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Die Seite fiir Frau und Haus

HANDARBEITEN, ERZIEHUNGSFRAGEN, PRAKTISCHE RATSCHLAGE, KUCHENREZEPTE

Handarbeiten

Geffridter Sdal.
Bon L. Vanninger.

Goll ein gejtridter Sdyal vedit weid) und
warnt fein, dann muss er aus feiner Moos-
wolle gearbeitet werden. Cinfadye gerippte Strit-
ferei, aljo Din und Her immer vedt ftriden,

gibt. eine jdmicgjame Flade; will man - jie Dbe-
jonders weid hHaben, muf man die Stridnadeln

e Verhdltnis  vedt grob wdhlen.
Spienartig wird die gevippte Striderei, wenn

man die feine Wolle mit ganz diden Nadeln

ftridt, 5—6 Millimeter Durdymejjer. Man fann

Fir die Kiiche
Weihnadtsdiaderei.

Matrvonvinglein. 2 CEier werden mit
11 Degiliter Jaurent Rahnt und 100 Gr. feinem
Juder griindlicd) vevvithrt. M fiigt man nad
und nady 425 Gv. gefiebtes Mehl bei, verars
beitet den Teig Jdhon glatt und vollt ihn dann
aus.  Mit einer Tafje jtidht man Tleine Plas-
e aus, madt mit etnem fleinen Fdrmden
el Lod) Dhinetin wnd  badt die Ringlein in
Deifem  Fett Jdwimmend Hellbraun.

Honigringli. D Sdnee von 3 Ci-
weify wird mit 250 Gr. Juder, 1 Loffel Honig,
L Mejjerfpife Jimt wd 250 Gr.. Mehl ver-
vithprt.  Der  glatte Teig wird  mefjerriidendid
ausgerollt wund ju Ninglein ausgejtoden. Diefe
werden  gebaden, Dei mit didem  Juderwafjjer
bejtrichen und  mit  feinblattvig . gefdnittenen
Mandeln beftreut. ;

Hovuden Man mengt aus 120 Gr. ge-
wiegten Mandeln, 200 Gr. frijder Butter, 250
Grammt Mehl, einer Prije Salz und Vanille=
puloer einen quten Teig, vollt ihn- ju einer
grofen Wurft, |dncidet diefe in Sdyeiben und
formt davon fleine Hornden. Sie .werden ge-
baden und, jowie jic vom Bled) Tommren, in
Vanillezuder gedreht.

Shaumionjett. Man jdhlagt. 4—5 Ci-
weify 3u jteifem Sdnee, unter den man jo viel
Staubzuder mijdt; daf die Mafje ziemlid) fejt
wird, worauf man jie teilt und mit-. Himbeer=
jaft, Sdjoioladepulver und Jitronenjaft wver-

dieje Stridflade . aud) mujtern, mit. didy-
ten und lodern Reihen; ein paar Reihen
mit den feinen Nabdeln, dann eine nder
swei Reihen mit den diden Nabeln jtriden.

3ur Austiiftung  diefer Stiderei ge-
hort, dbal man fie iiber einem feudyten
Tuche abdbdampft, dap fjie glatt wird,
ober  dbann  wifden feudten Tiidern
fpannt und fo aufgejpannt trodnen ldft.
© Der  Modelljdal it in Muijter-
ffriderei gearbeitet. Die Nabeln find
wieder giemlid) did (4 Millimeter) 3u
wdblen, bdamit bdie Wrbeit vedht I[oder
wird.

Stridmujter. Riidjeite: Alle WMa-
jGen vedht jtriden; Vorderfeite: MNad) dem
Rand die erfte Majde vedt jtriden, die
sweite Mafde wieder redht ftriden, ba-
Get aber tiefer ftedyen, unter bdie linfe
Majde der vorangehenden Reibe, dadurd)
offnet jid) Ddiefe Linfe, und es legt fidy
das Gain als Fad) hinter die Redyte.
Dieje  Striderei wird weid)y und leidyt
elajtif. Das Mujterbild fieht beidjeitig
jhpn aus und pragt fid) beim Farben-
wedyfel nod) bejonders aus, vielerlet 3ie-
rende Wirfungen fann man dabei heraus-
bringen. '

Cin guter Randabjdhlufy fiir diefe Strid=
art ijt die Randbmajde mit Umjdlag:
Lete Majdye: linfs abheben; erfte Ma=
fe:  vedt Jtriden, dazu ein Umjdlag;
lete Majdye: den Umjdhlag und die Ranb-
majde sujammen lint abheben; erjte Ma-
fhe:  Randmajde und Umjdlag ujam:
men redts abjtriden, dazu ein. Umjdlag.

Die untere Arbeitsprobe Dbringt die
Darjtellung diefes Mujters jamt Ranbd-
majdpe.

Die 3weite WArbeitsprobe ift ein Fijd)-
gratdenmujter.  Wus diefem Spifenmu=
jter fanm man einen jtarf durdbrodyenen,  be-
jonders feinen Sdyal arbeiten.

Mujterfap: 1. Reibe (nad)y dem Rand)
1 Umjdlag, 2 NMajden verjdrdntt, ujammen-
jtriden, 1 YMajde vedyt jtriden. 2. Reihe (nad)

Jdhieden farbt.
drei verdyiedene, [piy 3ugeflebte Tiiten aus
Pergamentpapier, denen man die Spife erbjen-
grofy abgejdnitten Hhat und fprift nun fleine
Sdaufden auf Lebensmittelpapier. Das Kon-
feft muf langfam in fehr gelind warmem Ofen
trodnen.

Mandelbrdtden. 1/ Pfd. Butter wird
mit eGenjoviel Juder jdaumig gerithrt und mit
1y Pfd. gejdydlten, gemabhlenen. Mandeln,. 2
Loffel gewiegter Jitronenjdale, 1o Pid. Mehl,
wenig Jimt und 15 Glisden Kirjd) vermengt.
Wus dem gut verarbeiteten Teig formt. man
langlide Vrdtden, driidt jie leidht ein und badt
Jie in mittlever $Hijge. E.R. -

4 gute Toilen.

Mandeltorte 1/ PBid. Butter ~viihrt
man glatt, fiigt 70 Gr. Juder, 3 Eigelb und
das notige Mehl bei und rvollt den Teig aus.
Cr wird in eine gebutterte, mit Brojamen be=
jtreute Form gelegt. Nun verquirlt man Ddie
3u Sduee gejdlagenen Eiweily mit 15 Pfd. ge-
dhdlten, gemabhlenen Wlandeln und einigen Lof-
fel' " Juder, jtreidht die Majje auf den Teig
und badt die Torte Dbei mittlerer Hike.

Portugiejer . Torte. 250.Gr. Buiter
wird glatt geriihrt, damun fiigt man. 6 Cigeld,
250 .G®r.. Juder, 1 Glas. Madeiva, 1 Loffel
Orangenbliifenwajjer, 1 Prije. Salz, 125 Gr.
gereinigte Nofinen,. 300 Gra Reismehl und 1
Teeldffel  Badpulver Dbei, zieht Dden . [Haumig
gejdlagenen Cierjdnee unter die Mafle, Tillt

Man fillt dann die Maffe in

dent Rand) 1 Umjdlag, 2 Majden verjdrintt
sufammenitriden, den Umjdlag bder 1. Reibe
redht abjtriden. 3. Meihe und alle folgenden
Reiben: 1 Umidlag, 2 Majden verfdhrantt 3u-
jammenjtriden, Umidlag vedht abjtviden.

Jie in_eine vorgeridhtcte Form und badt bdie
Torte ‘eine gute Stunde. Sie wird nad) dem
Crialten mit ivgendeinem Gufy iiberzogen.

Sonfitiirentorte. 170 ®r. Juder und
3 gange Cier werden zujammen 15 Std. gerithrt.
Dann gibt man 250 Gr. Niehl und das Ab:
getiebene ~einet  Jitvone Ddazu und Dbadt die
Maffe in nidht ju Heigem Ofen in vorgeridyteter
Form.  Wenn die Torte nabegu erfaltet it
wirtd fie mit [harfem Mefjer quer durd)dnit:
ten und mit irgendeiner Konfitiive gefiillt.

Apfeltorte. Man rihrt 250 Gr. %u}tcr
glatt und dann mit ebenjoviel Juder und einer
Prife Salz zu Shaum. Nun figt man nad
und nad) 3—4 Cigeld, etwas gewiegte Jitronen
jhale, 2 Lbffel Rhum, die [daumigen Eiwelh
und 3uleft 250 Gr. gefiebtes Viehl dazu. Mian
gibt die Maffe in eine gut gebutterte Formy
bededt fie didht mit feinen Wepfeljdmityen, jtremt
Banilleguder und geriebene . Mandeln  dariiber
und badt die Torte langjam bei fehr Feinem
Feuer. : R.

Reisrezept.

Gpargelreis. Von Biidjen - Spargel
jdneidet man . jorgfdltig. die Sdpfe ab und o2
hit fie im Wafferbad. Nun Ferdriidt man dic
Spargeljtangen mit der Gabel, gibt fie mit der
PBrithe -aufs Feuer, fiigt eine Tajfe Vouillon
bei und Iodht Darin zwei Tajjen langfam .meld)J
Cr. wird. bergfdrmig angeridjtet wnd mit " ge
hadtemt . Sdjinfen und den Spargeltbpfen be-
jtreut.
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