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- Die Seite fiir Frau und Haus

HANDARBEITEN, ERZIEHUNGSFRAGEN, PRAKTISCHE RATSCHLAGE, KUCHENREZEPTE

Bu unjeren Cinfaufstajden benbtigt man je ein 48 X 66
cm grofes gutes, gleidmakig gewobenes Gadtud), ohne
eingewebte bunte Streifen. Vor der BVerarbeitung legt man
ben Gtoff in leiht braunlides Leimwaffer, sur Berminbde-
tung Des Flaumabfalls. Natiirlid) darf die Lojung nidht
jo jtaxt jein, ba der Stoff Hart und jteif wird. Die Stidh-
arten redyts werben bei den Streifenbildbungen verwendet
und mbgen aud) u eigenen Jufammenjefungen anregen.
Jum Stiden nimmt man Wolle in vier bis finf bunten
Farben. Die erfte Tajdje mifzt 30 X32 cm. Man [dneidet
ein 40X 66 cm groBes Gtiid, legt dle Langstdnder 5 cm
breit nad) innen und umjtiht die Bruchfanten dicht mit
Wolle. Hierauf legt man den Streifen doppelt und fteppt
von linfs bie Geitenteile gujammen. Die Henlel find je
50 cm lang und 2'/2 cm breit. Fiir die Mujterung unten-
[tehendes Sdema. IJebes Kaftden der Quadrateinteilung
ijt naturgrol 2 cmbreit und hody. Henfelundoberer Tajden-
ranb werden ebenfalls bidht umjtodjen. Filr die jweite Tajde
fhneidet man ein 40X 66 cm grofes Gtiid, legt es doppelt
und fteppt von lints bdie Seitenrdnder aufammen. Diefe
driidt man hierauf nad) innen, jo dal die Tajde am oberen
Rand 28 cm breit ift und am unteren 34 cm. Die BVrud)-
fanten unbd der obere Tajdenrand find mit Lie eingufajien.
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Fiir die Henfel fledjtet man aus vier ver- . N -
; jdiedenfarbigen Liten ein 2 m langes Gtiid, R A T
dejfent Anfang und Ende man verbindet und, Qe L AR A, NG A T4 4
wie erfidhtlich, um die Tafdhe fiihrt. i
Die dritte Tajde bejteht aus zwei 82 cm

hohen und oben 34 cm breiten, unten ab- g
gerunbdeten Teilen,. verbunben durd) einen
7 cm breiten Gtreifen. Die Riindber werden
bid)t umjtodhen. 5 cm vomt obzren und 10 cm
vont febem Seitenrand entfernt arbeitet man
Betberfeitig wet Loder ein. Man unterlegt
bierju bdie Gtellen mit Steifleinen, umfjteppt
mit der Majdjine einige Male bdie etwa
2 cm grofen Kreife, [hneidet nun das Jnnere
aus und umfjtidt die Ladjer didht mit Wolle. Wls Hentel dient eine 110 cm  werden (Rejten, gute Stiide von alten Kieidern) die auf Stramin bejtidt
lange fejtgeflodytene Wolljdnur, die man durd) die Locher leitet. Alle Tajden  werden, 3. B. Rand, Milien 1. Nad) Wunjd Tonnen die Tajden gefiittert,
find Irdftig gu fittern. 3u der Tajdhe Lonnen aud) andeve Stoffe verwendet  event. aud) mit Reijverjhlup verfehen werden.

in Butter, fiigt die Leber Dei, rdjtet alles

den Eiern und etwas Saly und Pfeffer gut
furge Jeit und gieBt Fleijd)-, Knoden- ober

vermijdjen, mit Demebhlter Hand Fu baunmnuf:

Kiichen-Re.zepte

Navtoffelpudding 6 gejddlte mittel=
groe RNartoffeln werdben in Salzwaffer weid)
gefodyt, abgegoffenn und Fu Brei gepreft. Nun
vernengt man  die ﬁUluﬁc mit eigrofy Butter,
2—3 Cigeld, wenig Pfeffer und Mustat und
guleht mit den [dhaumigen Ciwei. Sie wird in
cine glatte, gut gebutterte Form gefillt und
int Wafferbad 1 Gtd. gefodt. Der Pudding
witd gejtiivgt und mit Bratwiicftden oder Ka=
Disfalat aufgetragern. :

Rindfleifdd mit Karvtoffeln. Jn
der Gdale gefodte Kartoffeln  werden nod
warnt i Sdeiben  gejdmitten. Sie  werden

mit einigen Loffeln Oel in der Bratpfanne er-
hitt und mit dem ndtigen Salz, Pfeffer, einer
Prife Juder, Kapern und Jitvonenjaft gewiirst.
Der Dbergformig angeridhtete Salat wird mit

gefottenent, in  jeine Sdeiben  gefdnittenem
NRindfleifd) wmlegt.
Gebadene Jwetjdgen Dirrgweltfd=-

gen werden iiber Nadt in Waljer eingelegt und
dann in wenig  Juderwaffer 10 Minuten ge-
todht.  Nun entfernt man uwad) dem Crialten
die Oteine, jtedt an ihre Stelle je eine ge-
jddlte Mandel, wendet jede IJwetfdge eingeln
m didem Omelettenteig -und dadt fie in Fett
fdhwinmend Dbraunlid). Nod) Dhei werden die
Juwetfdygent mit Juder und Jimt Dejtreut. E.R.

Qeberfuppe. Yy Pfund Leber wird fein
gebadt.  Dann dampft man  gehadte Jwiebel

Gemtiifebrithe dazu. Die Suppe wird mit einem
Laudyjtengel und Selleriegriin 20 Minuten ge-
fodyt und iiber wenig fein ge[dnittenes Brot,

Peterfilie und nad) Belieben 1 Eigeld an-
geridtet.

Leberfldhe. 400 Gramm Kalbs- oder
andere Leber wird durd) die Mafdine ge-

trieben und mit 100 Gramm geriebenem Weik-
brot, 15 Tajfe Mehl, 3—4 CEiern, in Butter
geddampfiter, gehadter IJwiebel, 1—2 Taffen
Mild) und etwas Fleijdextvaft und Saly ver-
mengt. Die Majfe wird auf tleinem  Feuer
leidht durdyjdymort. Dann jtiht man mit dem
Loffel KIdge ab, fodt fie 10 Minuten - in
Salwaffer und ridtet fie mit in Butter ge-
bratenen Vrojamen bejtreut an. Aus Butter,
Mehl und Briihwaifer bereitet man eine Jamige
Sauce und gibt fie nebenher. Die Kldke
fonnen aud) obhne Sauce, aber mit Salat
oder gejdymortent Sauerfraut ferviert wet{ben.
= R.

Tirolerinddel.

400 Gramm Fleijdrejten, verwiegt, 100 Gr.
Brosmeli, 80 Gramm (gut 2 Ei grof) Butter,
20 Gramm (ein guter CRldffel) Mehl, 2 Cier,
115 Jwiebeln, je ein KRaffeeldffel voll wver-
wiegten  Sdnittlaud), Peterfilie und Kerbel.

Die Fleijdreften mit den in etwas Butter
braun gerdjteten Brosmeli, einer wverwiegten
und gediinjteten hHalben Jwiebel, dem Griingeug,

groBen Riigelden formen und bdiele in Foden:
dem Galzwaffer einige Minuten 3ziehen Ilaffen.
Mit dem . Shaumlbffel herausnehmen, anridten
und mit einer Jwiebeljdyweize abjdymadlzen.

Ungarijdes Gulajd).

3/y KRilo Rindfleifd), am bejten redyt gelatine
reidjes, 3. B. von der Maus, in baumnufgrofe
Gtiide geJdnitten, 60 Gramm (2 Ci grop)
Sdyweine{dymalz, 5 Tomaten oder eine bhalbe
Tajle Tomatenpiivee, 3 mittlere Jwiebeln, grod
verwiegt, 1 SKnoblaudyjinfen, 1/ Lorbeerblatt,
1 Jweiglein Mayoran, Paprifa nad) Belieben,
aber nidt 3u Tnapp.

Cs it vorab zu Dbemerfen, bdaf ungarijder
Gulajd) fein Mehl enthalten foll und da
Sdweinejdmaly und Paprifa unumgdnglid find.
die Sauce |oll furg, feimig, aber nidt zu did jein.

Die Jwiebeln mit dem Fett in einer paffen:
den Kafferolle ellbraun rdjten, mit einem Deji:
liter Walfer abldjden; bdann bdas Fleild mit
dem ndtigen Sal und dem Paprifa beifiigen
und unter bHfterem Umrithren 3ugededt Saft
siehen laffen. Jjt aller Saft ausgezogen, den
Dedel der Kafferolle abheben und den Saft
einfodjen  laffen, Dbis Ddas Fett [id) wieder
[dutert. Dann wieder mit efwas Waffer ab-
5jden, fo dap das Fleijh fnapp davon be
dedt ijt, die Tomaten und Gewiirze beifiigen
und jugededt langfam weid) foden lafen. Frijde
Salzfartoffeln  dazu feroieren.
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