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Die Seite fiir Frau und Haus

e i

Handarbeiten

Stiderei mit Fejtonjtiden fiir Kinderjadyen.
Leidht und frdhlidy foll jie jein, die Stiderei

auf Kindertleiddhen, Sdyiivgden, Tajden (neben=

jtehende ADD.), nidht 3u viel w. aud) nidt miihja=

me Wrbeit madgen.  Was
man alles fertig  Dbringen
fann mit Fejtonjtigen, Kan-
ten umjteden, Rinder be:
grengen, Gdume Degleiten
mit tiften od. Ioder gehal=
tenen  Gtidyreihen, bdas  ijt
fa altbefannter Sdymud, De-

fonbers audy an RKinber-
garberoDe. .
Da  fommen nun ein

paar Vorfdlige 3zu anders=
artigem, freierem Sdymiif=
fen mit bdiefem Gtid), in
der  Art, wie es ja. am
Klein=Rinberfleid o gerne
gemadt  wird.  Blumen =
jtraufden  und  Kridnzden
[ind’s jwar nidt, aber ier-
lide  Gtigruppen  und
Formdyen, Ddie Dbald mehr
gebunden als Linie und
Borde, oder als Toder ver-
febtes  Mujter  gearbeitet
werden fonnen, fo, wie es
eben allemal das Ding und
bie. Freude an Dder Arbeit
einent Deifst.

Cs it ein vergniiglides
Stidjeln, dieje  Fejtonjtid)-
Stidevei; auf bder $Hand,
und ohne Vorzeidnung ldkt
jie jid) madgen. Cin Faden
ausgeogen, bdort Dei Dder
gebunbenen  Borde,  mit
Heftjaden die Nidhtung an=
geben, ein paar Pinltden
fiiv die Cinteilung, das ijt

die gamze Vorbereitung.
Die Material = IJujam=

menjtellung trigt natiiclid)
audy nod) bei gur Wirfung
diejer Gtiderei.  Cinjarbig
it fie geDhalten an den Dei-
den Proben, wie aud) hier am Kindertdjdden,
das auf Leinenjtoff mit Vaumwolljtidgarn ge=
arbeitet ift.  Hell auf duntleren Grundjtoff
gefebt maden farbige GStoffe Jonmumerlidh, fiix
weije Stoffe wiirden wir ja eine frohe Kinder=
farbe wablen; oder es Tonnte natiielid) in
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diefer Technif auch eine vié[]"arbig bunte ‘shet

dann eine Ton in Ten Stidere

gemadyt werden.

Wenn id)y mir die Anwendung am Kinderz
fleid nod) ein wenig ausdenfe, dann jehe i)
vor mir ein einfadjes RKleidden, die WLermel
[ujtig  Dejtidt, oder an einem $Hingefleidden
die gerade Acdjelpajje mit einer Borbe ges
Jmiidt, die aud) den Rodjaum jdhméler oder
Dreiter Degleitet — ein Kollerdjen, ein Leibs
den mit Streufdsrmden mit fleinen und grofen
,Sdnnden’’ itberfdt.

gebaltene

Kiichen-Rezepte

Siife Speifen als Nadtijd).

Unanasfdnitten. CECinbad wird in
siemlidy diinne  Sdyeiben  gejdynitten, auf ein
Deifjes Bled) gelegt, mit Puderjuder Dbejtveut

und int Ofen goldgeld gerdjtet. Wuf die beid=
feitig |dhdn  gerdjteten, auj eine flade Sdiifjel
gelegten Cinbadjdnitten Tegt man je eine halbe
Ananasjdeibe, traufelt etwas WAnanasjaft dars
iber wund garniert mit rveidlidy gefdlagenem
Rahnt.

Siifer Salat. Man todht 1—2 OGldjer
Rpeinwein mit Juder und einem Stiid Vanille
auf und jtellt jie falt. Wnanaswiicfelden, ent=
ternte, verjdnittene Datteln, Pijtazien, Sul=
taninen, fandierte Kirfden und jtevilijierte Wpri=
fofen  werden jujanunen jorgfdltig vermengt,
mit demt Wein iibergofjen und redyt Ialt ge=
jtellt.  Man tann nady Belieben mit gejdla=
genent Rahnt oder Himbeergelee garnieren.

Spongada di Noma. Unter 1o Liter
getodten Juderfivup werden 200 Grammt auj=
geldjte, feine Gdololade gemijdt, ebenjo ein
Chldffel Vanillejuder, ebenjoviel Jimt und 6
U Sdnee  gejdlagene  Ciwei.  Diefe  Majje
witd i der Cismajdine vajd) gefroven, dabei
das anjehende Ei des dftern mit einer Holz=

fpadtel von allen Geiten gejtogen und glatt
gearbeitet. nter das fertige Cis werden 125
Granum gejddlte, in Streifen gejdnittene Pi-
jtazien gemijdht, das CEis in eine gut jdliegende
Cisformt eingefiillt, nod) etwa 215 Stunden in
Cis eingegraben und dann gejtiivzt.

Upritojen-=-CSavarina. Der Sdymnee
von 7 Ciweil wird mit 15 Pjund Kartoffelmehl
vermifht und einige Ldffel davon Dbejeite ge-
ftellt. Die 7 Eigeld Hat man mit 15 Pfund
Puderzuder vermengt und rviihrt nun die Ci=
weifmafje dazu. DVer Teig witd auf gebut-
tectent Bled) glattgejtriden und gut ausbaden
gelafjen. Dann  jtiht man davon gleidgrofe
SKudjen aus, Dbefeudhtet jie mit Weinjauce, legt
imnter jwei und 3wei aujeinander und garniert
mit  dem uriidbebaltenen Ciwei, das man
durdy eine Papierdiite dariiberjprift.

CSpanijdes Dejjert. 25 Granmm bejte
Gelatine werden in einer Tajje Waffer um
Cinweiden gelegt, dann gieht man das Waller
ab und fodyt fie in wenig frijhem  Wajjer
rajd) auf, figt 1o Liter Rahm bei und bringt
Detdes zum Nodjen. Unter bejtandigem NRithren
mijht man 100 Granum  Juder dazu, ferner
die fein gehadte Sdale einer Jitrome, 1 Glas
weifen Wein und 3—4 gut verquirlte Cigelb.
Sit die Majje langjam unter jtetem Riihren

gefodyt, giefjt man jie in eine mit Waffer
ausgefpiilte Form und liht fie auf Cis erjtarren.

3wei andere Rezepte.

Brotfuppe Cin Teller voll altbadenes
Brot wird in mittlere Wiirfel gefdynitten, mit
ciner Tafje Wajjer iibergofjen und 1 Stunde
jteben gelafjen. Dann filgt man eine gehadte
Swiebel, etwas verjdnittene Sellerie, Salz und
Pieffer bei und Iodyt alles auf Teinem Feuer
/o Gtunde. Mit dem Sdwingbefen wird pant
das Brot famig geviihrt -und mit dem ndtigen
Waffer verdiinnt. Vor dem WAnridyten I[bjt man
in der Guppe ein Bouillonwiifelden auf und
vidgtet iiber ein Stiidden Butter, gewiegte
Krduter und geriebenen Kdje an.

Nierenomelette. Jn dimne Blatiden
gejdnittene RKalbsniere wird mit etwas 3m}ebel
und Galj in viel Butter und unter fleihigem
Wenden gebraten.  Man  jtdubt gany wems
Mehl dariiber und verfodyt mit einer Feinen
Taffe heigem Wajjer. Die Niere wird vom
Feuer gezogen, aber warm gehalten. Rajd bes
reitet man eine grofe Omelette, ridytet jie am
gibt bdie MNiere ohne Sauce auf eine Seite,
tlappt dic Omelette jujammen und gieft Ddie
nodymals erhite Mierenjauce davitber. Ju Ddies
Jer Nierenomelette feroiert man irgenbein gus
tes Gemiife oder Salat. Rf.
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