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Seite für Fran

me SIrbeit madjen. StBas

man altes fertig britigen
tarnt mit geftonftidjen, Äans
ten umftedjeit, 9tänber bes

greifen, Säume begleiten
mittiijten ob. Inder geljals
tenen Stidjreiljen, bas ift
ja altbeïannter Sdjtratd, bes
fottbers aud> an itinbers
garberobe.

Da Inmmen nun ein
paar Sorfdjiage ju anberss
artigem, freierem Sdjmüfs
ten mit biefent Stidj, in
ber 2Iit, raie es ja. am
RleinsAinberlleib f.o gerne
gemacht tnirb. Slumen s
fträußdjen unb Äränjdjen
finb's jinar nidjt, aber 5ier=
iidje Stidjgruppen unb
görmdjen, bie balb metjr
gebunben als £inie unb
Sorbe, nber als Inder nets
ietjtes Stuftet gearbeitet
tnerbett lönnen, fn, wie es
eben allemal bas Ding unb
bie. greube an ber ätrbeit
einem beißt.

ffis ift ein oergnüglidjes
Stidjelit, biefe geftonftid)s
Stiderei; auf ber |jaub,
unb oßne SBnrjeidjnung läßt
lie fid) madjen. Sin gaben
ausgesogen, bnrt bei ber
gebunbenen Sorbe, mit
Ejeftfaben bie Stiftung ans
geben, ein paar tpünltdjen
für bie (Einteilung, bas ift
bie ganje Sorbereitung.

Die StJiaterial s 3ufam=
menftellung trägt natürlich
audj und) bei 3ur 2BirIung
biefer Stiderei. (Einfarbig
ift fie gehalten an ben beis

ben groben, tnie aud) biet am Äittbertäfdjdjen,
bas auf ßeinenftnff mit SaumwoIIftidgarn ges

Stiderei mit gefioitftidjeu für ilinbetfadjett. arbeitet ift. §elt auf bunlteren (Srunbftoff
£eid)t unb fräl;lid> fnlf fie feilt, bie Stiderei gefeßt madjen farbige Stoffe fommertidj, für

auf Äiitberfleibdjcn, Sd>iit3^en, Dafdjen (neben* weiße Stoffe mürben mir ja eine ftolje fiiitber=
ftegenbe Slbb.), ntd>t 311 niel 11. aud) nidjt müljfas färbe wâtjlen; ober es Ibnnte natüriidj in
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biefer Decljitif audj eine uielfatbig bunte sber

bann eine Don in Don gehaltene Stiderei
gemadjt tnerben.

SUenn id) mir bie SInwenbung am üinbers
bleib nod) ein wenig ausbeute, bann febe idj

00t mir ein einfadjes Äleibdjen, bie îter.mel

luftig beftidt, ober an einem |>ângeïleibdjeti
bie getabe 21djfclpaffe mit einer Sorbe ges

fd)müdt, bie aniß ben Stodfaum fd)tnäler ober

breiter begleitet — ein Äolletdjen, ein fieibs

djen mit Streuförmdjen mit Heinen unb großen

„Sönndjen" überfät.

Küchen-Rezepte
Süße Spcifen als 9iad)tifd>.

9t nanas.fdjnitten. (Eittbad toirb in
3ientlid) bünne Sd)eiben gefdjnitten, auf ein
leides Sied) gelegt, mit tpubequder beftreut
unb im Ofen gotbgelb geröftet. 9Iuf bie beibs
feitig fdjbtt gerijfteten, auf etttc fiad)e Sdjüffel
gelegten (Einbadfdjnitten legt man je eine t)albe
9tnanasfd)eibe, träufelt etwas ÎInanasfaft bar=
übet unb garniert mit reidjlidj gefd)Iagenem
9?aljm.

Süßer Salat. fUiatt ïodjt 1—2 ©iäfer
tRtjeinwein mit 3üdcr ttttb einem Stüd. Sattille
auf unb ftellt fie fait. 9tnanasroürfe(d)en, ents

lernte, uerfdjnittcnc Datteln, tpifiasien, Suis
taninen, fanbierte Äirfdjen uttb fterilifierte îtptis
fofett u)erben 3ufammen forgfältig oemteugt,
mit bem SBeitt übergoffen unb redjt ïalt ges

ftellt. Stau tattn uad> Selieben mit gefd)Ias
genettt 9la!)m ober .§imbeevgelee garnieren.

S p 0 tt g a b a b i SR 0 m a. Unter 1/2 £iter
geIod)ten 3uder[irup werben 200 ©ramm aufs
gclöfte, feine Sdjololabe gemifd)t, ebettfo ein
(Eßlöffel 3SattiIIe3uder, ebenfooicl 3t'nt uttb _6

311 Sdjttec gefd)Iagene ffiiweiß. Diefe SDIaffc

wirb in ber ©isntafdjine rafd) gefroren, babei
bas anfeßettbe ©i bes öftern mit einer -jjolss

fpadjtel non allen Seiten geftoßeit unb glatt
gearbeitet. Unter bas fertige ©is werben 125
©ramm gefdjälte, in Streifen gefdjttiüene tpis
ftaäicn gemifdjt, bas ©is in eine gut fdjließenbe
©isfortu eingefüllt, nod) etwa 21/2 Stunben in
©is eingegraben unb bann geftiirgt.

21 p r i ï 0 f e n s S a d a r i n a. Der Sdjnee
uon 7 ©iweiß wirb mit 1/2 Ißfunb Äartoffelmeljl
oermifdjt unb einige ßöffel baoon befeüe ges
ftellt. Die 7 (Eigelb Ijat matt mit 1/2 fßfunb
flubersudet oermengt unb riiïjrt nun bie ©is
weif3iitafje basit. Der Deig wirb auf gebuts
tertern Sied) glattgeftridjen unb gut ausbaden
gelaffen. Dann ftid)t man baoon gleidjgrofje
Äudjen aus, befeudjtet fie mit SBeinfauce, legt
immer 3ioei unb 3wei aufeinanbet unb garniert
mit bem suriidbeljaltenen ©iweiß, bas man
burd) eine tpapierbüte barübcrfpritjt.

S p a n i f d> e s D e f f e r t. 25 ©ramm befte
ffielatine werben in einer Daffe SBaffer 3UIU

©inweidjett gelegt, bantt gießt matt bas SBaffer
ab unb todjt fie in wenig, frifdjem 9Baffer
rafd) auf, fügt 1/2 ßiter 9îa|m bei unb bringt
beibes sunt .Hodjett. Unter beftänbigem IRüfireit
mifdjt man 100 ©ramm 3ufc ba3U, ferner
bie fein getjadte Sd;ale einer 3itrone, 1 ©las
weisen 3Bein unb 3—4 gut oerquirlte ffiigelb.
3ft bie SRaffe Iangfam unter ftetem Slüijren

gelod)t, giefet man fie in eine mit SBaffer

ausgefpülte gorm nnb Iäfjt fie auf ©is erftatten.

3ioei anbere Slegepie.

Srotfuppe. ©in Deller 00II altbadenes
Srot wirb in mittlere SBürfel gefdjnitten, mit
einer Daffe SBaffer übergoffen unb 1 Stunbe
ftelien gelaffen. Dann fügt man eine g'eijadte

3wiebel, etwas oerft^nittene Sellerie, Sal3 unb

Pfeffer bei unb Iod>t alles auf Iteinem getter

% Stunbe. Sütit bem S(§wingbefen wirb bann

bas Srot fämig gerütjit-mtb mit bem nötigen

2Baffer oerbünnt. ffior bem Stnri^ten löft man

in ber Suppe ein SouiIionwütfeId)en auf unb

ridjtet über ein Stüdd)ett Sutter, getoiegt^

Äräuter nnb geriebenen Ääfe an.

9t i e r e tt 0 11t e I e 11 e. gn bünne SIätt4)en

gefdinittene Äalbsniere wirb mit etwas 3®}^«
unb Sals in oiel Sutter unb unter fleißigem
ÜBenben gebraten. 90tan ftäubt gatt3 wenig

9JteI)I barüber unb DerIod)t mit einer Keinen

Daffe ^eifeem äBaffer. Die Stiere wirb ootn

geuer gesogen, aber warm gehalten. 9îaf(^ bes

reitet man eine große Omelette, ridjtet [ie_ an,

gibt bie Stiere oljne Sauce auf eine_ Seite,

Happt btc Omelette gufammen unb gießt ote

noißmals erljißte 9tierenfauce barüber. 3" o""
fer Stierenomelette Jeroiert man itgenbeitt gu«

tes ©emüfe ober Salat. Rf.

8eite t üi'

me Arbeit machen. Was
man alles fertig bringen
kann mit Festonstichen, Kan-
ten umstechen, Ränder bes

grenzen, Säume begleiten
mit dichten od. locker gehal-
tenen Stichreihen, das ist
ja altbekannter Schmuck, be-
sonders auch an Kinder-
garderobe.

Da kommen nun ein
paar Vorschläge zu anders-
artigem, freierem Schmük-
ken mit diesem Stich, in
der Art, wie es ja am
Klein-Kinderkleid so gerne
gemacht wird. Blumen -
sträußchen und Kränzchen
sind's zwar nicht, aber zier-
liche Stichgruppen und
Förmchen, die bald mehr
gebunden als Linie und
Borde, oder als locker ver-
letztes Muster gearbeitet
werden können, so, wie es
eben allemal das Ding und
die Freude an der Arbeit
einem heißt.

Es ist ein vergnügliches
Sticheln, diese Festonstich-
Stickerei; auf der Hand,
und ohne Vorzeichnung läßt
sie sich machen. Ein Faden
ausgezogen, dort bei der
gebundenen Borde, mit
Heftfaden die Richtung an-
geben, ein paar Pünktchen
für die Einteilung, das ist
die ganze Vorbereitung.

Die Material - Zusam-
menstellung trägt natürlich
auch noch bei zur Wirkung
dieser Stickerei. Einfarbig
ist sie gehalten an den bei-

den Proben, wie auch hier am Kindertäschchen,
das auf Leinenstoff mit Baumwollstickgarn ge-

Stickerei mit Festonstichcii für Kiiivcrsachen. arbeitet ist. Hell auf dunkleren Grundstoff
Leicht und fröhlich soll sie sein, die Stickerei gesetzt machen farbige Stoffe sommerlich, für

auf Kinderkleidchen, Schürzchen, Taschen (neben- weiße Stoffe würden wir ja eine frohe Kinder-
stehende Abb.), nicht zu viel u. auch nicht mühsa- färbe wühlen; oder es könnte natürlich in
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dieser Technik auch eins vielfarbig bunte oder

dann eine Ton in Ton gehaltene Stickerei

gemacht werden.
Wenn ich mir die Anwendung am Kinder-

kleid noch ein wenig ausdenke, dann sehe ich

vor mir ein einfaches Kleidchen, die Aermel
lustig bestickt, oder an einem Hängekleidchen
die gerade Achselpasse mit einer Borde ge-

schmückt, die auch den Rocksaum schmäler oder

breiter begleitet — ein Kollerchen, ein Leib-
chen mit Streuförmchen mit kleinen und großen

„Sönnchen" übersät.

Süße Speisen als Nachtisch.

A n a n a s s ch n i t t e n. Einback wird in
ziemlich dünne Scheiben geschnitten, auf ein
heißes Blech gelegt, mit Puderzucker bestreut
und im Ofen goldgelb geröstet. Auf die beid-
seitig schön gerösteten, auf eine flache Schüssel
gelegten Einbackschnitten legt man je eine halbe
Änanasscheibe, träufelt etwas Ananassaft dar-
über und garniert mit reichlich geschlagenem
Rahin.

Süßer Salat. Man kocht 1—2 Gläser
Rheinwein mit Zucker und einem Stück Vanille
auf und stellt sie kalt. Ananaswürfelchen, ent-
kernte, verschnittene Datteln, Pistazien, Sul-
tanincn, kandierte Kirschen und sterilisierte Apri-
kosen werden zusammen sorgfältig vermengt,
mit dem Wein übergössen und recht kalt ge-
stellt. Man kann nach Belieben mit geschla-

genem Rahm oder Himbeergelee garnieren.

Spongada di Roma. Unter Hz Liter
gekochten Zuckersirup werden 233 Gramm auf-
gelöste, feine Schokolade gemischt, ebenso ein

Eßlöffel Vanillezucker, ebensoviel Zimt und 6

zu Schnee geschlagene Eiweiß. Diese Masse
wird in der Eismaschine rasch gefroren, dabei
das ansetzende Ei des öfter» mit einer Holz-

spachtel von allen Seiten gestoßen und glatt
gearbeitet. Unter das fertige Eis werden 125
Gramm geschälte, in Streifen geschnittene Pi-
stazien gemischt, das Eis in eine gut schließende

Eisform eingefüllt, noch etwa 2Hz Stunden in
Eis eingegraben und dann gestürzt.

Aprikosen-Sa vor in a. Der Schnee
von 7 Eiweiß wird mit Hz Pfund Kartoffelmehl
vermischt und einige Löffel davon beseite ge-
stellt. Die 7 Eigelb hat man mit Hz Pfund
Puderzucker vermengt und rührt nun die Ei-
weißmasse dazu. Der Teig wird auf gebut-
terteni Blech glattgestrichen und gut ausbacken
gelassen. Dann sticht man davon gleichgroße
Kuchen aus, befeuchtet sie mit Weinsauce, legt
immer zwei und zwei aufeinander und garniert
mit dem zurückbehaltenen Eiweiß, das man
durch eine Papierdüte darllberspritzt.

Spanisches Dessert. 25 Gramm beste
Gelatine werden in einer Tasse Wasser zum
Einweichen gelegt, dann gießt man das Wasser
ab und kocht sie in wenig, frischem Wasser
rasch auf, fügt Hz Liter Rahm bei und bringt
beides zum Kochen. Unter beständigem Rühren
mischt man UZV Gramm Zucker dazu, ferner
die fein gehackte Schale einer Zitrone, 1 Glas
weißen Wein und 3—4 gut verquirlte Eigelb.
Ist die Masse langsam unter stetem Rühren

gekocht, gießt man sie in eine mit Wasser

ausgespülte Form und läßt sie auf Eis erstarren.

Zwei andere Rezepte.
Brotsuppe. Ein Teller voll altbackene-

Brol wird in mittlere Würfel geschnitten, mit
einer Tasse Wasser übergössen und 1 Stunde
stehen gelassen. Dann fügt man eine gehackte

Zwiebel, etwas verschnittene Sellerie, Salz und

Pfeffer bei und kocht alles auf kleinem Feuer

Hz Stunde. Mit dem Schwingbesen wird dann

das Brot sämig gerührt und mit dem nötigen
Wasser verdünnt. Vor dem Anrichten löst man

in der Suppe ein Bouillonwürfelchen auf und

richtet über ein Stückchen Butter, gewiegte

Kräuter und geriebenen Käse an.

N i e r e n o m e l e t t e. In dünne Blättchen

geschnittene Kalbsniere wird mit etwas Zwiebel
und Salz in viel Butter und unter fleißigem
Wenden gebraten. Man stäubt ganz wenig

Mehl darüber und verkocht mit einer kleinen

Tasse heißem Wasser. Die Niere wird vom

Feuer gezogen, aber warm gehalten. Rasch be-

reitet man eine große Omelette, richtet sie an,

gibt die Niere ohne Sauce aus eine Seite,

klappt die Omelette zusammen und gießt die

nochmals erhitzte Nierensauce darüber. Zu die-

ser Nierenomelette serviert man irgendein gu-
tes Gemüse oder Salat. rn.
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