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

Handarbeiten
SdtußfjtiUe fiit bits Bafdjenturf).

3n einet jjanbtafdje liegen oft fo uielc
fieine '©egenftünbc wirr butdjeinanber, ba|j es

äußerft 3wedmaßig i(t, bas Bafchentudj tjijgienifdj
in einent (leinen Bäfdjdjeu gef oubert aufju»

&ctuaf)ren. ©s läßt fidj feljr leidjt imb billig
Ijerftellen unb eignet fid; als Seffent im Ser»
waitbten» unb Sefanntenlreife.

©in wenig (unftfeibenes Hüfelgarn, euentuell
in jtuci garbfcijattierungen, finb ba3ii notmen»
big. 2Bir beginnen mit jetljs fiuftmafdjcn nnb
[fließen fic mit einer feften (Kafdje 311 einem
(King sufammcn. Siefen füllen mir bid>t mit
1,2 fefteit (Kafdjeu aus unb arbeiten bann auf
biefe feften (Kajdjen fortlaufenb abwedjifelnb
in bie etfte. Sdjltnge eine fefte (Kafdje, in bie
3iueite Sdjlinge swei, in bie britte eine, in bie
uierte 3wei unb fo fort. Sei jeber folgenben
(Reiße muß 3wifdjett ben 3wei feften (Kafdjen
in eine Sdjlinge je eine fefte (Kafdje jnge=
nommen werben. Sie 3weite (Reiße würbe baljer
fo 311 arbeiten fein: sine fefte (Kafdje
in bie barunter ticgenben 3wei Sdjlingen, in
bie britte Sdjlinge aber 3wei fefte (Kafdjen
ufw. Sei ber britten (Reiße abwedjifelnb brei»
mal je eine fefte (Kafdje in bie barunter lie»
genbeit brei Sdjlingen, in bie uierte Sdjlinge
bann jebesmal swei fefte (Kafdjen. Saburdj
erweitert fidj bie Ütrbeit laufenb, aber immer
an benfelben fcdjs Stellen. Seim Häteln fte»

djen wir bie (Kabel nur in bie obere Sdjlingen»
Ijälfte ein, bamit ein (Känbdjen entfteljt. So
nefjmen wir bei jeber weiteren (Keilje eine fefte
(Kafdje 311, bis ber Surdjmeffet ber Olrbeit
10 cm groß ift. Sun biefem Seddjen muffen
mir swei Stiid anfertigen. Sann legen wir
beibe aufeinanber unb Ijäteln swei Srittcl ber
äußeren (Räuber mit feften (Kafdjen jufainmen,
fo baß ein Bafdjdjen entfteljt. Sas leßte Srit
tel bleibt 3unt ©infteden unb Herausnehmen
bcs Safdjeutudjes offen. Ütuf bie feften 5Ka=

fdjetr arbeiten wir nodj eine (Reitje Stdbdjen
unb batauf 311111 ÜlbjdjJuß (Käufe3äßndjen.
Burch bie Stäbdjen wirb ein eutfpredjenb fdjma»
les Siinbdjen gesogen, beffen ©nben 31t einer
Sdjleife gebunben werben.

Zur Spargelzeit.
i'Jiit befonbeter greube wirb jebes Jfaljr bie

Spargelseit begrüßt, bilbet bodj ber Spargel
Don filters t>er bas feirtfte ©emüfe. beffen
(Uroma unübertroffen ift. SBemt audj Spargel
mit brauner Sutter mandjem getnfcljmeder als
bie befte aller 3ubereitungsarten erfdjeint, fo
tennen mit bodj nod) eine ganse (Keilje uoit
Spargelresepten, bie audj nidjt 311 oeradjten
finb. ®s gibt Hausfrauen, bie bas (Körnten

iljrer Rödjin allein tiadj bem ©elingen einer
Spargelfauce einfdjäßen. (Ridjt mit Unredjt,
beim wer eine fäntige, eben redjt gewüt3te
Spargelfauce Ijerftellen (ann, ber ift fidjer auf
beut ©ebiete ber (Kodjlunft (ein (Heuling, ©s

mufi immer ftifcfje Sutter oerwenbet werben,
unb 3war nidjt 3U fparfam. (Eigelb barf nidjt
feljlen, ebenfo wenig ein paar Stopfen 3'=
tronenfaft. 2Beißet äBein wirb oft beigefügt.
Sie fertige Sauce mufi Stemlidj btdiidj fein. 3"
ben warmen Spargeln (ann audj (Kräuter»
maijonaife gereicht werben. Saft bas Spargel»
btüßmaffer ttidjt weggegoffen werben foil, biirfte
allgemein betannt fein, ©s wirb bei Suppen»
ober Saucengubereitung Setwenbung finben. —
Seuor wir ein paar weniger beïannte Spargel»
regepte anführen, möchten wir tiodj auf einige
allgemeine (Regeln ßinmeifen. Hann ber frifdj
getaufte Spatgel nidjt fofort oerwenbet wer»
ben, mufi wan iljn ungefdjält in ein fauberes
lud) einwideln, bas oorljer mit (altem SBaf»

fer angefeuchtet würbe, ©r wirb bann an ei»

nein buntein Ort aufbewahrt, wo er fidj bis 311

adjt Sagen frifdj erljält. Sas ©inlegen in
SBaffer ift gang 311 oermeiben. Seim Spatgel»
fdjälen fobann werben häufig geljlet gemadjt.
Sas (Keffer mufi ftets am SpargeHopfe ange»
fetjt unb bann abwärts geführt werben. Sie
Spargelftiele enthalten ntandjmal (Kiefelfäure,
unb biefe Sitterteit würbe fidj bann beim Sdjä»
len in entgegengefeßter SRidjtuitg beut (Keffer
mitteilen unb fo ben gan3en Spargel bitter
madjen. ©ans bittere Stengel ert'ennt man an
(leinen roftbraunen gteden. (Rad) ihrem Schälen
wifdje man bas (Keffer ab, bamit bas Sittere
nidjt auf ben nädjften Spargel übertragen wirb.
— (Run ermähnen mir nodj turg einige Spargel»
geridjte fiit ben gamtlientifdj. ©s Imtibelt fidj
oor allem um Spargeln in Serbinbung mit
anbern ©emüfen ober, wie bei bem Spargel»
würsgeridjt, mit gleifdj. 3u Ietjterem fdjneibet
man ben gerüfteten, oon allen hatten Seilen
befreiten Spargel in Stüde, todjt biefe in
fdjwadjgefalsenem SBaffer meid) unb ertjitjt fie
bann in einer biden Sauce aus Sutter, (Kehl,
©ewüts unb Spargelwaffer. 3uletjt oermengt
man in SBürfel gefdjnittene gleifdjrefte barunter
unb ridjtet an. (Recht wohlfdjmedenb ift ein

(Kifdjgeridjt 0011 Spargeln unb (Karotten. IKait
todjt beibe sufammen, auf gewohnte SBeife ge=

rieftet, weidj unb richtet fie in einer pitanten,
weisen Sauce an. llnbeiannter, aber ebenfo
gut, finb gefüllte Spargellartoffeln. (Otan todjt
ba3U einige Spargeln 3iemlidj weidj unb hebt
fie heraus. 3m Spargelwaffer todjt man nun
rohe, gefdjäfte, ausgehöhlte .(Kartoffeln 10 bis
15 (Kinuten. (Radj biefer 3eit hebt man bie
(Kartoffeln aus ber Stühe, ftellt fie nebenein»
anber in eine gut gebutterte gorm, füllt fie
mit ben grob geljadten Spargeln, füllt eine
bidlidje, mit ©i oerquirlte (Kildjfauce barüber
unb läßt bas ©eridjt bräunlich baden, ©in
Spargelauflauf mit (Kartoffeln (Iagenmeife ge=

ïodjte in Sdjeibeti gefdjnittene (Kartoffeln unb
meidjgelodjter, junger Spargel) bürfte betannter
fein. Slnftatt ber Kartoffeln (ann getodjter (Reis
ober oerfdjnittene, frifdhe (Tomaten oerwenbet
werben, gmmer übergießt man bas ©eridjt
mit 1 Baffe Spargelwaffer, in bem 1 bis 2
©iet unb nadj Selieben geriebener SKäfe oer»
quirlt würben. — (Kan (ann audj ben weidj»

gelodjten, mit feiner Sauce oermengten Spargel
auf bünne Srotfdjnitten anrichten. 3ulef5t er»

innern mir an ben fdjmadljaften Spargelfalat,
ber 3U allen (Kartoffelfpeifen, 3U IReis, (Kalla»
roni unb allen gleifdjgeridjten fehr gut fdjmedt.

grau © r n a.

Kochrezepte
gtifeßes ©emüfe.

Spinat n a dj SB tel. Set gewafdjene,
001t ben Stielen befreite Spinat wirb mit ei»

item Stiiddjen Sutter auf gau3 deines geuet

geftellt, 3iigebedt unb im eigenen Saft weich !K=

fdjmort. ©r wirb mit Sals, (Pfeffer unb etwas

gleifdjextratt oerrührt, angeridjtet unb mit ©i«=

oierteln unb geröfteten Srotfcheiben garniert.

(p 0 r t u 1 a 3d einem Stüd Sutter röftet

man 1—2 Söffe! Srofamen gelblidj, fügt bie

gemafdjenen (f3ortulalBIätter bei ebenfo etmas

(räftige gleifdjbrühe unb fchmort bas (Kraut
' j Stb. Bas ©emüfe wirb suletjt mit einem

©igelb oermengt.

(Koljlrabi. Bie jungen KKnollen werben

gefdjält, in Sdjeiben gefdjnitten unb in Salj»

waffer weidj getodjt. 9lus ben satten Slättern
bereitet man ein ©emüfe wie Spinat. îie
(Knollen werben in Sutter gebämpft, mit wenig

(Kehl beftäubt, gewürst unb mit Stühwaffer
unb (Rahm oertodjt. Sie werben angerichtet

unb mit bent Slattgemüfe umlegt.

(p c t e t f i l i e n 3 u d e r e r b f e n. îlusge»

Ijülfte 3uderetbfen werben in Sal3waffer geloljt.

3n frifdjer Sutter fdjmort man geljadte (Peter»

filie, fügt bie oertropften 3dä6r^B^d 6ei unb

fdjwentt alles 3ufammen.

S lu 11t e n 0 hl im O f e n. ©in mittelgroßes

Stumentoljl wirb oon beit Slättern befreit unb

unter laufenbem SBaffer gewafchen. ffir wirb

in eine gebutterte gornt gelegt, nadjbeni et

20 (Kin. in Salsmaffer getodjt mürbe, mit gt'

riebenem JKäfe, Sutterftiiddjen unb Srofamen

überfträut unb im Ofen bräunlich überbaefen.

SKarottenreis. gu'Ke Äarotten werben

in Salswaffet meid; getodjt, gefdjält, in Sdjcib

djeit gefdjnitten unb in Sutter gebünftet. Ilm

terbeffen todjt man (Reis in Salgmaffer weich,

oerrührt itjit mit Sutter unb geriebenem KSK

unb ridjtet iljn Iagenmeife mit ben (Karotten an.

Bas ©atise wirb mit einer biden Börnchen»

fauce übergoffen.

(Kaifetfpargel. 3dtter, junger Spargel

wirb in Salgmaffer weidj getodjt unb warm 9«;

halten. Slus 1 ©lafe SBeifgwein, 50 g Sutter,

4 ©igelb, etwas Sals unb (Pfeffer fdjlägt in®"

im (ÏBafîerbabe eine bide Sauce unb übergtelj'

bamit öie warmgehaltenen, oertropften Spao

geln. E- "•

Spargelfuppe. Sou einem Sunb Sf""'
geln fdjneibet man nach bem (Rüjten bie WI'
ab unb locht bie Spargelftengel in_ Souitliu"-

ober ©emüfebrühe gau3 meid). Sie
butdj ein §aarfieb getrieben. 3" Sutter lajmu

man wenig (Kehl gelb, gießt bie

ba3U, fügt bie Spargeltöpfc unb geljadte W -

ter bei uirb toi^t bte Suppe 3/l
über 2 mit (Rafjm oerrührte ©igelb angerta)

(piljgetidjt.
SK 0 r dj e l f ch n i 11 e n. Bie unter laufen»

SBaffer mehrmals gefpiilten (Kordjeln ®

in Sutter mit gehadter 3®mEel, Sa'},
(Prife (paprita unb gewiegter (peterftlte 3 »

bedt 20—30 (Kin. gefdjmort. (Kurs oor "

Snridjten fügt man frifdjen (Rahm bei.

ÏOÎorc^eln ruerben auf büntte, gebaaene ^

fdjnitten angeridjtet unb mit gut 9»
Spiegeleiern belegt.

Die 8eite à Drau und Daus
LKXILU0^(;8?R^^L^, ?R^^I3cUL Kl)lIkIIvXNi^I.NIL

Daudardeiteu
Schutzhülle für das Taschentuch.

In einer Handtasche liegen oft so viele
kleine Gegenstände wirr durcheinander, daß es

äußerst zweckmäßig ist, das Taschentuch hygienisch
in einem kieincn Täschchen gesondert aufzu-

bewahren. Es läßt sich sehr leicht und billig
herstellen und eignet sich als Geschenk im Ver-
wandten- und Bekanntenkreise.

Ein wenig kunstseidenes Häkelgarn, eventuell
in zwei Farbschattierungen, sind dazu notwen-
dig. Wir beginnen mit sechs Luftinaschcn und
schließen sie mit einer festen Masche zu einem
Ring zusammen. Diesen füllen wir dicht mit
12 festen Maschen aus und arbeiten dann auf
diese festen Maschen sortlaufend abwechselnd
in die erste Schlinge eine feste Masche, in die
zweite Schlinge zwei, in die dritte eine, in die
vierte zwei und so fort. Bei jeder folgenden
Reihe muß zwischen den zwei festen Maschen
in eine Schlinge je eine feste Masche zuge-
nommen werden. Die zweite Reihe würde daher
so zu arbeiten seiim Zweimal eine feste Masche
in die darunter liegenden zwei Schlingen, in
die dritte Schlinge aber zwei feste Maschen
usw. Bei der dritten Reihe abwechselnd drei-
mal je eine feste Masche in die darunter lie-
genden drei Schlingen, in die vierte Schlinge
dann jedesmal zwei feste Maschen. Dadurch
erweitert sich die Arbeit laufend, aber immer
an denselben sechs Stellen. Beim Häkeln sie-
chen wir die Nadel nur in die obere Schlingen-
Hälfte ein, damit ein Rändchen entsteht. So
nehmen mir bei jeder weiteren Reihe eine feste
Masche zu, bis der Durchmesser der Arbeit
10 cm groß ist. Von diesem Deckchen müssen
wir zwei Stück anfertige». Dann legen wir
beide aufeinander und häkeln zwei Drittel der
äußeren Ränder mit festen Maschen zusammen,
so daß ein Täschchen entsteht. Das letzte Drit
tel bleibt zum Einstecken und Herausnehmen
des Taschentuches offen. Auf die festen Ma-
schen arbeiten wir noch eine Reihe Stäbchen
und darauf zum Abschluß Mäusezähnchen.
Durck' die Stäbchen wird ein entsprechend schma-
les Bändchen gezogen, dessen Enden zu einer
Schleife gebunden werde».

SparAeliseit.
Mit besonderer Freude wird jedes Jahr die

Spargelzeit begrüßt, bildet doch der Spargel
von Alters her das feinste Gemüse, dessen

Aroma unübertroffen ist. Wenn auch Spargel
mit brauner Butter manchem Feinschmecker als
die beste aller Zubereitungsarten erscheint, so

kennen wir doch noch eine ganze Reihe von
Spargelrezepten, die auch nicht zu verachten
sind. Es gibt Hausfrauen, die das Rönnen
ihrer Köchin allein nach dem Gelingen einer
Spargelsauce einschätzen. Nicht mit Unrecht,
denn wer eine sämige, eben recht gewürzte
Spargelsauce herstellen kann, der ist sicher auf
dem Gebiete der Kochkunst kein Neuling. Es
muß immer frische Butter verwendet werden,
und zwar nicht zu sparsam. Eigelb darf nicht
fehlen, ebenso wenig ein paar Tropfen Zi-
tronensaft. Weißer Wein wird oft beigefügt.
Die fertige Sauce muß ziemlich dicklich sein. Zu
den warmen Spargeln kann auch Kräuter-
mayonaise gereicht werden. Daß das Spargel-
brühwasser nicht weggegossen werden soll, dürfte
allgemein bekannt sein. Es wird bei Suppen-
oder Saucenzubercitung Verwendung finden. —
Bevor wir ein paar weniger bekannte Spargel-
rezepte anführen, möchten wir noch auf einige
allgemeine Regeln hinweisen. Kann der frisch
gekaufte Spargel nicht sofort verwendet wer-
den, muß man ihn ungeschält in ein sauberes
Tuch einwickeln, das vorher mit kaltem Was-
ser angefeuchtet wurde. Er wird dann an ei-

nein dunteln Ort aufbewahrt, wo er sich bis zu
acht Tagen frisch erhält. Das Einlegen in
Wasser ist ganz zu vermeiden. Beim Spargel-
schälen sodann werden häufig Fehler gemacht.
Das Messer muß stets am Spargelkopfe ange-
setzt und dann abwärts geführt werden. Die
Spargelstiele enthalten manchmal Kieselsäure,
und diese Bitterkeit würde sich dann beini Schä-
len in entgegengesetzter Richtung dem Messer
mitteilen und so den ganzen Spargel bitter
machen. Ganz bittere Stengel erkennt man an
kleinen rostbraunen Flecken. Nach ihrem Schälen
wische man das Messer ab, damit das Bittere
nicht auf den nächsten Spargel übertragen wird.
— Npn erwähnen wir noch kurz einige Spargel-

gerichte für den Familientisch. Es handelt sich

vor allein um Spargeln in Verbindung mit
andern Gemüsen oder, wie bei dem Spargel-
würzgericht. mit Fleisch. Zu letzterem schneidet
man den gerüsteten, von allen harten Teilen
befreiten Spargel in Stücke, kocht diese in
schwachgesalzenem Wasser weich und erhitzt sie

dann in einer dicken Sauce aus Butter, Mehl,
Gewürz und Spargelwasser. Zuletzt vermengt
man in Würfel geschnittene Fleischreste darunter
und richtet an. Recht wohlschmeckend ist ein

Mischgericht von Spargeln und Karotten. Mail
kocht beide zusammen, auf gewohnte Weise ge-
rüstet, weich und richtet sie in einer pikanten,
weißeil Sauce an. Unbekannter, aber ebenso
gut, sind gefüllte Spargelkartoffeln. Man kocht
dazu einige Spargeln ziemlich weich und hebt
sie heraus. Im Spargelwasser kocht man nun
rohe, geschälte, ausgehöhlte Kartoffeln 10 bis
15 Minuten. Nach dieser Zeit hebt man die
Kartoffeln aus der Brühe, stellt sie nebenein-
ander in eine gut gebutterte Form, füllt sie

mit den grob gehackten Spargeln, füllt eine
dickliche, mit Ei verquirlte Milchsauce darüber
und läßt das Gericht bräunlich backen. Ein
Spargelauflauf mit Kartoffeln jlagenweise ge-
lochte in Scheiben geschnittene Kartoffeln und
weichgekochter, junger Spargel) dürste bekannter
sein. Anstatt der Kartoffeln kann gekochter Reis
oder verschnittene, frische Tomaten verwendet
werden. Immer übergießt man das Gericht
mit 1 Tasse Spargelwasser, in dem 1 bis 2
Eier und nach Belieben geriebener Käse ver-
quirlt wurden. — Man kann auch den weich-

gekochten, mit feiner Sauce vermengten Spargel
auf dünne Brotschnitten anrichten. Zuletzt er-

innern wir an den schmackhaften Spargelsalal,
der zu allen Kartofselspeisen, zu "Reis, MM-
roni und allen Fleischgerichten sehr gut schmeckt.

Frau Erna.

Frisches Gemüse.

Spinat nach Wie l. Der gewaschene,

von den Stielen befreite Spinat wird mit ei-

nein Stückchen Butter auf ganz kleines Feuer

gestellt, zugedeckt und im eigenen Saft weich ge-

schmort. Er wird mit Salz, Pfeffer und etwas

Fleischertrakt verrührt, angerichtet und mit Eier-

vierteln und gerösteten Brotscheiben garniert.

Portulak. In einem Stück Butter röstet

man 1—2 Löffel Brosamen gelblich, fügt die

gewaschenen Portulakblätter bei ebenso etwas

kräftige Fleischbrühe und schmort das Kraut
> f Std. Das Gemüse wird zuletzt mit ein»
Eigelb vermengt.

Kohlrabi. Die jungen Knollen werden

geschält, in Scheiben geschnitten und in Salz-

wasser weich gekocht. Aus den zarten Blättern
bereitet man ein Gemüse wie Spinat. Die

Knollen werden in Butter gedämpft, mit wenig

Mehl bestäubt, gewürzt und mit Brühwasser
und Rahm verkocht. Sie werden angerichtet

und mit dem Blattgemüse umlegt.

Petersilien- Z uckerer b sen. Ausgc-

hülste Zuckererbsen werden in Salzwasser gelacht.

In frischer Butter schmort man gehackte Peter-

silie, fügt die vertropften Zuckererbsen bei »ni

schwenkt alles zusammen.

Blumenkohl i in Ofen. Ein mittelgroß«
Blumenkohl wird von den Blättern befreit und

unter laufendem Wasser gewaschen. Er wird

in eine gebutterte Form gelegt, nachdem »

20 Min. in Salzwasser gekocht wurde, mit gc-

riebenem Käse, Butterstückchen und Brosam«!

übersträut und im Ofen bräunlich überbacke».

K a r o t t e n r e is. Junge Karotten werde»

in Salzwasser weich gekocht, geschält, in Scheit-

chen geschnitten und in Butter gedünstet, à
terdessen kocht man Reis in Salzwasser weicki,

verrührt ihn mit Butter und geriebenem Kaie

und richtet ihn lagenweise mit den Karotten a»

Das Ganze wird mit einer dicken Tomaten-

sauce Übergossen.

Kaiserspargel. Zarter, junger Spargel

wird in Salzwasser weich gekocht und warm g«

halten. Aus 1 Glase Weißwein, 50 A Butlei,

4 Eigelb, etwas Salz und Pfeffer schlägt

im Wasserbade eine dicke Sauce und übergiP

damit die warmgehaltenen, vertropften
geln.

S p a r g e l s u p pe. Von einem Bund Spar

geln schneidet man nach dem Rüsten die Kopb

ab und kocht die Spargelstengel in, Bouillon-

oder Gemüsebrllhe ganz weich. Sie wem

durch ein Haarsieb getrieben. In Butter ichmo

man wenig Mehl gelb, gießt die Spargehupp

dazu, fügt die Spargelköpfe und gehackte Ki
ter bei und kocht die Suppe 3/4 Std. Sie w

über 2 mit Rahm verrührte Eigelb angenai

Pilzgericht.
M 0 rchelschn i t te n. Die unter lausend«'

Wasser mehrmals gespülten Morcheln w

in Butter mit gehackter Zwiebel, Ssuch
^

Prise Paprika und gewiegter Petersilie Z »

deckt 20—20 Min. geschmort. Kurz vor »

Anrichten fügt man frischen Rahm «e>.

Morcheln werden auf dünne, g^aaene
schnitten angerichtet und mit gut
Spiegeleiern belegt.
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