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Die Seite fiir Frau und Haus

HANDARBEITEN, ERZIEHUNGSFRAGEN, PRAKTISCHE RATSCHLAGE,:KUCH‘ENREZEPTE

Handarbeiten.
Gefteeifter Teppid). Gr. 52 <100 cm.

Matervial: Teppihgarn . ¢
yavantiert fod= und [lidytecht.

4 Gtirangen a 100 Gr. tobh;

3 Gtrangen a 100 ®r. blau 2122;

2 Gtrangen a 100 Gr. beige 2104.

1 paffende $Hafelnadel.

Nusfithrung:

Mit Teppidhgarn $H. €. werden 73
Quftmajdjen angejdhlagen. Juriidgehend
L fefte Mafde in die drittlefte Luft-
majde, 1 Luftmajde, 1 Majde iiber-
gehen, 1 fefte Majde in die nadjtjol-
gende Majdhe, 1 Luftmajde, 1 Najde
iibergehen, 1 fejte Mafde in die nddyjt=
jolgende Majde, ujw. bis ans CEnde
der Luftmajdentette. Wenben, 2 Lujt

majden.
2. Tour: 1 fejte Mafde in  Dden
Quftmajdyenbogen  der vorhergehenden

Neihe, 1 Luftmafde, 1 fete Mafde
in den nddjtliegenden Luftmajdenbo-
gen der vorhergehenden Reihe ujw.

Wuf diefe Weife arbeitet man, hin=
und Dhergehend, 12 Reihen blau, 8 Rei-
Den Deige, 2 Reihen 1toh, 5 NReihen
blau, 3 Reihen Deige, Joweit die bunte
Borte. Das uni Mitteljtiid wird in
49 Reihen tol) gearbeitet.

Nun  beginnt wieder des Streifen=
mufter, aber in juriidgehender Folge,
Deginnend mit 3 Reihen Deige, 5 Nei-
Hen Dlau ujw.

Fiir das Modell find die vorjtehend
notierten  Farben verwendet wordben.
Anbdere jdhopne Farbengujammenitellungen
jind folgende:

Grund: Dellgran 2149; ol 2101;

elfenbein 2137.
refedba 2151;
tupfer 2145;

Rand: Dellblau 2121;
moosgriin 2147,
Gtreifen: gelb 2139;

citron 2138.

Gehr  Ditbjdh wirtt  aud) folgende
Farbengujammenitellung:
Grundfarbe: citron 2138;

Rand: Dellgelb 2137.
Otreifen: griin 2147 und gang we-
nig  Jdwarz.

Fir die Kiiche.
Feine Aepfelereme.

Gute Wepfel werden gejddlt, Dhalbiert und
mit Juder, Weikwein, Jimt und Jitronenjaft
weid) gefod)t.  Dann  fiillt man -eine tiefe
Sdyiifjel mit Bistuits, feudtet diefe mit Wrral
oder Mhum an und gibt das erfaltete Kom-
pott darauf. Nun madt man aus einem hal=
ben Riter Jiiger Sabhne oder fetter MWiI), ef-
was fleingefdnittener Vanille, Juder nad) Ge-
fdhmad, 4 Cidottern, nad) Belieben aud) dem
abgeriebenen Gelben, 1—2 Blatt Gelatine und
dem ju jteifemt Sdynee gejdlagenen Ciweif eine

gute Vanillecreme, die nun diber das Gange
gegeben wird.  Hat man  Teine Wepfel, |o

laffen i) aud) andere gefdmorte Friidte ver-
wendern.

Wepfel im Reisvand.

Jn Biertel gejdynittene, gejdyilte Wepfel Todyt
man mit Juder und einigen Loffeln Johannis-
beergelee weid. 2 Tajjen gewajdener Reis
witd i Mild) mit Juder und einem Stiid
Butter ju Brei gefod)t, den man mit etwas
gehadter Jitronenjdale und 2—3 Eigeld wver-

Strvidnujter  gejteeifter Teppid.

nengt. Der Neisbrei wird in eine ausgejpiilte
Ringform gepreft, geftiivzt und mit den Wepfeln
gefiilllt. Das  Geriht fann warm oder falt
gegeffen werden.

Aepfelauflanf.

Jn eine gebutterte Fovm gibt man Tlagen=
weife diinne, altbadene Brotjdeibdyen und ge-
juderte, verfdnittenc Wepfel. Wenn die Form
voll ijt, giegt man eine Tajje Deies IJuder-
waljer iiber die lefte Brot{dyidyt, jtreut Butter=
wiirfelhen darauf und badt den Wuflauj im
Ofen eine gute Dalbe Stunde.

Roher Aepfeljalat.

®ejdhdlte  Wepfel werden in  blattdiinne
Sdeibden gejdnitten und mit verdiinntem 3Ji
tronenfaft iibergojfen. Man jtreut geniigend
Juder Ddariiber und ferviert den Salat mnad)
2 Gtunden mit Jwiebad.

Bratipiel.

Mittelgrofe, fejtileijdyige Wepfel werden ge-
jddlt, das SKernbaus Dherausgebohrt umd Ddie
Ocfinung mit Juder gefiillt. Man Jtellt Ddie
Aepfel auf ein gebuttertes Bled), legt auf jede

“Frudt ein Butterwiivfelden wund - jtelit
fie 1/ Gtunde in ben Deien Ofen.
Die Aepfel werden auf eine Platte ge-
jtellt, mit gerdjteten Brotjdnitten wm-
[e.gtt und mit einer Vanillecreme fer-
iert.

epjel mit Nudelu.

Jn eine gebutterte Form  [dhidytet
man abwedjelnd weidgelodte Nudely
und in Juder gejdnwovte Wepfel, dam
giegt man 2 mit Mild verquirlte Ei
daviiber und badt die Gpeife im Ofen
Drdunlidy.

Gebadenes Wpjelfompott.

Gejdyilte, DHalbierte, vom Kernbaus
befreite Wepfel werden mit Juder und
wenig -~ Waljer u  Nus gefodht wmd
mit Wpritoienfonfitiive vermengt. Dami
Ihlagt man 3 Ciweip mit Juder
Sdaum, fiigt ein Tellerdyen voll ge
mablene Nandeln bei und ftreidht diefe
Malle iiber das in eine gebutterte
Form  gegebene Wpfelmus. JIm  Ofen
wird die Gpeife iiberbaden und wamm

oder falt gegeffen. En.
Fondue.
Ctreide ein tdomernes Fonduetdpf:

den mit Sped und einer Knoblaud:
sebe aus. Giefe eine Flafde weifen
Wein  hinein (Wallifer oder Waadt:
ldnder). Cin Pfund junger, fetter Em:
mentalerfafe wird flein gejdnitten umd
dazugegeben, eine Prife Mehl dariiber,
das Ganze unter gleidmdgigem Riil:
ren auf fleinem Feuer, am beften ayf
glimmenden $Holziohlen, erhiht, bis fid
alles  3u  fanjter, . feiner Malje ovpr
bindet. Das Fondue fteigt im Topje
hody, der fommt nun mitten auj den
il und witd durdy eine Spiritus
flamme jtindig Beip gehalten. Wal
rend Ddes SKodens [dneidet fid) ein
jever, ber an dem Mahle mithalten
will, fein Weikbrot in fleine Gtiide
und nadydem nodh mit einem Glos
Kitjd dem Geridht der lehte Segen
gegeben, taud)t jeder bdie Gabel mit
einem Bijfen Brot in die Maffe umd,
mit Sunge, Gaumen und Nafe geniel
fend, wird der Topf leer getunit.

Praktische Ratschlige.

Mittel gegen Handjdhweih I
75 Gramm Borax und Salizylidure und 2
Gramm Borfaure bt man in einer Mijdung
von 30 Gramun Glyzerin und Spiritus. Ml
diefer Qbfung reibt man jweimal tdglid) it
$Hande ein.

Bei Heiferfeit und Halsjdmer
zen Daben Jid) OGurgelungen mit Glygerm
wafjer gut bewdhrt. Hiergu verriihrt man einen
Teeldffel voll Glyzerin mit einem Glas laueh
Waffers. Das Gurgeln ijt alle jwei Stumden
vorzunehnen.

Gegen Gallenjteinbejdmwerdet
nimmt man [dffelweife gutes Olivendl ein und
fodit mit Oel anftatt mit Butter.

Starfe Blutungen, von Wunden h¥
viihrend, werden geftillt durd) WAufprejjen v
Watte, die in DHeiges Wafjer getaud)t wudt:

Gegendas [djtige ,Abjterben der
Finger, wie es bei faljdher Blutzirfulatiot
vorfommt, empfiehlt man tidtiges Frottiere!
der Finger, an Dden Gpifen Dbeginmnend, it
Frangbranntwein obder Wmeijenjpiritus.
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