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Die Seite fiir Frau und Haus

-HANDARBEITEN ERZIEHUNGSFRAGEN PRAKTISCHE RATSCHLAGE, KUCHENREZEP’I‘E

Handarbeiten

Berwendung von  alten Tritotjadien und
Trilotrejten. Von [. B

“Gider, wir niifen  unfere  Trifotwdjde
amd: cfleiduntg jo  lange als  wmdglid) aus;
wir Befjern Jic aus, jtopfen und jtideln aud.
Aber niandmal bleiben von groferen Stiiden
nod) grofe, qute Reften, wenn wir uns fagen
miijffen, daj jic bod) ausgetragen find. CEtwa
‘von  einem  Untervod, von Tangen Leibdyen,
die feitlidjen und obeven Teile von Beinflei-
JDern; bann aud) Trifotoberfleider, die in der
gorm viclleidht unhaltbar geworden [ind ober
durd) vieles Wajden ihrem IJwed nidt mehr
genitgen.  Aus folden Saden lajfen fidy gan
praditige - KRindergewdnddyen arbeiten, die nod)
gute  Dienjte verjehen. -~ Ob man mehr oder
wenig Webeit daran verwendet, Hingt von Der
Haltbarfeit des Stoffes ab. Co fann man ein
Semdden oder Unterrddli aud) um Hals und
Armlod) nur mit cinem Majdyinenfawmden be-
grengen, nimmt man jum Steppen ins Shiff-
den diden Ctidfaden, abjtehend oder gleidfar-
big, fo wird bder Sawm mnod) ur artigen
Jierde. Cin Smpliittden fonnte wmbdtelt wer-
den, ein  eingiger ®ang tut jdhon jeine Wir-
fung.

Jit der Stoff nwod) gany gut, daun fann
man wohl etwas mehr Wrbeit leijten bei der
Wisfithrung.  Verfdiedene Hifelginge fonnten

die - Kanten abfdlieen wnd rveider jdmiiden,

wie Ddies- beim Bettjddlein der  Fall ijt
es- tonnte auf dahnliche Weife audy ein Jonmumer-
liches ™ Ueberjadlein gemadit werben.
T Wan Tann aud) evgdngen durd) Handarbeit,
cmenl Pulloverdyen Wermelden anhdfeln oder
burd) eine " Adfelpajje cin  Kittelden verlin-
gern, oder, wie am Wiodellvddden, den gan-
zen. Oberteil anbateln, oder aud) anjtriden, wie
die Stogden  am dagu  pajjenden  Sosden.
Wuf diefe Weife, find dann aud) gevade die
Teile, die im Tragen am jtarijten gebraudt
werden, von qutent, neuem Material.
Gejtridte Teile arbeitet man entweder fiiv
fid) und naht jie dann der eingebogenen Trifot-
fante an -mit Ueberwindlingsjtidyen, oder man be-
hatelt zuerft den umgebogenen Rand und jiridt
dann aus der Hilelfette die Stridmajden Her-
aus, dhnlidhy wie man die Randmajden an
der Ferfe aufnimmt. Die ndtige Majdenzahl
muf man durdy eine Stridprobe fejtitellen. Sol-
de mit Handarbeit ausgearbeitete Trifotjaden
fann man vedyt Jhon und eigenartig gejtalten,
jo dak man jogar einmal Freude befomnien
fann, aus neuem Trifot, den man in Trifot-
veftengefddften gang billig befommt, ein Kinder-
gewdndden hergujtellen.

Fiir die Kiiche

Mleelei aus  Kanindenjleijd).

Naninden auf holldandijde WArt.
Ein  vorgeridhtetes, gut mit Speditreifen ge-
jpidtes  Kaninden witd mit 1 1 Salzwajjer
aufs  Feuer gegeben. NMaddent man  abge-
fhawumt bat, fiigt man. ein Sdwarzbrotjtiidden,
2 in Gdeiben gejdnittene Jwiebeln, Pieffer
und eine  Jitronenjdeibe bei und Jdmort das
Fleild) weid). Vor dem WAnridten gibt man
—4 ver{dnittene, gefodite Kartoffeln und gan3
sulept 1 Loffel Ejjig dazu.

Gebadene Kanindgen  CEin gebrate
nes, crfaltetes  KRanindjen wird in pafjende
Stitde gejdnitten und mit Jitronenjaft betrdu-
felt einige Jeit jtehen -gelafjen. Unterdejfen be-
reitet man einen Badteig aus 4 CRloffeln
Mehl, das mit 4 CRldjfeln Bier, 2 Chldffeln
Olivendl, Sal3 und 2 3u Sdnee gejdlagenen

Ciweiy angerithrt wird.
niane die Fletjdititde, badt jie in Fett Jhwim=

nend fnujperig und gavnfert mit Peterilie.

Getodytes oder gebra-
tenes Kanindyenjleijd) wird in ileine Sdeibden
gefdnitten und mit gehadten Sdalotten, Kerbel,
feff Oel und Effig - ver-
gt. Man lagt diejen Salat einige Stunden
siehen und wveriert ihu dann mit Eiervierteln
und  Tomatenjdeiben.

SRanindenjalat.

Peterjilie, Sal3,

s Kanindien wird mit Salz, Pieffer
( Wadholderbeeren el i
Es wird mit Spedjdeiben in geniigend .‘(Ectt

gofjen und mit  Rwicbeln und verjdnittener
Cellerie wetd) gefod)t. Wenn das Fleild) ziem-
lich weid) ijt, [dhopft man die Briihe weg und
fodht darin gebrithten Reis mit einem Ctitd
Butter didlidh) ein. Man ridtet ihn an, jtreidt
ibn glatt, legt die Fleifdjtiide darauf und paj-
ftert die iibriggebliebene Briihe dariiber.

KRaninden mit Tomatenjauce. Ein
junges Kanindjen wird [d)un angebraten, dann
mit 2—--3 tIa]‘]'cn Bouillonwiirfelbrithe diber-
gofjen und mit etnigen ver{dnittenen Toma:
ten wmlegt. Wit Saly und Pieffer gewiirst,
wird die Gpeife 1 Std. getodt. Naddem man
das Fleifd) angeriditet Hat, wird die Sauce paj-
fert, mit etwas YMehl. verdidt und nodmals
aufgetodt. E.R.



	Die Seite für Frau und Haus

