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Die Seite für Frau und Haus
HANDARBEITEN, ERZIEHUNGSFRAGEN, PRAKTISCHE RATSCHLÄGE, KÜCHENREZEPTE
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Handarbeiten.
©cfircifter Scppicf). ©t. 52 X100 cm.

9JÎ a t c r i a I: Xeppidjgam £>. E.
garantiert ïodj= unb lidjitecfjit.

4 Strängen à 100 ©r. rot);
3 Strängen à 100 ©r. Blau 2122;
2 Strängen à 100 ©r. Beige 2104.
1 paffenbe Jfjâïelnabel.

3tusfü|rung:
SPtit Xeppidjgatn fr). ©. toerben 73

Siuftmafdjen angefhtageti. 3unüdgehenb
l fefte SOtafcEje in bie brittletjte ßuft«
mafd)e, 1 Suftmafdje, 1 Wafdje über«

geljen, 1 fefte Wafdje in bie nädjftfol«
genbe 9Jlafd)e, 1 ßuftmafdje, 1 9Jiafd)e
übergeben, 1 fefte SOtafdje in bie itäcl)ft=
folgenbe SJiajdje, ufto. Bis ans Eitbe
ber £uftmafd)en!ette. SBenbett, 2 £uft«
matten.

2. Xout: 1 fefte 9Jta[dje in ben
ßuftmafcbenbogen ber tror fiergeïj enb en

9leif)e, 1 £uftmafd)e, 1 fefte Sülafdje
in ben näd)ftliegenben £uftmafd)enbo=
gen ber ootberget)enbeit 9leit)e ufto.

Stuf biefe Steife arbeitet man, I;iit«
unb t)ergel)enb, 12 9ieil)eit Blau, 8 9iei«
Den beige, 2 Steigen rof>, 5 9îeit)en
Blau, 3 9ieil)eii beige, foroeit bie Bunte
Sorte. 3)as uni Wittelftüd roirb in
49 Steigen rot) gearbeitet.

9tun beginnt toieber bes Streifen«
muftcr, aber in jutüdgehenber golge,
beginnenb mit 3 9ieil)en beige, 5 9tei«

t)en blau ufto.

gilt bas 9Jlobell finb bie oorftel)enb
notierten garbeit oerioenbet toorben.
Stnbere fdjöne garbengufammenfteltungen
finb folgenbe:

ffirunbr hellgrau 2149; rot) 2101;
elfenbein 2137.

9lanb: hellblau 2121; refeba 2151;
moosgrün 2147.

Streifen: gelb 2139; tupfer 2145;
citron 2138.

Set)r Ijübfdj roirlt uud) folgenbe
garbenäufammenftellung :

©runbfarbe: citron 2138;
9ianb : Ijellgelb 2137.
Streifen: grün 2147 unb gang toe«

nig fdjtoatg.

Für die Küche.
geilte SJepfelctcnie.

ffiute Stepfei uierben gefdjält, I;albiert unb
mit SBeißtoein, 3imt unb 3'tronenfaft
voeid) gefod)t. Xamt füllt ntan eine tiefe
Sdjüffet mit Sisïuits, feuchtet biefe mit Strraï
ober 9lt;um an unb gibt bas erïaltete ItDin«
pott barauf. 9tun mad)t man aus einem hal«
ben £iter [tißer Saline ober fetter 9Jtifd), et«

toas Ileingefdjnittener Sanille, 3uder ltad) ©e«

fd)inad, 4 ©ibottern, nad) SMiebeti and) bent
abgeriebenen ffielben, 1—2 Slatt ©elatine unb
bem gu fteifem Sdjttee gefd>Iageneit ©itoeiß eine
gute SBaniltecreme, bie nun über bas ©0113e

gegeben toitb. §at man teilte Stepfet, fo
laffett fid) aud) anbete gefc^morte grüd)te oer«
uienbett.

Slcpfcl im Sleiscaitb.

gn Stiertet gefd)nittene, gefdjälte Stepfei todjt
ntan mit 3wdet unb einigen fiöffeln goI)annis«
beergelee toeid). 2 Staffen getoafdgener 9ieis
toirb in Wild) mit 3i"to ünb einem Stüd
Sutter 311 S3rei gctodjt, ben man mit ettoas
getjadter 3toouenf^aIe uttb 2—3 ©igelb oer«

Siridiiuifter gefireifter Xcppicf).

mengt. Xer 9ieisbrei toitb in eine ausgefpülte
Siingfornt gepreßt, geftürgt iitib mit ben Stepfein
gefüllt. Xas ffieridft tann toarnt ober fait
gegeffen toetben.

Slepfelciiiflauf.
gn eine gebutterte gorm gibt man lagen«

toeife bünne, altbadene SBrotfdjeibdjen unb ge«

guderte, oerfd)nittene Stepfei. Wenn bie gorm
ooll ift, gießt man eine Xaffe tjei^es 3uder«
niaffer über bie leßte SSrotfdfidft, ftreut Sutter«
roürfelcfien barauf uitb bädt ben Stuflauf im
Ofen eine gute Çalbe Stunbe.

ÏRobcr Slepfelfalat.
©efdjälte Stepfei toerben in blattbünne

Sd)eibd)en gefdinitten unb mit oerbünntem 3i=
tronenfaft übergoffen. Wan ftreut genügenb
3uder barüber unb feroiert ben Salat ltad)
2 Stuitben mit 3ro*ebad.

Statapfcl.
Wittelgroße, feftfleifdjige Stepfei toerben ge«

fdjält, bas Hentbaus herausgebohrt unb bie

Oeffnung mit 3"äer gefüllt. Wan [teilt bie
Stepfei auf ein gebuttertes Sied), legt auf jebe

grudjt ein SSutterroürfelchen unb • ftelit
fie 1,4 Stunbe in ben h^'few Ofen.
Xie SIepfei toerben auf* eine ißlatte ge«

[teilt, mit geröfteten Sirotfdjnitten um«

legt unb mit einer Sanillecreme [er«

oiert.

Slcpfcl mit Dtubeln.

3n eine gebutterte gorm fd)id)tet
matt abtoechfelnb u>eid)getod)ite 9lube[ii
unb in 3»fet gefdpuorte Stepfei, bann

giefjt man 2 mit 9JliId) oerquirlte 6\et

barüber unb bädt bie Speife im Ofen

bräunlid).

©ebadenes Stpfeltompott.
©efdjölte, halbierte, uom Äernhatis

befreite SIepfei toerben mit 3uder unb

toenig SBaffer 311 99lus geïodft unb

mit Stprifofentonfitüre oermengt. Xann
fdjlägt man 3 ©itoeifj mit 3uder 311

Schaum, fügt ein Xetlerdjen ooll ge«

mahlene 9JlanbeIn bei unb ftreidjt biefe

SJlaffe über bas in eine gebutterte
gorm gegebene Slpfelmus. gm Ofen
roirb bie Speife überbaden unb toarm
ober talt gegeffen. En.

gonbue.
Streidje ein tönernes gonbuetöpf«

djen mit Sped unb einer Änoblaudp
gehe aus. ©iefee .eine glafdje toeifieii
Söein hinein (SBallifer ober 233aabt«

länbet). ©in Sßfunb junger, fetter ®nt«

mentalerläfe toitb tiein gefchnitten unb

Dagugegebeit, eine Sßrife 9Jlehl barüber,
bas ©ange unter gleichmäßigem 9lü|=
ren auf deinem geuer, am Befielt auf

glintmenben §oIgtohIen, erhißt, Bis fic|
alles gu fanfter, feiner 9Kaf[e oer«

binbet. Xas gonbue fteigt im Xopjc
hod), ber tommt nun mitten auf

_

ben

Xifd) unb toirb burch eine Spiritus«
flamme ftänbig heifî gehalten. SBäh«

renb bes Höchens fdjneibet [ich ein

jeber, ber an bem 50tal)te mithalten
toill, fein SBeißbrot in fleine Stüde,
unb nad)bem noch fnit einem ©Ins

Äitfd) bem ©erid)t ber leßte Segen

gegeben, taucht jeber bie ©abel mit

einem SBiffen Srot in bie SOlaffe unb,

mit 3nTt9®f ©aumen unb 9lafe genieß

fenb, toirb ber Xopf leer getunft.

Praktische Ratschläge.
Wittel gegen § a n b f d) to e i ß. 3'

7,5 ©ramm S3orar unb Saligplfäure unb 2

©ramm ®otfäure löft man in einer SHifdjunü

oon 30 ©ramm ©Ipgerin unb Spiritus. ®j'
biefer ßöfung reibt' man groeintal täglich bie

£>änbe ein.

Sei ^eiferleit unb § a t s j d) m ej
3 e n I)o6«" ©urgelungen mit ©Ipgetin«

toaffer gut betoährt. §ietgu oerrüI)tt man einen

Xeelöffel ooll ©It)3erin mit einem ©las lauen

SBaffers. Xas ©urgeln ift alle gtoei Stunben

oorguitehmen.

©egen © al I e n ft e in b e f d)n> er b en

nimmt man löffeltoeife gutes Olioenöl ein unb

!oä)t mit Oel anftatt mit Sutter.

Star.te Slutungen, oon SBunben her*

rüßrenb, toerben gefüllt burch Stufpreffen
2Batte, bie in feiges SBaffer getauft tou^e.

©egen bas l ä [t i g e „91 b ft e r B e n" b ei

g i n g e r, toie es Bei falfher Slutgirtulati»"
Dorîomntt, empfiehlt man tüchtiges grottieren
ber ginget, an ben Spißen Beginnenb, ntu

grangbrannttoein ober ütmeifenfpiritus.
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Landarbeiten.
Kestreister Tcppich. Gr. 52X100 cm.

Material: Teppichgarn H. C.

zarantiert loch- und lichtecht.
4 Strängen à 100 Er. roh;
3 Strängen à 100 Gr. blau 2122;
2 Strängen à 100 Gr. beige 2104.
1 passende Häkelnadel.

Ausführung:
Mit Teppichgarn H.C. werden 73

Lustmaschen angeschlagen. Zurückgehend
l feste Masche in die drittletzte Luft-
masche, 1 Luftmasche, 1 Masche über-
gehen, 1 feste Masche in die nächstfol-
gende Masche, 1 Luftmasche, 1 Masche
übergehen, 1 feste Masche in die nächst-

folgende Masche, usw. bis ans Ende
der Luftmaschenkette. Wenden, 2 Luft-
maschen.

2. Tour: 1 feste Masche in den
Lustmaschenbogen der vorhergehenden
Reihe, 1 Lustmasche, 1 feste Masche
in den Nächstliegenden Luftmaschenbo-
gen der vorhergehenden Reihe usw.

Aus diese Weise arbeitet man, hin-
und hergehend, 12 Reihen blau, 8 Rei-
hen beige, 2 Reihen roh, ô Reihen
blau, 3 Reihen beige, soweit die bunte
Borte. Das uni Mittelstllck wird in
49 Reihen roh gearbeitet.

Run beginnt wieder des Streifen-
muster, aber in zurückgehender Folge,
beginnend mit 3 Reihen beige, S Rei-
hen blau usw.

Für das Modell sind die vorstehend
notierten Farben verwendet worden.
Andere schöne Farbenzusammenstellungen
sind folgende:

Grund r hellgrau 2149; roh 2101;
elfenbein 2137.

Rand: hellblau 2121; reseda 2151;
moosgrün 2147.

Streifen: gelb 2139; kupfer 2145;
citron 2133.

Sehr hübsch wirkt auch folgende
Farbenzusammenstellung:

Grundfarbe: citron 2133;
Rand: hellgelb 2137.
Streifen: grün 2147 und ganz we-

nig schwarz.

l ür die Xàbe.
Feine Acpfelcrcme.

Gute Aepfel werden geschält, halbiert und
mit Zucker, Weißwein, Zimt und Zitronensaft
weich gekocht. Dann füllt man - eine tiefe
Schüssel mit Biskuits, feuchtet diese mit Arrak
oder Rhum an und gibt das erkaltete Kom-
pott darauf. Nun macht man aus einem Hal-
ben Liter süßer Sahne oder fetter Milch, et-
was kleingeschnittener Vanille, Zucker nach Ee-
schmack, 4 Eidottern, nach Belieben auch dem
abgeriebenen Gelben, 1^-2 Blatt Gelatine und
dem zu steifem Schnee geschlagenen Eiweiß eine
gute Vanillecreme, die nun über das Ganze
gegeben wird. Hat man keine Aepfel, so

lasse» sich auch andere geschmorte Früchte ver-
wenden.

Aepfel im Reisrand.

In Viertel geschnittene, geschälte Aepfel kocht
man mit Zucker und einigen Löffeln Johanuis-
beergelee weich. 2 Tassen gewaschener Reis
wird in Milch mit Zucker und einem Stück
Butter zu Brei gekocht, den man mit etwas
gehackter Zitronenschale und 2-3 Eigelb ver-

Strickmuster gestreifter Tcppich.

mengt. Der Reisbrei wird in eine ausgespülte
Ringform gepreßt, gestürzt und mit den Aepfeln
gefüllt. Das Gericht kann warm oder kalt
gegessen werden.

Aepsclauflauf.

In eine gebutterte Form gibt man lagen-
weise dünne, altbackene Brotscheibchen und ge-
zuckerte, verschnittene Aepfel. Wenn die Form
voll ist, gießt man eine Tasse heißes Zucker-
wasser über die letzte Brotschicht, streut Butter-
würfelchen darauf und bäckt den Auflaus im
Ofen eine gute halbe Stunde.

Roher Aepfelsalat.
Geschälte Aepfel werden in blattdünne

Scheibchen geschnitten und mit verdünntem Zi-
tronensaft Übergossen. Man streut genügend
Zucker darüber und serviert den Salat nach
2 Stunden mit Zwieback.

Bratäpfel.

Mittelgroße, festfleischige Aepfel werden ge-
schält, das Kernhaus herausgebohrt und die
Oeffnung mit Zucker gefüllt. Man stellt die
Aepfel auf ein gebuttertes Blech, legt auf jede

Frucht ein Butterwürfelchen und stellt
sie r/á Stunde in den heißen Ofen.
Die Aepfel werden aus" eine Platte ge-

stellt, mit gerösteten Brotschnitten um-
legt und mit einer Vanillecreme sei-
viert.

Aepfel mit Nudeln.

In eine gebutterte Form schichtet

man abwechselnd weichgekochte Nudeln
und in Zucker geschmorte Aepfel, dem

gießt man 2 mit Milch verquirlte Eier

darüber und bäckt die Speise im Ofen
bräunlich.

Gebackenes Apfelkompott.
Geschälte, halbierte, vom Kernhaus

befreite Aepfel werden mit Zucker und

wenig Wasser zu Mus gekocht und

mit Aprikosenkonfitüre vermengt. Dan»
schlägt man 3 Eiweiß mit Zucker zu

Schaum, fügt ein Tellerchen voll ge-

mahlene Mandeln bei und streicht dich
Masse über das in eine gebutterte
Form gegebene Apfelmus. Im Ofen
wird die Speise überbacken und warm
oder kalt gegessen. Ln.

Fondue.
Streiche ein tönernes Fonduetöps-

chen mit Speck und einer Knoblauch-
zehe aus. Gieße .eine Flasche weiße»

Wein hinein (Walliser oder Waadt-
länder). Ein Pfund junger, fetter Em-

mentalerkäse wird klein geschnitten und

dazugegeben, eine Prise Mehl darüber,
das Ganze unter gleichmäßigem Ruh-
ren auf kleinem Feuer, am besten aus

glimmenden Holzkohlen, erhitzt, bis sich

alles zu sanfter, feiner Masse ver-

bindet. Das Fondue steigt im Topft
hoch, der kommt nun mitten auf deu

Tisch und wird durch eine Spiritus-
flamme ständig heiß gehalten. Wäh-
rend des Kochens schneidet sich em

jeder, der an dem Mahle mithalten
will, sein Weißbrot in kleine Stücke,

und nachdem noch mit einem Glas

Kirsch dem Gericht der letzte Segen

gegeben, taucht jeder die Gabel mit

einem Bissen Brot in die Masse und,

mit Zunge, Gaumen und Nase genies-

send, wird der Tops leer getunkt.

?ràtÌ8àe kaàìdaAe.
Mittel gegen H and schweiß. A

7,5 Gramm Borar und Salizylsäure und -
Gramm Borsäure löst man in einer Mischung

von 30 Gramm Elyzerin und Spiritus. Mit
dieser Lösung reibt man zweimal täglich im

Hände ein.

Bei Heiserkeit und Halsschmer-
zen haben sich Eurgelungen mit Elyzerin-
wasser gut bewährt. Hierzu verrührt man einen

Teelöffel voll Elyzerin mit einem Glas lauen

Wassers. Das Gurgeln ist alle zwei Stunden

vorzunehmen.

Gegen G al l e n st e in b e s ch w er d en

nimmt man löffelweise gutes Olivenöl ein und

kocht mit Oel anstatt mit Butter.

Starke Blutungen, von Wunden her-

rührend, werden gestillt durch Aufpressen
Watte, die in heißes Wasser getaucht wurde-

Gegen das lästige ,,A b st e r b e n" d er

Finger, wie es bei falscher Blutzirkulation
vorkommt, empfiehlt man tüchtiges Frottieren
der Finger, an den Spitzen beginnend, mn

Franzbranntwein oder Ameisenspiritus.
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