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Die Seite fiir Frau und Haus

HANDARBEITEN,_ERZIEHUNGSFRAG'EN, PRAKTISCHE RATSCHLAGE, YKUCHENREZEP’I‘E

Handarbeiten

Geftrickter Sumper mit paffendem WMiigchen,

Material: 150 g weike und 50 g griine Kra-
nid=Luiftre-Wolle ; Nadeln Nr. 3Y/2. Fiir ben Jum-=
per |ind, Border- und Riidenteil im Jujammenhange

i arbeiten. Man beginnt am untern Teil des Bor-
derteiles - mit einem dem Sdnitt enlivted;enben
Majden-Anjdylag (amt Wodell 72 Mafden) und
fteidt in Hin und Her gehenden Reihen unddit
etnen griinen 4!/2 cm hohen Rand in Redytsreihen.
Anjdlieend wird weil weitergearbeitet und man
fteidt filv das Grundmujter eine Wujterreihe: 9
redhte Mafden, 1 linfe Majdye im Wedjjel, dariiber
eine Ausgleidyreihe redts. Diefe beiden Reihen
werden fortlaufend wiederfolt. Fiir den Sdlif
in ber vordern Mitte find die Majdert der Wrbeit
it tetlen und an ber linten BVorderteilhiljte fiir
den Untertritt 4 Majden anfzujtriden. Dem Sdynitt
entfpredhend nimmt man fiic den Halsausidnitt
Majden ab und am Nadenrand wieder anf. Der
Ritdenteil wird wie der BVorderteil gearbeitet und
unten ebenfalls mit dem griinen Nand abgejdlof-
jen. Die Randmajden des Haleausidynittes fakt
man fiiv den Kragen auf und |tridt bis gur Line
auf dem €dnitt in weifen, anjdliegend in ariinen
hin und BHer gehenden Redjtsre hen. Die Wermel
werden nad) dem Sdnitt wie die Grundform vomt
oberen Mand ausgehend gearbei-et (am Wiodell 45
Majden Anjdlag) Die Bitndden werden griin
wie der untere Jumperrand geftridt. Das Mitk-
den beginnt man mit einem 2%2 cm griinen Rand

in hin und DHer gehenden Redisreihen (am Mo-
bell 100 Majdyen Anjdhlag), dann jtridt man mit
weier Wolle in Hohe des Sdnittes das Grund-
mujter. Julift [dliegt man bie Wrbeit Fur Runbde,
3teht das Miiigdjen oben Fujammien und wversiert
es mit einem griin-weigen Pompon. Den Ber=
{lup am Hals des Jumpers bildet ein weies
PBerlmuttertndpidyen.

Kiichen-Rezepte

Gut und billig.

Reisauflauf Guter Reis wird ge=
wafjden und mit einer gehadten Jwiebel und
dem ndtigen Saljwafjfer 20 Minuten gefodt.
Dann fiigt man eine mittelgroBe, rohe, geriebene
Gellerie, 1 Taffe Bouillonwiirfelbriihe, einige
Loffel geriebener KRdfe und 2—3 geriebene, tohe
Rarotten Dei, fiillt alles in eine gebutterte
gorm, jtreut Butterftiidden darauf und badt
ven Auflauf 20—30 Minuten im Ofen. Ser=
valatfalat fdymedt gut dazu.

Maisberg. JIn Todendes GSalzwafjfer
[agt man foviel Maismehl einlaufen, daf emn
dider Brei entjteht. Diefer wird auf ein naffes
Brett angeridytet, ausgebreitet und erfalten ge=
laffen.  Jtun |dneidet man die Mafe in Redyt-
ede, wenbdet fie in Brofamen und Dratet [ie
braunlidy. Gpobald ein Stid angeridtet ijt,
witd es mit NReibidfe Dejtreut. Ju den berg-
formig angeridteten Mais{dnitten ferviert man
Tomatenjauce oder Endivienjalat.

KartduferiloBe 3 altbadene Brotden
(Weggli) werden auf dem Reibeifen von Dder
Rinde befreit und dann in 4 Teile gefdnitten.
Cs werden 3 Taffen Mildy, 2 Eier, 1 ERloffel
Buder, etwas gewiegte Jitvonendale und wenig
Simt tiidhtig gujammen verquirlt und iiber das
Brot gegofjen. Nady 2 Stunden wendet man
die gang durdyweidten Brotwiirfel eingeln in
den Brofamen und badt fie in veidlid)y Deiker
Butter,  WApfelfompott ijt gut dagzu.

Maccaroni=Auflauf.

200 Gramm Maccaroni, in fleine Stitdden
setbrodyen, Delishig viele Fleijdyrejten, verwiegt,
etwa vorhandene Saucerejten, 35 Gramun (ei:
gro) Butter, 30 Gramm geriebener Kafe,
20 Gramm Stofgbrot, 1 Ci, 1 Taffe Mild).

Die Maccaront in Salgwajjer fodjen und ab-
tropfen lajfen; bdann lagenweile mit den Fleild)-
reften und etwaiger -Gauce vermijdt in eine
mit Butter ausgejtridene Kodplatte Tegen, o
dafy eine Lage Maccaroni obenauf fommt. Das
Ci mit der IMildy verflopfen, leidht Jalzen und
dariibergieen, mit dem RKdfe und dem Sto-
brot Dejtreuen, mit fleinen Butterjtiiddyen iiber-
legent und im Ofen baden.

Mailinder Rijotto.

200 Gramm Reis, 1 mittlere Jwiebel, fein
verwiegt, 60 Gramm (114 eigrof) Butter,
30 Gramm (Y SNaffeetaffe) geriebener S,
8 Dejiliter Fletjd)briihe, 1/3 Lorbeerblatt, 2 Ge-
wiirgnelfen, 1 Jweiglein Thymian, 1 Mieffer-
pite Safran.

Sn einer  RKafferolle  die  Jwiebel  mit
20 Gramm Butter dampfen; Dden Reis bei-
fiigen, einige Minuten mitrdjten und mit Dder

Todjenden Fleijdybriihe iibergiehen. Ctwas Sal3,

eine Prife Piefjer, den Safran und das Ge-
wiity Dbeijilgen und 3ugededt langjam Todjen
laffen, Dis der Reis gar ijt, was der Fall
fein wird, (obald [id) Ddie eingelnen Kdrner
jwijden den Fingern Dbreitdriiden lajfen. Vom
Fewer nehmen und mit dem Rejt der Butter
durdjziehen. Den RKdfe feparat dazu feroieren.
Die bendtigte Fleijdybriihe fann durd) Wujldfen
von  Maggi’s Bouillonwiirfeln in  Todendem
Wajjer gewonnent werden.

-man  wenbdet

Was foll idy foden?

Ungarbraten Cin [dhines Stild Roajt-
beef wirtd in gleidymdBige Sdjeiben gejdnitten,
aber fo, baf das Fleifdh an einer Seite nod
sufammenhdlt. Nun legt man . in die Cin:
[dnitte je eine diinne Sdeibe Sped und eine
Sdpeibe Brot, Dbejtreut bdas Fleijd mit Salz
und Pfeffer und bindet es ujammen. Der
Braten wird in Fett [Hhdon angebraten, weid
gejdmort und vor bdem Wnridten mit etwas
geriebenem Rdfe bejtreut. Die SoBe wird mit
Rahm verfodyt und iiber Dbden angeridteten,
losgebundenen Braten gegojfen. Jrgend ein
gutes Gemiife Jeroiert man dazu. E.R.

Gefilllte Rartoffeln Geldilte Kar-
toffeln werben in Salzwajjer 20 Minuten ge-
Todt, abtropfen gelajfen und ausgehdhlt. Eine
gehadte Jwiebel dampft man in Butter, fiigt
allerlet gehadte Fleijdrejfte und Gewiirz bei,
{dmort alles unter Bdfterem Wenben, 3ieht es
pom Feuer und rithrt 1 Ci und 3—4 Loffel
jauren. Rahm bdazu. Die Mafle wird nun
in dbie Kartoffeln gefiillt, bdiefe nebeneinander
in eine gebutterte Form gejtellt, mit gefdymol-
gerer  Butter und Rahm Dbetrdufelt und bei
Oberhie braunlidy gebaden. Dazu paht Blu-
menfohl=, Randen- oder CEnbdivienfalat.

Gute Winterjuppen.

RofJenfohlfuppe. 3JIn einem Gtid
Butter rdjtet man gehadte IJwiebel braun
ebenfo 2 Qoffel Mehl und giet 114 Liter
Waffer dagu. Nun fiigt man einen Teller
voll gewajdyene, etwas gerteilte Rofentoll
topfden, Saly und Musiat bei und Todyt die
Guppe 8/ Stunde. Man  ridtet fie iiber
geriebenen  Kdife an. .

Winterfuppe Dehl wird gerdjtet und
mit Waffer verriihrt. Dann gibt man 2 i
feine Ravden geJdnittene Laudyjtengel, Sellerie
wilrfeldjen, 2 in Sdeibden gejdnittene Kar
toffeln, eine gewiegte IJwiebel, 2 fein ge
[dnittene Karotten, Peterjilie, Sdnittlaud), ge
Dadtes Gelleriegriin, Galz und Pfeffer binein
und fodt bie Suppe 11/ Stunden. (Geriebener
Kadfe wird bdagu feroiert. E.R.

Allerlei aus roten Randen.

Wit alle Tennen die roten Randen, aber fie
werden fajt ausjdlielid)y su Salat vermenbdet.
MWir wiffen gar nidt, dah -es allerlei wohl:
jOmedende Ranbdengeridyte gibt, die als Ub-
wedflung im winterliden Speifezettel fehr 3u
empfehlen find. Die Ruffen 3. B. foden eing
ausgejeidnete Rotriibenjuppe, indem fie Mehl
in Butter rojten, mit einer Taffe jaurem Rahm
verriihren, die in Wiirfelden ge|dynittenen weidq
gefodyten Randen Dbeifiigen und mit der nd-
tigen Fleijdbriihe, Salz, 2—3 Gewiirznelen
und 1 Qorbeerblatt 15 Std. foden. Auf dit
gleifje Wetfe, nur unter Weglafjung der Fleifd:
briihe, Dereitet man ein gutes Randengemiife,
wobei man die Nanden nidt in Wiirfel, fon:
dern in Sdjeiben [dneivet. Die Randen fdmel:
fen aud) gut in weiger Soge. Man [dyneidet
die nod) warmen, ge[ddalten Randen in Sdeis
Den und iibergiept Jie mit einer Gofe aus
Butter, Mehl, Mild), etwas Bouillonwiirfel
briihe, Gewiiry und 2—3 .Lbffel geriebenem
Kdife. Das Ceridgt mup Jofort aujgetragen
werden, damit dbie Soje nidt rot wird. Nod
Omadhajter wird das Geridht, wenn man Ddit
Randen mit einer gewdhnlidyen Butterjope ohne
Mild) vermengt, in eine gebutterte Form fillh
mit Brojamen und gelbgebratenen Gpedmwiirfel:
den bejtrent und im Ofen braunlidy iiberbaden
laft. Unbefannt, aber jehr wobhifdmedend, find
endlid) gebratene Ranbdenjdjeiben. Das Deibh
die in Sdeiben  gefdnittench
Randen eingeln in didem Omelettenteig W
bratet [ie in Fett Inufperig. E.R.
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