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Die Seite fiir Frau und Haus

HANDARBEITEN, ERZIEHUNGSFRAGEN, PRAKTISCHE RATSCHLAGE, KUCHENREZEPTE

Handarbeiten
Gejtridter Shlajrod.

Cin geftridter Shlajrod ift duferft warm und
angenehm im Tragen, Dbefonders nad) dem
Bad. Der abgebildete Sdlajrod ijt in griiner,
vierfadger Wolle mit jtarfen Nadeln gejtridt
und hat einen Rand aus gelber Wolle. Griine
Wolle werden etwa 250 g gebraudt, gelbe
Wolle ungefdhr 50 g, wenn Dder
vont der Sdulter gemejjen etwa 75 cm lang
werden foll und die Werimel, an der JFnnennaht
gemeffen, etwa 28 cm lang Jind. Jum Ver-
gleidy Ddiene die folgende Ungabe: 7 Mafden
jind etwa 2,5 cm; 17 Reihen entjpreden 5
cm. — Abfiirgungen: v == redte Majde, [ =-
linte Majde, M = Majde.

Ritden: JIn gelber Wolle 130 WVt an-
idlagen, Deim Abjtriden in die Hinterfeite bder
M jtedyen, 12 Reihen immer vedts jtriden, auf
gwei Nadeln. Griine Wolle anfangen. 1. Neihe:
v ftriden; 2. Neihe: 1 v, 1 [ jtriden; 3. Reihe:
v; 4. Reihe: 1 [, 1 1. 5. Reihe = 1. Reihe ujw.
Ant Ende jeder 12. NReihe 1 M abnehmen, bis
96 Wt iibrig Jind am Shluf einer gemujterten
Reihe. WAm Anfang dev nddyjten beiden Neihen
find je 3 W abzufetten. Vei den folgenden
7 Reihen find an jedent Ende 2 W ujanmmen=
suftviden. 9 fahrt man fort Fu ftriden, wun-
gefabr 9 cm Dhod). Hier Deginnen die Sdulter-
feile. Man jtridt 24 v, fettet 28 Wi ab, itridt
wieder 24 r. Es folgt Ddie genujterte Reibe
nit 24 M. Wenden. 2 v gujammenjividen, 22 r,
Diufterveihe mit 23 I, wenden. 2 Fufanmen:
jtriden, 21 v. Mtujterrethe mit 22 Wi, wenden.
2 zufammenitriden, 10 v, wenden. Miujterreihe
mit 11 9N, wenden. 21 v jtriden, abfetten. - -
Die jweite Sdulter entfpredyend jtriden, mit
Abnehmen am  Halsteile.

Nedytes VBordevteil: Mit gelber Wol-
le 70 M anjdfagen, auf wei Nadeln inuner
vedyts Jtriden, 12 Reihen. Dann 8 v geld jtrit-
fen, mun griin 62 r. Nadjte NReihe 1 v, 1 [
in griin (662 W), 8 v gelb. Nadijte Reihe 8 ¢
gelb 62 v griin. Folgende Reipe 1 [, 1 v in
griin (62 M), 8 v geld. Ju der gleiden Weife
fahrt nan it dem Mujter fort, indem im-
nier 8 1 den gelben Wand bilden. WAn der Arm-
Todfeite nimumt man jede 12. Reihe 1 M ab,
bis 53 Wi idibrig find, und jdliegt it einer
redhten M-Neihe. Dann Tettet man 4 M ab
ant Wemlod) und Jtridt bis an das Ende der
Reihe. Man jteidt 8 v in gelb wnd Ilajt Jie
auf einer befondern Nabdel, unt Jie {pdater weiter-
suftriden.  BVei den ndditen 8 NReiben firidt
man ant rmlody 2 M gufammien und  ninumt
an der Halsfeite jede 3. Reihe 1 M ab, Dbis
21 9N dibrig Dleiben. Yhun jtridt man weiter,
bis das Vorderteil Ddiefelbe Lange hat wie
der Nitden, und [hlict niit einer Mujterveihe.
Vo Hals  her jtridt man 10 v, wenden.
Nadyfte Neihe: auf diefen 10 M eine Mujterreihe
ftriden.  Nadfte NReife: 21 v jtriden, abtet-
ten. Das andere Vorderteil wird dent erjten
entipredyend gejtridt mit dem  gelben  NRand-
mujter am Ende der Neibhe, alfo erjt 62 M griin,
dann 8 M gelb ftriden. Nad) der 1000. Neibe
madt man ein Knopflod) in dem gelben Rand,
und 3war folgendermafen: Man jtridt 3 1,
lakt 1 9 aus, jteidt 2 zujanmren, 3 v und
fahrt damn wie fJonjt fort. Jm gamgen jind
6 Snopflodjer, jedesmal Jind 21 Neihen da-
swifden.  Nun verbindet man die Sdulterndbhte,
jtridt die 8 gelben NRandmajden weiter, bis
Jic lang genug find, wm an der Nitdenmitte 3u=
jammenzutreffen, und ndabht jie jorgfaltig an.

Die Wermel Jind beide gleid). 54 M in
griin anfdlagen. 12 Meihen jtriden abwed)jelnd
21, 21 Dann in dent Niujter 20 Reihen

Sdlafrod

ftriden.  9hun am Ende jeder 8. Neihe 1 M
sunehmen, bis 70 M Jind. Weiterftriden, bis
der Wermel 28 cm lang ift. Dann am WAnfang
wund am Ende jeder Reihe 2 M ujammenitrit-
ten, im gangen 14 mal. Ubfetten. — Jeht
jet die  Werntel ein und glattet den

man

Shlafrod aus, folange die Seiten nody nidt
sufammengendht jind und  dabher alles jddn
flady liegt. Dann erft werden Seitenteile und
Ritden verbunden, jowie die Werntelndhte. 12
cm unterhald der Werntellddjer madt man an
den Seitenndbten jwei Shlaufen fiir den Giir-
tel, der aus 12 Wollfaden von etwa 1,75 m
Qinge geflodyten ift in griin wad gelb. Wenn
nod)y 6 paffende K[ndpfe angendht Yind, ijt der
Shlafrod fertig zum  Gebraud).
(Aus ,Cltern- Jeitidrift’’.)

Fiir die Kiiche

Gute Regepte aus fremden Kiiden.

Flamijde Suppe. 1 Pid. Kartofieln,
1 Gellerietnolle, Ls Pid. weie Riiben, 2 gelbe
Ritben, 3 Tomaten, 1 in Wiirfel gefdnit-
tenes, in Butter gerdjtetes Brdtdyen und Kalbs-
nodjen werden mit dem ndtigen Salzwajjer
2—3 Gtd. (Rodtijte) gefodht. Dann entfernt
man die Knoden, treibt die Suppe durd) ein
Sieb und ridtet jie fiber Peterjilie an.

Ritbenrezept aus Sizilien. Jarte,
weige Nitben werden gefddlt, in Wiirfel ge-
fdnitten, mit fodendem Wajjer iiberbriiht, ab-
gegoffen und in Salawajjer weid) gefodht. n-
terdejfen fodyt wman  cingefdnittene  Kajtanien
mit einem Stiddden Butter in Wafjer weid),
fddlt jie ab, dampft fie in reidlid)y Butter, fiigt
die vertropften Riiben Dei, jtaubt etwas Miehl
daritber uno verfodit alles mit einigen Loffeln
Ritbenwajjer. Das gut gebundene Gemiife wird
mit fleinen Bratwiiritden Jerviert.

SRarvpfen auf ungarvijhe Art. Die
jauber Dergeridhteten Fijdijtiide werden it
Sal3 bejtreut und i, Std. jtehen gelajjen. Un-
terdeffen |dwit nan in 30 g Butter 2 ver-
fhnittene Jwiebeln, gict 15 Tajle Efjig hingu,
verriihrt dies mit 2 Loffeln gerdjtetem Miehl
und fodit davon eine jamige Sauce, die man
mit etwas Paprila wund  Fleijdextvaft wilrst
und, wenn ndtig, mit Fleijdbriihe vermehrt.
Sulet zieht nan die Sauce vom Feuer, zieht
ein Cigeld darunter und giegt fie iiber die in
Salzwajfer weid) gefodyten, gut vertropiten Fifd-
jtiide.

Qeberipaten aufj [Gwdabijde AUrt
Von 250 g Rindeleber, die man aus Haut
und Sehnen dabte und durd) die Fleijdhad:
mafdyine teieb, Dereitet man mit Salz, Pfef-
fer, 9usfat, wenig geddrrtem Majoran, 1
grofien, gewiegten Rwichel, 1 €i, 2 CKldjfeln
MDiehl und 1 Tajfe Wiild) einen Teig, den man
tithtig mit der Holztelle jdhlagt, bis er Blajen
wirft und fich vonmt Vdffel IBjt. Nun nimmt
man die Wiafje auf ein mit Wajjer abgejpitltes
Brett und Jdneidet mit einem  Meffer Hafel-
migrefe  Stitdden  direft in ein ®efdl wmit
todendem Walfer, das [leidht gefalzen wurde.
Das Sdmneiden der Spalen muf Jehr Jdnell
gefen, damit jie gleidmdpig gav foden. Mian
fann  fie aud) durdy ein  groplodriges Sieb
treiben.  Die  Qeberfpafen nuijfen 5 Minuten
foden, dann auf ein Sieb jum Abtropfen ge-
Den wnd 3u Sauerbraut, Kartoffelbrei, Spinat
oder rofen RKabis Tervieven. Wenn man in
das  Brithwafjer, wenn es nadher aujgefodyt
wird, etwas OGries einlaufen Tlagt und mit
einem  Bouillomwiirfel wiixat, erhdlt man nod
eine ausgegeidhnete  Suppe.

Bordeaux - Mattaroni. Gehadie
SBwiebel diinjtet man in eigrof Butter, fiigt
frifdye, jterilifievte ober geddrrte, eingelegte und
verfdnittene Steinpilze Dei, fiigt in Salzwaijer
weidgelodte, gut vertropfte Malfaroni bei, er-
hit alles wund vidtet an. JIn Wiirfeldyen ge-
jdnittenes Rindermari Hat man in einer Not-
weinjauce gefodyt und gieft diefe itber die Mak
tavoni.

Solldandifde Rahmipeife. 1ol
weiger Wein wird mit 100 g Juder, 8 Eigeld,
ciner Prife Salz, dem Saft einer Jitrone und
wenig  Jitvonenjdale auf fleinem  Feuer 3u
ciner didliden Créme geriihrt, die nie wirtlid
foden darf. Nun mijht man Halb vote, Halb
weifje Gelatine (je 10 @), die gut aufgeldjt
wurde, unter die Mafje und jtellt ie Tifhl.
Wenn jie anfingt feft zu werben, zieht man
den jteifen Sdnee von 5 Eiweil darunter, ebenfo
1, 1 fitgen Nabm, filllt in feinere Glasjdalen
und lagt die OSpeife erjtarren. E.R:

Kildenivauter und ifhre BVerwendiung.

Wenis jtammt aus dem Morgenland. JNur
per Game wird 3u verjdiedenen Badwerten
benutt.

Bafilifum. Cin aromatijdes, Hellgrines
Qraut  mit  gewiignelfendfulidem  Gejdmad.
Findet in CSuppen und Saucen Verwendung,
aud) in Marinaden fiiv Wild und Fijde.

Bohnen- nder Pfefferfraut ver
leiht Den Vohnen und Judererblen einen fetnen
Gejdmad. C€s wird aud) in  Kartoffeljuppe
mitgefod)t ober verfdyiedenen Salatarten ber
gejitgt.

Coriander fommt aus Ddem IMorger
land, Dat aromatifdie Blatter, die in Fijdr
marinade gelegt werben. Der Same it als Juw
tat 3u Badwert befannt.
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