnellen, 1 3®eiglein Damian, 1 Meffer»
fpifee Safran.

3tt einer ÄafferoIIe bie 3fi®BeI mit
20 ©ramm Sutter bämpfett; ben Sîeis bei»

fügen, einige Minuten mitröften unb mit ber

fodjenben gteifd)brüfee übergießen, ©troas Saß,
eine Sßrife Pfeffer, ben Safran unb bas ©e»

toüt3 beifügen unb 3ugebedt Iangfam ïoefeett

laffen, bis ber Sîeis gar ift, toas ber gall
fein toitb, fobalb fieß. bie ein3elnen Börner
gmifdjen ben gingern breitbrüden laffen. ©ont
geuer neunten unb mit bem Sîeft ber ©utter
burdßiefeen. Den Ääfe feparat baäu feroieren.
Die benötigte gleifd)briifee tann burd) Stujlöfen
oott Maggi's ©ouillontoürfeln in ïoefeenbem

Sßaffer gewonnen »erben.

311 arbeiten. Matt beginnt am untern Deil bes ©ot=
berteilcs mit einem bent Schnitt eniforeefeenben
MafdjemSIujdjlgg (ant Mobeil 72 Mafien) unb

ftridt in I)in unb feer gefeenben Sîritpn gunätfefi
einen gtilnen 4 V2 cm ßofjett Sianb in Sîedjtsrrifeen.
Slufdjliefecnb »irb weife weitergearbeitet unb man
ftridt für bas ©runbmufter eilte Mufterreifee : 9

red)tc Mafdjett, 1 linle Mafd)e im 2Bed)feI, barüber
eine ©usglcicfeteifee redfes. Diefe beiben SReifeen

werben fortlaufenb wiebcrfeolt. gür ben Sd) life

in ber ootbern Mitte fittb bie Mafdjen ber Slrbeit
3U teilen unb an ber Iinlen ©orberteilfeälfte für
ben Untertritt 4 Mafien aufguftriden. Dem Sd)nitt
entfpredjenb nimmt man für ben §alsausfd)nitt
Mafcfeen ab unb am Sladenranb wieber auf. Der
Sîûdenteil wirb wie ber ©orberteil gearbeitet unb
unten ebenfalls mit bem grünen Sîanb abgcfcfelof»

fett. Die Sîanbmafdjen bes §alsausfcfenittes fafet
man für bett Äragen auf unb ftridt bis 3m fiime
auf bem Sdjnitt in weifeett, aufdjliefeenb in atünen
fein uttb feer gefeenben Sîeifetste feen. Die Slermel
werben nad) bem S^nitt wie bie ffitunbform 00m
oberen Sîattb attsgefeenb gearbei'et (ant Mobeil 45
Mafcfecn Slnfdjlag Die Sünbdjen werben grün
wie ber untere 3utnperranb geftridt. Das Müfe»
dfeen beginnt man mit einem 2'/2 cm grünen Sîanb

Mas foil ttfe, lotfeen?

Ungarbraten, ©in fdfönes Stüd Sîoaft»
beef wirb in gleicfemäfeige Scfeeiben gefefenitten,
aber fo, bafe bas gleifcfe an einer Seite nod)
3ufammenfeält. Sîun legt man in bie ©in»

fefenitte je eine bünne Sd>eibe Sped unb eine

Scfeeibe ©rot, beftreut bas gleifcfe mit Saij
unb Pfeffer unb binbet es 3u[amtnen. Der
©raten wirb in gett fdjön angebraten, weiefe

gefd)mort uttb oor bem SInricfeten mit ettoas
geriebenem Ääfe beftreut. Die Sofee wirb mit
Slafent oerïodjt unb über ben angeriefeteten,
Iosgebunbenen ©raten gegoffen. 3tgenî> ein

gutes ffiemüfe feroiert man basu. E. R.

©efütlte Äartoffeln. ©efdjälte Äar»
toffeln werben in Saßw-affer 20 SSÎinuten ge»

toefet, abtropfen gelaffen unb ausgefeöfelt. ©ine

gefeadte 3toiebel bämpft man in ©utter, fügt
allerlei gefeadte gleifdjiefte unb ©ewüt3 bei,

fdjmort alles unter öfterem SBettben, äiefet es

oom geuer unb rüfert 1 ©i unb 3—4 fiöffel
fauren Sîafem ba3u. Die Maffe wirb nun
in bie Äartoffeln gefüllt, biefe nebeneinanber
in eine gebutterte gotm geftellt, mit gefefemol»

gener ©utter unb Sîafem beträufelt unb bei

Oberfeifee bräunlid) gebaden. Dagu pafet ©lu»
menlofels, Sîanben» ober ©nbioienfalat.

©ute ÏBinterfuppen.
Sîofenlofelfuppe. 3" einem Stüd

Sutter röftet man gefeadte 3ü>iebet braun,
ebenfo 2 Söffet Mefel uttb gießt H/2 ßite
SBaffer baju. Sîun fügt man einen Delta
ooll gemafefeene, etwas gerteilte Sîofentolj!»
töpfdjen, Saß unb Mustat bei unb toefet bit

Suppe 3/4 Stunbe. Man riifetet fie übet

geriebenen Ääfe an.

SBinterfuppe. Mefel wirb geröftet und

mit SBaffer oerrüfert. Dann gibt man 2 in

feine Siäbdjen gefeßnittene Saucfeftengel, Sellerie»

würfelcfeen, 2 in Scfeeibcfeen gefeßnittene Äar»

toffeln, eine gewiegte 3®iP&eß 2 fein ge»

fefenittene Äarotten, ipeterfilie, Sifenittlaucfe, ge»

feadtes Selleriegrün, Saß unb Pfeffer feinein

unb toefet bie Suppe 11/2 Stunben. ©eriebewt
Ääfe wirb bagu feroiert. E..R.

aillcrlci aus roten Stauben.

©3ir alle tennen bie roten Sîanben, aber fie

werben faft ausfdjliefeltdj 3U Salat oerwenbet.

Mir wiffen gar niefet, bafe -es allerlei wofei»

fdjmedenbe Sîanbengeridjte gibt, bie als îtb»

wedjftung im winterlicfeen Speifegettet fefer 311

empfefeien finb. Die IRuffen 3. S. toifeen eiitt

ausgegeidjnete Sîotrûbenfuppe, inbem fie Mefei

in Sutter röften, mit einer Daffe faurem Sîafem

oetrüferen, bie in SBütfeldjcn gefd)nittenen weiefe»

getod)ten Sîanben beifügen unb mit ber nö»

ügeit gteifefebrüfee, Saß, 2—3 ©ewürgnelteit
unb 1 fiorbeerblatt 1/2 ©tb. toefeen. Stuf bie

gteieße ©Seife, nur unter ©Seglaffung ber gleifdj»
btüfee, bereitet man ein gutes Sîanbengiemûfe,
wobei man bte Sîanben nitfet in ©Sürfel, fott»

bern in Scfeeiben feßneibet. Die Sîanben fcfemxf»

ten and) gut in weifeer Sofee. Man fdjneibei
bie noefe warmen, gefefeätten Sîanben in Sdjei»

ben unb übergiefet fie mit einer Sofee aus

©utter, Mefet, SStilcfei, etwas Souillonwürfdt»
brüfee, ©ewürg unb 2—3 Äöffel geriebenem

Ääfe. Das ©eriefet mufe fofort aufgetrageu
werben, bamit bie Sofee niifet rot wirb.
fdjnradfeafkr wirb bas ©eridjt, wenn man bte

Sîanben mit einer gewöfeniiefeen Sutterfofee ofew

Milife oermengt, in eine gebutterte gorm füllt
mit ©rofamen unb gelbgebratenen Spedwürfel»
d>en beftreut unb im Ofen bräunlid) übetbadett

läßt. Unbetannt, aber fefer wofe.fcfemedenb, [tnb

enbliife gebratene Sîanbenfdieiben. Das feetfet

man wenbet bie in Sdjeiben gefeßnitteiren

Sîanben eingeln in btdem Omelettenteig utto

bratet fie in gett Jnufperig. E. R-

Die 8eite à' Diau und IIuus

Dandardeiteii
Gestrickter Jumper mit passendem Miitzchen,

in hin und her gehenden Rechtsreihen (am Mo-
dell 100 Maschen Anschlag), dann strickt man mit
weißer Wolle in Hohe des Schnittes das Grund-
muster, Zubtzt schließt man die Arbeit zur Runde,

Material: 15V Z weiße und 5V A grüne Kra- zieht das Mützchen oben zusammen und verziert
nich-Lustre-Wolle; Nadeln Nr, 3>/2, Für den Jum- es mit einem grün-weißen Pompon, Den Ver-
per sind^ Vorder- und Rückenteil im Zusammenhange schluß am Hals des Jumpers bildet ein weißes

Perlmutterknöpfchen.

Gut und billig.

Reisauslauf. Guter Reis wird ge-
waschen und mit einer gehackten Zwiebel und
dem nötigen Salzwasser 20 Minuten gekocht.
Dann fügt man eine mittelgroße, rohe, gerieben«
Sellerie, 1 Tasse Bouillonwürfelbrühe, einige
Löffel geriebener Käse und 2—3 geriebene, rohe
Karotten bei, füllt alles in eine gebutterte
Form, streut Butterstückchen darauf und bäckt
den Auflauf 2V—2V Minuten im Ofen. Ser-
valatsalat schmeckt gut dazu.

M a i s b e r g. In kochendes Salzwasser
läßt man soviel Maismehl einlaufen, daß ein
dicker Brei entsteht. Dieser wird aus ein nasses
Brett angerichtet, ausgebreitet und erkalten ge-
lassen. Nun schneidet man die Masse in Recht-
eck«, wendet sie in Brosamen und bratet sie

bräunlich. Sobald ein Stück angerichtet ist,
wird es mit Reibläse bestreut. Zu den berg«
förnng angerichteten Maisschnitten serviert man
Tomatensauc« oder Endiviensalat.

Kartäuserklöße. 3 altbackene Brötchen
(Weggli) werden auf dem Reibeisen von der
Rinde befreit und dann in 4 Teile geschnitten.
Es werden 3 Tassen Milch, 2 Eier, 1 Eßlöffel
Zucker, etwas gewiegte Zitronenschale und wenig
Zimt tüchtig zusammen verquirlt und über das
Brot gegossen. Nach 2 Stunden wendet man
die ganz durchweichten Brotwürfel einzeln in
den Brosamen und bäckt sie in reichlich heißer
Butter. Apfelkompott ist gut dazu.

Maccaroni-Auflauf.
200 Gramm Maccaroni, in kleine Stückchen

zerbrochen, beliebig viele Fleischresten, verwiegt,
etwa vorhandene Sauceresten, 35 Gramm (ei-
groß) Butter, 3V Gramm geriebener Käse,
20 Gramm Stoßbrot, 1 Ei, 1 Tasse Milch.

Die Maccaroni in Salzwasser kochen und ab-
tropfen lassen; dann lagenweise mit den Fleisch-
resten und etwaiger Sauce vermischt in eine
mit Butter ausgestrichene Kochplatte legen, so

daß eine Lage Maccaroni obenauf kommt. Das
Ei mit der Milch oerklopfen, leicht salzen und
darübergietzen, mit dem Käs« und dem Stoß-
brot bestreuen, mit kleinen Butterstückchen über-
legen und im Ofen backen.

Mailänder Risotto.

200 Gramm Reis, 1 mittlere Zwiebel, fein
verwiegt, 60 Gramm (1i/z eigroß) Butter,
30 Gramm (t/2 Kaffeetasse) geriebener Käse,
3 Deziliter Fleischbrühe, 1/2 Lorbeerblatt, 2 Ee-
würznelken, 1 Zweiglein Thymian, 1 Messer-
spitze Safran.

In einer Kasserolle die Zwiebel mit
20 Gramm Butter dämpfen; den Reis bei-
fügen, einige Minuten mitrösten und mit der
kochenden Fleischbrühe übergießen. Etwas Salz,
eine Prise Pfeffer, den Safran und das Ee-
würz beifügen und zugedeckt langsam kochen

lassen, bis der Reis gar ist, was der Fall
sein wird, sobald sich die einzelnen Körner
zwischen den Fingern breitdrücken lassen. Vom
Feuer nehmen und mit dem Rest der Butter
durchziehen. Den Käse separat dazu servieren.
Die benötigte Fleischbrühe kann durch Auflösen
von Maggi's Bouillonwürfeln in kochendein
Wasser gewonnen werden.

zu arbeiten. Man beginnt am untern Teil des Vor-
derteiles mit einem dem Schnitt entsprechenden
Maschen-Auschlgg (am Modell 72 Maschen) und
strickt in hin und her gehenden Reihen zunächst
einen grünen 4V- orir hohen Rand in Rechtsreihen.
Anschließend wird weiß weitergearbeitet und man
strickt für das Grundmuster eine Musterreihe: g

rechte Maschen, 1 linke Masche im Wechsel, darüber
eine Ausgleichrcihe rechis. Diese beiden Reihen
werden fortlaufend wiederholt. Für den Schlitz
in der vordem Mitte sind die Maschen der Arbeit
zu teilen und an der linken Vorderteilhälste für
den Untertritt 4 Maschen aufzustncken. Dem Schnitt
entsprechend nimmt man für den Halsausschnitt
Maschen ab und am Nackenrand wieder auf. Der
Rückenteil wird wie der Vorderteil gearbeitet und
unten ebenfalls mit dem grünen Rand abgcschlos-

sen. Die Randmaschen des Halsausschnittes faßt
man für den Kragen auf und strickt bis zur Linie
auf dem Schnitt in weißen, anschließend in grünen
hin und her gehenden Rechtsre hen. Die Aermel
werden nach dem Schnitt wie die Grundform vom
oberen Rand ausgehend gearbei et (am Modell 45
Maschen Anschlag) Die Bündchen werden grün
wie der untere Jumperrand gestrickt. Das Mütz-
chen beginnt man mit einem 2'/- era grünen Rand

Was soll ich kochen?

Ungarbraten. Ein schönes Stück Roast-
bees wird in gleichmäßige Scheiben geschnitten,
aber so, daß das Fleisch an einer Seite noch

zusammenhält. Nun legt man in die Ein-
schnitte je eine dünne Scheibe Speck und eine

Scheibe Brot, bestreut das Fleisch mit Salz
und Pfeffer und bindet es zusammen. Der
Braten wird in Fett schön angebraten, weich
geschmort und vor dem Anrichten mit etwas
geriebenem Käse bestreut. Die Soße wird mit
Rahm verkocht und über den angerichteten,
losgebundenen Braten gegossen. Irgend ein

gutes Gemüse serviert man dazu. kr. U.

Gefüllte Kartoffeln. Geschälte Kar-
toffeln werden in Salzwasser 20 Minuten ge-
kocht, abtropfen gelassen und ausgehöhlt. Eine
gehackte Zwiebel dämpft man in Butter, fügt
allerlei gehackte Fleischreste und Gewürz bei,

schmort alles unter öfterem Wenden, zieht es

vom Feuer und rührt 1 Ei und 3—4 Löffel
sauren Rahm dazu. Die Masse wird nun
in die Kartoffeln gefüllt, diese nebeneinander
in eine gebutterte Form gestellt, mit geschmol-

zener Butter und Rahm beträufelt und bei

Oberhitze bräunlich gebacken. Dazu paßt Blu-
menkohl-, Randen- oder Endiviensalat.

Gute Wintersuppen.

Rosenkohlsuppe. In einem Stüil
Butter röstet man gehackte Zwiebel braun,
ebenso 2 Löffel Mehl und gießt iN/Z Liter
Wasser dazu. Nun fügt man einen Teller
voll gewaschene, etwas zerteilte Rosenkohl-
köpfchen, Salz und Muskat bei und kocht die

Suppe s/4 Stunde. Man richtet sie über

geriebenen Käse an.

Wintersupp«. Mehl wird geröstet und

mit Wasser verrührt. Dann gibt man 2 in

feine Rädchen geschnittene Lauchstengel, Sellerie-
wllrfelchen, 2 in Scheibchen geschnittene Kar-

toffeln, eine gewiegte Zwiebel, 2 fein ge-

schnitten« Karotten, Petersilie, Schnittlauch, ge-

hacktes Selleriegrün, Salz und Pfeffer hinein
und kocht die Suppe 14/2 Stunden. Geriebener
Käse wird dazu serviert. L..K.

Allerlei aus roten Randen.
Wir all« kennen die roten Randen, aber sie

werden fast ausschließlich zu Salat verwendet.
Wir wissen gar nicht, daß es allerlei wohl-
schmeckende Randengerichte gibt, die als Ab-

wechslung im winterlichen Speisezettel sehr zn

empfehlen sind. Die Russen z. B. kochen «iriq

ausgezeichnete Rotrübensuppe, indem sie Mehl
in Butter rösten, mit einer Tasse saurem Rahm

verrühren, die in Würfelchen geschnittenen weich-

gekochten Randen beifügen und mit der nö-

tigen Fleischbrühe, Salz, 2—3 Gewürznelke«
und 1 Lorbeerblatt 1/2 Std. kochen. Auf die

gleiche Weise, nur unter Weglassung der Fleisch-

brüh«, bereitet man ein gutes Randengemüse,
wobei man die Randen nicht in Würfel, son-

dein in Scheiben schneidet. Die Randen schmeck-

ken auch gut in weißer Soße. Man schneidet

die noch warmen, geschälten Randen in Schei-

ben und übergießt sie mit einer Soße aus

Butter, Mehl, Milch, etwas BouillonwürfA-
brüh«, Gewürz und 2—3 Löffel geriebenem

Käs«. Das Gericht muß sofort aufgetragen
werden, damit die Soße nicht rot wird. Noch

schmackhafter wird das Gericht, wenn man die

Randen mit einer gewöhnlichen Buttersoße ohne

Milch vermengt, in «ine gebutterte Form füllt,
mit Brosamen und gelbgebratenen Speckwürfei-
chen bestreut und im Ofen bräunlich überbacke«

läßt. Unbekannt, aber sehr woh.schmeckend, sm°

endlich gebratene Randenscheiben. Das heißt,

man wendet die in Scheiben geschnittenen

Randen einzeln in dickem Omelettenteig uns

bratet sie in Fett knusperig.
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