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Die Seite fiir Frau und Haus

HANDARBEITEN, ERZIEHUNGSFRAGEN, PRAKTISCHE RAT SCHLAGE, KUCHENREZEPTE

Handarbeiten
Sdyiirzen fiir Kinder.

20128

20126, Gpieljdyiirge fiir naben. Gerda-Sdhnittmujter fiir 1—2 und
2—4 Jabhre evhdltlih). Matevial fitr 2—4jdhrige Knaben etwa
0,66 m Stoff und 0,25 m Befahitoff je 80 cm Greit. Unfere blau-
graue Leinenjdyiirge ift in einem ©Stitd jugejhnitten und wird mit
bunt fariertem Stoff garniert. Diefer ergibt die Pafje umd ix
gletidher Form die grofe Tafhe. Aus dunfelblauem Stoff find
Sdyriigblenden gefdhnitten, mit denen man alle Rinder einfaht.
Die ertra angefepten Trdger Inbpfen Hinten gefveugt.

20127, Doppeljeitige Schitrze mit Bindejhlup fiir Midden, Gerda-SHhnittmufter
fiix 6—8 und 8—10 Jahre erhiltlich. Material fiiv 6—Sjdhrige Midhen etwa
1,60 m Stoff und 0,30 m Befajitoff je 80 cm bHreit. Dunielblauer Schiirzenitoff
tot und grau gemujtert, ergibt die feitlich gebundenen Sdjiirzenteile mit aufge-
jepter Tajde. Fitr die im Ritden [dhliefende Paffe ift Hellblauer Stoff mit gleidem
NMufter verwandt. Rote einfarbige Blenden umgiehen die vievedige Paffe und
den  unteren Rand der Sdyitrge, fie ergeben aud) bdie Binbebdnber.

20128. Middenjdiirge mit Stiderei. Gerda-Sdnittmujter fiiv 2—4 und 4—6
Jahre erhdaltlich. Material fiix 4—6idhrige Madchen ettva 1,50 m Stoff 80 em
breit.  Dellgritnes Leinen dient jur Hertellung der niedlidhen Schitrze, deren
Rinder bogig eingevollt find. Den eingefrauften Hangerteil jteppt man der Paffe
unter, vollt Hald- und Armlodausidhnitte ein und jchliet Hinten mit Kuopfern.
Jum Stiden wdhlt man Perlgarn oder Seidentwift in Geld, Rot, Rofa uvd Gritm.

Fiir die Kiiche

Der Hafe in der Kiide.

Hajenbraten Dan legt den Jdhdn dreffierten, mit Sped:
jtreifen gefpidten $Hajen, die fleijhige Seite nady oben, in die Brat
pfanne und Dbejtreut ihn mit dem ndtigen Saly und 100 g ge
jomolzener Butter. Wenn das Fleild) [dhon angebraten ijt, figt
man 1—2 Tafjen Jauren Rahm Dbei und bratet es unter diterem
Begiegen 34y Std. bis 11 Stb., je mnad) dem Ulter des Tiews,
Die gut verquirlte Sauce wird iiber das angeridtete Fleijd g
qeben.

Gaures Hafenvagout mit Shweinefleijd. 1 Pi.
Sdyweinefleijd wird in Wiirfel gefdnitten und mit 1 1 Wajjer,
Salz, Jwiebeln, Jitvonenjdeiben und 1 Lorbeerblatt iemlid) weig
gefodpt. Die Brithe wird pafjiert, mit einer dunfeln IMehljdmeiz
su einer didliden Sauce gefodht, die man mit Cljig wiirgt wnd
in der man Talten, in Wiirfel gejdnittenen Hajenbraten und das
Sdweinefleifd) erbitt.

Hajenpajterden. MNan gibt das jogenannte Hafentlein,
weldes vom Hafenbraten abfdllt, mit Wurzelwerf, einem Ctidden
Gped, 1—2 Weigbrotden ohne Krujte, 2—3 Ldffel Wein, Efjig
und Gewiirg in eine Kafjerolle und laft alles zujammen dampen.
Obhne K[noden wird das Fleijd) gewiegt und alles Fujammen durd
ein Gieb getrieben. Die IMafje wird mit 2—3 Eigeld vermengt md
in fleine, gebutlerte Fovmden gefiillt. Man jtellt fie nebeneinanbder
in eine flade, mit Waffer gefiillte Fovm, dedt ein Papier dariiber
und badt die Majje auf diefe Weife im Ofen, bis fie felt geworden
iit. Die Pajtetden werden geftiitzt und mit gehadter Peterjilic
Deftrent.

Sajenpieffer. Der vorgeridiete Hafe wird in Portions
ftilde gefdynitten, gefalzen und 2—3 Tage in folgende Beize gelgl:
Halb Wein, Halb Cjjig, 1 mit Nelten Dbejtedte Jwicbel, 1 Lodeer
blatt und das $Hajenblut. Das Fleij muf von der Beize ¥y
Dededt fein. Beim Gebraud) vdjtet man einige Loffel Mephl durd:
braun, gibt eine Prife Juder dazu, vihrt mit Taltem Waijfer gott
und giet die pafjierte BVeize dagu. Jn der entjtanbdenen, nidt i
diden Gauce fodht man ven Hafen 11p-—2 Std. mit dem nod -
tigen Gewiirz. Die Beize oIl beim Anridhten glangend und
eingefodyt fein. E.R

Nus der Krantentiide.

Gtirtende Guppe Jn Yy 1 fievendem, jdwad gelok
senent Waffer Bt man ein Bouillonwiirfelden auf und gieht b
Briihe unter jtandigem Sdhlagen ju einem Ei. Jn die Suppe gibt
nan ein diinnes, gerdjtetes Brotdeibden, wenig Musfal und &
wiegten Sdnittland).

Sithnerbrithe Mageres Hithnerfleijd) wird mit 1 1 Soly
waffer aufs  Feuer gefeht und mit einer Handooll gemﬂf)le",en
Mandeln und allerlei Krdutern 1 Gtd. gefodyt. Die Suppe i
durd) ein gany feines Haarfieb paffiert.

Hollundermus. FNedht reife Hollunderbeeren werden 3
quetjdht und durd) ein grobes Tud) gepregt. Der Sajt wiri} mit
dem nbtigen Juder didlid) eingefodit. (Sdweifstreibend, bei (G2
taltungen empfehlenswert.)

Narvtoffelfdnee  Mehlige, weie Sartoffeln werden
Galzwaffer gang weid) gefod)t und abgegofjen. Man zerdrildt fie
bann 3u Brei und erhift jie mit einigen Lojfeln Mild), wobei fHandyd
geriihrt wird. '

Griesbrei. Jn 11 mit Wafjer vermengter Mild, die ma
auffodjen 1dt, wird 150 ¢ Gries langjam eingeriihrt. Unter jtar
digem Rithren fod)t man einen didlidhen Brei, den man mit etmas
Sal3, Juder und Vanille wiirst.

Feigentompott. Getrodnete Feigen werden iiber *Jlad):
in Waffer eingelegt. Sie werden dann mit dem Cinmeidwafjer 0
weid) gefodyt, durdy ein Sieb geprefit und mit 2—3 Lojfeln Malog?
nodymals aufgefody.

Ndahrenudes Getrant. Cine grofe Orange wird auss®
preft, mit 2 Lbffel Juder und 1 Glas Wafjer vermengt und untet
tiihtigem Sdhlagen einem verquirlten Ei beigefiigt. ’
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