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

Handarbeiten
Schürgen für Kltiber.

20128

20120. ©piclfdjflrjc für Knaben. ©erba»®cf)mttmujter für 1—2 unb
2—4 gaffre enÇâltltdj. ÎOÏatertal für 2—4jäfjrige Knaben etwa
0,55 m ©toff unb 0,25 m SSefajgftoff je 80 cm breit. Unfere 6Iau=

graue Seinenjrfjütje ift in einem ©tüd jugefdjnitten unb roirb mit
bunt tariertem ©toff garniert. ®iefer ergibt >bie Sßaffe unb in
gleirfier gorm bie große SEafdje. 9lu§ bntilïetblauem ©toff finb
©djrägblenben gefdjnitten, mit ibenen man alle Kcrnber einfaßt.

®ie epra angefaßten Dräger tnöpfen hinten gefreujt.

20127. Doppclfcitigc Sd(ürjc mit SBinbcjdjUtß für QOJäbdicn. @erîm»©djnittmuftei
für 6—8 unb 8—10 gafjre erfjaltlitf). SKaterial für 6—8jährige Sffiabdjen etma
1,60 m ©toff unb 0,30 m Sefaßftoff je 80 cm breit. ®unfet'6Iauer ©djürgenftoff
rot nnb grau gemuft-ert, ergibt bie feitlid) gebunbenen ©d^ürgenteile mit aufge*
fefjter Dafdje. gür bie im fRüden fd^Iiegertbe Sßaffe ift hellblauer ©toff mit gleichem
sOîufter Bermanbt. Kote einfarbige Sienben umgießen bie öieredige Sßaffe unb
oen unteren Kanb ber ©djürge, fie ergeben auch bie Sinbebänber.

20128. ajlabcheitjdjOrje mit ©tiderei. @erba=©cf)iiittmufter für 2—4 unb 4—6
gaJjre erljaltlid). TOaterial für 4—6jährige S)Jäöd)en etwa 1,50 m ©toff 80 cm
breit. tjjeKgriuteä Seinen bient jur §erfteüung ber nieblidjen Sdjûrge, beren
Räuber bogig eingerollt finb. ®en eingetrauften §äitgerteil fteppt man ber 5ßaffe

unter, roßt unb SCrmlodjauSfchmtte ein unb fdjfießt hinten mit Knöpfen,
pint ©tiden toählt man Perlgarn ober ©eibentwift in ©elb, Kot, Kofa unb (Krün.

Für die Küche
Dei §aje iit ber .Küthe.

Hafenbraten. SUlan legt beit fdjön breffierten, mit Sped

[treifen gefpidten Hajen, bie fleifdjige Seite nach' "Ben, in bie 33r«t

pfanne unb bejtreut ißn mit bem nötigen Saß unb 100 g ge.

fdjjnoßener Sutter. Sßenn bas gleijdj fdjön angebraten ift, fügt

man 1—2 Dafjen fauren Kaßm bei unb bratet es unter öfterem

Segießen % ©ib. bis 11/4 Stb., je'nadj benx Sitter bes Dieres.

Die gut oerguitlte Sauce roirb über bas angerichtete gleifdj' ge=

geben.

Saures f>afenragout mit S d) id e i n e f I e i j dj. 1 tpfb.

Schtoeinefieifd) toitb in Süßürfel gefdjnittert unb mit 1 1 Sßaffer,

Saig, 3®iebeln, 3ittronenjd)eiben unb 1 Sorbeerbiatt jiemlidj meid)

gefocht. Die Stühe toirb pafjiert, mit einer bunfetn SRehljdjrocije

ju einer bidiidjen Sauce gefocht, bie man mit ©fjig würgt unb

in ber man falten, in SBürfel gefcljnittenen Hafenbraten unb bas

Schtoejnefleifcl) crljitjt.

$ a f e n p a ft e t d) e n. Dian gibt bas jogenannte §a|en!I«n,
loefdies ront Hafenbraten abfällt, mit SBurgeltoerf, einem Stüddjeii

Sped, 1—2 SüßeiRbrötcfjen ohne Krufte, 2—3 Söffet fflSein, (Sffig

unb (SetDüi'3 in eine KafjeroIIe unb läßt alles jufammen bämpfeit.

Ohne Knodjen roirb bas gfeifd) geroiegt unb alles gufammen burdj

ein Sieb getrieben. Die SUtaffe roirb mit 2—3 ©igelb uermengt unb

in fieine, gebutterte görmdjen gefüllt. SJian ftellt fie nebeneinanber

in eine fladje, mit Staffer gefüllte gorm, beeft ein papier bariibet

unb bädt bie SRaffe auf biefe Süßeife im Ofen, bis fie feft getoorben

ift. Die Sftafietdjen roetben gejtürgt unb mit gehadter speterfil»

bejtreut.

H a f e n p f e f f e t. Der uorgeridjtete Haje roirb in ^portions»

fiiide gefdjnitten, gefaßen unb 2—3 Dage iit folgenbe Seße ge/eg/.'

Halb Süßein, halb ©fjig, 1 mit Kelten Befteclte 3roiebel, 1 fiorSeer«

blatt unb bas Hafenblut. Das gleijdj "iiifj oon ber Seije
bebedt fein. Seim ©ebraudj röftet man einige Söffel Süle^I bmW'

braun, gibt eine Sßrife 3uder bajtt, rührt mit faltem SüBajfer fltoü

unb giefet bie pafjierte Seße baju. 3" Ber entftanbenen, ni# i"
biden Sauce fodjt man oen Hafen lVr-2 Stb. mit bem 110h w-

tigen ©eroüt3. Die Seße foil beim Ülntidjien glättjenb unb toi
eingelocht fein. E. R.

31ms ber Kranîenfiidje,

Stärfenbe Suppe. 3" Vit ' fiebenbem, fdjruadj g«i#B

jenem Süßaffet töft man ein Souillonroürfeldjen auf uitb gießt bit

Stüh« unter ftämbigem Schlagen ju einem ©i. 3" bie Suppe gW

man ein bünnes, geröftetes SBrotfdfciBdfen, roenig SOiusfat unb 3«=

wiegten Sdjnittlaud).

Hühnerbrühe. SRagcres Hühnerfleifd) roirb mit 11
roaffer aufs geuet gefaßt unb mit einer HanbooII gemahlentn
SJianbein unb allerlei Kräutern 1 Stb. gefodjt. Die Suppe mirb

burd) ein ganä feines Haarfieb paffiert.
§ 0 II u n b e r m u s. Sledjt reife Hodunberbeeren werben jer»

quetfdjt unb burch ein grobes Dud) geptep. Der Saft roirb mit

bem nötigen 3uder bidiicl) eingefodjt. (Schtoeipreibenb, bei to'

fältungen empfehlenswert.)
K a r 10 f f ei f ch n e e. SOiehlige, weijje Kartoffeln werben i«

Saljroafjer ganä roeid) gefodjt unb abgegofjen. 9Jian jetbrüdi |«

bann 3U Srei unb erßißt fie mit einigen Söffein SOlilch, triobei ftänbis

gerührt roirb.

©riesbrei. 3nl! mit Süßafjer oermengter fOiiich, Bie mat

auffod)en läßt, roirb 150 g ©ries Iangfam eingerührt. Unter ftän-

bigem Kühren focht man einen bidlidjen Srei, ben man mit etoat

Saß, 3udet unb Sanille würgt.

geigentompott. ©etrodnete geigen werben über Ka#
in Süßafjer eingelegt. Sie werben bann mit beut ©inweidjwaffer M4I

weid) gefodjt, burd; ein Sieb gepreßt unb mit 2—3 Söffein Kiafog«

nodjmals aufgefodjt-
9i ä h r e n b e s © e t r ä n f. (Eine große Orange roirb ausge-

preßt, mit 2 Söffel 3uder unb 1 ©las SÜBaffer oermengt unb unter

tüdjtigem Sdjfagen einem oerquirlten ©i beigefügt. E. R-

Die 8eite à iincl Daus
?k^?I8eW k^8eni-IeL,

Danàarkeiteii
Schürzen für Kinder.

20128

20126. Spielschllrze skr Knaben. Gerda-Schnittmuster sür t—2 und
2—4 Jahre erhältlich. Material für 2—4jährige Knaben etwa
0,55 m Stoff und 0,25 m Bssatzstoff je 8V om breit. Unsere blau-
graue Leinenschürze ist in einem Stück zugeschnitten und wird mit
bunt kariertem Stoff garniert. Dieser ergibt -die Passe und in
gleicher Form die große Tasche. Aus dunkelblauem Stoff sind
Schrägblenden geschnitten, mit denen man alle Ränder einfaßt.

Die extra angesetzten Träger knöpfen hinten gekreuzt.

20127. Doppelseitige Schürze mit Bindeschluß für Mädchen. Gerda-Schnittmuste»
für 6—8 und 8—10 Jahre erhältlich. Material für 6—8jährige Mädchen etwa
1,60 w Stoff und 0,80 m Befatzstoff je 80 ow breit. Dunkelblauer Schürzenstoff
rot und grau gemustert, ergibt die seitlich gebundenen Schürzenteile mit ausge-
letzter Tasche. Für die im Mücken schließende Passe ist hellblauer Stoff mit gleichem
Muster verwandt. Rote einfarbige Blenden umziehen die viereckige Passe und
sen unteren Rand der Schürze, sie ergeben auch die Bindebänder.

20128. Mädchenschürze mit Stickerei. Gerda-Schnittmuster für 2—4 und 4—0
Jahre erhältlich. Material für 4—6jährige Mädchen etwa 1,50 m Stoff 80 em
breit. Hellgrünes Leinen dient zur Herstellung der niedlichen Schürze, deren
Ränder bogig eingerollt find. Den eingekrausten Hängerteil steppt man der Passe

unter, rollt Hals- und Armlochansschnitte ein und schließt hinten mit Knöpfen,
sum Sticken wählt man Perlgarn oder Seidentwist in Gelb, Rot, Rosa >n>S Grün.

^ür à Küelie
Der Hase in der Küche.

Hasenbraten. Man legt den schön dressierten, mit Speck

streifen gespickten Hasen, die fleischige Seite nach oben, in die Brei-

psanne und bestreut ihn mit dem nötigen Salz und 100 A ge-

schmvlzener Butter. Wenn das Fleisch schön angebraten ist, fügt

man 1—2 Tassen sauren Rahm bei und bratet es unter öfterem

Beziehen s/4 Std. bis M/4 Std., je' nach dem Alter des Tieres.

Die gut verquirlte Sauce wird über das angerichtete Fleisch ge-

geben.

Saures H a sen r a g 0 ut mit Schweinefleisch. 1 Pst.

Schweinefleisch wird in Würfel geschnitten und mit 1 I Wasser,

Salz, Zwiebeln, Zitronenscheiben und 1 Lorbeerblatt ziemlich weich

gekocht. Die Brühe wird passiert, mit einer dunkeln Mehlschweize

zu einer dicklichen Sauce gekocht, die man mit Essig würzt und

in der man kalten, in Würfel geschnittenen Hasenbraten und das

Schweinefleisch erhitzt.

H a s e n p a st e l ch e n. Man gibt das sogenannte Hasenklein,

welches vom Hasenbraten abfällt, mit Wurzelwerk, einein Stückchen

Speck, 1—2 Weigbrötchen ohne Kruste, 2—3 Löffel Wein, Essig

und Gewürz in eine Kasserolle und läßt alles zusammen dämpfen.

Ohne Knochen wird das Fleisch gewiegt und alles zusammen durch

ein Sieb getrieben. Die Masse wird mit 2—3 Eigelb vermengt und

in kleine, gebutterte Förmchen gefüllt. Man stellt sie nebeneinander

in eine flache, mit Wasser gefüllte Form, deckt ein Papier darüber

und bäckt die Masse auf diese Weise im Ofen, bis sie fest geworden

ist. Die Pastetchen werden gestürzt und mit gehackter Petersilie

bestreut.

Hasenpfeffer. Der vorgerichtete Hase wird in Porti«-
stücke geschnitten, gesalzen und 2—3 Tage in folgende Beize gckzir

Halb Wein, halb Essig, 1 mit Netten besteckte Zwiebel, 1 Là-
blatt und das Hasenblut. Das Fleisch muß von der Beize M
bedeckt sein. Beim Gebrauch löstet mau einige Löffel Mehl ducki-

braun, gibt eine Prise Zucker dazu, rührt mit kaltem Wasser M
und gießt die passierte Beize dazu. In der entstandenen, nicht î»

dicken Sauce kocht man oen Hasen M/z—2 Std. mit dein noch m-

tigen Gewürz. Die Beize soll beim Anrichten glänzend und Imz

eingekocht sein. ic. ll.

Ans der Kranteniiiche.

Stärkende Suppe. In hh I siedendem, schwach ges^

zenem Wasser löst man ein Bouillonwürfelchen auf und gießt die

Brühe unter ständigem Schlagen zu einem Ei. In die Suppe gibi

vlan ein dünnes, geröstetes Brotscheibchen, wenig Muskat und ge-

wiegten Schnittlauch.

Hühnerbrühe. Mageres Hühnerfleisch wird mit I I Salz-

wasser aufs Feuer gesetzt und mit einer Handvoll gemahlene»

Mandeln und allerlei Kräutern 1 Std. gekocht. Die Suppe wird

durch ein ganz feines Haarsieb passiert.

H 0 l l u n d e r m u s. Recht reife Hollunderbeeren werden Z«
quetscht und durch ein grobes Tuch gepreßt. Der Saft wird mit

dein nötigen Zucker dicklich eingekocht. (Schweißtreibend, bei Er-

kältungen empfehlenswert.)
K a r t 0 f f el s ch n e e. Mehlige, weiße Kartoffeln werden m

Salzwasser ganz weich gelocht und abgegossen. Man zerdrückt I»

dann zu Brei und erhitzt sie mit einigen Löffeln Milch, wobei ständig

gerührt wird.

Griesbrei. In 1 mit Wasser vermengter Milch, die mw

aufkochen läßt, wird 150 pp Eries langsam eingerührt. Unter stän

digein Rühren kocht Man einen dicklichen Brei, den man mit etwas

Salz, Zucker und Vanille würzt.
F e i g e n l 0 m p 0 t t. Getrocknete Feigen werden über Nach!

in Wasser eingelegt. Sie werden dann mit dem Eimoeichwasser rech

weich gekocht, durch ein Sieb gepreßt und mit 2—3 Löffeln Malaga

nochmals aufgekocht.

Nährendes Getränk. Eine große Orange wird ausge-

preßt, mit 2 Löffel Zucker und 1 Glas Wasser vermengt und unter

tüchtigem Schlagen einem verquirlten Ei beigefügt.
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