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

Handarbeiten
Serwenbung tott alte« Hritotfadjen uito
Hrilottcften. ä?ou L. B.
" Sidjer, toir nütjen unfere Hritohoäfdje

mnb etleiburtg fo lange als möglid) aus;
wir befftrn [ic aus, [topfen unb fiüdeltt aud).
Aber manchmal bleiben non größeren Stüde»
nod) groffe, gute Aeften, toenn toit uns fageit
muffen, baf) fie' bod) ausgetragen [inb. ©troa
bon einem Hnterrod, uon 'langen Seibdjen,
bie feitlidjen unb oberen Heile oon Seinïtei
•bern; bann aud> HrilOtoberfleiber, bie in ber
gorm oielleidçt unhaltbar getoorben finb ober
burd) oielcs Sßafdjen ihrem 3®ed nid)t mehr
genügen. Aus foldjen Sadjett laffen fid) ganj
präd)tige - SUmbergetuänbdjeit arbeiten, bie nod)
gute Üiettfte oerfeljen. Ob man metjr ober
toenig Arbeit baron oertoenbet, I)ängt oon ber
Sjaltbarteit bes Stoffes ab. So fann man ein
Ôembdjeu ober Unterrödli aud) um §als unb
Armloch nur mit einem 9Jiafd)iitcnfäuind)eii be*

gremgen, nimmt man 311m Steppen ins Sdjiff*
dien bidcu Stidfabeu, abfteljenb ober gleidjfar*
big, fo roirb ber Saum nod) jut artigen
3ierbe. ©itt Sd>Iüttd)en tonnte umhäfeit toer*
ben, ein einziger ffiang tut fdjott feine 2Bir=
fttng.

gft ber, Stoff nod) gaitj gut, bann fann
man uioI)l ettoas mehr Arbeit leiften bei ber

Ausführung. Serfdj.iebene .^äfelgänge tonnten
bie Stauten abfdjiiefjen unb rei'djer fdjmüden,.
mit biès- beim ©ettjädlein ber gall ift —
es- tonnte auf ähnliche SBeife aud) ein fotnmer*
liâtes' lleberjädleitt gemacht toerben.

tUÎan fann aud) ergäben burdj ôanbarbeit,
einem fPuHpOetdjen Aermcldjcn anhäteln ober
b'ttr'd;, eine Adpelpaffe ein Slitteldjen oertän*
gern, ofeet, voie am 9)lobcllrödd;en, ben gain
jen Oberteil anhäteln, ober aud) anftriden, roie
bie Stöfedjen am baju paffenben §>ösd)en.
Auf biefe ©Seife, [inb bann aud) gerabc bie
Heile, bie im Hragen am [tärtften gebraucht
toerben, oon gutem, neuem tUiatcrial.

©eftridte Heile arbeitet man enttoeber für
fid) unb näht fie bann ber eingebogenen Hritot=
tante an mit llcberunnblingsftidjen, ober man be*

hätelt juerft ben umgebogenen Aanb unb [trieft
bann aus ber ^äfclfette bie Stridmafdjen her*
aus, ähnlid) tuic man bie Aattbiuafdjen an
ber gerfe aufnimmt. ®ie nötige aJiafdjenga^I
muh man burd) eine Stridprobe feftftellen. Sol*
d)e mit Sjatibarbeit ausgearbeitete Hritotfadjcn
tarnt man redjit fdjön unb eigenartig geftalten,
fo bafj man fogar einmal greube betommen
fann, aus neuem Htifot, ben man in Hrifot*
reftengefdjäfteti gaii3 billig betommt, ein Stinber*
getoänb djen l) e rjuft e 11 e jt.

Für die Küche
Allerlei aus Stanindjenfleifd).

St a u i tt d) e it auf fjollänbif d) e A r f.
©in oorgeridjtetcs, gut mit Spedftreifen ge*
fpidtes Stanindjen toirb mit 1 1 Saljtoaffer
aufs geucr gegeben. -Aadjbent man abge*
fd)äumt l)at, fügt flt.au. ein Sdjtoarjbrotftüddjen,
2 in Sdjeiben gefdjnittcne 3®iebeln, ^Pfeffer
unb eine 3'froitenfdjeibe bei unb fdjmort bas
gleifd) toeid). ©or bent Anrichten gibt man
3—4 oerfdjuittene, gefodfte Startoffeln unb gan3
julctjt 1 Söffet ©ffig baju.

© e b a d e tt c St a it i n d) e n. ©in gebrate*
nés, ertaltetes Stanindjen toirb in paffettbe
Stüde gefdjnitten unb mit 3'h'onenfaft betrau*
feit einige 3eit fteljen gelaffen. Unterbeffen be*
reitet man einen Sadteig aus 4 ©fjlöffetn
SOiehl, bas mit 4 ©fjlöffeltt Sier, 2 ©fjlöffeln
Olioenöl, Satj' unb 2 ju Sdptee gefdjtagenen

©itoeif; angerührt toirb. gtt biefett Heig taudjt
man bie gleifdfltüde, bädt fie in gett fdjtoint*
menb tnufperig unb garniert mit ^eterfilie.

St a n i it d) e n f a I a t. ©elod)tes ober gebra»
tenes Stanindjenfleijd) uûrb in fleine Sd)eibdjett
gcfdjnitten unb mit gebadten Sdjalotten, Sterbet,
©eterfilie, Sal3, tpfeffer, Oel* unb ffiffig oer*
mengt, fflîan läfjt biefen Salat einige Stunben
3iel)en unb oersiert it>n banit mit ©ieroierteln
unb Homateufdieibcn.

3t e is mit St a n i n d) e tt. ©in itt Stüde
gefdjnittenes Stanindfen toirb. mit Sal3, tpfcffcr
unb geftofteuen 3Bad)hoIberbeeren eingerieben,
©s toirb mit Speäfdjeiben in genügenb gett
angebraten, mit 1 I fodjenbem üßaffer über*

goffen unb mit 3®iebeln unb oerfdjnittener
Sellerie toeid) geîod)t. 3Benn bas gleifcf) 3km*
lid) toeid) ift, fd)öpft tttatt bie Stühe toeg unb
îodjt barin gebrühten 9teis mit einem Stüd
Sutter bidlid) ein. ïlîan richtet il)n ait, [treidjt
iljn glatt, legt bie gleifchftiide baraitf unb paf*.
fiert bie übriggebliebene Stühe barüber.

St a n i n d) c n mit Homatenfauce. ©itt
junges Stanindjen toirb fd)ön angebraten, bann
mit 2—3 Haffen Sotiillontoürfelbrühe über*
goffen unb mit einigen oerfdfnittenen Homa*
ten umlegt. äRit Salj uttb 'ißfeffer getDixrjt,
toirb bie Speife 1 Stb. getod)t. 9tad)bent ntan
bas gleifd) angeridjtet hat, toirb bie Sauce paj*
fiert, mit ettoas DJichl. oerbidt unb nodjtnals
aufgetodjt. E. R.

Die ^eiìe à Irau und Daus
LK^ILUU?<U8I'K^UL^, ?R^XII3eUL k^seu^uL, LâWNKL^I'I'L

Daudgrlzeiten
Verwendung >^on alte» Trikotsachen und
Trilötreste». Von k.

Sicher, wir nützen unsere Tritotwäsche
und -kleidung so lange als möglich aus;
wir bessern sie aus, stopfen und stückeln auch.
Aber manchmal bleiben von größeren Stücken
noch große, gute Resten, wenn wir uns sagen
müssen, daß sie doch ausgetragen sind. Etwa
von einem llnterrock, vv» langen Leibchen,
die seitlichen und oberen Teile von Beinklei
dern; dann auch Trikötoberkleider, die in der
Form vielleicht unhaltbar geworden sind oder
durch vieles Waschen ihrem Zweck nicht mehr
genügen. Aus solchen Sachen lassen sich ganz
prächtige - Kindergcwäudchen arbeiten, die noch
gute Dienste versehen. Ob man mehr oder
wenig Arbeit daran verwendet, hängt von der
Haltbarkeit des Stoffes ab. So kann man ein
Hemdchen oder tlnterröckli auch nur Hals und
Armloch nur mit einem Maschiuensäumchen be-

grenzen, nimmt man zum Steppen ins Schiff-
chen dicken Stickfaden, abstehend oder gleichfar-
big, so wird der Saum noch zur artigen
Zierde. Ein e-chlüttchen könnte umhäkelt wer-
den, ein einziger Gang tut schon seine Wir-
kung.

Ist der Stoff noch ganz gut, dann kann
man wohl etwas mehr Arbeit leisten bei der

Ausführung. Verschiedene .Häkelgänge könnten
die Kanten abschließen und reicher schmücken,
wie dies - beim Bettjäcklein der Fall ist
es könnte auf ähnliche Weise auch ein sommer-
li'ches tleberjäcklein gemacht werden,

h Man kann auch ergänzen durch Handarbeit,
esN'W Pulloverchen Aermclchen anhäkeln oder
durch eine ' Achselpasse ein Kittelchen vertäu-
gern, oder, wie am ModcUröckchcn, den gan-
zcn Oberteil anhäkeln, oder auch anstricken, wie
did Stoßchen am dazu passenden Höschen.
Auf diese Weise, sind dann auch gerade die
Teile, die im Tragen am stärksten gebraucht
werden, von gutem, neuem Material.

Gestrickte Teile arbeitet man entweder für
sich und näht sie dann der eingebogeneu Trikot-
kaute an mit Ueberwindlingsstichen, oder man be-
häkelt zuerst den umgebogenen Rand und strickt
dann aus der Häkelkette die Strickmaschen her-
aus, ähnlich wie man die Randmaschen an
der Ferse aufnimmt. Die nötige Maschenzahl
muß man durch eine Strickprobe feststellen. Sol-
che mit Handarbeit ausgearbeitete Trikotsachcn
kann man recht schön und eigenartig gestalten,
so daß man sogar einmal Freude bekommen
kann, aus neuem Trikot, den man in Trikot-
resten'geschästeu ganz billig bekommt, ein Kinder-
gewn nd ch e n herzustc11en.

die Xiiàe
Allerlei aus Kaninchenfleisch.

Kaninchen auf holländische Art.
Ein vorgerichtetes, gut mit Speckstreifeu ge-
spicktes Kaninchen wird mit 1 l Salzwasser
aufs Feuer gegeben. Nachdem man abge-
schäumt hat, fügt mau ein Schwarzbrotstückchen,
2 in Scheiben geschnittene Zwiebeln, Pfeffer
und eiue Zitronenscheibe bei und schmort das
Fleisch weich. Vor dem Anrichten gibt man
3—4 verschnittene, gelochte Kartoffeln und ganz
zuletzt 1 Löffel Essig dazu.

Gebackene Kauincheu. Ein gebrate-
»es, erkaltetes Kaninchen wird in passende
Stücke geschnitten und mit Zitronensaft beträu-
felt einige Zeit stehen gelassen. Unterdessen be-
reitet man einen Backteig aus 4 Eßlöffeln
Mehl, das mit 4 Eßlöffeln Bier, 2 Eßlöffeln
Olivenöl, Salz' und 2 zu Schnee geschlagenen

Eiweiß augerührt wird. In diesen Teig taucht
man die Fleischstücke, bäckt sie in Fett schwim-
mend knusperig und garniert mit Petersilie.

K a ui u ch e u s al a t. Gekochtes oder gebra-
tenes Kaninchenfleisch wird in kleine Scheidchen
geschnitten und mit gehackten Schalotten, Kerbel,
Petersilie, Salz, Pfeffer, Oel> und Essig ver-
inengt. Man läßt diesen Salat einige Stunden
ziehen und verziert ihn dann mit Eiervierteln
und Tomatenscheiben.

R e is mit Kaninchen. Ein in Stücke
geschnittenes Kaninchen wird mit Salz, Pfeffer
und gestoßenen Wachholderbeeren eingerieben.
Es wird mit Speckscheiben in genügend Fett
angebraten, mit 1 I kochendem Wasser über-

gössen und mit Zwiebeln und verschnittener
Sellerie weich gekocht. Wenn das Fleisch ziem-
lich weich ist, schöpft man die Brühe weg und
kocht darin gebrühten Reis mit einem Stück
Butter dicklich ein. Man richtet ihn au, streicht
ihn glatt, legt die Fleischstücke darauf und pas-,
siert die übriggebliebene Brühe darüber.

Kaninchen mit T o m a t e n s a u c e. Ein
junges Kaninchen wird schön angebraten, dann
mit 2—3 Tassen Bouillonwürfelbrühe über-
gössen und mst einigen verschnittenen Toma-
ten umlegt. Mit Salz und 'Pfeffer gewürzt,
wird die Speise 1 Std. gekocht. Nachdem man
das Fleisch angerichtet hat, wird die Sauce pas-
siert, mit etwas Mehl. verdickt und nochmals
aufgekocht. lê. K.
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