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Die Seite fiir Frau und Haus

HANDARBEITEN, ERZIEHUNGSFRAGEN, PRAKTISCHE RATSCHLAGE, KUCHENREZEPTE

Handarbeiten

Praltijder Gitete! und Tajde.
Wiatervial: 5 bis 6 Knduel Hatelgarn
1 dagu pajjendes Hitli. 3 Nietallringe.

Wusfithrung: Do Gitrtel wird ber
Lange nady gearbeitet. WAuf einen Luftmajdyen-
anjdlag auf gewiinfdte Taillenweite (es muf
fitr den Umfdhlag nod) zirka 10 cm Fugegeben
werden) Halelt man in jede LQuftmajde 1 fejte
Majde, Wrebeit Tehren, 2 Luftmajden. Cs
folgt nun die SKndtdentour, jiehe obere Wr-
beitsprobe. Man arbeitet in die 2. folgende Wia-
jhe 1 Salbftabden, das Dheift, man dlagt den
Faden um die Nadel, jtit ins gange NMajdyen-
glied eint und holt den Faden. Diefer wird nod:-
nals geholt und diveft durch alle 3 auf der
Nabdel Jid) befindenden Sdhlingen gezogen. Jtun
jtigt man i die 1. Majde uritd wie 3u einem
Salbjtabdien, BHolt den Faden und ftidt nod-
mals fn die gleidye Majde. Alle auf der Nadel
fid). Defindenven Sdlingen jdliegt man mm u
ciner Mafde jufanmen. BVon x an fartlaufend
wiederholen.  Wuf der Niidjeite  hatelt man
jtets fejte Miajden ins gange Majdenglied
ctngeftodhen.  Der Gietel fann Dbeliebig  Dbreit
gearbeitet  werden.  Ane Miodell find es 5
Sndtdyentourven. Mt einer Neihe Kettenmajdyen
(ins Dintere Majdenglied cinjteden, den Faden
divett durdzichen) jdliegen die Kanten ab. An
cient Ende werden 2 Winge  cingendbht, das
sweite Ende wird jur Spife wmgendht und durd)
die Ninge gezogen, wie Abbildung eigt.

Tafde Den Guunditidy jeigt die untere
Arbeitsprobe. Wnf der Miidjeite werden ftets
fejte Majdyen gehatelt, ins doppelte Majdyen=
glied cingeftoden. Auf der redten Seite folgen
e Wedjel: 1 Kudtdyentour, 1 Reihe Salbjtab-
den, 1 Kndtdentorr, 1 NRethe Salbjtabden. 1
Neihe: nad) je 6 fejten Majden 1 Kindtdyenitid).
Das Mujter wird fortlaufend gearbeitet bis 3um
Ueberfhlag.  Dicjer ift auf jeder Seite zirta
6 fejte Majden weniger breit als die Tajde.
Das Miufter Tann nad) BVelieben gewedyfelt wer-
den. Ant NModell wurde nad) 3 aufeinanderfolgen-
ven Kndtdenreiben 1 Neihe Halbjtdbden einge-
jdoben. Anjdlickend folgen wicder 2 K[Kndtden-
veibe. Qun {oll in jeder Reihe auf beiden Sei-
ten ein Stid) weggelajfen werden, dadurd) ent
jtebt die Wbjdyrdgung. Nad) weiteren 3 Reihen
werden nur die mittleren 6 K[ndtdenftide wei-

H. C. 9. 3, Farbe nad)y Belieben.

tev geavbeitet wie die Wbbildung zeigt. (Jirfa
5 cm hody.)

Man ndht mun die Teile mit Gegenjtiden
sur Tajde gufammen. Die pberen Kanten |ollen
mit feften Majden umbatelt und mit einer Reile
RKettenmajden abgefdlofjen werden. Um  bdie
Tiefe der Tafdye 3u erhalten, werden die Seitens
falten geheftet und geprefgt. Ein Ring wird Fur
Hilfte mit feften Miafden umbatelt und an der
Degeidyneten Stelle an die Tajde gendht. Der
jdmale Lappen des Ueberfdlages witd durdyge-
3ogen und mit einem ftarfen Drudinopf gefdylof-
jen. Nad) Belieben fann ein zirka 24 cm langer
Streifen gehdfelt werden, welder in der IMitte
oben an die Taide gendht wird und das freie
Tragen derfelben evmiglidyt.

Kochrezepte

Die fleijlofe KRiide.

SRarvtoffelnim Ofen. JIn der Sdale ge-
todite, gejdilte, in Sdyeiben gefdnittene Kartof-
feln werden mit Saly und Butterfloddyen bejtreut,
i eine gebutterte Form gejdidtet. Dann be=
reitet nan aus Butter, Wiehl, WViild), geriebenem
Kdfe und Gewiiry eine weife Sauce, verquirlt
fie mit 2 Elern und gibt ‘fie iiber die Kartof-
feln; fjie werden im Ofen Dbraun iiberbaden.
Man Jerviert dagu Spinat ober Blumentoll:
falat.

Gefitllte Jwiebeln Aus eingeweid)y
tent, ausgedriidten Vrot, geriebenen, gefodten
RKajtanien, gewiegten Krdutern und 1—2 Eiern
rithrt man eine gut gewiirste Farce, die man
in jorgfaltig ausgehdhlte Jwiebeln fiillt. Dicfe
werden, die gefillte Seite nad) unten, in Fett
itberbraten, Ddann wmgewendet und mit Jaus
rent Rahnt und wenig heifem Wajjer gejdynort.
Man rvidtet die Jwiebeln an, gibt die Jamig
gemadte Brihe daritber und veidht Kreljefalat
darneben.

Reisring. Guter, gewajdener Reis wird
mit gehadter Jwiebel in Salywajjer weid) ge-
fodyt und mit geriecbenem RKdje und Butter
verriihrt. v wird in eine ausge[piilte Ring-

3

form  geprept, auf eine erwdvmte Platte g
ftitcgt und mit einem Tomaten- oder Pilgr
miife gefiillt.

Gemiife von KRopflalat.
junger, gewajdener KRopflalat wird mit einen
gropen Stiid Butter und dem- ndtigen Sl

Jertelte,

Uy Gtd. aquf fleinem Fewer gejdymort. D
Gemiife wird mit Eiervierteln garniert und
Nudeln oder gebadenen Karioffeln ferviert.
Maistottelets. Jn 1 Qiter fodends
Galzwajfer rithrt man Y Pjd. Maisgries und
fodht dies zu WVrei. Man laft ihn austiblen
vermengt ihn mit 2 Giern und  Snittloud
formt ihn ju fleinen SKudjen, wenbdet fie M
@i und Brojamen und bratet jie in Feit beid
Jeitig Tnujperig. Srefle:, Tomaten- nder Bob
nenjfalat pagt dazu.
Spaghetti-Omeletten Kury gebrw
dene Spaghetti fodt man in Salzwafjer weid)
Dann vermengt man jie, gut abgetropit, i
verquirlten Giern und Rahm, badt davon ¢
nen diden SKuden ober mehrere leinere O
letten und gibt daju Tomatenjauce der grilnd
Salat. E.R.

2 Linjengeridyte.

Linfengentiije. Die eingelegten Sinfer
werden mit wenig Waljer Halbweid) getod
dann fiigt man 1 gejddlte, in Sceibden &
jhnittene Selleriefnolle, 2—3 diinne, ‘]‘“fj
den  gefdnittene  LQaudjtengel und 2-—3 &
jddlte, grob gehadte Sarotten bei, ebenfo Uf‘;'
witz und 1 Tajje Bouillon und fodt ““;
weid). Kurz vor dem Wnridhten wird mit .}%lwf“
Mehl jamig gemadyt und mit einem Stiidd?
Butter verrithri.

Rujfifde Linjenjpeije Die L
werden eingeweidh, dann 10 NMinuten QEf"r’;
it frijem, heitiern Walfer iberfiillt und ¥
jant weid) gefodht. JIn  Deifser
nman  einige  Loffel  Brojanten,
Jwiebel, jJauren Rahm, CSal3, il
Triftige Fleif@brithe dagu und fodt i Im.;,
gebundenen Saufge die vertropfiten lee"R“
10 Minuten. B
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