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

Handarbeiten
ffieffridter Sdjal.
95on £. ©änninger.

Soll ein geftridter Schal. réduit meid) unb
warm fein, bann muss er ans feiner SRoos»
wolle gearbeitet toerben. ©infadje gerippte Strit»
tcrei, alfo Ijin unb fjer immer redjt ftriden,

gibt, eine fdjmiegfame gläd>e; mill man fie be»

jonbers meid) Ijabcn, mug man bie Stridnabeln
im SBertjältnis reißt grob tDäfjIen.

Spit;enartig wirb bie gerippte Striderei, wenn
man bie feine SBoIIe mit gan3 biden Stabein
ftrtdt, 5—6 SRillimeter Dutd)mejfer. SRan'fann

Für die Küche
38cil)ii(i(l)tstmdcrci.

9t a t r o 11 v i n g I e i n.. 2 ffiier werben mit
11/2 Desiliter jaurem 3tal)tn unb 100 ffir. feinem
3uder grünbltd) oerrübrt. 9tun fügt mau nad)
unb nad) 425 ©r. gefiebtes SReljt bei, oerar»
bettet ben Dcig fdjön glatt unb rollt ißn bann
aus. SDlit einer Daffe ftidjt man tieine ©Iätp
djctt aus, mad)t mit einem Keinen görmdjett
ein fiod) Ijinetn uttb bädt bie Stinglein itt
heißem gett fdjwimmenb hellbraun.

§onigringti. Der Sdjnee oon 3 ©i»
weiß wirb mit 250 ffir. 3«dsr, 1 fiöffel §ottig,
1 SReffcrfpiße 3©'t uttb 250 ©r.. SReßl uer»
viiljrt. Der glatte Seig wirb meffetrüdettbid
ausgerollt unb 31t Stinglcin ausgeftDdjen. Diefe
werben gebadett, fjeifî mit bident 3udcrtoaffer
beftridjen unb mit feinblättrig .gefdjnittenen
SRattbeln beftreut.

§ ö r tt d) e tt. ffltan mengt aus 120 ©r. ge»

wiegten SRattbeln, 200 ffir. frifdjer Sutter, 250
©raitttn SReßl, einer ©rife Sals ttttb SBattille»

puloer einen guten Deig, rollt il)tt 3U einer
grofjett SBurft, fdjncibet biefe in Sdjeibett uttb
formt baoott Keine $örttd)ett. Sie .werben ge»
baden uttb, fowie fie 00m -Sied), tommeit, in
S?ani(te3uder gebreßt.

S d) a 11 tu o tt f e 11. SRan fd>Iägt. 4—5 ©i»

weif; 3U fteifeni Sdjnee, unter ben man fo oiel
Staub3uder mtfdjt; baß bie SRaffe siemlidj feft
wirb, worauf man fie teilt unb mit»-Simbeer»
faft, Sdjotolabepuloer unb 3itronenfaft uer»

biefe Stridflädje aud) muftern, mit bi<f)«
ten unb lodern Steißen; ein paar Steiften
mit ben feinen Stabeln, bann eine ober
3mei Steigen mit ben biden Stabein ftriden.

3ur Slusrüftung biefer Stiderei ge»
f)brt, baß man fie über einem feudjten
Dudje abbämpft, bafj fie glatt wirb,
ober bann swifeßen feud)ten Dütßern
fpannt unb fo aufgefpannt trodnen lägt.

Der SRobellfdjal ift in SJt u ft e r
ftriderei gearbeitet. Die Stabein finb
wieber siemlicß bid (4 SRillimeter) 3U

wäfilen, bamit bie SIrbeit redit loder
wirb.

Stridmufter. Stüdfeite: Stile SRa»

frßen reibt ftriden; Sorbetfeite: Siadj bem
Staub bie erfte SRafdje reißt ftriden, bie
3weite SRafdje wieber redit ftriden, ba?
bei aber tiefer ftedjen, unter bie tinte
Sltafcfie bet oorangeßenben Steide, baburtß
öffnet fid) biefe ©inte, unb es legt fid)
bas ©am als gad) ßinter bie Üiedjte.
Diefe Striderei wirb meid) unb Iefcßt
elaftifdj. Das SRufterbilb [ießt beibfeitig
fdjön aus unb prägt fid) beim garben».
wedjfel nocß Befottbers aus, oielerlei 3ic=

renbe SBirtungen tann man babei ßeraus»
bringen.

©in guter Stanbabfißtuß für biefe Strid»
art ift bie Stanbmafdje mit Umfdjlag:
fiepte SRafdje: lints abgeben; erfte SRa»

fd)e: red)t ftriden, basu ein Umfdjlag;
letjte SRafdje: ben Itmfdjtag unb bie 9îanb»
mafdie 3ufatnmen lint abheben; erfte SRa».

fdje: Sianbmafdje unb Itmfcblag sufam»
men redjis abftriden, ba3U ein ilmfdjilag.

Die untere îtrbeitsprobe bringt bie
Darftelluug biefes SRujters famt 9tanb=
mafdje.

Die 3weite Strbeitsprobe ift ein gifdj»
gräteßenmufter. 9lus biefetn .Spißenmu»

fter tann man einen ftart bunßbrotßenen,' Be»

jonbers feinen Sdjal arbeiten.
SR 11 ft erfaß: 1- Steiße (nach: bem Stanb)

1 Umfdjlag, 2 SRafdjen oerfeßräntt, 3ufammert=
Itriden, 1 SJÎafdje reibt ftriden. 2. Steiße (nad)

fdjiebett färbt. SJÎan füllt bann bie 9Jîaf[e in
bvci oerfdjiebene, fpiß sugetlebte Düten aus
tpergamentpgpier, benen matt bie Spitje erbfett»
groß abgefdjnitten tjat unb fpribt nun Heine
§äufd)en auf fiebensittittelpapier. Das Äott»
feit muß langfam in feßr gelinb warmem Ofen
trodnen.

SR a n b c I b t ö t dj e n. 1/4 tpfb. Sutter wirb
mit ebenfooiel 3uder fdjaumig geriitjrt unb mit
i/t ^Jfb. gefdjälten, gentaljlenen Sliattbeln, .2

Büffel gewiegter 3'tronenfdjale, 1/2 ^Pfb. SRcljI,
wenig 3t unb 1/2 ©läsdjen Äirfd) oermeugt.
Stus bent gut oerarbeiteten Deig formt, tttatt
(ättglidjc 33rötd)en, briidt fie Ieidjt ein unb bädt
fie itt mittlerer §)iße. E. R.

4 gute Dotten.
SR a n b e 11 0 r t e. 1/4 SJfb. ®utter rüljtt

man glatt, fügt 70 ffir. 3uder, 3 (Eigelb unb
bas nötige SReljI bei unb rollt bett Déig aus.
ffir wirb in eine gebutterte, mit Srofameit Be»

ftreute gotnt gelegt. Sîun oerquirtt man bie
3Ü Sdjttee gejdjdägencn ffiiweiß mit 1/2 9?fb. ge»
fdjälten, gemahlenen SJÎanbeln unb einigen fiöf»
fetn"3u(fer, ftrèidjt bie SRaJfè auf ben Deig
tinb bädt bie Dorte bei mittlerer §iße.

tp or t u g i e f e r Dorte. 250. Sr..,©utter
wirb glatt qerüljrt, bann fügt man. 6 (Eigelb,
250 .ffir. 3uder, 1 ©las SRabeira, 1 Eöffel
Orangenblütenmaffer,. 1 ©rife Sal3, 125. ffir.
gereinigte Sîofinen, 30Q ©r* Sîeismeht unb 1

Deelöffet Sadpuluer bei, 3iel)t ben fchaumig
gefdjlagettett ©ierfipnee unter bie SRafje, füllt.

bem Sîanb) 1 Kntfihlag, 2 SRafdjett oerfthräitlt
3Ufammenftriden, ben Umfdjtag ber 1. Sîeifie

reiht abftriden. 3. Sîeifie unb alle folgenben
Steißen : 1 IXmfchlag, 2 SRafißen oerfißräntt: 3u»

fammenftriden, Ämfdjlag reißt abftriden.

fie in eine oorgeridjtete gerat unb bädt bie

Dorte 'eine gute Stunbe. .Sie wirb nach beut

(Erlalten mit irgenbeinent ffittß übersogen.

Ä 0 n f 11 ü r e n 10 r t e. 170 ffir. 3uder uttb
3 ganse (Eier werben 3ufammett 1/2

' Stb. gerührt.
Dann gibt man 250 ffir. SReßt unb bas îtb»

geriebene'" einet 3ittone basu unb Bädt bie

SRaffe in nidjt 30 T)etgexn Ofen in oorgeridjteter
gorm. 9Benn bie Sorte naljesu erlaltet ift,
wirb fie mit fißarfem SReffer quer burdjjdjnit»
.fett unb mit irgenbeiner Äonfitüre gefüllt.

' St p f e I.t 0 rte. SRan rührt 250 ffir. ©utter
glatt unb bann mit ebenfooiel 3nder unb einer

©rife Sal) 3U Sdjauitt. 9îun fügt man ttadj
unb nad) 3—4 (Eigelb, etwas gewiegte 3'ironet!»
fdjale, 2 Söffet 5Rßum, bie fdjaumigen ffiiweifi
unb sufeßt 250 ffir. gefiebtes SReßl basu. SRatt

gibt bie SRaffe in eine gut gebutterte gorm,
Bebedt fie bidjt mit feinen iïtepfelfd)nitsen, ftretit

SaniIIe3uder unb geriebene SRanbeln barüber
unb bädt bie Sorte langfam Bei feljr Keinem

geuer. R.'

Sîcistcjept.

Spargel reis. ©01t ©üchfett Spargeln
frßneibet man. forgfältig, bie ßöpfe ab unb .er»

jjißt fie im SBafferbab.. 9tutt 3erbrüdt man btc

Spargelffangen mit ber ©abel, gibt fie mit ber

©rüfje-aufs geuer, fügt eine Daffe ©ouillou
bei unb ïodjt barin jrnet Waffen langfam ïoeia).

©r. wirb- bergförmig angeridhtet unb mit 'fle»
ßadtem. Sdjinten unb ben Spargeltöpfen Be»

ftreut.

Die 8eiìe à Drau uinl Daus
xn^x^isciiL n^scsi-leL, LâIMR^?IL

Rarularbeiteii
Gestrickter Schal.
Von L. Bänninger.

Soll ein gestrickter Schal recht weich und
warm sein, dann muss er aus feiner Moos-
wolle gearbeitet werden. Einfache gerippte Strik-
kerei, also hin und her immer recht stricken,

gibt, eine schmiegsame Fläche? will man sie be-
sonders weich haben, mutz man die Stricknadeln
im Verhältnis recht grob wählen.

Spitzenartig wird die gerippte Strickerei, wenn
man die feine Wolle mit ganz dicken Nadeln
strickt, 5—ö Millimeter Durchmesser. Man kann

?ür à L^iiebe
Wcihnachtsbiickerci.

N a t r v n r i n g l e i n. 2 Eier werden mit
t'/â Deziliter sanrem Rahm und 100 Er. feinem
Zucker gründlich verrührt. Nun fügt man nach
und nach 425 Gr. gesiebtes Mehl bei, verar-
beitet den Teig schön glatt und rollt ihn dann
aus. Mit einer Tasse sticht man kleine Platz-
chen aus, macht mit einem kleinen Förmchen
ein Loch hinein und bäckt die Ringlein in
heitzem Fett schwimmend hellbraun.

Honigringli. Der Schnee von 3 Ei-
weitz wird mit 250 Er. Zucker, 1 Löffel Honig,
1 Messerspitze Zimt und 250 Gr.. Mehl ver-
rührt. Der glatte Teig wird messerrückendick
ausgerollt und zu Ringlein ausgestochen. Diese
werden gebacken, heitz mit dickem Zuckerwasser
bestrichen und mit feinblättrig geschnittenen
Mandeln bestreut.

H ü r n ch e n. Man mengt aus 120 Gr. ge-
wiegten Mandeln, 200 Gr. frischer Butter, 250
Gramm Mehl, einer Prise Salz und Vanille-
pulver einen guten Teig, rollt ihn zu einer
grotzeu Wurst, schneidet diese in Scheiben und
formt davon kleine Hörnchen. Sie werden ge-
backen und, sowie sie vom Blech kommen, in
Vanillezucker gedreht.

S ch a u m k o n f et t. Man schlägt. 4—5 Ei-
weitz zu steifem Schnee, unter den man so viel
Staubzucker mischt: datz die Masse ziemlich fest

wird, worauf man sie teilt und mit Himbeer-
saft, Schokoladepulver und Zitronensaft ver-

diese Strickfläche auch mustern, mit dich-
ten und lockern Reihen? ein paar Reihen
mit den feinen Nadeln, dann eine oder
zwei Reihen mit den dicken Nadeln stricken.

Zur Ausrüstung dieser Stickerei ge-
hört, datz man sie über einem feuchten
Tuche abdämpft, datz sie glatt wird,
oder dann zwischen feuchten Tüchern
spannt und so aufgespannt trocknen läßt.

Der Modellschal ist in Muster-
strick er ei gearbeitet. Die Nadeln sind
Wieder ziemlich dick (4 Millimeter) zu
wählen, damit die Arbeit recht locker
wird.

Strickmuster. Rückseite: Alle Ma-
scheu recht stricken? Vorderseite: Nach dem
Rand die erste Masche recht stricken, die
zweite Masche wieder recht stricken, da?
bei aber tiefer stechen, unter die linke
Masche der vorangehenden Reihe, dadurch
öffnet sich diese Linke, und es legt sich
das Garn als Fach hinter die Rechte.
Diese Strickerei wird weich und leicht
elastisch. Das Musterbild sieht beidseitig
schön aus und prägt sich beim Farben-
Wechsel noch besonders aus, vielerlei zie-
rende Wirkungen kann man dabei heraus-
bringen.

Ein guter Randabschlutz für diese Strick-
art ist die Randmasche mit Umschlag:
Letzte Masche: links abheben? erste Ma-
sche: recht stricken, dazu ein Umschlag:
letzte Masche: den Umschlag und die Rand-
masche zusammen link abheben? erste Ma-
sche: Randmasche und Umschlag zusam-
men rechts abstricken, dazu ein Umschlag.

Die untere Arbeitsprobe bringt die
Darstellung dieses Musters samt Rand-
masche.

Die zweite Arbeitsprobe ist ein Fisch-
grätchenmuster. Aus diesem .Spitzenmu-

ster kann man einen stark durchbrochenen, be-
sonders feinen Schal arbeiten.

Mustersatz: 1. Reihe (nach dem Rand)
1 Umschlag, 2 Maschen verschränkt, zusammen-
stricken, 1 Masche recht stricken. 2. Reihe (nach

schieden färbt. Man füllt dann die Masse in
drei verschiedene, spitz zugeklebte Tüten aus
Pergamentpapier, denen man die Spitze erbsen-
grotz abgeschnitten hat und spritzt nun kleine
Häufchen auf Lebensmittelpapier. Das Kon-
fekt mutz langsam in sehr gelind warmem Ofen
trocknen.

M a n d e l b r ö t ch e n. Pfd. Butter wird
mit ebensoviel Zucker schaumig gerührt und mit
r/t Pfd. geschälten, gemahlenen Mandeln, 2

Löffel gewiegter Zitronenschale, r/z Pfd. Mehl,
wenig Zimt und >/s Gläschen Kirsch vermengt.
Ans dem gut verarbeiteten Teig formt man
längliche Brötchen, drückt sie leicht ein und bäckt
sie in mittlerer Hitze. U. lU

4 gute Torten.

M a n d e I t 0 r t e. Hh Pfd. Butter rührt
man glatt, fügt 70 Gr. Zucker, 3 Eigelb und
das nötige Mehl bei und rollt den Teig aus.
Er wird in eine gebutterte, mit Brosamen be-
streute Fotin gelegt. Nun verquirlt man die
zu Schnee geschlagenen Eiweitz mit r/z Pfd. ge-
schälten, gemahlenen Mandeln und einigen Lös-
feln 'Zucker, streicht die Masse auf den Teig
und bäckt die Torte bei mittlerer Hitze.

Portugieser Torte. 250. Gr. Butter
wird glatt gerührt, dann fügt man 6 Eigelb,
250 Gr. Zucker, 1 Glas Madeira, 1 Löffel
Orangenblütenwasser, 1 .Prise Salz, 125 Er.
gereinigte Rosinen, 300 Gr^ Reismehl und 1

Teelöffel Backpulver bei, zieht den schaumig
geschlagenen Eierschnee unter die Masse, füllt

dem Rand) 1 Umschlag, 2 Maschen verschränkt
zusammenstricken, den Umschlag der 1. Reihe
recht abstricken. 3. Reihe und alle folgenden
Reihen: 1 Umschlag, 2 Maschen verschränkt zu-
sammenstricken, Umschlag recht abstricken.

sie in eine vorgerichtete Form und bäckt die

Torte eine gute Stunde. Sie wird nach den:

Erkalten mit irgendeinem Gutz überzogen.

K 0 n f it ü r e n t 0 r t e. 170 Gr. Zucker und
3 ganze Tier werden zusammen HZ Std. gerührt.
Dann gibt man 250 Gr. Mehl und das Ab-
geriebene" einet Zitrone dazu und bäckt die

Masse in nicht zu heitzem Ofen in vorgerichteter
Form. Wenn die Torte nahezu erkaltet ist,

wird sie mit scharfem Messer quer durchschnit-
ten und mit irgendeiner Konfitüre gefüllt.

Apfeltorte. Man rührt 250 Er. Butter
glatt und dann mit ebensoviel Zucker und einer

Prise Salz zu Schaum. Run fügt man nach

und nach 3—4 Eigelb, etwas gewiegte Zitronen-
schale, 2 Löffel Rhum, die schaumigen Eiweitz
und zuletzt 250 Gr. gesiebtes Mehl dazu. Man
gibt die Masse in eine gut gebutterte Form,
bedeckt sie dicht init feinen Aepfelschnitzen, streut

Vanillezucker und geriebene Mandeln darüber
und bäckt die Torte langsam bei sehr kleinem

Feuer.

Reisrezept.

S p a r g elr eis. Von Büchsen - Spargeln
schneidet man.sorgfältig, die Köpf« gb und er-

hitzt sie im Wasserbad. Nun zerdrückt man die

Spargelstangen mit der Gabel, gibt sie mit der

Brüh« aufs Feuer, fügt eine Tasse Bouillon
bei und kocht darin zwei Tassen langsam weich.

Er. wird bergförmig angerichtet und mit ge-

hacktem Schinken und den Spargelköpfen be-

streut.
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