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

Handarbeiten
©eftridter Sfylafrod.

(Sin geftridter Sfylafrod ift äufyerft warnt unb
angcnefym im Drögen, befonbers ttadj beut
Sab. Der abgebilbcte Sfylafrod ift in gtünci,
oierfafyer SBolle mit ftartert Stabein geftridt
unb fyat einen Sianb aus gelber SBotte. ©riine
SBolle werben etwa 250 g gebraufyt, gelbe
SBolfe ungefätjr 50 g, tuenn ber Sfylafrod
oon ber Sfyulter gemeffen etwa 75 cm lang
werben foil unb bie Bermel, an ber 43TtiiciinaÇl
gemeffen, etwa 28 cm lang finb. 3*"" ®er=
gleidj biene bie folgenbe eingäbe: 7 SJtaffyen
finb etwa 2,5 cm; 17 Steifyen entfprefyen 5

cm. — Slbfiirsungen : r redite SRafcfye, I =-
liute SJtaffye, 91t SRafcfye.

Stüden: 3" gelber SBolle 130 SR an=
ffytagen, beim Slbftricten in bie ginterfeite ber
Di ftedjen, 12 Steiljen immer redits ftriden, auf
jwei Stabein. ©riine SBolle anfangen. 1. Stcifyc:
t ftriden; 2. Steifye: 1 r, 1 I [triefen; 3. iKcil;c:
r; 4. Steifye: 1 I, 1 r. 5. Steifye 1. SKeilje nfw.
Stm ©nbe jebet 12. Steifye 1 Sit abnehmen, bis
96 SU übrig finb am Scfylufj einer gemufterten
Steifye. 2tm SInfang bei näfyften beibeit Steigen
finb je 3 Sit abzuleiten. Sei ben folgenbeit
7 Steigen finb an jebent ©nbe 2 Sit äufatnmcm
äuftriden. Stun fäfyrt mau fort 311 (triefen, 1111=

gefäfyr 9 cm fyocfy. gier beginnen bie Scfyultew
.teile. SRau ftridt 24 r, fettet 28 Sit ab, ftridt
wieber 24 r. ©s folgt Die gemufterte Steifye
mit 24 Sit. SBeubcn. 2 r jufammenftriden, 22 r.
SRufterreifye mit 23 Sit, wenben. 2 jufammen=
ftriden, 21 r. SRufterreifye mit 22 Sit, wenben.
2 jufainmenftriden, 10 r, wenben. SRufterreifye
mit 11 Sit, wenben. 21 r ftriden, ableiten.
Die 3weite Sdjulter entfprefyenb ftriden, mit
Slbncfymcn am galsteile.

Jî e d> t e s Serberteil: SRit gelber SBoR
Ie 70 Sit anfragen, auf 3wei Stabein immer
ted;ts ftriden, 12 Steifyen. (Dann 8 r gelb ftrif=
ten, nun grün 62 r. Stäfyfte Steide 1 r, 1 f

in grün (662 Sit), 8 r gelb. Stäfyfte Steide 8 r
gelb 62 r grün, gotgenbe Sîcif)e 1 I, 1 r in
grün (62 SR), 8 r gelb. 3" ber gleidjen SBcife
fäfyrt man mit beitt SJtufter fort, inbent im=

mer 8 r beu gelben Staub bifben. Sin ber Sltnn
lorfrfeite nimmt man jebe 12. Steide 1 SR ab,
bis 53 SR übrig finb, uitb ffytiefjt mit einer
refytcit SR=3teifye. Dann fettet man 4 SR ab
am Sltmlofy unb ftridt bis an bas ©nbe ber
Steide. SJtau ftridt 8 r in gelb unb lägt fie
auf einer Befonbern Stabel, um fie fpäter weiter=
äuftriden. S3ei ben nädjften 8 Steigen ftridt
man am Slrntlofy 2 SR jufantmen unb nimmt
an ber galsfeite jebe 3. Steifye 1 SR ab, bis
21 SR übrig bleiben. Stun ftridt man weiter,
bis bas SRorberteil biefclbe Sänge l)nt wie
ber Stüden, unb fdjliefjt mit einer SRufterreiI>e.
»011t gals fyer ftridt man 10 t, wenben.
Stäcfyfte Steifje: auf liefen 10 Sit eine (SRufterreilje
ftriden. Städjfte Sieilje: 21 r ftriden, abfet=
ten. — Das anbete SSorberteil wirb beut erften
entfpredjenb geftridt mit beut gelben 9iattb=
mufter am ©nbe ber Steide, alfo erft 62 SR grün,
bann 8 SR gelb ftriden. Stafy ber 1000. Steifje
niadjt man ein Kttopflofy in bent gelben Staub,
unb 3war folgenbermafjen: Sltan ftridt 3 r,
läßt 1 SR aus, ftridt 2 jufatnmen, 3 r unb
fäfjrt bann wie fonft fort. 3"' gcnt3en finb
6 Knopflöfyer, jebesmal finb 21 Steißen ba=

äwifdjen. Stun oerbinbet man bie Sfyulternäfyte,
ftridt bie 8 gelben Siattbmaffyen weiter, Bis
fie lang genug finb, um an ber Stüdenmitte 3m
fammenjutreffan, uitb näßt fie forgfältig an.

Die Sterine! finb beibe gleicß. 54 SR in
grün anfdjlagcn. 12 Steiljen ftriden abwefyfelnb
2 r, 2 1. Dann in beut SRufter 20 Steifyen

ftriden. Stun am ©ttbe jeber 8. Steiße 1 SR

3unefymen, bis 70 Sit finb. SBeiterftriden, bis
ber Sterine! 28 cm lang ift. Dann am SInfang
unb am ©nbe jebet Sieilje 2 SR 3ufammenftrit=
t'en, im ganjen 14 mal. Stbletten. — 3eßt
fefyt man bie Steimel ein unb glättet ben

Sfylafrod aus, fotange bie Seiten nodj itidjt
3ufammengenäfyt finb unb bafyer alles fdjön
flacfy liegt. Dann erft werben Seitenteile unb
Stüden oerbunben, fowie bie Stermelnäfyte. 12

cm untertjalb ber Stermetlödjer utacfyl man an
ben Seitennäljten äwei Stfylaufen für toetx ©ür>
tel, ber aus 12 SBoIIfäben uoit etwa 1,75 m
ßänge geflodjten ift iit grün unb gelb. SBenn

nod) 6 paffenbe Knöpfe angenäfyt finb, ift ber
Stfylafrod fertig sum ©ebraudj.

(Stus „t£(tcrn=3citfcßrift".)

Für die Küche
©ute Stcjcpte aus fretubett Kfidjen.

5 I ä m i f dj e Suppe. 1 ipfb. Kartoffeln,
1 Sellerictnolle, 1,2 tßfb- weifye Stüben, 2 gelbe
Stüben, 3 Domatcn, 1 in SBürfel geffyntß
tettes, itt Sutter geröftetes ©rötfyen unb Kalbs=
ïnodjen werben mit Dem nötigen Saßwaffer
2—3 Stb. (Kocfytifte) gclocßt. Dann entfernt
man bie Knofyen, treibt bie Suppe burd) ein
Sieb unb ridjiet fie über fleterfilie an.

St ii b e n t e 3 e p t aus S i 3 i I i e it. 3arte,
meifye Stübeu werben gefifyält, in SBürfel ge=

fdjnitten, mit tocfyenbem SBaffer überbrüfyt, ab«

gegoffen unb in Saßwaffer weid), gelocßt. ltn=
terbeffen toeßt man eingefdjnittene Kaftanien
mit einem Stüddjen 93ufter in SBaffer weidj,
fcßält fie ab, bämpft fie in retfyltfy Sutter, fügt
bie oertropften Stüben bei, [täubt etwas Sliefyt
barüber uno oertodjt alles mit einigen Coffein
Stübenwaffer. Das gut gebunbene ©emüfe wirb
mit tieinen 93ratwürft<fyen feroiert.

K a r p f e n auf u u g a r i fdj e SI r t. Die
fauber fyergeridjteten Jifdjftüde werben mit
Saß beftreut unb i/j Stb. ftefyen gelaffen. ttn=
terbeffen feßtoißt man in 30 g S3utter 2 ocr=
fdjnittene 3ujie&ctn, gicfjt 1/2 Daffe ffiffig ßinju,
oerrütjrt Dies mit 2 Coffein geröftetem SRefyl
unb fotfyt baoon eine fämige Sauce, bie man
mit etwas flaprita unb gleifdjertratt würjt
uitb, wenn notig, mit grleififybrüfyc oermefyrt.
3uleßt siefyit man bie Saute oont getter, gießt
ein (Eigelb batunter unb gießt fie über bie in
Saßwaffer weid) getodjien, gut oertropften gifdj=
ftüde.

ß e b e r f p a lj e n auf feßwäbifeße St r t.
SÎ011 250 g Stinbsleber, bie matt aus gaut
unb Sefynen fdjabte unb burd) bie gieifdjljad=
mafdjiine trieb, bereitet man mit Saß, 2ßfef=

fer, Süustat, wenig geborrtem Süajoran, 1

großen, gewiegten 3®icbel, 1 ©i, 2 (Eßlöffeln
Sltefyl unb 1 Daffe SRildj einen Dcig, ben man
tüdjtig mit ber goßtclfc feßtägt, bis er Sllafcn
wirft unb fieß 00m Söffet Iöft. Stun nimmt
man bie Sltaffe auf citt mit SBaffer abgefpiilte?
Strett unb feßneibet mit .einem Slteffer fyafel--

nrtßgroße Stiiddjcn birett in ein ©efäß mit
foeijenbent SBaffer, bas leicßt gefaßen würbe.
Das Sdjneiben ber Spaljen mufj fefyr fdjnell
gefyen, bamit fie gleicßmäßig gar to^en. Sltan
tarnt fie audj burd) ein großlöcßrigcs Sieb
treiben. Die fieberfpaljeit ntüffen 5 SJtinuten
todjen, bann auf ein Sieb 311m Slbtropfeu

_
ge=

ben unb 311 Sauertraut, Kartoffelbrei, Spinat
ober roten Kabis feroieren. SBenn man in
bas S3rüfywaffer, wenn es nadjtjer aufgelodjt
wirb, etwas ©ries einlaufen läßt unb mit
einem ^Bouillonwürfel wür3t, crßält matt nodj
eine ausge3eicfyncte Suppe.

S3 0 r b ea u h Sit a 11 a r 0 n i. ©efyadte
3miebel büuftet man in eigroß Sutter, fügt
frifeße, fterilifierte ober gebörrte, eingelegte unb

oerfdjnittenc Steinpiße bei, fügt in Salswaffer
weidjgetoifyte, gut oertropfte SRaltaroni bei, er=

fyiljt alles unb rirßtct an. 3» SBürfetdjen ge»

feßnittenes Stinbermar! fyat matt in einer Stot-

weinfauce getodjt unb gießt biefe über bie SStaf-

taroni.

g 0 11 ä n b i f cß e St a fy m f p e i f e. V's '

toeißer SBeitt wirb mit 100 g 3uto, 8 (Eigelb,
einet f3rife Saß, bem Saft einet 3Wtone unb

wenig 3'tä>nenfcfyalc Beinern geuer 311

einer bidlidjen ©rente geriifyrt, bie nie wirtlid)
todjen barf. Stun mifcfyt man fyalb rote, fyalb

weiße ©elatine (je 10 g), bie gut aufgelöft
würbe, unter bie Sltaffe unb (teilt fie tüfyt.
SBenn fie anfängt feft 3U werben, 3iefyt matt
bett fteifen Sdjnee bon 5 ©iweifj batunter, ebenfo

12 1 fügen Stafynt, füllt in Heinere ffilasfdjalen
nnb lägt bie Speifc erftarren. E. R.

Küdjenlräuter unb ifyre Sertoenoung.

St e n i s [tamint aus bem Sltorgenlanb. Stur

ber Same wirb 3U oerfdjiebenen Siadwerten
benufyt.

JBafilifum. ©in aromatifdjes, fyellgrünes
Kraut mit gcwür3neltenäfynliit)cm ©efifyntad-

(Jinbet in Suppen unb Saucen Sletwenbung,
audj in Sltarinaben für SBitb unb fjifcße.

33ofynen= ober ipfeffertraut oer>

leifjt ben Slotjnen unb 3udererbfeu einen feinen

©efifyntad. ©s wirb audj in Kartoffclfuppe
mitgetofyt ober oerfdjiebenen Salatarten ben

gefügt.

©orianber tomint aus bem SJtorgew

Ianb, Ijat aromatiffye 33Iätier, bie_ in gijfy"
marinabe gelegt werben. Der Same ift als 3"'
tat 3U Sadwert Betannt.

Die >àe à Drau iiiul Daus

Danàrlieiteii
Gestrickter Schlafrock.

Ein gestrickter Schlafrock ist äußerst warn; und
angenehm im Tragen, besonders nach dem
Bad. Der abgebildete Schlafrock ist in grüner,
vierfacher Wolle mit starken Nadeln gestrickt
und hat einen Nand aus gelber Wolle. Grüne
Wolle werden etwa 250 A gebraucht, gelbe
Wolle ungefähr 50 wenn der Schlafrock
von der Schulter gemessen etwa 75 cm lang
werden soll und die Aermel, an der Jnnennaht
gemessen, etwa 23 cm inng sind. Zum Ver-
gleich diene die folgende Angabe! 7 Maschen
sind etwa 2,5 cm; 17 Reihen entsprechen 5

cm. — Abkürzungen: r ----- rechte Masche, l -----

linke Masche, M ----- Masche.

Rücken: In gelber Wolle 130 M an-
schlagen, beim Abstricken in die .Hinterseite der
M stechen, 12 Reihen immer rechts stricken, auf
zwei Nadeln. Grüne Wolle anfangen. I.Reihe:
r stricken: 2. Reihe: 1 r, 1 l stricken; 3. Reihe:
r; 4. Reihe: 1 l, 1 r. 5. Reihe — 1. Reihe usw.
Am Ende jeder 12. Reihe 1 At abnehmen, bis
95 At übrig sind am Schluss einer gemusterten
Reihe. Am Anfang der nächsten beiden Reihen
sind je 3 At abzuketten. Bei den folgenden
7 Reihe» sind an jedem Ende 2 At zusammen-
zustricken. Nun fahrt man fort zn stricken, un-
gefähr S cm hoch. .Hier beginnen die Schulter-
steile. Man strickt 24 r, kettet 23 M ab, strickt
wieder 24 r. Es folgt die gemusterte Reihe
mit 24 At. Wenden. 2 r zusammenstricken, 22 r.
Musterrcihe mit 23 M, wenden. 2 zusammen-
stricken, 21 r. Musterreihe mit 22 Bt, wenden.
2 zusammenstricken, 10 r, wenden. Musterreihe
mit 11 M, wende!;. 21 r stricken, abketten.
Die zweite Schulter entsprechend stricken, mit
Abnehmen an; .halsteile.

Rechtes Vorderteil: Mit gelber Wol-
le 70 M anschlagen, auf zwei Nadeln immer
rechts stricken, 12 Reihen. Dann 3 r gelb strik-
ken, nun grün 62 r. Nächste Reihe 1 r, 1 l
in grün (662 M), 3 r gelb. Nächste Reihe 3 r
gelb 62 r grün. Folgende Reihe 1 I, 1 r in
grün (62 M), 8 r gelb. In der gleichen Weise
fährt man mit dem Muster fort, indem im-
mer 3 r den gelben Rand bilden. An der Arm-
lochseitc nimmt man jede 12. Reihe 1 Ai ab,
bis 53 M übrig sind, und schlicht mit einer
rechten M-Reihe. Dann kettet man 4 Ai ab
am Armloch und strickt bis an das Ende der
Reihe. Man strickt 3 r in gelb und läßt sie

auf einer besonder» Nadel, um sie später weiter-
zustricken. Bei den nächsten 3 Reihe;; strickt

man an; Armloch 2 Ai zusammen und nimmt
an der Hnlsseite jede 3. 'Reihe 1 M ab, bis
21 M übrig bleiben. Nun strickt man weiter,
bis das Vorderteil dieselbe Länge hat wie
der Rücken, und schließt mit einer Musterreihe.
Von; Hals her strickt man 10 r, wenden.
Nächste Reihe: auf diesen 10 M eine Musterreihe
stricken. Nächste Reihe: 21 r stricken, nbket-
ten. — Das andere Vorderteil wird dein ersten
entsprechend gestrickt mist dem gelben Rand-
muster am Ende der Reihe, also erst 62 M grün,
dann 8 M gelb stricken. Nach der 1000. Reihe
macht man ein Knopfloch in den; gelben Rand,
und zwar folgendermaßen: Man strickt 3 r,
läht 1 M aus, strickt 2 zusammen, 3 r und
fährt dann wie sonst fort. Im ganzen sind
6 Knopflöcher, jedesmal sind 21 Reihen da-
zwischen. Nun verbindet man die Schulternähte,
strickt die 8 gelben Randmaschen weiter, bis
sie lang genug sind, un; an der Rückenmitte zu-
sammenzutrcfsen, und näht sie sorgfältig an.

Die Aermel sind beide gleich. 54 At in
grün anschlagen. 12 Reihen stricken abwechselnd
2 r, 21. Dann in den; Muster 20 Reihen

stricken. Nun au; Ende jeder 8. Reihe 1 M
zunehmen, bis 70 M sind. Weiterstricken, bis
der Aermel 23 cm lang ist. Dann am Anfang
und an; Ende jeder Reihe 2 M zusammenstrik-
ken, in; ganzen 14 mal. Abketten. — Jetzt
setzt man die Aermel ein und glättet den

Schlafrock aus, solange die Seiten noch nicht
zusammengenäht sind und daher alles schön

flach liegt. Dann erst werden Seitenteile und
Rücken verbunden, sowie die Aermelnähtc. 12

cm unterhalb der Aermellöcher macht man an
den Seitennähten zwei Schlaufen für den Gür-
tel, der aus 12 Wollfäden von etwa 1,75 m
Länge geflochten ist in grün und gelb. Wenn
noch 6 passende Knöpfe angenäht sind, ist der
Schlafrock fertig zu;;; Gebrauch.

(Aus ,,Eltern-Zeitschrift".s

die Xiiàe
Gute Rezepte aus fremden Küchen.

Flämische Suppe. 1 Pfd. Kartoffeln,
1 Sellerieknolle, >,z Pfd. weihe Rüben, 2 gelbe
Rüben, 3 Tomaten, 1 in Würfel geschnit-
tenes, in Butter geröstetes Brötchen und Kalbs-
knochen werden mit dem nötigen Salzwasser
2—3 Std. (Kochkiste) gekocht. Dann entfernt
man die Knochen, treibt die Suppe durch ein
Sieb und richtet sie über Petersilie an.

Rübenrezept aus Sizilien. Zarte,
weihe Rüben werden geschält, in Würfel ge-
schnitten, mit kochenden; Wasser überbrüht, ab-
gegossen und in Salzwasser weich gelocht, stln-
terdessen kocht man eingeschnittene Kastanien
mit einem Stückchen Butter in Wasser weich,
schält sie ab, dämpft sie in reichlich Butter, fügt
die vertropften Rüben bei, stäubt etwas Mehl
darüber uno verkocht alles mit einigen Löffeln
Rübenwasser. Das gut gebundene Gemüse wird
mit kleinen Bratwürstchen serviert.

Karpfen auf ungarische Art. Die
sauber hergerichteten Fischstllcke werden mit
Salz bestreut und h, Std. stehen gelassen, lln-
terdessen schwitzt man in 30 A Butter 2 ver-
schnittene Zwiebeln, gießt V» Tasse Essig hinzu,
verrührt dies mit 2 Löffeln geröstetem Mehl
und kocht davon eine sämige Sauce, die man
mit etwas Paprika und Fleischertrakt würzt
und, wenn nötig, mit Fleischbrühe vermehrt.
Zuletzt zieht man die Sauce von; Feuer, zieht
ein Eigelb darunter und gießt sie über die in
Salzwasser weich gekochten, gut vertropften Fisch-
stücke.

L eber s p a tzen aus schwäbische A r t.
Von 250 ^ Rindsleber, die man aus Haut
und Sehnen schabte und durch die Fleischhack-
Maschine trieb, bereitet man mit Salz, Pfef-
fer, Muskat, wenig gedörrten; Majoran, 1

großen, gewiegten Zwiebel, 1 Ei, 2 Eßlöffeln
Mehl und 1 Tasse Milch einen Teig, den man
tüchtig mit der Holzkelle schlägt, bis er Blasen
wirft und sich vom Löffel löst. Nun nimmt
man die Masse auf ein mit Wasser abgespültes
Brett und schneidet mit einem Messer Hasel-
nußgroße Stückchen direkt in ein Gefäh mit
kochenden; Wasser, das leicht gesalzen wurde.
Das Schneiden der Spatzen muß sehr schnell
gehen, damit sie gleichmäßig gar kochen. Man
kann sie auch durch ei;; grohlöchriges Sieb
treiben. Die Leberspatzen müssen 5 Minute»
kochen, dann auf ein Sieb zum Abtropfen ge-
bei; und zu Sauerkraut, Kartoffelbrei, Spinat
oder roten Kabis servieren. Wenn man in
das Brühwasser, wenn es nachher aufgekocht
wird, etwas Erics einlaufen läßt und mit
einen; Bouillonwürfel würzt, erhält man noch
eine ausgezeichnete Suppe.

Bordeaux - M a k k a r o n i. Gehackte

Zwiebel dünstet man in eigroh Butter, fügt
frische, sterilisierte oder gedörrte, eingelegte und

verschnittene Steinpilze bei, fügt in Salzwasser
weichgekochte, gut vertropfte Matkaroni bei, er-

hitzt alles und richtet an. In Würfelchen ge-

schnittenes Rindermark hat man in einer Rot-
weinsauce gekocht und zieht diese über die Mak-
karoni.

Holländische R a h m s p e i s e. Hz
>

weißer Wein wird mit 100 ^ Zucker, 3 Eigelb,
einer Prise Salz, dem Saft einer Zitrone und

wenig Zitronenschale auf kleinem Feuer zu

einer dicklichen Crème gerührt, die nie wirklich

kochen darf. Nun mischt man halb rote, halb
weihe Gelatine (je 10 x), die gut aufgelöst
wurde, unter die Masse und stellt sie kühl.
Wenn sie ansängt fest zu werden, ziehst man
den steifen Schnee vön 5 Eiweih darunter, ebenso

>

z l süßen Rahm, füllt in kleinere Glasschalen
und läht die Speise erstarren. Is. kî.

Küchenkräuter und ihre Verwendung.

A e n i s stammt aus dem Morgenland. Nur
der Same wird zu verschiedenen Backwerkei;

benutzt.

Basilikum. Ein aromatisches, hellgrünes
Kraut mit gewürznelkenähnlichem Geschmack.

Findet in Suppen und Saucen Verwendung,
auch in Marinaden für Wild und Fische.

Bohnen- oder Pseffcrkraut ver-

leiht den Bohnen und Zuckererbsen einen feinen

Geschmack. Es wird auch in Kartoffelsuppe
mitgekocht oder verschiedenen Salatarten ber-

gefügt.

Coriander kommt aus dem Morgen-
land, hat aromatische Blätter, die in Fisch'

marinade gelegst werden. Der Same ist als Zu-
tat zu Backwerk bekannt.
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