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Die Seite fiur Frau und Haus

HANDARBEITEN, ERZIEHUNGSFRAGEN, PRAKTISCHE RATSCHLAGE, KUCHENREZEPTE
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Handarbeiten

Teppidy fite Kindevgimmer.

Matervial: 9 Strangen Teppidygarn hell-
gritn, 6 Gtrangen Teppidgarn dunfelgriin. Je
1 Gtrange Teppihgarn Gellbraun, mittelbraun,
vot, Dellgeld, gelb.

Wusfithrung: Die mittlere Partie ijt
i bin= und Hergehenden NReihen gehilelt. Es
jind fejte Majden, je ins gange Majdenglied
cingeftodyen.  Anjdlag 96 Dbis 100 Majden,
$ohe 35 Doppeltouren. Farbe diefes Mittel-
jtitdes Dellgriin. Farbe des Randes dunifelgriin.
Dicfer wird in der Runde angehilelt.

1. Tour: Cinfade Stabden, je in der Cde 5
Stabden. C€s Joll davauf geadytet werden, daj
beide Langsjeiten wie aud) Deide Querfeiten
genaw  gleid) viele Stide 3zabhlen. JIn der 2.
Tour arbeitet man jedes 3weite Stabden wm
das Otabden der vovigen Tour. (Siehe W=
beitsprobe.) Die iibrigen Stdbden werden ge-
wohnlid) ins gange Majdenglied eingeftoden:
3 die Cdmajde Areffen abwedilungsweife 5
Stdbden, i der nddjten Towr 3 Stabden.
Die dritte Tour ijt gleid) wie die jweite, nur
wird diesmal die gewdhnlid) eingeftodene Ma-

jhe der Worreihe umbatelt. Breite des Nandes
nad) Belieben, betm Wiodell {ind es 6 Stabdjers:
veihen. Den WADJhluf Dbildet eine Tour Ketten-
ntajdhen, das  Deipt, ins Dhintere Majdenglied
einjteden nd das Garn diveft durdyiehen.

Die Wiotive werden mit Kreuzftiden einge-
ftidgt. 1 Kreugjtih geht itber 1 fefte Miajde.

Der Teppid) fann aud) im Vieved gearbeitet
werden wund dient jo in etnem Laufhag fiv
Kinder als prattijde Wnterlage.

Fiir die Kiiche

Heine Fleijdrezepte.

Shweinejleijd mit Beilagen. Cin
grofies Sdyweinsrippenjtiid wird vom Fett be-
Treit, mit Todjendem & fig begofjen und 3 Stb.
jteben gelajfen.  Dann gieht man den CEljig
ab und Dratet das Fleijd) in geniigend Butter
braunlid). Man fiigt ein paar gejtogene Wady=
Dolderbeeren und nad) und nad Qiter
difen, fauren Rahm. Der gut mit Salz wnd
Plejfer gewiirzte BVraten wird jhon weid) ge-
braten, tn feine Sdeiben gejdnitten und it
fleinen Bratfartoffeln und in LCoden gefdynit-
tenent Meerrettid) umlegt. Die  Sauce reidyt

s

man filte jid). Dagu wird pitanter, mit Effig und
Notwein gewiirzter Notfabis (Vlaufraut) ju-
viect.

Gejottenes Hivn mit Pilgen. Juwd
Qalbshirn werden grimdlidy gewjjert und ge
Dautet. Gie werden dann in BVouillon mit eimen
tleinen ®uy Eijig langjam 10 Minuten gefodt.
Biidfendyampignons werden elwas serfdmnitten,
in Bulter gedampft, mit wenig Mehl bejtreud
und mit 1 Tajje Bouillon verfoht. Mt einem
Shaumldffel nimmt nan die Him I_)eraus, rid):
tet fie an und giet die Pilze daritber. Rund
herum legt man Blitterteig-Croutons.

eine Fleifdhpaijtete 15 Bd. ol den
S\n%d;en Defreites  Sajenfleild), 1y Pid. Salb
fleijy, L4 Bfd. Schweinefletidy, 1/, Pid. Nind
fleijy und 100 Gr. Sped werden oerfdnilten
ind alles ujammen durdy die Hadmajdine ge
trieben. Das Gehadte muf Jehr fein jein. Man
vermengt es mit Sals, ‘Bfeffer,r Nelfenpuloer
und  gebadter Peterfilie und preft das Fleijg
in eine gebutterte hohe Form, inbem man Sped:
jtreifen  Dineinjtedt. JTun befeudhtet man das
Flejd) mit 1 ®laje Mabdeira und etwas .R”ngnuy
Tegt dilnne Speditreifen daviiber, ver|dliept mil
einem Dedel wund Todt die Pajtete 3 Std. im
Wafferbad. Sie wird geftitvzt und Fu Salaf
feroiert.

Roftbraten mit Sardellen Din
gut geflopfte, mit etwas Saly und, Pieffer be
ftreute Nindfleijchideiben werden mit einer Mi-
Jdung von gehadten Biidfenfardellen und ge
wiegter Peterjilie Dejtricdgen, aufgernllt, suge
punden wund i Wiehl gewendet. Ju veidlit
Fett Bratet man die Fleildrollen mid)F nﬁeld}.

Reistezepte.

Reis nad) brajiltanijdger Art 3
Butter bdiinjtet man 4 gehdutete Tomaten, ge
Dadte Jwiebeln, 1 Lorbeerblatt, Pfeffer um
Saly und gibt nady 14 Stunde gewafdener
Reis dazu. Wenn Ddiefer weidy ift, fiigt wman
dem Geridht einige Biidjencrevetten ober das
Fleijd von ecinigen Krebfen wnd Krebsbutle
bei.

Rijotto. Eine tleine, gewiegte Juwietel wirt
in eigrofy Vutter briunlid)y gebraten, damun it}gi
man 2 Tajfen gewajdener MNeis Dbei und 'gtht
unter ftandigem Riihren 3wei Tafjen Bouillon
dagu. Mit Salz und Pieffer wird der Rebd
gewiirat und auleht mit Parmejantdfe verriifil

Kiichenratschlige

Gejprungene Gier fanm man toof
dem in Wafjer Todien. obhne daf fie auslaufen
nur mu man bem Kodwaijer etwas Efiig bei
fiigen.

Jede Suppe [dmedt Dbelfer, menn.i‘e
iiber einige Loffel Meibfdje angerichtet wird.

Bratwiivjte jpringen nidt, wenn fie vor
vem Braten ecinige Minuten in Heifes Waile
gelegt werben.

Frijdes Vrot [dkt jid mit einem o
hifiten Mefler Teidjter jdneiden.

BVouillonwiivrfel bdicfen mnie Foder
Man [Hjt {ie in wenig Fodendheifem - Wallt
auf und figt fie erft zulet der Speife bet.

Aufloufformen Ilaffen fidy mit gan
wenig Oel gleidmafiger fetten, als mit Butter

Nindfleijd jhmedt Jehr gut, wenn mal
es bov dem Brafen mit etwas Senj beltreidt

Mayonaife gerinnt nidht, jobald alle J¥
taten von bderfelben Temperatur find.
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