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Die Seite fiir Frau und Haus

HANDARBEITEN, ERZIEHUN GSFRAGEN, PRAKTISCHE RATSCHLAGE, KUCHENREZEPTE

Sommermittagessen.

Blightppe, gefiillte Gurken — Himbeercreme.

Gefitllte Gurfen. Mittelgroge Gurien werden
gejdilt, der Lange nad) Halbiert und entlernt.
Uebriggeblicbenes gehadtes Fleijd) wird mit ge-
wiegten Krdutern, Jwiehel, gejdmolzener Butter,
2—3 Loffeln Rahm oder 1-—2 Eiern vermengt,
gut gewiirgt und in die Gurlenhdlften geprept.
Diefe werden wieder ujammengetlappt, mit ge-
Drithtem Faden gugebunden und mit Butter, Rahm
ober Fletjhbriihe weidy gejhmort. Beim Anridyten
Hebt man die Gurfen hHeraus, entfernt die Fdden,
verdidt die Brithe mit wenig glattgeriihriem Wiehl
und ridtet |ie iiber die Gurien an.

Somaten, Pilzomeletten und Kopflalat —
Swetfchgendrei. Pilzomeletten. Aus wenig e,
Sal3, einigen Loffeln Mild), 4—5 Eigelb und den
jHaumig gejdlagenen Eiweil Dbereitet man einen
guten Teig, aus dem 2 groge Omelettern gebaden

Handarbeiten.

Bogenkanten an leidhten Stoffen.

3n Bogen obder Jaden gendhte Kanten, mit der Majdine
fiberftiirat gearbeitet ober gefaht — ober von Hand fejtoniert, jind
immer ein |doner Sdmud fir Kletber und Walde Un leidhten
Gtoffen, aud) an crépeartigen Geweben, wie fie fiir Sommerjadyen
und gum Wuspuf der Kleider Heute gerne verwendet werben, find
diefe Wrbeiten nidt leiht tadellos auszufiihren, weil diefe Stoffe fidy
bei ber Berarbeitung gerne ausbehnen, wobei die Bogen ihre Form
verlieven. Wir Idnnen nun biejes Verziehen wverbiiten, wenn bdie
Arbeit auf Papier ausgefiihrt wird. Der Wrbeitsgang ift folgenbder:
Cin runder Kragen, Wermelaufjdhlage, eine Pajje, wird aus Papier
gugefdnitten, in ber genauen GSdnittform, mit einer Randzugabe.
Pie Bogeneinteilung wird gemadt, die Bogen genau und jauber
aufgegeidynet, eine Papierjdablone pon 1—2 Vogen leiftet dabei
gute Dienfte. Diefe Jeidnung wird auf den doppelten Stoff aufge-
Peftet und Dder Jeidynung folgend gefjteppt. Nod) mit der Papier-
aunflage jdneidet man aus, 3ieht die Papierjtiide weg und vollendet
bie Arbeit. Wil man Bogen einfafjen, dann fann man aud) den
Einfaptreifen der aufgehefteten Papierzeidnung aufndhen, und wieber
nad) dem Steppen erft ausjdneiden.

Weidye, crépeartige GStoffe von Hand 3u feftonieren, ift aud
nidt leidyt, bejonders madyt das Aufzeidynen dann Miihe. Da Habe
i) verjudyt, aud) dazu das Papier 3u Hilfe u nehmen, und wirklid,
ble Sade geht gut. Die Jeidnung jorgfiltig aufgehefiet, nadyge-
fteppt, und wir Haben bdie fertig vporgearbeiteten Bogen auf dbem
Arbeitsftoff. Es fann jest nur nod) ein Fabden als Unterlage mit-
genommen, aljo vorweg eingearbeitet werben Heim Fejtonieren. Dieje
majdinenmakige Borbereitung bes Feltons bdenfe id) mir wirtlid)
mebr fiir leidte Fejtonarbeit an Kleiderjadjen. An eigentlidhen Stid-
werfen aus RLeinenftoffen, grob und fein, wird ja der Felton nad
herfommlidher Wrt auf den Stoff gezeidhnet und von Hand vorge-
3ogen. Die Vorlagen bringen nod) ein paar bereidernde Jutaten
sur Bogenndheret. Cin Hiiteledndden an den geftiirzten Bogen —
eine geloderte Feftonftidhreipe, fleine Streufigiivdhen wieder mit Fe-
ftonjtid) gearbeitet am Hanbfejton.

Praktische Ratschldge

Kind und erfte Hitlfeleiftung.

Liebe Hausfrau! Wiljen Deine Kinder, was Jie 3u fun Hhaben,
falls Du ploglid) Trant werden folltejt ober Dir ein Unfall 3u-
jtofen wiitde 2 BVergih nie: rajde Hiilfe ift doppelte Hiilfe! Nie-
mand benfe: ,Das fann nidt paffieren!”  Mit dem Wugerordent=
lidjent wmiifjen wir [tets redynen! Es joll uns nid)t unvorbereitet
finden. Deshalb, liebe Hausfrau und Dutter, [dreibe auf ein
Settelden Hiibjd folgende Dinge auf: Nadjte Telephonjtelle, Tele-
phonnummer, unter welder der Water wdhrend der Wrbeitszeit 3u
erreiden ijt, Telephonnummer des Hausarztes, Telephonnummnter des
naditen Arztes, WAbdrefle des nadjten Wrstes, Wdrefle bes Haus-
argtes, Polizeinummer, Telephonnummer und Adrefje einer vertrauten
BVerwandten, Abdrefje der ujtandigen Wpothefe. Leg den Jettel an
einen Ort, wo ihn die Kinder leidht finden Ionnen! Unterridhte die
Kinder; jage ihnen, wo der Jeitel liegt, und daf fie ihn borfom-
mendenfalls 3u fonjultieren Haben! $Hat man felbjt Telephonanjdhluf,
wird der Jettel in der Néihe des WApparates an der Wand befejtigt.

Unterdefjen wurden geriijftete Pilze mit man den Sdnee von 4 Eiweigen unter die Mafje,

Saly und gehadter Jwiebel in geniigend Butter
gejdmort. Die erfte Omelette ridtet man an, gibt
die Pilze darvauf und dedt mit der weiten Omelette.
Gie wird mit gewiegten, in Butter gejdymorten
Krdutern oder geriebenem RKdfe beftrent.

Leidhte Kartoffeljuppe, Wuritfalat, To-
maten mit Viajonaife gefiillt — Aprikofen=
tortchen. Wurjtjalat. 5 gute Servelats werden
gejdalt und in diinne Sdeiben geldnitten. Aus
Genf, gewiegten Jwiebeln, Jitronenjaft, Oel und
Peterfilie rithrt man eine Sauce, vermengt damit
die Wurjt|heibden und garntert mit Elerierteln
oder Radiesden.

Friidhte, Rifotto und Gurkenfalat, So-
Hannisbeerfchaum. Johannisbeerjdaum. Der aus-
geprepte Saft bon 2 Qitern Johannisbeeren wird
mit 300 g Juder und 6 Cigeld verriiht und mit
80 g Meismehl auf dem Feuer bis zum Auffoden
geldlagen. Dann zieht man den Topf vom Feuer
und |dldgt weiter bis jum Crialten. Darauf zieht

filllt fie in Weinglafer, |telit fie auf Eis und jer=
viert mit fleinem Gebdd.

Rohkoftidnittden, Bohnen mit Tomaten,
rohe Friichte. BVohnen mit Tomaten. Entfidelte
Bohren werden gewajden. In einem gropen Stild
Fett 1t man eine grofe, gehadte Jwiebel brau-
nen, viihrt 1—2 Qoffel Wiehl dazu und Bidt nad
furger Jeit mit 1 Glas Wajfer. Nun fiigt man
1 kg Bohnen und ebenjoviel verjdnittene Tomaten,
Salz, Bfeffer und ein Jweiglein Bohnentraut bet
und fodht alles jugededt 12 Stunden. E. R.

*

Sommergetrink.

Apfeltrani. 6 ungelddlte, verjdnitient
Aepfel, etwas Jitronendale, wenig ganger Jimt
und einige gewajdhene Nofinen und RKorinihen
werden mit 2 Liter Wafjer 1 Stunde gefodt,
durd) ein Haarjied gegojfen und mit dem nitigen
Suder gefitit.
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