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Die Seite für Frau und Haus
HANDARBEITEN, ERZIEHUNGSFRAGEN, PRAKTISCHE RATSCHLÄGE, KÜCHENREZEPTE

Handarbeiten.
Deppid) für Doilettentcfcl) ober SJabejimmer
©röfee 60X104 cm

(£lofet*i8orluge

Slusfüfjtüng bes Deppidj.
ÎDÎatcrtal: Deppidjgarit U.C. garantiert loch* unb
lidjtedjt.

9 Strängen à 100 gr. grün Sir. 2151
3 Strängen à 100 gr. beige Sir. 2101
1 paffenbe jçjâdetnabel.

Das Mittelfiüd tuirb in bin» unb ßergeljenbett
Steißen mit Dcpipidjgam H. C. gearbeitet, Slnfdjlag
46 ßufintafchcn 39 cm. 3n jebe Cuftmafdjc Ijö*
telt man 1 fefte SDiafd^c 46 Stiebe, wenben, ufto.
©s fall ftets bas ganse Mafdjenglieb gefaßt werben.
Sänge bes Mittelftücles 85 cm 52 Doppeltouren.

Der Sîanb wirb in 2 Starben in ber Slunbe an*
getäfelt. Die erftc Dour heftest aus gewöhnlichen
fefteit Mafdjen in grüner garbe. Der Sîanb foil
etwas eingehalten werben, b. ß- ntan arbeitet in ber
Srcite anftatt 46 nur 42 Stidje, alfo muß 4 mal
eine SDÏafchc übersprungen werben. Stuf bie Cängs*
feite fotlen fe 90 fefte Mafdjen treffen, bamit bie

Einteilung ber ©arreaus ftimmt. Die folgenben Sîei*

hen werben mit boppclten feften Mafdjen gearbeitet,
b. man ftid)t in bie oorhergehenbe Mafdje ein,
bann in bie folgenbe, Ijolt bas ©am unb fdjließt

beibe Sihüngen 3U einer Mafdje jufammen. ©s wer*
ben je 6 Stiche beige, 6 Stiche grün gearbeitet.
Dabei ift 30 beachten, baff jebesmal ber Dutdjjug
bes legten Stiches mit ber folgenben garbe gear*
beitet wirb, ©s werben beibe gaben mit geführt,
ber lofe überhätelt.

gn ben ©den wirb aufgenommen. Man tjälelt
1 Cuftmafdje, 1 fefte SJcafdje auf bie ©dmafeße ber
oorigen Dour treffenb, 1 ßuftmafdje. So wirb jebe
Seite in jeber Dour um 2 Mafdjen oergrößert.

Der Stanb tarnt beliebig breit gearbeitet werben.
9tm Mobell finb es 7 Stunben. Dits Slbfdjluß folgt
eine Dour beige gewöhnliche fefte Mafdjen, bann
eine Dour grün fefte Mafdjen ; nur ins hintere Ma*
fdjenglteb eingeftod)en.

Slusfüßrung ber ©Iofet=SorIage.
Matrial: Deppidjgatn H.C. garantiert lodj* unb
lidjtedjt.

3 bis 4 Strängen à 100 gr. grün Str. 2151
1 Etrange à 100 gr. beige Str. 2101.

Sis sum Sîanb werben in hin* unb Ijergehtnben
Steißen fefte Mafdjen gehätelt. Man beginnt mit
einem Ülnfcßlag oon 82 ßuftmafdjen (innere SBeite).
Um leichter bie gewünfdjte gorm 3U erhalten, ift
es oorteilhaft nad) einem S3apiermufter 3U arbeiten.
Um bie Sîunbung 3U geben, müffen über bie cor*
bete Mitte in jeber Dour 3 bis 4 Mafdjen auf*
genommen werben. Stadj Selieben tonnen Seige*
Streifen eingearbeitet werben. Um ben Deppijb oorn
weiter 3U erhalten hätelt man, nur über bie oor*
bete Mitte geßenb, 4 bis 5 Douren ein.

Der Sîanb ift gleich gearbeitet wie beim Iänglidjen
Deppid) (fiehe oorhergehenbe Sefdjreibung). Die ©ar*
reauce werben jebodj nur über 4 Stiche gehätelt.
gebe Dour muß wieber oon oorn begonnen werben.

Damit man bie äußere SBeite erhält, werben über
bie ootbere Mitte bie grünen ©arreaur über nur
3 Stiche eingeteilt unb erft burch Slufneßmen in
ber sweiten Dour auf 4 Stiche erweitert.

Dits Slbfcßluß folgen 2 Sîeihen einfache fefte Ma*
fdjen, 1. Dour beige, 2. Dour grün.

Mit 2 angehäteiten Schnüren wirb ber Deppich
feftgebunben unb baburdj ant Slutfchen oerßinbert

Durch f e u d) t e s SBügeln wirb ber Deppid) gans
glatt unb bleibt beffer in ber gorm.

Für die Küche.
Tomaten für den Familientisch.

D 0 m a t e n m f t S <h i n t e n. gn eine ge*
butterte gorm gibt man abwecßfelnb Ieidjt ge*
fa(3ene Dontatenfd)eiben unb in Keine« Sdjeib*
d)cn gefdjnittener gelodjter Sdjinïen. ©ewiegte
3wiebecn unb ißeterfilie werben ba3wifd)en
geftreut, eine Daffe Souillon über bas ©0113e

gegoffen unb 20—30 Minuten im Ofen ge*
baden. Man feroiert Stubeln, Käfereis ober
-Kartoffelbrei ba3U.

Domaten mit Slilsrüßrei. §>al*
bierte, ausgehöhlte, mit Sals unb Sßfeffer be*

ftreute Domaten werben nur einige Minuten
mit Sutter gefdjmort. ©ine Heine Sdjüffel 00II
gerüftete tpilge bämpft man in Sutter, fügt
fie einem Stüßrei bei unb richtet es auf bie
Domaten an. ©ebadene Kartoffelftängelcßen
ober Kopffalat paffen basu.

©ier auf Domaten. ©inige gefd)ä(te,
oerfctjnittene, gewürzte Domaten fdjmort man
mit Sutter unb mageren Spedwürfeldjen 30
Stei, ridjtet ihn auf eine große, gewärmte
platte an, legt gut gebadene Spiegeleier ba=

rauf unb ftreut bid geriebenen Käfe barüber.
Sal3ÏartoffeIn reiben wir ba3U.

Domaten mit p t a n t e r g ü 11 e. 1

Dußenb gletdjmäßtg große Domaten werben
halbiert, ausgehöhlt, gefaßen unb nebeneinan*
ber in eine KafferoIIe gelegt. 100 ©ramm
Scßtnlen wirb gebadt, ebenfo eine £>anbooII

ifßiße. Seibes wirb sufammen in Sutter ge*
fdjmort unb mit geßadten Kräutern oermengt.
Sont geüer gesogen fügt man 2—3 ©ier bei
unb füllt bie Maffe in bie Domaten. Man
[treut Srofamen barauf unb Sutterftüddjen ba*
Swifdjen unb fdjmort bie Speife 20 ffltinuten.
Man legt bie Domaten um bergförmig angeridj*
teten Sîeis ober feroiert eine Kartoffelfpeife
ba3U.

D 0 m a t e n b 0 h n- e n. Man läßt SJÎehl unb
geijadte gwiebeln in Sutter bräunen unb löfdjt
mit einet Daffe üßaffer ab. Stun werben 1

tpfunb entfäbelte grüne Söhnen unb 1 5pfb.
oerfchnittene Domaten, Saß, Pfeffer unb eine

Slaud)* 3ungen= über Stinbfleifdjwurft beige*
fügt unb alles 2 Stunben auf ïleinem geuet
gefdjmort.

Domatenpubbing. 400 ©ramm reife,
Serteilte Domaten locht man ohne SBaffo;
weich unb preßt fie burdj ein ßaarfieb. Sladj
bem ffirlalten fügt man bem Domatenbrei 1

Daffe SJlild), 100 ©ramm SJÎehl, eigroß Sutter,
Saß unb tpfeffer bei, rührt alles auf Keinem
geuer 3U einem biden Srei, läßt ihn auslüh*
Ieti unb oermengt il)n mit 2 ©igelb, 2 ©ß*
löffeln geriebenem Käfe, 30 ©ramm Srofa*
men unb bem fteifgefdjlagenen (Eiweiß. Die
Maffe wirb in eine gebutterte, mit Srofamen
ausgeftreute gorm gefüllt, 1 Stuube im SBaffer*
bab gelodjt, geftütgt, mit brauner Sutter übet*
goffen unb mit Saßlartoffeln umlegt.

Domaten mit K a I b f I e i f dj t e ft e n.
gn eine gebutterte gorm gibt man lagenweife
übriggebliebenes, in büitne Scheiben gefdjnit*
tenes gleifch unb gefaßene Domatenfdjeiben,
ftreut Srofamen unb Sutterftüddjen baswi*
[then übergießt bie oberfte Domatenfdjidjt mit
2—3 ocrquirlten ©iern unb bädt bie Speife
im Ofen bräunlidj. E. R.

Ein paar Birnenrezepte.
Sitnenfdjnißc mit Sattoffeln.

gn Siertel gefdjnittene Kodjbimen werben
mit einem Stüd Sutter unb wenig guderwaffer
halbweich gefdjmort. Dann fügt man ein paar
gefdjätte, in SBürfel gefdjnittene Kartoffeln ba*

tauf, faßt fie leicht unb läßt fie mitbämpfen.
Kurs "Ol bem Slnridjten werben Sirnen unb

Kartoffeln mit einer Keinen Daffe gleifdjbrülje
oermengt.

Siencngcnuifc.
gn einem Stüd Sutter brennt man 100

©ramm guder, rührt 2 Kochlöffel SJÎehl h'"*
ein unb füllt 2—3 Daffen SBaffer basu. gn
biefer fämigen Sauce lodjt man 1 Kg. unge*
fdjälte, in Siertel gefdjnittene Kodjbirnen weidj.

Sirncnllöffe.
©ute, faftige Sirnen fcßält man unb fdjneibet

fie ohne bas Kernhaus in SBürfeldjen. 3"
nem gehäuften Deller ooll Sirnenwürfeldjen gibt
man einep gut oerguirlten Deig aus 2 ©iern,
einet Daffe Milch, etwas 3uder, 3—4 Coffein
Srofamen unb ebenfoote! Mehl. Son biefem

Deig fließt man Keine Klöffe ab, bie in feßwadj*

gefaßenem Staffer Iangfam 8—10 Minuten ge*

foeßt werben. Man gibt fie mit güder unb

gimt beftreut su Difdj.

Sitncnauflauf.
4—6 faftige, gefdjälte Sirnen werben in

Siethen gej^nitten, entfernt unb in 3"^^.!
10 Minuten gelodjt. Dann fcßidjtet man fie

in eine gebutterte gorm unb gieftt §imbeerfaft
baswifdjen. Sîun rührt man 3—5 ©iweih_ mit
3uder 311 Scßaum, gibt biefen auf bie Sirnen
unb bädt bie Speife in fd)ioadjer Sitje, bis bie

CÊiroei^ [d)ön braun fini). E- F.

Die 8eite tiir Druu iriul Daus
?R^^i3ene ii^s8eiielc;L,

Dauckarbeiter».
Teppich fiir Toilettentisch oder Badezimmer
Größe 60X104 cm

Closet-Borlage

Ausführung des Teppich.
Material: Teppichgarn lck.L. garantiert loch-und
lichtecht.

9 Strängen à 100 gr. grün Nr. 2151
3 Strängen à 100 gr. beige Ztr. 2101
1 passende Hkckelnadel.

Das Mittelstück wird in bin- und hergehenden
Reihen mit Teppichgarn tt. S. gearbeitet. Anschlag
40 Lustmaschen — 30 cm. In jede Luftmasche hä-
lelt man 1 fest« Masche — 46 Stiche, wenden, usw.
Es soll stets das ganze Maschenglied gefaßt werden.
Lange des Mittelstückes 88 cm — 52 Doppeltouren.

Der Rand wird in 2 Farben in der Runde an-
gehäkelt. Die erste Tour besteht aus gewöhnlichen
festen Maschen in grüner Farbe. Der Rand soll
etwas eingehalten werden, d. h. man arbeitet in der
Breite anstatt 46 nur 42 Stiche, also muß 4 mal
eine Masche übersprungen werden. Aus die Längs-
seite sollen je 00 feste Maschen treffen, damit die

Einteilung der Carreaux stimmt. Die folgenden Rei-
hen werden mit doppelten festen Maschen gearbeitet,
d. h. man sticht in die vorhergehende Masche ein,
dann in die folgende, holt das Garn und schließt

beide Schlingen zu einer Masche zusammen. Es wer-
den je 6 Stiche beige, 6 Stiche grün gearbeitet.
Dabei ist zu beachten, daß jedesmal der Durchzug
des letzten Stiches mit der folgenden Farbe gear-
beitet wird. Es werden beide Faden mit geführt,
der lose llberhäkelt.

In den Ecken wird aufgenommen. Man häkelt
1 Luftmasche, 1 feste Masche auf die Eckmasche der
vorigen Tour treffend, 1 Luftmasche. So wird jede
Seite in jeder Tour um 2 Maschen vergrößert.

Der Rand kann beliebig breit gearbeitet werden.
Am Modell sind es 7 Runden. Als Abschluß folgt
eine Tour beige gewöhnliche feste Maschen, dann
eine Tour grün feste Maschen; nur ins Hintere Ma-
schenglied eingestochen.

Ausführung der Eloset-Vorlage.
Matrial: Teppichgarn 14. L. garantiert koch- und
lichtecht.

3 bis 4 Strängen à 100 gr. grün Nr. 2151
1 Strange à 100 gr. beige Nr. 2101.

Bis zum Rand werden in hin- und hergehenden
Reihen feste Maschen gehäkelt. Man beginnt mit
einem Anschlag von 82 Luftmaschen (innere Weite).
Um leichter die gewünschte Form zu erhalten, ist
es vorteilhast nach einem Papiermuster zu arbeiten.
Um die Rundung zu geben, müssen über die vor-
dere Mitte in jeder Tour 3 bis 4 Maschen auf-
genommen werden. Nach Belieben können Beige-
Streifen eingearbeitet werden. Um den Teppich vorn
weiter zu erhalten häkelt nian, nur über die vor-
dere Mitte gehend, 4 bis 5 Touren ein.

Der Rand ist gleich gearbeitet wie beim länglichen
Teppich (siehe vorhergehende Beschreibung). Die Car-
reaux werden jedoch nur über 4 Stiche gehäkelt.
Jede Tour muß wieder von vorn begonnen werden.

Damit man die äußere Weite erhält, werden über
die vordere Mitte die grünen Carreaux über nur
3 Stiche eingeteilt und erst durch Aufnehmen in
der zweiten Tour auf 4 Stiche erweitert

Als Abschluß folgen 2 Reihen einfache feste Ma-
schen, 1. Tour beige, 2. Tour grün.

Mit 2 angehäkelten Schnüren wird der Teppich
festgebunden und dadurch am Rutschen verhindert

Durch feuchtes Bügeln wird der Teppich ganz
glatt und bleibt besser in der Form.

I^iir à Xàde.
Tomaten tür lien kuinilieriìisà

Tomaten mit Schinken. In eine ge-
butterte Form gibt man abwechselnd leicht ge-
salzene Tomatenscheiben und in kleinere Scheib-
chen geschnittener gekochter Schinken. Gewiegte
Zwiebein und Petersilie werden dazwischen
gestreut, eine Tasse Bouillon über das Ganze
gegossen und 20—30 Minuten im Ofen ge-
backen. Man serviert Nudeln, Läsereis oder
Kartoffelbrei dazu.

Tomaten mit Pilzrührei. Hal-
vierte, ausgehöhlte, mit Salz und Pfeffer be-
streute Tomaten werden nur einige Minuten
mit Butter geschmort. Eine kleine Schüssel voll
gerüstete Pilze dämpft man in Butter, fügt
sie einem Rührei bei und richtet es auf die
Tomaten an. Gebackene Kartoffelstängelchen
oder Kopfsalat passen dazu.

Eier auf Tomaten. Einige geschälte,
verschnittene, gewürzte Tomaten schmort nian
mit Butter und mageren Speckwürfelchen zu
Brei, richtet ihn auf eine große, gewärmte
Platte an, legt gut gebackene Spiegeleier da-
rauf und streut dick geriebenen Läse darüber.
Salzkartoffeln reichen wir dazu.

Tomaten mit pikanter Fülle. 1

Dutzend gleichmäßig große Tomaten werden
halbiert, ausgehöhlt, gesalzen und nebeneinan-
der in eine Lasserolle gelegt. 100 Gramm
Schinken wird gebackt, ebenso eine Handvoll

Pilze. Beides wird zusammen in Butter ge-
schmort und mit gehackten Kräutern vermengt.
Vom Feuer gezogen fügt man 2—3 Eier bei
und füllt die Masse in die Tomaten. Man
streut Brosamen darauf und Butterstückchen da-
zwischen und schmort die Speise 20 Minuten.
Man legt die Tomaten um bergförmig angerich-
teten Reis oder serviert eine Kartoffelspeise
dazu.

T o m a t e n b o h n e n. Man läßt Mehl und
gehackte Zwiebeln in Butter bräunen und löscht
mit einer Tasse Wasser ab. Run werden 1

Pfund entfädelte grüne Bohnen und 1 Pfd.
verschnittene Tomaten, Salz, Pfeffer und eine

Rauch- Zungen- oder Rindfleischwurst beige-
fügt und alles 2 Stunden auf kleinem Feuer
geschmort.

Tomatenpudding. 400 Gramm reife,
zerteilte Tomaten kocht man ohne Wasser
weich und preßt sie durch ein Haarsieb. Nach
dem Erkalten fügt man dem Tomatenbrei 1

Tasse Milch, 100 Gramm Mehl, eigroß Butter,
Salz und Pfeffer bei, rührt alles auf kleinem
Feuer zu einem dicken Brei, läßt ihn ausküh-
len und vermengt ihn mit 2 Eigelb, 2 Eß-
löffeln geriebenem Läse, 30 Gramm Brosa-
men und dem steifgeschlagenen Eiweiß. Die
Masse wird in eine gebutterte, mit Brosamen
ausgestreute Form gefüllt, 1 Stunde im Wasser-
bad gekocht, gestürzt, mit brauner Butter über-
gössen und mit Salzkartoffeln umlegt.

Tomaten mit Kalbfleisch reffen.
In eine gebutterte Form gibt man lagenweise
übriggebliebenes, in dünne Scheiben geschult-
tenes Fleisch und gesalzene Tomatenscheiben,
streut Brosamen und Butterstückchen dazwi-
scheu übergießt die oberste Tomatenschicht mit
2—3 verquirlten Eiern und bäckt die Speise
im Ofen bräunlich. L. L.

Liii paar Nirnerireizepte.
Birnenschnitzc mit Kartoffel».

In Viertel geschnittene Lochbirnen werden
mit einem Stück Butter und wenig Zuckerwasser
halbweich geschmort. Dann fügt man ein paar
geschälte, in Würfel geschnittene Kartoffeln da-

rauf, salzt sie leicht und läßt sie mitdämpfen.
Kurz vor dem Anrichten werden Birnen und

Kartoffeln mit einer kleinen Tasse Fleischbrühe
vermengt.

Biciicngemüsc.

In einem Stück Butter brennt man 100
Gramm Zucker, rührt 2 Kochlöffel Mehl hin-
ein und füllt 2—3 Tassen Wasser dazu. In
dieser sämigen Sauce kocht man 1 Kg. unge-
schälte, in Viertel geschnittene Kochbirnen weich.

Birncnklösse.

Gute, saftige Birnen schält man und schneidet

sie ohne das Kernhaus in Würfelchen. Zu ei-

nein gehäuften Teller voll Birnenwürfelchen gibt
man einep gut verquirlten Teig aus 2 Eiern,
einer Tasse Milch, etwas Zucker, 3—4 Löffeln
Brosamen und ebensoviel Mehl. Von diesem

Teig sticht man kleine Klösse ab, die in schwach-

gesalzenem Wasser langsam 3—10 Minuten ge-

kocht werden. Man gibt sie mit Zucker und

Zimt bestreut zu Tisch.

Birnenauslauf.
4—6 saftige, geschälte Birnen werden in

Scheiben geschnitten, entkernt und in Zuckersast

10 Minuten gekocht. Dann schichtet man ff«

in eine gebutterte Form und gießt Himbeersaft
dazwischen. Nun rührt man 3—S Eiweiß mn
Zucker zu Schaum, gibt diesen auf die Birnen
und bäckt die Speise in schwacher Hitze, bis die

Eiweiß schön braun sind.
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