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Die Seite für Frau und Haus
HANDARBEITEN, ERZIEHUNGSFRAGEN, PRAKTISCHE RATSCHLÄGE, KÜCHENREZEPTE
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Handarbeiten
©cjfrirtie Riitberfntgen.

3u einen einfarbigen RIeib aus SBoIt» ober
ÎBafdjftoff ift ein geffridter fragen ein rerfjt
fcf;öner unb Jleibfamer Sdjmud.

Die Arbeit ift gar nid>t fo grof;, toenn bas
iUiufter, rote an bent TOobetle, red)t einfach ift;
unb gerabe biefe fdjlidjte SDiufterung pafjt jum
Rinbergeroanbe. (Es ift aud> ein billiger Sd>mud
unb faltbar unb praïtifd), toeil bie toeidje Strif»
ferei nidjt jerbriidt.

Jtad) bet SBäfdje muffen, geftridte unb ge=
I>ätclte Sadjett alterbings forgfättig toieber auf»
gelüftet merben. Wait tegt einen foldjett Ära»
gen, am beften nod) feudjt, gut in bte gotm,
ftedt it>n teid)t feft aufs ^Bügelbrett ober auf ein
bides Dud), täfjt bie Sfridetet etroas trodnen
unb get)t bann mit bem (£tfen 3uteijt nod)
barüber, mehr feid)t brüden, nidjt fahren.

Die beiben Äragen firtb quer geftridt, immer
red)ts ftridenb, hin unb tier gearbeitet. Die
ittbneljmen jur Sitbung ber £öd)Ii finb I)ier
als Iinïe ülbneljunen auf ber 3?üdfeite geftridt,
fo [inb fie leidjt 3U [triden im feinen Wa=
teriat.

91m Äragen mit bem Spihcnabfdjluf; ift in
febem 3toeiten Sang oierntal ein Hmfd>tag ge=
mad)t 3ur 3"denbilbung, unb biefe oier 3aden=
mafdjen im 14. ©ang toieber abgeleitet.

Ilm ben Äragen in 'bie IRunbung ju bringen,
finb am innefn Staub immer abtoedjfetnb 3toet
©ängg bis gang nadj aujjen, unb gtoei ©änge
bis jur jmeiten ober britten Wafdje geführt.
So uiirb ber Äragen gang tunb; foil er ntdjt
fo oiet Stunbung belommen, bann tetjrt man
roeniger oft ab., ' ,/.

Stridmaterial: fieinenfaben ober §ä=
felfaben Str. 20—30.

Für die Küche
Der $erbfl in ber Rüche.

§ a f e u b r a t e n. Stiiden unb £interläufi
eines frönen |>afen merben mit Spedfdjeibtii
gefpidt. 3« reidjlid) ©utter toirb bas mit Salj
unb Pfeffer eingeriebene gteifd) gelb ange,
braten unb bann mit 2 Daffen 9tat)m übet,

goffen. Unter fleifjigem Segiefjeu roirb bet

Ejafe im Ofen in nicht ju ftarïer fjihe ge=

braten, ©ratjeit, je nadji TOet bes Dieres,
3/4—11/4 Stb. Das gleifd) toirb angerichtet,
bie Sriilje mit gtattgerührtem ÄartoffelmeM
gut aufgelöst unb übet bas gtetfch gegeben,

©änferagout. Die in fflSürfet gehauene,
oorgeridjtete ©ans toirb famt ijerj, Wagen
unb fieber, einigen Gdjalotten, 2 £orbeexbI«t=
tern unb 2 3itronenfd)eiben in Salgmaffer toei^

geto-djt. I/4 Stb. oor bem 3lntid)ten nerbidt
man bie ©rüt)e mit glattgerührtem SEReÇI. Sie
Sauce roirb gefiebt unb mit 1 (Eigelb oer=

quirlt.
S et), a f I 0 t e I e 11 e n g e r i dj t. 3« genü»

genb gett bratet man beibfeitig Sdjafîoteletten
bräuntid). SJtan tegt fie in eine hof)e Äaffe»

rotte, gibt in Sdjeiben gefdjnittene, gefdjälte fta=,

rotten, halbierte Dontaten, ïodjenbe Souillon
unb bas nötige ©etoiirä bagu unb fdjmort altes

äugebedt eine Inappe Stunbe.

©efültte 3miebeln. Son großen

3roiebetn fcfyneibet man einen Dedet ab, ptjlf
fie forgfättig aus unb füllt fie mit gefjaifetti

gleifd). Der Dedet toirb toieber aufgefegt unb

mit einem gaben feftgebunben. Die 3wi^'"
toerben in ©utter angebraten unb bann mit

1—2 Daffen ©ouillontoürfelbrühe, Wuslat, Serf)

unb 2 geriebenen 3i>ùbaâ toeich gelodjt. 8»»

ben gäben befreit toerben fie angeridjtä tiA

mit ber fämigen ©rühe übetgoffen.
Rabis mit Ütepfeln. ©ehobetter toeifeer

Rabis toirb geroafdien unb in t^iftes fgett aufs

geuer gegeben. SttUt Satä unb tpfeffer beftreut

unb mit 2—3 oetfthnittenen fauren Stepfetn,

toirb ber Rabis feft jugebedt eine gute Stunbe

gefdjmort.

Röhl mit Sped. 3erteitter, oou ben

harten Sippen befreitet 3BirfingïoI>t überbrüht

man turä in Satjtooffer '/s Stb. Sped fc^neibet

man in SBütfel, bratet fie bräunlidj unb fügt

ben öertropften Röhl Bei. ÜJtit tÔîustat ge=

roürgt, bäntpft man altes 1/2 St. 9tad) ®e=

lieben fchmort man 2—3 oerfd)nittene Domaten

mit.
31 _p f e tp u b b i n g. 10 gefchätte, in büntre

S^etbett gef^nittene îTepfet ïod)t man wî
200 g 3uder unb gemahlenen ©aumnüffen in

2, ©Iäfem DBeifjraein toeich,. Dann rührt man

10 g tote, aufgetöfte ©elatine baju unb läßt

bie Sftajlfe in einer (Slasfc^ale erftarren. Ste

toirb mit gefdjlagenem Siatjm ferotert. E.H.

Rrautbraten. ©in grofjer, garder
fingtol)! toirb jerieilt, in Saläutaffer meid) 3''
!od)t unb geroiegt. Dann oermifdjt n<"|
©emüfebtei mit 1 (Ei, 2 in SJÎitd) eingeroeihtam
ansgebrüdten. ©rotten, Sa^, SPlusîat uti»

tpcterfilic. Diie SJtaffe roirb tüdjtig oermeng,
31t einem Iäng!id)en ©raten geformt, in bie 23k>p

Pfanne gelegt, mit hmfeer Sutter übetgoffen
unb 1/2 Stb. im ©ratofen gebraten. ®îan 9'eB'

oon 3eit su 3eit etroas ©rühtoaffet basu.

Äonfitüre aus frifdjen geige".
Die geigen toerben oont Stietftüd befreit, 9"

getoafdjen unb fein gehadt. Dtuf 1 kg Pf
biet gibt man 1 dl SBaffer unb etroa 200 g

3udet unb fodjt btes unter fteifjigem ftüyte"
roährenb einer guten Stunbe. Die bid emge;

to_d)te Ronfitüre füllt man in ffiläfer, Bttiöe

mit Pergament 3U unb beroahrt fie luftig ""I-

Die 8eite à Drau und Daus
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DanâarbeiteQ
Gestrickte Kinderkragen.

Zu einen einfarbigen Kleid aus Woll- oder
Waschstoff ist ein gestrickter Kragen ein recht
schöner und kleidsamer Schmuck.

Die Arbeit ist gar nicht so groß, wenn das
Muster, wie an dem Modelle, recht einfach ist;
und gerade diese schlichte Musterung paßt zum
Kindergewande. Es ist auch ein billiger Schmuck
und haltbar und praktisch, weil die weiche Strik-
kerei nicht zerdrückt.

Nach der Wäsche müssen, gestrickte und ge-
häkelte Sachen allerdings sorgfältig wieder auf-
gerüstet werden. Man legt einen' solchen Kra-
gen, am besten noch feucht, gut in die Form,
steckt ihn leicht fest aufs Bügelbrett oder auf ein
dickes Tuch, läßt die Strickerei etwas trocknen
und geht dann mit dem Eisen zuletzt noch
darüber, mehr leicht drücken, nicht fahren.

Die beiden Kragen sind quer gestrickt, immer
rechts strickend, hin und her gearbeitet. Die
Abnehmen zur Bildung der Löchli sind hier
als linke Abnehmen auf der Rückseite gestrickt,
so sind sie leicht zu stricken inr feinen Ma-
terial.

Am Kragen mit dem Spitzenabschluß ist in
jedem zweiten Gang viermal ein Umschlag ge-
macht zur Zackenbildung, und diese vier Zacken-
maschen im 14. Gang wieder abgekettet.

Um den Kragen in/die Rundung zu bringen,
sind am innern Rand immer abwechselnd zwei
Gang? bis ganz nach außen, und zwei Gänge
bis zur zweiten oder dritten Masche geführt.
So wird der Kragen ganz rund? soll er nicht
so viel Rundung, bekommen, dann kehrt man
weniger oft ab.,

'

,/
Strickmaterial: Leinenfaden oder Hä-

kelfaden Nr. 20—20.

à Rüetie
Der Herbst in der Küche.

Hasenbraten. Rücken und Hinterläus,
eines schönen Hasen werden mit Speckscheibe«
gespickt. In reichlich Butter wird das mit Salz
und Pfeffer eingeriebene Fleisch gelb ange-
braten und dann mit 2 Tassen Rahm über-

gössen. Unter fleißigem Beziehen wird der

Hase im Ofen in nicht zu starker Hitze ge-

braten. Bratzeit, je nach Alter des Tier«,
n/t—IT/H Std. Das Fleisch wird angerichtet,
die Brühe mit glattgerührtem Kartoffelmehl
gut aufgekocht und über das Fleisch gegeben,

Gänseragout. Die in Würfel gehauene,
vorgerichtete Gans wird samt Herz, Magen
und Leber, einigen Schalotten, 2 LorbeerM-
tern und 2 Zitronenscheiben in Salzwasser weich

gekocht, hst Std. vor dem Anrichten verdickt

man die Brühe mit glattgerührtem Mehl. Die
Sauce wird gesiebt und mit 1 Eigelb ver-

quirlt.
S ch a s k o t e l e t t e n g e r i ch t. In genii-

gend Fett bratet man beidseitig Schafkoteletten
bräunlich. Mau legt sie in eine hohe Kasse-

rolle, gibt in Scheiben geschnittene, geschälte Ka-,

rotten, halbierte Tomaten, kochende Bouillon
und das nötige Gewürz dazu und schmort alles

zugedeckt eine knappe Stunde.

Gefüllte Zwiebeln. Von großen

Zwiebeln schneidet man einen Deckel ab, höhlt

sie sorgfältig aus und füllt sie mit gehacktem

Fleisch. Der Deckel wird wieder aufgesetzt nnd

mit einem Faden festgebunden. Die Zwiedck
werden in Butter angebraten und dann mit

1—2 Tassen Bouillonwürfelbrühe, Muskat, kch

und 2 geriebenen Zwieback weich gekocht, à
den Fäden befreit werden sie angerichtet mk

mit der sämigen Brühe übergössen.

Kabis mit Aepfeln. Gehobelter miß«

Kabis wird gewaschen und in heißes Fett ach

Feuer gegeben. Mit Salz und Pfeffer bestreut

und mit 2—3 verschnittenen sauren Aepsà,
wird der Kabis fest zugedeckt eine gute Stunde

geschmort.

Kohl mit Speck. Zerteilter, von im
harten Rippen befreiter Wirsingkohl überbrüht

man kurz in Salzwasser >/» Std. Speck schneidet

man in Würfel, bratet sie bräunlich und fügt

den vertropften Kohl bei. Mit Muskat ge-

würzt, dänipft man alles r/z St. Nach Be-

lieben schmort man 2—3 verschnittene Tomatm
mit.

A p f elp u d d i ng. 10 geschälte, in dünne

Scheiben geschnittene Aepsel kocht man nnt

2t>0 A Zucker und gemahlenen Baumnüssen IN

2 Gläsern Weißwein weich. Dann rührt man

10 A rote, aufgelöste Gelatine dazu und lätzt

die Masse in einer Glasschale erstarren. Sie

wird mit geschlagenem Rahm serviert, ü-o-

Krautbraten. Ein großer, zarter Wir-

singkohl wird zerteilt, in Salzwasser weich ge-

kocht und gewiegt. Dann vermischt man den

Gemüsebrei mit 1 Er, 2 in Milch eingeweichten,

ausgedrückten. Brötchen, Sah, Muskat um

Petersilie. Die Masse wird tüchtig vermeng

zu einem länglichen Braten geformt, in die Brat-

Pfanne gelegt, mit heißer Butter übergössen

und r/z Std. im Bratosen gebraten. Man gießt

von Zeit zu Zeit etwas Brühwasser dazu.

Konfitüre aus frischen Feigen,
Die Feigen werden vom Stislstück befreit, gn

gewaschen und fein gehackt. Auf 1 kA Frucht-

brei gibt man 1 cll Wasser und etwa M ß

Zucker und kocht dies unter fleißigem Rühren

während einer guten Stunde. Die dick emge-

kochte Konfitüre füllt man in Gläser, binoe

mit Pergament zu und bewahrt sie luftig aus-
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