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Die Seite fiir Frau und Haus

HANDARBEITEN, ERZIEHUNGSFRAGEN, PRAKTISCHE RATSCHLAGE, KUCHENREZEPTE.

Handarbeiten

RKRinderftriimpfden mit angeftricktem Sdub.

Diefe ufammengeftridten Sduhe und Striimpfe
hHaben ben Borteil, dafy die Kieinen beim Strampeln
nidt fortwdhrend bdie Sdube verlieren. Geftridt
wurden dicfe Etriimpfe mit weifader Wole in
grau und griin und Stahlnadbeln. Ter njdlag ijt
48 Majdjen in griiner Wolle. Und zwar wird der
gange Ctrumpf, abgefjehen pom Sohlenteil, offen
gefteidt, hin= und hergehend und erjt nadher gum
Cteumpfeohr gujammengendht. Fiir den Rand ftridt
man 2 redts, 2 linfs 10 Touren in griin, dann
nur redyts, hin und Furiid 9u Reihen, jo daf man
4b Rintsrippdjen zahlen fann. Vet der 60. und 75.
Rethe nimmt man am Anfang eine Wofde ab.
RNun teilt man die Majden in 3 Teile und ftridt

pen Mittelteil, 15 Majdyen, arau weiter als Fulblatt |

und 3war 26 Reihen, bann anjdliegend griin 8 Reilen,
dabet langjam red)ts und lints abnehmend von ber
14. Reihe an, jo dah um Shlul nod) 8 Mafden
da finb. YNun nimmt man die Randbmafden bdes
Fupblattes auf und |tridt mit griin weiter nur
redyts Pin= und PHergehend 18 Reihen. Jegt wird
der offene Teil gujammengeniht gum Strumpfrohr
und die Sohle in grau gefjtridr, 10 Rethen red)ts.
Dabet wird am Ferfentetl und am Jehenteil ab-

genormmen. Und gwar it man beim |dmalen Fer= |
fenteil 4 Majdyen, beim Dreiteven Jehenterl 15 Ve jdyert |

als Qappe ftehen und Jtiidt immer rects und lints

bavon in jeder Reihe 2 Majden Fujammen. Nad) |
10 Reihen follen etwa weimal 19 Mafjden da fein. .
Dan Tettet ab und naht fie gujammen, jo dap die '

Naht auf die Mitte der Sobhle tufft. Nun fehit
nod) der obere Rand des Eduhteils. Wlan jd)lagt
9 Majden an, nimmt dann die griinen Majdyen
ohne die Randmajden bdes Fublattes auf und
{hligt am €abe nodymals 9 Mayden an. Tun fridt

man mit griin redts hin- und Hergehend 5 Reihen
und fettet ab. An das eine lofe Enbde ndht man einen
Knopf, an das anbere eine pajjende Schlinge. Bei

o

diefem Strumpf war der Sohlenteil grau gehalten,
er fann aber natiitlid) aud) in der Sdhuhjarbe ge-
ftridt werben.

Kiichen-Rezepte

Mlleclei  Kodrezepte.

Kaftanien mit Gped. 1 Kg. einge=
jOnittene Kaftanien werben furge Jeit in o=
dendemt Wajfer gebritht und  dann  ge)ddlt.
Sn 20 Gramm Butter werben dann die Ka=
ftandien gejdymort. Nun Tegt man 1 Pfd. ma=
gern Gped darauf, figt ein Glas Wein und
einige Loffel Waljer ber, ebenjo 2—3 in Wiir=
felden gejdnittene Kartof en und jdhmort al=
les gut gugededt 3/, Stunbden.

Weibrotildfe Wltbadenes Weikbrot
ohne Ninde, iibergieht man mit Heiem Waj=
fer und IlaBt es bdarin, bis man es ausdriiden
tann,  Yun gerviibrt man  ein Stiid  Butter
mit etwas Mustat und Sal, tut das ausge=
driidte Weibrot und 1—2 CEier dagu, bindet
mit Brojamen wnd formt mit dem Liffel von
der Majfe tleine Kibje. Man Ldt diefe 5 Mi=
muten in Salywajjer Toden, ibergiept [ie mit
brauner Butter und ferviert gefodites Objt
dag.

Hirnpudding. 2 gut gewafdene und
gehdutete Kalbshirn werdben mit 4 Cigeld und
4 abgericbenen, in Wafjer eingeweidten, aus=

gedviidten Vrotden (Weggli), Salz, Muslat,
etwas  Sdmittlaud) und einer Ileinen, gehad:

ten, in Butter geddampiten IJwiebel vermengt.
Nun 3ieht man die [dhaumig ge[dlagenen Ci=
weiy unter die Majje, fillt fie in eine gebut-
terte, mit Mehl ausgeftreute Form, ver|dlickt
gut und Todht den Pudding 11/ Stunden im

Wafjerbad. Ju demt gejtiivyten Pudding ferviert,

man eine mit Gt legierte BVutferfauce.

Gebadene ©ier. Jn [hwinumendes, Heil-
fes Fett [dhlagt man behutfam ein Ci, [dlagt
das Weifge iiber das Gelbe, bis das Ci wie
eine verbriihte RNugel ausfieht und gelb ge=

baden ift. Es witd mit feinem Galz Dbeftrent
und 3u Spinat, Kohl oder Salat ferviert.

Gauerfraut im Ofen. Uebrig ge=
bliebenes Gauerfraut wird abwedeind mit in
Sdeiben  ge[dnittenen, gefodhten Kartoffeln in
eine gebutterte Form gefitllt, indem man But-
terjtilddyen dazwijdyen jtreut. Nun verquirlt man
2—3 Cigelb mit einer Taffe faurem Rahm
und 3—4 Loffeln geriebenem RNadfe, iibergieft
damit die oberfte Sauerfrautjdyidt und iiber-
biadt die Speife im Ofen.

Shwdabijde Kringel. Aus 1 Zaffe
gejdmolzener  VButter, ebenfoviel Ddidem, [au=
rem NRabhm, 2 Eiern, 1 Loffelden gewiegter Ji-
tronenjdale, 150 Gramm Puderjuder, einer
Prije Salz, 1 Loffelden Badpulver und 300
bis 400 Gramm Wiehl Inetet man einen [Hbnen
Teig, rolit ihn aus, formt daraus fleine Krin-
gel und Dbdadt fie auf gebuttertem Bled) in mdf-
figer Hie Hellbraun.

Gebadene Cier. Jn  Dheipem  Fett
jhwinmeend badt man frijde Cier, eines nad)
dent andern, 3u Draunen RNugeln, indem man
das Ei in das Deie Fett gleiten laft und mit
der Gdjaufel Dbehutfant das Weike diber das
Gelbe [dhlagt. Die gebadenen Eier werden mit
feinem Galy bejtreut und rund um Spinat ge-
legt. Mian fann die Cier audy ju Salat jer=
vieren oder, mit Juder und Jimmt bejtreut, 3u
Sompott.

Kartoffelifugeln. 8—10 gefndte Kar-
toffeln werden gejd)alt, gerieben und mit eini-
gen Loffeln gefdmoliener Vutter, 3—4 Ciern,
Saly, Mustat und Sdmittlaud) vermengt. Von
diefer Majje formt man mit Hilfe von Wiehl
mittelgroge Kugeln und legt jie, nidht 3u viel
auf einmal, in jhwadgejalzenes, Jiedendes Waj=

fer. ©obald bdie SNugeln fjteigen, Hebt man
lie Deraus und bejtreut jie mit viel in Butter
gerdjteten  Brojamen.

Hopfeniproffe n. Diegany jungen Hop-
fenfeimdjen werden wverlefen, in Salymaljer rajd
gefodht und vertropfen gelajfen. Gie werden
in Butter gediinjtet oder in einer Hollandijden
Sauce erhift.

Kalbsragout mit Kapern. Sn
Wiirfel gejdnittenes Kalbfleijd) wird in reid.
lidy Butter gelb gebraten, mit Miehl Dejtiubt
und nad) tidtigem Wenden mit 1—2 ZTafjen
Wafjer aufgefiillt. Mit Salz und Pfeffer ge-
wiir3t, witd das Flei]d ugededt 11o—2 Stun-
den gefodht. Es wird Ddann angeridhtet und
die Gauce mit einer Handooll Kapern um
1—2 Cigelb verquirlt.

SKimmelfleifd. JIn der Briihe gelod
tes  Rindfleijd) wird wm Sdeiben gednitten
Wus VButter, gehadter Jwiebel, IWebhl, einigen
Loffeln Rotwein und Bouillon, fowie einem
Loffelden Kiimmel  und Gewiiry fod)t man
eine gute Sauce und [dmort darin das NRind-
fleijd 10 Minuten.

Spedifalat. Junger, gewajdener, gut
vertropfter Kopflalat wird mit einer Mijdung
von Jitronenjaft, Saly und allerlei gehadten
Rrdutern vermengt. Dann It man  fleine
Spedwiirfelden auf [Hwadem Feuer leidt ti-
ften und gibt fie jamt Dem Deifen Fett iiber
den Salat.

Praktische Ratschlige

Cin paar Kiidenratjdlige.
Um  Dartes Fleijd weid) 3u Inden, gieht
man nady dem - Wbjdhdumen etwas Branntwein

Dimgu  (auf 1 KRg. Fleij — 1o Loffelden
Branntwein).  Selbjt das Dartejte Fleijd) wird
Dierburd) weid), obhne im  geringjten mad
Branntwein  3u JGmeden.

Torten und frijes Brot lajfen fid) gleidy
mdfig und diinn Jdneiden, wenn man das Me):
fer vor jedem Sdnitt in Heifes Wafjer toudt
und jdmnell abwijdt.

Sobljorten und Riiben Jind als Nahrungs:
mittel nidht fiir jebermann geeignet, da fie bel
den  Verbauungsvorgingen bdurdy Jtarfe Gas
entwidlung Blahungen bervorrufen, welde durd
die mit ihnen vperbundene Wujtreibung bes
Darmes und der Baudydeden [dmerzhajte Be:
[dhwerden verurjadjen. Jn folden Fdllen emyp:
fieplt es fid), Deim SNocdjen eine reichliche Mef:
fer)piBe Dboppellohlenjaures Natron  guzujehen
oder diefes Mittel nady dem Genuf eines Kobl
ober Riibengeridytes einzunehmen.

Jede Art von Suppe [dymedt feiner, went
man Jie iiber geriebenen Ndje anridtet.

RKaffee fhmedt aromatijder, wenn man s
Stitd  Juder, weldes man zum Sdwarziaffe
nimmt, an einem Ctiidden Jitronenjdale abs
reibt.

MWenn man 3u Suppe, Sauce 2. ein Bouil
Tonwiirfelden gibt, ]t man es in heifem Walr
Jer oder in einem 2bffer Suppe auf und - fiigt
es 3ulebt der Speije bei, ohne mitfoden 3
lafjen. Das roma it frdftiger. :

Das Galy wird nidyt Hart, wenn man i
ein Loffelden Waizena untermengt. .

Omeletten  und  Kndpjli  werden  Tuftigel
wenn man  gum  Anrithren des Teiges pald
Mild)y, Halb Wajjer nimmt.

Gemiiferejte dymeden am Dejten, wenn mal
jie im Waljerbad erhifst.

Durd) Eintauden in Deifes Waffer Ilafjer
Jid) Tomaten, Pfirfide, Wpriiojen 2c. gang lef !
Jdydlen.

Geronnene TMayonaife [dft Jid) retten, well
man ein frijdes Eigeld opfert und Ddiefem _b“
verungliidte Mayonaije Tlangjam und unter tilde
tigem Umriihren beifiigt.

MWenn - die gebadene Torte am Bledbode!
fejtilebt, Balt man die Form einige Wiimuler
iiber dampfendes Wajjer. E. R.
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