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

Handarbeiten
(prattifdcer ©iirte! uitb Xnjdje.

®î a ter to I: 5 bis 6 Knäuel Efätelgaru
1 bagu paffenbes Efätli. 3 (IJtetallringe.

H u s f it t) r tt u g: ©er ©iirtel wirb bet
ßänge nad) gearbeitet, Huf einen (ßuftmajdgem
anfdjtag auf gewiinfdjte Xailleitweite (es inufg
für bcit Wntfdjlag n.od) girta 10 cm gugcgeben
werben) i)äte(t man in jebe £uftmafd)e 1 fefte
URafdje, Arbeit teigren, 2 ßuftmafdjen. lies

folgt nun bie Knötdjentour, fiefje obere Hr=
beitsprobe. CJÎait arbeitet in bie 2. folgenbe (Mia=

[dje 1 toalbftäbcfjen, bas beißt, man fdjlägt ben
(fabelt um bie ïîabel, ftidjt ins gange ®iafdjen=
glieb eilt unb holt ben gaben. ©iefer toirb noefp
mais gebolt unb birett burclj alte 3 auf ber
9tabe( fid) befinbenben Sdjlittgen gegogen. 9iun
ftirfjt man in bie 1. (Wafdje gurüct wie gu einem
£.alb[täbd)en, bolt ben gaben unb ftidjt ttodf»
mats iit bie gleidjc dRafclje. HIte auf ber (Rabel
fid), befinbenben Sulingen fdjliefgt man nun gu
einer SOÏafdje gufammen. Bon x an fortlaufenb
uiieberbolen. Huf ber 9îiicîfeitc Ijälelt man
ft c t s fefte ffltafdjen ins gange (Dîafdjenglieb
cingeftoctjen. ©er ©Uttel tann beliebig breit
gearbeitet toerben. Hm (Ulobell jinb es 5

Knötdjcnfoureti. 9Jfit einer (Reibe Kettenmafdjen
(ins hintere OJiafdjcnglieb einftedjen, ben gaben
birett burdigieljen) fdjlicfgen bie Kanten ab. Hu
einem (Enbe werben 2 (Ringe eingenäht, bas
gweite (Enbe wirb guv Spiige umgenäht unb btird)
bie (Ringe gcgogeii, wie Hbbitbung geigt.

'X a f d) e. ©en ©runbftid) geigt bie untere
Hrbeitsprobe. Huf ber (Riidfeite werben ft e t s
fefte iUîafdiett gel)ätelt, ins hoppelte 5Dtafdjen=
glieb eingeftodjen. Huf ber rechten Seite folgen
im SBcdjfel: 1 Knötdjentour, 1 (Reibe §albftäb=
eben, 1 Knötdjentour, 1 (Reibe toalbfiäbdjen. 1

(Reibe: und) je 6 fefteit ®ia[d>ett 1 Knötdjenftid).
©as (IRuftcr wirb fortlaufenb gearbeitet bis gum
Ueberfdjlag. ©iefer ift auf jeber Seite girta
6 fefte iüiafdjen weniger breit als bie Xafdje.
©as (Uhiftcr Jaitn nad) (Belieben gewedjfelt wer»
bett. Hm (ötobell würbe nad) 3 aufeinanderfolgen»
ben Knotdjenreiben 1 (Reibe .Vjaibftäbdjen einge»
fdjoben. Hnfdjliefgenb folgen wieber 2 Knötdjen»
reiben. (Run foil in jeber (Rcitge auf beiben Sei»
ten ein Stiel) weggelaffcn werben, babuvd) ent=

ftetjt bie Hbfdjrägung. (Rad) weiteren 3 (Reiben
werben nur bie mittleren 6 Knötdjenftidje wei=

H. C. Ott'. 3, garbe nad) (Belieben.

1er gearbeitet wie bie Hbbilbung geigt. (3Ma
5 cm fiod).)

(IJtän näl>t nun bie Xeile mit fficgenftidjen
gur Xafdje gufammeu. ©ie oberen Kanten fallen
mit feften ®îafdjen umJfjäfelt unb mit einer SReitje

Kettenmafdjen abgefdjloffen werben. Um bie
Xiefc ber Xafdje gu erhalten, werben bie Seiten»
falten geheftet uitb geprefgt. ©in 9?ing wirb gur
$älfte mit feften OJÎafcfjen umbälelt unb an ber
begeidjneteu Stelle an bie Xafdje genäht, ©er
fd)male üappen bes Hebetfd)Iages wirb butdjge»
gogcit unb mit einem ftarten ©rudtnopf gefd)Iof=
fem Otacl) (Belieben tann ein girta 24 cm langer
Streifen gef)äfclt werben, weldjet in ber 9.Rittc
oben an bie Xafcbe genäht wirb unb bas freie
©ragen berfelben ermöglicht.

Kochrezepte
©ic fleifcblofe Sviicfje.

Kartoffeln im Ofen, gn ber Sdjale ge»

fodjte, gefd)älte, in Scheiben gefdjnittene Kartof»
fein werben mit Saig unb Butterflödd)en beftreul,
in eine gebutterte gorm gefdjicbtet. ©amt be»

rettet man aus Butter, OJfcI)!, 9JiiIcb, geriebenem
Käfe unb ©ewiir3 eine weifge Sauce, oerquirlt
fie mit 2 (Eiern unb gibt fie über bie Kartof»
fein; fie werben im Ofen braun überbaden.
9Jîatt feroiert bagti Spinat ober BlumenïoIj'M
falat.

© e f ti 111 e 3 w i e b e 1 it. Hus eiugeweid)«
lent, ausgebrüdtent Brot, geriebenen, gelodjten
Kaftanicn, gewiegten Kräutern unb 1—2 (Eiern
rührt man eine gut gewürgte garce, bie man
in forgfäliig ausgehöhlte 3wiebetn füllt, ©iefe
werben, bie gefüllte Seite nad) unten, in gett
iiberbraten, battit umgewenbet unb mit [au=
rent (Rahm unb wenig heifgem ÜBaffer gefdjmort.
(Ulan ridjtet bie 3®tebeln att, gibt bie fämig
gemadjte Brühe bariiber unb reicht Kreffefalat
daneben.

(R e i s r i tt g. ffiuter, gewafdjetter 9ieis wirb
mit getjaäter 3®iebel itt Salgwaffer weid) ge»
fodjt unb mit geriebenem Käfe unb Butter
oerrührt. (Er wirb in eine ausgefpültc 9iing=

form geprefgt, auf eine erwärmte (platte gc-

ftürgt unb mit einem Xomaten» ober (pife'
ittüfe gefüllt.

© e m ü f e o o n K o p f [ a I a t. 3"teilto.
junger, gewafdjener Kopffalat wirb mit ein«

großen Stüd Butter unb bent nötigen Sali

Va Stb. auf Meinem geuer gefdjmort.
ffiemüfe wirb mit ©ieroierteln garniert unb i«

9tubeln ober gebadeneu Kartoffeln feroiert.
0JÎ aislo ttel cts. gn 1 fiiter todjente

Salgwaffer rührt matt Vs Tfb- OJÎaisgrtcs uni

ïoeftt bies gu Brei. ÏJÎatt lägt ihn austiil)to(
oermengt ifjn mit 2 ©iern unb Sdjnittlauij),
formt ihn gu Meinen Kudjeit, wenbet fie j»

(Ei unb Brofamen unb bratet fie in gett Beib»

[eilig Inufperig. Kteffe», Xomaten» ober Soh

nettfalai paßt bagu.

3paghetti OmeIetten, Slurg gebro

ebene Spaghetti Iod)t man in Salgwaffer meid),

©amt uermengf man fie, gut abgetropft, mit

oerquirlten (Eiern tittb 9ialjm, bädt bamffl «

tten bieten Kuchen ober mehrere Meinere Oiw
Ietten unb gibt bagu Xomatenfauce ober grün«

Salat. E.K'

2 Sinfengerichte.

£ i n f e n g e in ii f e. ©ie eingelegten fiiif"
werben mit wenig dBaffer galbroetcf) gel»
bantt fügt man 1 gefcljülte, in Sdjeibjbefl
fcl>ixitterie SellerietnoIIe, 2—3 bltnne. in *
cf>en ge[d),nittene fiaucfiftengel unb 2—3 £
fd)älte, grob gehadte Karotten bei, ebettfo *
würg unb 1 Xaffe Bouillon unb Iod>t jd"-

uor beut îlnrtcf>ten tuirb mit ^ ^

9Jîeh'I fämig gemadjt unb mit eittem Stüw'
Butter oerrübrf.

(R u f [ i f d) e ßinfenfpetfe. ©ie
werben eingeweicht, bann 10 (Otinuten gepj;
mit frtfehem, heifgem Sßaffer überfüllt uttb 1«;

fam wetdj getodjt. gn heifger Butter wl

man einige ßöffel Brofamen, gibt
gwiebel, fauren (Rahm', Sag, 5ütuslat »

fräfiige gleifdjbriihe bagu unb lod&t. in

gebunbenett Saufge bie oertropften fliti|eu J
"

10 dJîinuten. '

Die 8eite 5ür Drau und Daus
eiî^Ki iseui' n vi'8(Uli.^(Ub,

Dauclardeiten
Praktischer Gürtel und Tasche.

Ntaterinl: 5 bis 6 Knäuel Häkelgarn
1 dazu passendes Häkli. I Aietallringe.

A u sf ü h r u n g: Der Gürtel wird der
Länge nach gearbeitet. Auf einen Luftmaschen-
auschlng auf gewünschte Taillenweite (es muß
für den Unischlag noch zirka 10 cm zugegeben
werden) häkelt man in jede Luftmasche 1 feste
Masche, Arbeit kehren, 2 Luftmaschen. à
folgt nun die Knötchentour, siehe obere Ar-
beitsprobe. Man arbeitet in die 2. folgende Ma-
sche 1 .Halbstäbchen, das heißt, man schlägt den
Faden uni die Nadel, sticht ins ganze Maschen-
glied ein und holt den Faden. Dieser wird noch-
mals geholt und direkt durch alle 3 auf der
Nadel sich befindenden Schlingen gezogen. Nun
sticht man in die 1. Masche zurück wie zu einem
Halbstäbche», holt den Faden und sticht noch-
mals in die gleiche Masche. Alle auf der Nadel
sich, befindenden. Schlingen schließt man nun zu
einer Masche zusammen. Von x an fortlaufend
wiederholen. Auf der Rückseite häkelt man
stets feste Masche» ins ganze Maschcnglied
eingestochen. Der Gürtel kann beliebig breit
gearbeitet werden. Am Modell sind es 5

Knötchentouren. Mit einer Reihe .Lettenmaschen
lins Hintere Maschenglied einstechen, den Faden
direkt durchziehen) schließen die Kanten ab. An
einem Ende werden 2 Ringe eingenäht, das
zweite Ende wird zur Spitze umgenäht und durch
die Ringe gezogen, wie Abbildung zeigt.

T a s ch e. Den Grundstich zeigt die untere
Arbeitsprobe. Auf der Rückseite werden stets
feste Maschen gehäkelt, ins doppelte Maschen-
glied eingestochen. Auf der rechten Seite folgen
im Wechsel: 1 Knötchentour, 1 Reihe Halbstäb-
chen, 1 Knötchentour, 1 Reihe Halbstäbchcn. 1

Reihe: nach je 6 festen Maschen 1 Knötchenstich.
Das Muster wird fortlaufend gearbeitet bis zum
lleberschlag. Dieser ist auf jeder Seite zirka
6 feste Maschen weniger breit als die Tasche.
Das Muster kann nach Belieben gewechselt wer-
den. Am Modell wurde nach 3 aufeinanderfolgen-
den Knötchenreihen 1 Reihe Halbstäbchen einge-
schoben. Anschließend folgen wieder 2 Knötchen-
reihen. Nun soll in jeder Reihe auf beiden Sei-
ten ein Stich weggelassen werden, dadurch ent-
steht die Abschrügung. Nach weiteren 3 Reihen
werden nur die mittleren 6 Knötchenstiche wei-

bi. (l. Nr. 3, Farbe nach Belieben.

ter gearbeitet wie die Abbildung zeigt. (Zirka
b cm hoch.)

Man näht nun die Teile mit Eegenstichen
zur Tasche zusammen. Die oberen Kanten sollen
mit festen Maschen umhäkelt und mit einer Reihe
Kettenmaschen abgeschlossen werden. Um die
Tiefe der Tasche zu erhalten, werden die Seiten-
falten geheftet und gepreßt. Ein Ring wird zur
Hälfte mit festen Maschen umhäkelt und an der
bezeichneten Stelle an die Tasche genäht. Der
schmale Lappen des Ueberschlages wird durchge-
zogen und mit einem starken Druckknopf geschlos-
sen. Nach Belieben kann ein zirka 24 cm langer
Streifen gehäkelt werden, welcher in der Mitte
oben an die Tasche genäht wird und das freie
Tragen derselben ermöglicht.

Die fleischlose Küche.

Kartoffeln im Ofen. In der Schale gc-
kochte, geschälte, in Scheiben geschnittene Kartof-
feln werden mit Salz und Butterflöckchen bestreut,
in eine gebutterte Form geschichtet. Dann be-
reitet man aus Butter, Mehl, Milch, geriebenem
Käse und Gewürz eine weiße Sauce, verquirlt
sie mit 2 Eiern und gibt sie über die Kartof-
feln; sie werden im Ofen braun überbacken.
Man serviert dazu Spinat oder Blumenkohl-
salat.

Gefüllte Zwiebeln. Aus eingeweich-
tem, ausgedrücktem Brot, geriebenen, gelochten
Kastanien, gewiegten Kräutern und 1—2 Eiern
rührt man eine gut gewürzte Farce, die man
in sorgfältig ausgehöhlte Zwiebeln füllt. Diese
werden, die gefüllte Seite nach unten, in Fett
überbraten, dann umgewendet und mit sau-
rem Rahm und wenig heißem Wasser geschmort.
Man richtet die Zwiebeln an, gibt die sämig
gemachte Brühe darüber und reicht Kressesalat
daneben.

Reis ring. Euter, gewaschener Reis wird
mit gehackter Zwiebel in Salzwasser weich ge-
kocht und mit geriebenem Käse und Butter
verrührt. Er wird in eine ausgespülte Ring-

form gepreßt, auf eine erwärmte Platte gc

stürzt und mit einem Tomaten- oder Pilzge-

müse gefüllt.
Gemüse von Kopfsalat. Zerteilt«,

junger, gewaschener Kopfsalat wird mit ei»
großen Stück Butter und dem nötigen Seh

>.) Std. auf kleinem Feuer geschmort. Da-

Gemüse wird mit Eiervierteln garniert und z«

Nudeln oder gebackenen Kartoffeln serviert.

M a i s k o t t e l e t s. In 1 Liter kochend«-

Salzwasser rührt man Pfd. Maisgries ml

kocht dies zu Brei. Man läßt ihn auskühlen,

vermengt ihn mit 2 Eiern und Schnittlaich,

formt ihn zu kleinen Kuchen, wendet sie h
Ei und Brosamen und bratet sie in Fett bà
seitig knusperig. Kresse-, Tomaten- oder Bch

nensalat paßt dazu.

Spaghetti-Omeletten. Kurz gebro

chene Spaghetti kocht man in Salzwasser weih

Dann vermengt man sie, gut abgetropft, m»

verquirlten Eiern und Rahm, bäckt davon «

nen dicken Kuchen oder mehrere kleinere Ofw
leiten und gibt dazu Tomatensauce oder grm««

Salat. lö-^'

2 Linsengerichte.

L i n s e n ge in ü s e. Die eingelegten Licha

werden mit wenig Wasser halbweich gekê
dann fügt man 1 geschälte, in e-cheibchen ^
schnittene Sellerieknolle, 2—3 dünne, in

chen geschnittene Lauchstengel und 2^3 ^
schälte, grob gehackte Karotten bei, ebenso »
würz und 1 Tasse Bouillon und kocht »s
weich. Kurz vor dein Anrichten wird mit eM-,
Mehl sämig gemacht und mit einem Sti'â
Butter verrührt.

Russische L i n s e n s p e i s e. Die L>O

werden eingeweicht, dann 10 Minuten
mit frischem, heißem Wasser überfüllt und lê
sani weich gelocht. In heißer Butter ros '

man einige Löffel Brosamen, gibt
Zwiebel, sauren Rahm, Salz, Muskat »

kräftige Fleischbrühe dazu und kocht m » 0

gebundenen Saußc die vertropften Linsen - "

10 Minuten. '


	Die Seite für Frau und Haus

