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Die Seite fiir Frau und Haus

HANDARBEITEN, ERZIEHUNGSFRAGEN, PRAKTISCHE RATSCHLAGE, KUCHENREZEPTE,
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Handarbeiten
Gejteidte Kinderfragen.

3u einert einfarbigen RKleid aus Woll- oder
Walditoff it ein gejtridter Kragen ein redt
fdhoner und fleidjamer Scdhmud. ]

Die Arbeit ift gar nidht Jo grok, wenn das

Mufter, wie an dem Mobdelle, redit einfad) ijt;
und gerade diefe fdlidte Mujterung paft zum
Kindergewande.. Es it audy ein billiger Sdmud
und Daltbar und praftijd, weil die weidye - Strif-
feret nidt zerdriidt. :
Nad) der Wafdye mitfen. geftridte und ge-
hatelte Sadjen allerdings forgfiltiq wieder auf=
geriiftet werden.  Man Tlegt einen jolden Kra-
gen, am bejten nod) feudyt, gut in die Form,
jtedt ihn leidt feft aufs Biigelbrett oder auf éin
dides  Tud), ikt die Striderei etwas trodien
und geht dann mit bdem Gifen zuleht nod)
dariiber, ‘mehr leid)t bdriiden, nidht fahren.
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Die beiden Kragen find quer gejtridt, tmmer
redyts jtridend, Bin und Ber gearbeitet. Die
Abnehmen gur Bildung bder Logli find bier
als linte Abnehmen auf der Ritdjeite geftridt,
Jo find fie leidht 3u jtriden im feinen Ma-
terial.

Am Kragen mit dem Gpifenabfdluf ift in
jebem zweiten ®ang viermal ein Umjdlag ge-
madyt 3ur Jadenbildung, und diefe vier Jaden-
mafjdjen im 14. Gang wieder abgefettet.

Um den Ktagen in ‘die Rundung 3u bringen,

jind am innern Rand. imumer abwedyfelnd 3wei’

Giange bis gang nad) aufen, und jwei Gange
bis 3ur jweiten oder dritten Majde gefihut.
So wird ber RKragen. gang rund; foll er nicht
fo viel Rundung befommen, dann fehrt man
weniger oft ab., B

Stridmaterial: Qeineufuben ober $Hd-
felfaben Nr. 20—30.

Fiir die Kiiche

Der Herbjt in der Kiidye.

Hafenbraten. Riden und Hinterldu
eines jddnen. Halen werden mit Spedideide
gefpidt. JIn reidlidy Butter wird das mit Sq
und Pfeffer eingeriebene Fletidy gelb ange
braten und bdbann mit 2 Taffen Kabm iiber
goffen. Unter fleigigem Begiegen wird b
Haje im Ofen in nidt zu jtarfer Hige g
braten. Bratieit, je nad) Wlter des Tieres,
34—11; Ctd. Das Fleifd) wird angeridte,
die Brithe mit glattgerithrtem Kartoffelmefl
gut aufgefod)t und iiber das Fleifdy gegeben,

Ginjeragout. Die in Wiirfel gehauen,
vorgeriditete Gans wird Jamt $Herz, Magen
und Reber, einigen GSdjalotten, 2 Lorbeerblit:
tern und 2 Jitronenjdeiben in Salzwafler weid)
gefodht. 1) Otd. vor dem Wnridyten verdidt
ntan die Brithe mit glattgeriihriem Mehl. Die
Sauce wird gefiebt und mit 1 Eigelb ver-
quirlt.

Sdaffotelettengeridt. JIn. geni
gend Fett bratet man beidjeitig Sdyaftoteletten
braunlid. 9Man legt fie in eine Dhohe Kaje
rolle, gibt in Sdjeiben gejdnittene, gefdilte Ko-
votten, Balbierte Tomaten, Todjende Bouillon
und das ndtige Gewiir dazu und jdymort alles
zugededt eine tnappe Stunbe.

Gefilllte 3wiebeln. Bon groju
Jwiebeln dneidet man einen Dedel ab, hilit
Jie forgfaltis aus und fiillt fie mit gefadten
Sleifd). Der Dedel wird wieber aufgejet
mit einem Faden feftgebunden. Die Juwichen
werden in Butter angebraten und dann mi
1—2 Taffen Bouillonwiirfelbriihe, Mustat, Col
und 2 geriebenen Jwiebad weidy gefodyt, Jon
den ‘Fdden Defreit werben fie angeridtd wd
mit der Jamigen Briihe iibergoffen.

KRabis mit Wepfeln Gehobelter wify
RKabis witd gewafdjen und in Heifes Fett afs
Feuer gegeben. Mit Salz und Pfeffer beftran
und mit 2—3 verfdnittenen fauren epfelt
witd der Kabis fejt jugededt eine gute Stunde
gefdymort.

Rohl mit Sped Jerteilter, pow dn
harten Rippen befreiter WirfingTohl iiberbribt
man furg in Galzwaffer 1> Stb. Sped jdneidet
man in Wiirfel, bratet fie braunlicy und fiigt
pen ‘pertropften KoBl bei. Mit Musfat g
wiitgt, dampft man alles 1o St. Nad B
lieben jdmort man 2—3 verfdnittene Tomaten
mit.

Apfelpudding. 10 gefddlte, in dilune
CSdyeiben  gefdnittene Wepfel fodht man mit
200 g Juder und gemablenen BVaumniiffen
2 Gldfern Weikwein weid). Dann rihrt mat
10 g tote, aufgeldlte Gelatine dagu und Idft
bie Majje in einer Glasfdale erjtarren. Gt
wird mit gefdlagenem Rahm ferviert.

Rrautbraten. Ein grofer, jarter Wi
fingfohl wird zerteilt, in Salzwajfer weid 8¢
fodt und gewiegt. Dann vermijdt man Den
Gemilfebrei mit 1 i, 2 in Mild) eingeweidieh
ausgedriidten  Brotden, Salz, Nusfat uni
Beterfilie. Tie Mafle ‘wird tiytig vermendh
ju einem langlidyen Braten geformt, in die Brab
pfanmne gelegt, mit Beifer Butter ﬁbergojie';
und Yo Std. im Bratofen gebraten. Man gich
von Jeit u Jeit etwas Briihmwaffer dazu.

SRonfitire aus frijden Feigeh
Die Feigen werden nnmfGtgemﬂd befreit, gl;’
gewajdjen und fein gehadt. Auf 1 kg 3’”6’5’
brei -gibt man 1 dI Wajjer und etwa ZQOQ;
Juder und fod)t dies unter fleifigem ‘R“.htv
wdbrend einer guten Gtunde, Die did M7
fodte  Ronfitiire fillt man in Glafer, S
mit Pergament ju und bewahrt fie [ujtig al
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