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Die Seite fiir Franu und Haus

HANDARBEITEN, ERZIEHUNGSFRAGEN, PRAKTISCHE RATSCHLAGE, KUCHENREZEPTE

Handarbeiten.

Feppidh) file ZToilettentifch) oder Babezimmer
Grige 60> 104 cm

Clofet=Borlage

Ausfithrung des Teppid.
Material: Teppidgarn H. C. garantiert fod)- und
lichtedht.

9 Gtrangen a 100 gv. griin Nr. 2151

3 Strangen a 100 gr. beige Nr. 2101

1 pajjende Hadelnadel.

Das Mitteljtild wird in Hin- und Hergehenden
Neihen mit Teppidgarn H. C. gearbeitet. Anjdlag
46 Luftmajden = 39 cm. In jede Luftmajde Hha-
felt man 1 fejte Majde = 46 Stide, wenden, ujw.
Es oll tets das gange Majdenglied gefaft werden.
Linge des Mitteljtiides 85 cm — 52 Doppeltouren.

Der Rand wird in 2 Farben in der Runde an-
gehitelt. Die erjte Tour Dbefteht aus gewdhnliden
fetenn. Majdhen in griiner Farbe. Der Rand joll
etwas eingehalten werden, d. §. man arbeitet in der
Breite anjtatt 46 nur 42 Stide, aljo mup 4 mal
eine Majde fAberfprungen werden. Auj die Lings-
feite follen je 90 fejte Majdhen treffem, damit die
Cinteilung der Cavveaux jtimmt. Die folgenden Rei-
hen werden mit doppelten feften Majden gearbeitet,
D. h. man jtidht in die vorhergehende Miajde ein,
dbann in die folgende, Holt das Garn und |Hliekt

beide Edlingen 3u einer Majdje gufammen. Es wer=
den je 6 Ctide beige, 6 Stide griin gearbeitet.
Dabet ijt 3u beadyten, daf jedesmal der Durdhzug
bes legten Gtides mit der folgenden Farbe gear-
Deitet wird. ©s werden beide Faben mit gefiihrt,
ber Iofe {iberhitelt.

Jn ben Eden wird aufgenommen. Llan Hatelt
1 Luftmajde, 1 fejte Viajde anf die Edmajde der
vorigen Tour treffend, 1 Luftmajde. So wird jede
Geite in jeder Tour um 2 Mafden vergrdpert.

Der Rand fann beliebig breit gearbeitet werden.
Am Mobdell find es 7 Runbden. Als Abjdlug folgt
eine Tour beige gewdhnlide fete Malden, dann
eine Tour griin fefte Majden; nur ins Hintere Ma-
jdenglied eingejtoden.

Ausfiihrung der Clofet-Borlage.

Matrial: Jeppidhgarn H.C. garantiert fod)- und
lidytedyt.
3 bis 4 Gtrangen a 100 gr. griin Nr. 2151
1 Gtrange a 100 gr. beige MNr. 2101.

Bis zum Rand werden in hin= und Hergehenden
Reihen fejte Majdjen gehafelt. Man beginnt mit
eitem Anjdhlag von 82 Luftmajden (innere Weite).
Um leidhter die gewiinjdte Form 3u erbalten, ijt
es porteilhaft nad) einem Papiermujter 3u arbeiten.
Um die Rundung zu geben, miiffen fiber die vor-
bere Mitte in jeber Tour 3 bis 4 Majden auf-
genommen werden. Nad) Belieben Idnnen Beige-
Gtreifen eingearbeitet werden. Um den Teppid) vorn
weiter 3u erhalten Hatelt man, nur fiber die vor-
bere Mitte gehend, 4 bis 5 Touren ein.

Der Rand il gleid) gearbeitet wie beim Ilingliden
Teppid) (Jiehe vorhergehende Bejdreibung). Die Car-
reaux werdben jedod) nur fiber 4 Ctide gehatelt.
Jebe Tour mup wieder von vorn begonnen werden.

Damit man die dupere Weite erhalt, werben fiber
bie porbere Mitte die griinen Carveaux iiber nur
3 Gfiche eingeteilt und erft durd) Uufnehmen in
ber jweiten Tour auf 4 Stide erweitert.

Als Ab\dhlup folgen 2 Reihen einfade fejte Ma-
fden, 1. Tour beige, 2. Tour griin.

Mit 2 angehafelten Shniiven wird der Teppid
feftgebunben und dadurd) am Rutjden verhinbert.

Durd) feudtes Biigeln wird der Teppidh) gan3
glatt und Dleibt Deffer in ber Form.

Fiir die Kiiche.

Tomaten fiir den Familientisch.

Tomaten mit Sdhinfen. Jn eine ge-
butterte Form gibt man abwedfelnd leidt ge-
jalzene Tomatenjdeiben und in fleinere Sdeib-
den  gefdnittener gefoditer Sdinfen. Gewiegte
Jwiebetn  und  Peterfilie werden dazwijden
gejtreut, eine Tajje Bouillon iiber das Gange
gegoffen und 20—30 Minuten im Ofen ge-
baden.  Man ferviert Nubeln, RKdfereis obder
Kartoffelbrei dazu.

Tomaten mit Pilzrihrei. Hal
Dierte, ausgehdhlte, mit Saly und Pfejfer be-
jtreute  Tomaten werden mnur einige Minuten
mit Butter gefdmort. CEine fleine Sdyiijjel voll
geriiftete  Pilze ddampjt man in Butter, fiigt
jie einemt Nithrei Dei und ridtet es auf die
Tomaten an.  Gebadene  Kartoffeljtangelden
oder Kopfjalat pafjen dazu.

Cier auf Tomaten CEinige geldalte,
verjdnittene, gewiirgte Tomaten [dHmort man
mit Butter und mageren Spedwiirfelden 3u
Brei, rvidtet ihn auf eine groBe, gewdrmte
Platte an, legt gut gebadene Spiegeleier da-
vauf und jtreut did geriebenen RKdje Ddariiber.
Salztartoffeln reifen wir dazu.

Tomaten mit pifanter Fille 1
Dupend gleihmdalig groje Tomaten werden
Daibiert, ausgehdhlt, gejalzen und mnebeneinan-
der in eine Najjerolle gelegt. 100 Gramum
Sdinfen wird gebadt, ebenjo eine Handooll

Pilze. Beides witd zufammen in Butter ge-
jdmort und mit gehadten Nrdautern vermengt.
LBont Feuer gegogen figt nan 2—3 Eier bei
und fiillt bdie Majfe in die Tomaten.  Man
jtreut Brofamen darvauf und Butterftiidden da-
swijden und [dmort die Speife 20 Diinuten.
Pan legt die Tomaten wm bergfdrmig angeridy-
;eten Reis oder  ferviert eine SKartoffelfpeife
azu.

Tomatenbohnen Man lagt Mehl und
gehadte Jwiebeln in Butter briunen und Ibjdt
mit einer Taffe Waffer ab. Nun werden 1
Pfund entfadelte griine Bohnen und 1 Pid.
verfdnittene Tomaten, Salz, Pfeffer und eine
Raud=  Jungen= ober Rindfleijdwurit Deige-
fiigt und alles 2 Gtunden auf fleinem Feuer
gejdymort.

Tomatenpudding. 400 Gramm reife,
serteilte  Tomaten Todht man ohne Wafjer
weid) und preBt fie durd) ein Haarfieb. Nad)
dem Crialten fiigt man dem Tomatenbrei 1
Taffe Mild), 100 Gramm IMehl, eigrofy Butter,
Salz und Pfeffer bei, riihrt alles auf Fleinem
Feuer 3u einem Ddiden Brei, [aft ihn austilh-
len und wvermengt ihn mit 2 Eigelb, 2 Ck-
[bffeln  geriebenem Kéfe, 30 Gramm Broja-
men  und dem fjteifgejdlagenen CEiweif. Die
Majfe wird in eine gebutterte, mit Brofamen
ausgeftreute Form gefiillt, 1 Stunde im Waifer-
bad gefodt, gejtiivyt, mit brauner Butter iiber-
gojfen umd mit Galzfartoffeln umlegt.

Tomaten mit Kalbfleijdreften
Sn eine gebutterte Form gibt man lagenweife

iibriggebliebenes, in Ddiinne Sdyeiben gejdnit-
tenes  Fleijh und gefalzene Tomatenjdeiben,
jftreut  Brojamen wund  Butterftiidden  dazwi=

fden i{ibergiefit die oberfte Tomatenjdhidyt mit
2—3 verquirlten Eiern und badt die Speife
im  Ofen  braunlid. E. R,

Ein paar Birnenrezepte.

Birnenjdnige mit Kartofjeln,

SIn BViertel gefdnittene Kodbirnen werden
mit einem Stiid Butter und wenig Juderwafjer
Dalbweid) gefdymort. Dann fiigt man ein paar
gefddlte, in Wiirfel gejdnittene Kartoffeln da-
rauf, falzt fie Teidht und lapt jie mitdbampfen.
Kury vor dem WAnridten werden Birnen und
Kartoffeln mit einer tleinen Taffe Fleijdybriihe
vermengt.

Bicnengemiije.

Sn einem  Gtiid  Butter brennt man 100
Gramm  Juder, riihrt 2 KRodlbffel Mehl hin-
ein und fiilllt 2—3 Taffen Wajfer dazu. Jn
diefer jamigen Gauce fod)t man 1 Kg. unge:
jdhalte, in Biertel gefdhnittene Kodbirnen weid).

Birnentloije.

Gute, jaftige Birnen jddlt man und jdyneivet
fie ohne das Kernhaus in Wiirfelden. Iu ei
nem gehauften Teller voll Birnenwiirfelden gibt
man einep gut verquirlten Teig aus 2 Eiern,
ciner Tajje Mild), etwas Juder, 3—4 Loffeln
Brofamen und ebenfoviel Wiehl. BVon Ddiefem
Teig Jtidt man feine KIdjje ab, die in jdwad-
gejalzenem Whalfer langjam 8—10 Minuten ge
fodjt werben. Man gidbt fie mit Juder und
Jimt beftrent u Tijd.

Birnenaujlauf. i )
4—6 fjaftige, gefdhdlte Birmen werden M
Sdyeiben gejdnitten, entfernt und in Suderfajt
10 Minuten gefodyt. Dann [didtet man fie
in eine gebutterte Form und gieht Himbeerfaft
baswifden. Nun riihrt man 3—5 Ciweih mit
Suder ju Sdaum, gibt diefen auf die Birnen
und badt die Speife in [Hwader Hite, bis die
Eiweif jdon braun find. E.R.
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