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

III II ———II —^mn

Handarbeiten
©abclfpißctt.

©abelbörbdjeit grob ob« fein über $aar=
nabeln gearbeitet, föitncii 311 gierlidjen Spißen
verarbeitet ruerben. Storcrft bas cinfadj.e (Babel,
börbdien, too immer nur 1 fefte Mafdje ge=
mad;t toirb ttaci) jebem SBenben. Seim Slb=
Ijäielit tonnen bie Sulingen gebretjt ober offen
gefaxt werben; man tann ©tüppdjen gufammen.
fafjen, pitot ober Sogen anfügen.

(Eine fräftigere SBirtung erfjalten bie ffiabeH
börbdjen, mom in ber Witte alternai 2 fefte

Diofdjett gearbeitet uterben ober aud) eine fefte
SJlafdjc unb ein Stäbdjen. (Ein foldjes Spißen=
lit;d;cn tonnte otjue toeitercs 3"tun angenäht
toerben als fpoifdenfaig ober Spiße, aud> tonnte
man nur cinfeitig abljäteln. Sei Slbßäteln
fann man bie Spiße gerabe behalten, tann fie
aber and) gut gut Slurtibuug einljäleln. Die
©abelfpiße ift bann faltbar unb gut in ber
SBäfdje, menu bie gabenftärte ridjtig gut ©abek
breite gewählt ift, bie Spiße barf nirtjt gu
großlödjerig toerben, bie Sehlingen follen beim
gertigftellen gut gepalten werben. 3«"'
Ifätelit tann man etwas feineres Material oer=
toettben.

2 Stunben barin flehen bei gleidjbleibeitber
Temperatur. Die gum SSetfcphxß bienenben Stor=

ten muffen oor ©ebtaud) mit peißem SBajfer
abgebrüht ruerben, ba fonft ber Citör tcidjt
0011 ben ungebrüpten Äorlen einen unangenel).
nten ©cfdjntact annimmt.

§ e i b c t b e e 11 i t ö t. 7 Pfunb §eibelbcc=

ren toerben in einem Meffing. ober ©mailtopf
mit roenig SBafjcv aufgetodit, bis bie grüdjte
gufammeufafien. ©in Sßaarfieb belegt man nod)

mit einem feinen Tud) unb f^üttet bie grüdjte
barauf. Den Saft Uifgt man ablaufen, oljnc
bie grüdjte gu preffen. Um ben gewonnenen
Saft, ber nod) etwas trübe ift, gang gu Haren,

lägt matt ipn normals bttrd) gilterpopier lau=

fett. Stuf einen Citer bes fo getoonnenen Saf
tes red;net matt 350 g 3ufor. Man forfjt

3uder ttttb Saft fo lange gufammett, bis bit

gliiffigleit Hat ift. Dent .erfalteten Saft fügt

matt je nad) ber gemünfdjten Starte fj bis

f t geinfprit bei. Den fertigen Üitör füllt
man in giafdjen, oertortt biefe, ttttb betoafjtl
fie !ül)( ttttb liegenb auf.

3 d) to a r g e r g 0 I) a ti tt i s b e c r [ i t b r.

Diefer üitör geicpnet fid) bitrd) feinen eigenau

tigen, ettoas ferben ©efdjmad aus, cr finbet
aber gerabe bcswegen befonbers oieie Biefs

fjaber. 5 I [djtoatgc gopannisbeeren werben

gerbriidt unb mit 3 1 SBeingcifi übergoffen.
Diefe Mifdjtutg füllt man in große, meitpaljigc
©iasftafdjen unb verfcpließt biefe. Man [teilt

fie etuia eine SBodje an bie Sonne unb preßt

battit ben Saft ab. Die fo getoonnene giüffijp
teit oenuifdrt man mit 3 I SBaffet unb 3 $fb.

3udcr. Ciebt man ben üitör Jüß, fo barf man

aud) 4 5 Pfunb 3uder gufeßert. Sor beut

(Einfüllen in giafdjen muß ber Üitör filtriert
toerben, nadfper oertortt matt bie giafdjen unb

bemaljrt fie tiit)! unb liegenb auf.
91 u ß i f ö t a 11 s Sa u 11t ti ü [ f e n i) c «

g e ft e It t. 10-15 util) t gang reife SBnllniiiK
toerben in tieiuc Stüde gerfdjnitten. Man füllt
bie Stüde in eine roeitpalfige ©lasflafdje unb

fügt nod) ettoas jerfepnittene Orangenfdjale bei,

übergießt ben guipait mit einem Citer SBeiiu

geift unb fteilt bie gtafdge 14 Tage an bie

Sonne. Der getiärte Saft roitb mit Dt tpfb.

gudet unb [ß 1 SBaffet oerfeßt, bie Mifdjunn
toirb nodjmals 14 Tage an bie Sonne gefteilt

unb bann filtriert in giafdjen gefüllt, bie »er>

tortt tiil)l aufbemaijrt toerben ntüffen.
S r 0 m b e e r l i t ö r. 1 kg fdjöne, reife

Srombeeren füllt man in toeitI)aIfige giafdjen

ein, gieftt auf biefes Quantum 2 1 2Beinget|t

baratt unb läßt bie giafdjen einige SBoajeti

att ber Sonne ftepen. hierauf gießi man_ben

Saft burd) ein Tint), oermifdjt ipn mit einem

guderfprup, aus einem Pfunb 3"d" uttb er

nenx ©las SBaffer pergeftellt, läßt bie MifdjinHl
mieber einige Tage fteßcn unb füllt fie, nodjntam

brtrd) ein Tud> paffiert, in giafdjen ein.

S r o m b e c r f i) r u p getobt. Die Seeren

toerben mit gang roenig SBaffer in einer tpfanne

auf bas geuer gefolgt, bis fie gafantmenfalleu-
Daun toerben fie ausgepreßt unb ber getoom

ttene Saft per Citer mit einem Pfunb o"®'
oermifdjt. Die Mtftpuitg toirb einmal auß©

fod)t. Canges Slodjen mürbe gut ©eleebtlbunü

führen.

Srombeerfprup u n g e I o d) t. 3". ® '

was lalfem SBaffer Iöft man 10 g SBeinftetnja"
auf, gibt 1 kg gerbrüdte Srombeeren bag

rüßrt um unb läßt bie Mifdjung 24 ®tuno

fteljen. Den gewonnener. Saft gießt man bi

ein feines Tttd) unb oermifdjt itjn per ~

mit 1 kg feinem 3uder unb rüfjrt gm '

gtt giafdjen gefüllt, läßt man ißtt 14 J

fteljeit, .gießt iljn nodjmals burd) uttb

fortt bie giafdjen, bie aiifredjt fteßenb,

aufbewabrt werben.

Für die Küche
Sctf(l)iebeite ©tmnftdjregeptc.

tp f l a u ut e n tu u s (nad) Sauernart). Die
griidjtc werben ßalbicrt, ausgefteint unb auf
mäßigem geuer weidj gctodjt. Man muß
fleißig untrüljren. SBcmt bas Mus anfängt
bid gu werben, muß bas geuer nod) Heiner ge=
ntadtt werben. Man füllt bann bas Mus in
Heine, glafiertc Töpfe unb [teilt fie einige
Stunben itt ben warmen Sratofett. Dabei bil=
bet fid) oben eine fefte Strafte, bie ben gnfjalt
oor beut Setberben fdjüßt.

(Eingelegte r St ü r 6 i s. Man [djält ben
Stürbis uttb fdjncibct il)tt in mittelgroße Stüde,
bie matt 12 Stunben lang in nidjt gu fdjarfes
Salgwaffcr legt. Sic ntüffen gugebedt werben.
Daun läßt man fie auf einem Siebe abtropfen,
rcdjnct auf febes Stilo Stürbis ein ßalbcs Stilo
glider mit SBeitteffig, fügt einige gange 3eß<m
gngtoer, einige Sielfeit unb 3'Loiienfrf)aIe, }o<
wie einen ©uß Sirrat ober Sttjum ßittgit, fodjt
bett Stürbis in biefem Saft glafig unb [teilt
iiju 24 Stunben lang beifeite. Dann wirb ber
Saft ooiu Stürbis abgegoffen, nod) einmal auf.
gcfodjt, bie ©ewiirge entfernt unb barauf ber
Stürbis iit Steintöpfe ober ©Kifcr gelegt. Der
Saft wirb lauwarm bariiber gegoffen. Mau
oerbinbet bie ©efäßc mit Pergament.

9? baba r ber. M a r m e l a b e. ©s wer=
ben fo oiele SHjabarberftielc in Heine Stiid.
djen gefdjnitten, bis man baoott 1 1 pat. 33on
3 füßen Orangen reibt man att 750 g 3uder
bie Sdtale ab, [djält fie bann unb fdjneibet
fie, oljne weiße Sgaut unb Sterne, in büttne
Sdjeibett. Sitjabarbcr, 3'4J®£ unb Orangen,
fdjeiben gibt man in eine irbene Stafferolle
unb tod)t alles unter forgfältigent Slüljrett unb
Slbfdjänmcu fo lange, bis ein Tropfen auf
einem Teller rafd) gu ©elce erftarrt. Die Mar=
melabc füllt man in gefdjwefeltc ©Iäfet, läßt
fie erfalten, bebedt fie ant anberit Tag mit
in 9lt)um getränttem Papier unb binbet bie
ffiläfer auf gewopntc Slrt gu. E. R.

gt«d;tlilöre nnb gïûdjtefprup.

g r u dt 11 i ö r. Um einen guten grudjt.
iiför perguftellen, ift geinfpiritus mit * 90 "o
SHtoIjol nötig. Der Slltoljol gießt in 3terbiu=
bung mit ben Sonnenftraplen ben aromati=
fd;en Stoff aus ben grüdjtcn. grifd)bereitetc
Citörc Ijaben immer einen uitangcnepmen S3ei=

gefdtmacl, ber fid) nad) längerem Cagern oer=
flüdjtigt. SBill man ben frifdjberciteten Citör
möglipft balb trintcu, fo tann man ben SSei.
gefd;mad burd) ©rl)ilgcu gum Stcrfdjwinben brin,
gen. Man fteilt bie oertortten uttb oerfd)ttür=
ten gtafdjen in ein SBafferbab, erljißt bas SBaf.
fer auf 50 " R unb läßt bie giafdjen girfa

Die Heiìe à Drmi und Daus

Nânàstààe»
Gabelspitzen.

Gnbelbördchen grob oder fein über Haar-
nadeln gearbeitet^ können zn zierlichen Spitzen
vernibeitet werden. Vorerst das einfache Gabe!-
bördchcn, wo immer nur 1 feste Masche ge-
macht wird nach jedem Wenden. Beim Ab-
häkeln können die Schlingen gedreht oder offen
gesaßt werden 5 man kann Erüppchen zusammen-
fassen. Pilot oder Bogen anfügen.

Eine kräftigere Wirkung erhalten die Gabel-
bvrdchen. wenn in der Mitte allemal 2 feste

Maschen gearbeitet werden oder auch eine feste
Masche und ein Stäbchen. Ein solches Spitzen-
litzchen könnte ohne weiteres Zutun angenäht
werden als Zwischensatz oder Spitze, auch könnte
man nur einseitig abhäkeln. Bei Abhäkeln
kann man die Spitze gerade behalten, kann sie
aber auch gut zur Rundung einhäkeln. Die
Gabelspitze ist dann haltbar und gut in der
Wäsche, wenn die Fadenstärke richtig zur Gabel-
breite gewählt ist, die Spitze darf nicht zu
großlöcherig werden, die schlingen sollen beim
Fertigstellen gut gehalten werden. Zum Be-
häkeln kann man etwas feineres Material oer-
wenden.

2 Stunden darin stehen bei gleichbleibender
Temperatur. Die zum Verschluß dienenden à-
ken müssen vor Gebrauch mit heißem Wasser

abgebrüht werden, da sonst der Likör leicht

von den ungebrühten Korken einen unangeneh
men Geschmack annimmt.

H e i d e l b e e r I i I ö r. 7 Pfund Heidelbcc-
ren werden in einem Messing- oder Emailtopf
mit wenig Wasser aufgekocht, bis die Früchte
zusammenfallen. Ein Haarsieb belegt man »och

mit einein feinen Tuch und schüttet die Früchte

darauf. Den Saft läßt man ablaufen, ohne

die Früchte zu pressen. Um den gewonnenen
Saft, der noch etwas trübe ist, ganz zu klären,

läßt man ihn nochmals durch Filterpapier Im>-

sen. Auf einen Liter des so gewonnenen Sas
tes rechnet man 350 xf Zucker. Man locht

Zucker und e-aft so lange zusammen, bis die

Flüssigkeit klar ist. Dem erkalteten Saft such

man je nach der gewünschten Stärke str dis

m, l Feinsprit bei. Den fertigen Likör füllt
man in Flaschen, verkorkt diese, und bewahrt
sie kühl und liegend auf.

Schwarzer F o h a n n i s b e c r l i I ö r.

Dieser Likör zeichnet sich durch seinen eigemu-

tigen, etwas herben Geschmack aus, er findet
aber gerade deswegen besonders viele Lieb-

Haber. 5 I schwarze Johannisbeeren werder

zerdrückt und mit 3 > Weingeist Übergossen.

Diese Mischung füllt man in große, wcithalsigc
Giasflaschen und verschließt diese. Man fielst

sie etwa eine Woche an die Sonne und presst

dann den Saft ab. Die so gewonnene Flüssig-

keit vermischt man mit 3 I Wasser und 3 Psd.

Zucker, Liebt man den Likör süß, so darf ma»

auch 4 5 Pfund Zucker zusetzen. Vor dem

Einfüllen in Flaschen muh der Likör filtriert
werden, nachher verkorkt man die Flaschen inid

bewahrt sie kühl und liegend auf,
N u ß likö r n us B a u mnüs sc n h e r -

gestellt, 10 15 nicht ganz reife Walimstse

werden in kleine Stücke zerschnitten. Man füll!

die Stücke in eine weithalsige Glasflafche und

fügt noch etwas zerschnittene Orangenschale bei,

übergießt den Inhalt mit einem Liter Wein-

geist und stellt die Flasche 14 Tage an die

Sonne. Der geklärte Saft wird mit 1st Psd.

Zucker und f-> I Wasser versetzt, die Mischung

wird nochmals 14 Tage an die Sonne gestellt

und dann filtriert in Flaschen gefüllt, die ver-

korki kühl aufbewahrt werden müssen.

B r o m b e e r l i k ö r. 1 I<c> schöne, reise

Brombeeren füllt man in weithalsige Flaschen

ein, gieszt auf dieses Quantum 2 I Weingeist

daran und läßt die Flaschen einige Wochen

an der Sonne stehen. Hierauf gießt man den

waft durch ein Tuch, vermischt ihn mit einem

Zuckersyrup, aus einem Pfund Zucker und ei-

nein Glas Wasser hergestellt, läßt die MischMk

wieder einige Tage stehen und füllt sie, nochmals

durch ein Tuch passiert, in Flaschen ein.

B r o m b e e r s y r n p gekocht. Die Beeren

werden mit ganz wenig Wasser in einer Pfanne

auf das Feuer gesetzt, bis sie zusammenfallen-

Dann werden sie ausgepreßt und der gewo»-

neue Saft per Liter mit einem Pfund
vermischt. Die Mischung wird einmal aufgst

kocht. Langes Kochen würde zur Geleebudmg

führen.
B r o m b e e r s y r u p u u g e k o ch t. I» e -

was kaltem Wasser löst man 10 p Weinsteinen

auf, gibt 1 kx zerdrückte Brombeereist daz

rührt um und läßt die Mischunch 24 Stmwst
stehen. Den gewonnenen Saft gießt man oi >

ein seines Tuch und vermischt ihn O
mit 1 kg' feinem Zucker und rührt ststi

'

In Flaschen gefüllt, läßt man ihn M -up

stehen, .gießt ihn nochmals durch und

korkt die Flaschen, die aufrecht stehend,

aufbewahrt werden.

^ die Xüeiie
Verschiedene Einmachrczcpte.

Pflaumenmus (nach Bauernart). Die
Früchte werden halbiert, ausgesteint und auf
mäßigem Feuer weich gekocht. Man muß
fleißig umrühren. Wenn das Mus anfangt
dick zu werden, muß das Feuer noch kleiner ge-
macht werden. Man füllt dann das Mus in
kleine, glasierte Töpfe und stellt sie einige
Stunden in den warmen Bratofen. Dabei bil-
det sich oben eins feste Kruste, die den Inhalt
vor dem Verderben schützt.

Eingelegte r K ür bi s. Alan schält den
Kürbis und schneidet ihn in mittelgroße Stücke,
die man 12 Stunden lang in nicht z» scharfes
Salzwasser legt. Sie müssen zugedeckt werden.
Daun läßt mau sie auf einem Siebe abtropfe»,
rechnet ans jedes Kilo Kürbis ein halbes Kilo
Zucker mit Weinessig, jügt einige ganze Zehen
Ingwer, einige Reisten und Zitronenschale, so-
wie einen Guß Arrak oder Rhum hinzu, kocht
den Kürbis in diesem nvaft glasig und stellt
ihn 24 Stunden lang beiseite. Dann wird der
Saft von-. Lürbis abgegossen, noch einmal auf-
gelocht, die Gewürze entfernt und darauf der
Kürbis in Stcintöpfe oder Gläser gelegt. Der
Saft wird lauwarm darüber gegossen. Man
verbindet die Gefäße mit Pergament.

Rhabarber- M a r m ela de. Es wer-
den so viele Nhabnrberstiele in kleine Stück-
chen geschnitten, bis man davon 1 l hat. Von
3 süßen Orangen reibt man an 750 ^ Zucker
die Schale ab, schält sie dann und schneidet
sie, ohne weiße Haut und Kerne, in dünne
Scheiben. Rhabarber, Zucker und Orangen-
scheiben gibt man in eine irdene Kasserolle
und kocht alles unter sorgfältigen! Rühren und
Abschäumen so lange, bis ein Tropfe» auf
einem Teller rasch zu Gelee erstarrt. Die Mar-
melade füllt man in geschwefelte Gläser, läßt
sie erkalten, bedeckt sie am andern Tag mit
in Rhum getränkten! Papier und bindet die
Gläser auf gewohnte Art zu. kì. Ist.

FruchtMöre und Früchtesyrup.

Fruchtlikör. !lm einen guten Frucht-
likör herzustellen, ist Feinspiritus mit' 90 >0>

Alkohol nötig. Der Alkohol zieht in Verbin-
dung mit den Sonnenstrahlen den aromati-
scheu Stoff aus den Früchten. Frischbereitete
Liköre haben immer einen unangenehmen Bei-
geschmack, der sich nach längerem Lagern ver-
flüchtig!. Will man den frischbereiteten Likör
möglichst bald trinken, so kann man den Bei-
geschmack durch Erhitzen zum Verschwinden brin-
gen. Man stellt die verkorkten und verschnür-
ten Flaschen in ein Wasserbad, erhitzt das Was-
ser auf 50 " Ist und läßt die Flaschen zirka
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