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

Handarbeiten
(Slcgantcc Damenpiiltoocr.
(9©obeIf §. 9©oersborff=Sd)erer 3ürirf>.)

9© a te rial: 250 g Donna 9îr. 2701 ober garbc nad) SBaßt,
SOiarïc „Spinnetin".
1 Sebergürtel.
1 Stiid Sebcr 32X15 cm ober ©uftedbud)ftaben.
3 Heine Änöpfe.
2 lange Stridnabeln 9tr. 217.

9©aße: PuHooerlänge 50 cm, Oberweite 84—88 cm, äußere ©er»
mcllänge 58 cm, innere ©ermellänge 45 cm. Ilm bie richtigen 9©aßc
311 erßalten, ift fo 311 arbeiten, baß 14 3.R a f cTji e n 5 cm ergeben.

?lb!ütäungen: SR --- 9©afd)e, 91 9JabeI, r red>t, I

linf.
Stridntufter: r Seite ganj r ftriden, 9lüdfeite abwedjjelnb 3 r

3 I.

©orb er teil: ©nfdjlag 98 9© —- 36 cm. 6 9t gan3 r ftriden.
Dann im 9©ufter roeiterarbeiten. ©on 8 cm §öße an am Slnfang
unb ©nbc jeber 12. 9t 1 9Ji oerfdjräntt aufnehmen. SDiit 118 9Jt bis
32 cm Seitennaßtßöße [triden.

91 r m I od>: ©uf jebet Seite 7 9Jt ableiten unb am ©nfang unb
©übe bec 3., 5. unb 7. 9t je 1 ©bneßnten ftriden. Sluf 35 cm ©e»
famtßöße mit einer 9t ber "©üdfevte enben.

Ouerge ft reifte p a f [ c : '- [ 7 9t ganj r ftriden, 1 9t I,
1 9t r 1 9Î I, omit j an 2 mal wieberßolen. 9îod)ntals 6 9t. r
ftriden.

§ a s'a u s f d) n it t: 41 r, 16 9Jt abletten, 41 r. 9tur ttod) mit
beit letjten 41 9© arbeiten, bie übrigen auf eine Siilfsnabel neßmen.
9lm ©nfattg ber nädjjteit 3 am §alsausfd)nitt beginnetiben 9Î je 2 9JÎ
abJetten unb im wagredjien Streifenmufter arbeiten, ©m ©nfang
ber folgcnben 4 am ©usfdjnitt begittitenben 9t je 1 ©bneßmeit ftrif»
Jeu. SDiit 31 SDi bis 49 cm ©orberteilfönge uieiterftriden.

© d) F e l f d> r ä g un g: ©ut ©nfang jeber an bet ©rtnlodjfeitc be»

ginncnbeu 9t 6 9Jt abfetteit.
2. © d)j c l f c i t c : glcid) arbeiten.
91 ii den teil: ©nfdjlag 98 9Jt. 6 9i gaitj r ftriden. Dann im

SDliifter roeiterarbeiten. ©01t 8 cm ."5öße an ont ©nfang unb ©nbe
jeber 20. 9t 1 ©bneljmcn ftriden. 9©it 110 SDi bis 32 cm Seitennaß t-
böße ftriden.

© r 11t I 0 cl) : Sluf jeber Seite 4 SDI abfetteit unb ant ©nfang utib
©nbe ber 3. unb 5. 9t je 1 ;©bneßmen ftriden. ©uf 34 cm ©efamtßöße
mit einer 9t ber SRüdfeite ettben.

û ne r g e ft r e i f t e "paffe: |- 7 9t r, 1 9Î I, 1 9t r, 1 9t I,

00m I an 3 mal wieberßolen.
Sd)Iifjd)eit: 9tur nod) bis in bie 9Jiitte ftriden. llebrige SDi auf

eine |jilfsnnbet neßmen. ©rbeit tuenben. ©is 47 cm 9lüdenlänge
iiu Streifenmufter roeiterarbeiten.

© d) f e I f dj r ä g u n g: ©m ©nfang jeber am ©riitlod) begimtenben
9t 6 SDi abfetteit. Die leijten 19 9JÎ für beit irjalsausfdjnitt gerabe ab»

fetten.
2. ©d) fei fei te: glcid) arbeiten.
©er 11t cl: ©nfdjlag 22 SDi in Ouecftreifen tuie au beit paffeit ar=

beiten (mit 7 r 91 beginnen) unb ont ©nbe jeber 9t 1 9© auffcßleifen.
SBenn 72 9© auf ber 91 finb, auf jeber Seite nur nod) ant ©nbe jeber
2. 91 1 9© auffdjleifen. ©lernt 82 SDi auf ber 9i finb, ant ©nfattg unb
©nbe feber 8. 91 1 ©bneßnten ftriden. SDiit 68 9© bis 36 cm Sänge,
in ber SDiittc genteffeit, uieiterftriden. SDiit 7 r 91 enben. 9iun itit

Stridmufter roeiterarbeiten unb am ©nfang unb ©nbe jeber 8. 91

1 ©bneßmen ftriden. SDiit 54 9© bis 57 cm ©ermelfänge, in ber SDiittc

gemeffen, arbeiten. 6 9t r ftriden unb abletten.
S e b e r f d> I e i f e: ©inen 217 cm breiten Streifen ait einer Hirjeii

Seite bes Seberftüdes abfdjneiben. giir bie fleinett granfen in 2 mm
©bftaitb 217 cm tief eiitfdjneibcn. gür ben Querftreifen bie SRiid»

feite nad) oben neßmen.
©ns arb eiten: Die ein3elnen Seile mit feudjtem, aber _feft

ausgebriidtem Sud) uitb ßeißetn ©ifen forgfältig auf ber SKüdfeite

bügeln. Seiten», ©djfet» unb ©ermelnäßte ratibmafdjentief fteppen.
Die ©ermel einfeßen. §alsausfd)nitt 1111b Sd)Iißd)en mit einer Sont
fefter 9©afcßen unißädeln. ©11 ber recßrett Sdjlißdjenfeite 3 Heine Oefett

mit ßuftmafdjen überfpriugen. Änöpfcßen unb Sdjleife antiäßen.

Für die Küche
Die Jiiid)c im griißlittg.

S u p p e 0 0 n Ä ö r b I i î r a u t. ©ui er»

l«jenes tirant wirb geßadt, mit peterfilic uub
Sdjnittlaucß in Sutter gebäntpft, mit 2 Söffeln
©ries oermengt unb unter tüdjtigem 9Üißren
mit Souillontoürfelbrüße aufgefodjt. Die Suppe
wirb nad) 20 SUtimiten über ein mit 9©ild)
oerriißrtes ©i angeridjtet.

© i e r f d) ii f f e I. Einige fcßöne, frifdje ©ier
werben jienilicl) ßart getoeßt, rafd) abgetüßlt,
geftßält unb ber Sänge nad) ßalbiert. 9lun
löft man bie (Eigelb ßeraus, oermifdjt fie mit
allerlei geßadten .Kräutern, wenig SRaßnit ober
Söiild), etwas Oel, Salj, Pfeffer nnb 3taonen=
faft unb füllt bie 9©affe in bie ©ißälften 311«

riid. ©ine große, tiefe Sdjüffel wirb mit

©reffefalat ausgelegt unb bie (Eier batauf ge=

feßt.

Spinatauflauf. 1 Pfb. gewafeßener
Spinat wirb in Sal3waffer rafd) überwarft, auf
ein Sieb gegeben unb geßadt. Unterbeffeit
bräunt man 2 gewiegte 3wiebeln in einigen
Söffein Otioenöl unb läßt fie ausfüßlen. Die
3wiebeln werben bann mit beut Spinat, 3
bis 4 ©igelb, etwas in SOÎilcî) eingeroeießtem,
ausgebrüdtem SBeißbrot, Sal3, Pfeffer unb
ben fdjaumigen ©iweiß oermengt. Die Süiaffe
wirb in eine gebutterte, mit Stofamen ans»
geftreute gorm gefüllt, mit Sutterftüddjen be»

legt unb int Ofen jirfa X Stb. gebaden.

SDt 0 r d) e I n mit 3 p i e g e f e i e r n. 9©eßr=
mats unter taufenbem SBaffer gewafißene 9©or»
d)etn bämpft mau mit einer geßadten 3®i«6st
in rekßlidj Sutter, ftäubt bann etwas 9©eßl

barüber unb fügt ßalb 9©ilcß, ßalb SBaffer bei.

©ut gewürzt tod>t man bie Spilje weidj. Die

Sauße muß bidlid) fein. Dünne Srotfdjnitten
bädt man in gett feßwimmenb tnufperig, legt

fic auf eine erwärmte platte, ridjtet bie 9©or»

tßeln barauf an unb belegt fie mit einigen

Spiegeleiern, bie man mit Scßnitttaucß Be»

ftreut.
91 ß a b a r B e r c r è m e. ©ewafdjene, unge»

fäjälte 9lßabarberftcngel werben mit 1—2 Saf»

fen SBaffer unb bem nötigen 3witer feßt weil)
gefo-eßt unb bureßi ein Sieb gegeben. Die

Sriiße wirb aufgc!od)t unb mit 1—2 Söffeldjen,
mit SBaffer glatt gerüßrtem 9©ai3ena oerrüßrt-
Die bidlitße Erème wirb 00m geuer ge3ogen

unb mit 2 ©igelb uub ben 311 Sdjaum gefdjlage»

nen ©iweiß tüißtig gefd)Iagen. Die erlatteie
©rème fann mit geßadten, gerotteten 9©anbeln

beftreut werben. E. R.

Die àr Lrau und Haus

Landarbeiten
Eleganter Damcnpullovcr,
(Modell H. Moersdorff-Scherer A.-G., Zürich.)

Material: 250 A Donna Nr, 2701 oder Farbe nach Wahl,
Marke „Spinnerin".
1 Ledergürtel.
1 Stück Leder 22 >15 cm oder Ansteckbuchstaben.
3 kleine Knöpfe.
2 lange Stricknadeln Nr. 21>.

Maße: Pulloverlänge 50 cm, Oberweite 84—88 cm, äußere Aer-
incllänge 58 cm, innere Aermellänge 45 cm. 1km die richtigen Maße
zu erhalten, ist so zu arbeiten, daß 14 Maschen 5 cm ergeben.

Abkürzungen: M ^ Masche, N — Nadel, r — recht, l -----

link.
Strickmuster: r Seite ganz r stricken, Rückseite abwechselnd 3 r

3 I.

Vorderteil: Anschlag 93 Ai — 36 cm. 6 N ganz r stricken.
Dann in: Muster weiterarbeiten. Von 3 cm Höhe an anr Anfang
und Ende jeder 12. N 1 M verschränkt aufnehmen. Mit 118 M bis
32 cm Seitennahthöhe stricken.

Armloch: Auf jeder Seite 7 Ai abketten und am Anfang und
Ende der 3., 5. und 7. N je 1 Abnehmen stricken. Auf 35 cm Ge-
samthöhe mit einer N der Rückseite enden.

Quergestreifte Passe: 's 7 N ganz r stricken, 1 N l,
1 N r 1 N l, vom s an 2 mal wiederholen. Nochmals 6 N r
stricken.

Halsausschnitt: 41 r, 16 M abketten, 41 r. Nur noch mit
den letzten 41 At arbeiten, die übrigen auf eine Hilfsnadel nehmen.
Am Anfang der nächsten 3 am Halsausschnitt beginnenden N je 2 M
abketten und im wngrechten Streifenmuster arbeiten. Am Anfang
der folgenden 4 am Ausschnitt beginnenden N je 1 Abnehmen strik-
ken. Mir 31 M bis 43 cm Vordcrteitlänge weiterstricken.

A ch l e l s ch r ä g u n g: Am Anfang jeder an der Armlochseite be-
ginnenden N ê M abketten.

2. Ach sels cite: gleich arbeiten.
Rückenteil: Anschlag 93 At. 6 N ganz r stricken. Dann im

Muster weiterarbeiten. Von 3 cm Höhe an am Anfang und Ende
jeder 20. N I Abnehme» stricken. Mit 110 Ai bis 32 cm Seitennaht-
höhe stricken.

Armloch: Auf jeder Seite 4 At abketten und am Anfang und
Ende der 3. und 5. N je 1 -Abnehmen stricken. Auf 34 cm Gesamthöhe
mit einer N der Rückseite enden.

Quergestreifte Passe: j 7 N r, 1 N l, 1 9t r, 1 N l,
vom j an 3 mal wiederholen.

Schlitzchen: Nur noch bis in die Mitte stricken, klebrige Ai aus
eine Hilfsnadel nehmen. Arbeit wenden. Vis 47 cm Rückenlänge
im Streifenmuster weiterarbeiten.

A ch s c I s ch > ä g u n g: Am Anfang jeder am Armloch beginnenden
N 6 M abketten. Die letzten 13 M für den Halsausschnitt gerade ab-
ketten.

2. Ach sel sei te: gleich arbeiten.
Aermel: Anschlag 22 M in Querstreifen wie an den Passen ar-

beiten (mit 7 r N beginnen) und am Ende jeder N 1 At ausschleifen.
Wenn 72 M auf der 9t sind, ans jeder Seite nnr noch anr Ende jeder
2. N 1 M aufschleifen. Wenn 32 M auf der 9t sind, am Ansang und
Ende jeder 8. N 1 Abnehmen stricken. Mit 68 M bis 36 cm Länge,
in der Mitte gemessen, weiterstricken. Mit 7 r 9t enden. Nun im

Strickmuster weiterarbeiten und am Anfang und Ende jeder 3. R

1 Abnehmen stricken. Mit 54 M bis 57 cm Aermellänge, in der Mitte
gemessen, arbeiten. 6 9t r stricken und abketten.

L e d e r s ch I e i f e: Einen 2» cm breiten Streifen an einer kurze»
Seite des Lederstückes abschneiden. Für die kleinen Fransen in 2 mm
Abstand 2»>» cm tief einschneiden. Für den Querstreifen die Rück-

seile nach oben nehmen.
Ausarbeiten: Die einzelnen Teile mit feuchtem, aber fest

ausgedrücktem Tuch und heißein Eisen sorgfältig auf der Rückseite

bügeln. Seiten-, Achsel- und Aermelnähte randmaschentief steppe».

Die Aermel einsetzen. Halsausschnitt und Schlitzchen mit einer Tom
fester Maschen umhäckeln. An der rechren Schlitzchenseite 3 kleine Oesen

mit Luftmaschen überspringen. Knöpfchen und Schleife annähen.

l^iir die Xûàe
Die .Küche im Frühling.

Suppe von K ö r b I i I r a u t. Gut er-
lcsenes Kraut wird gehackt, mit Petersilie und
Schnittlauch in Butter gedämpft, mit 2 Löffeln
Gries vermengt und unter tüchtigem Rühren
mit Vvuillonwürfelbrühc ausgekocht. Die Suppe
wird nach 20 Minuten über ein mit Milch
verrührtes Ei angerichtet.

E i e r s chüs s eI. Einige schöne, frische Eier
werden ziemlich hart gekocht, rasch abgekühlt,
geschält und der Länge nach halbiert. Nun
löst man die Eigelb heraus, vermischt sie mit
allerlei gehackten Kräutern, wenig Rahm oder
Milch, etwas Oel, Salz, Pfeffer und Zitronen-
saft und füllt die Masse in die Eihälften zu-
rück. Eine große, tiefe Schüssel wird mit

Kressesalat ausgelegt und die Eier darauf ge-
setzt.

Spinatauf lau f. 1 Pfd. gewaschener
Spinat wird in Salzwafser rasch überwallt, auf
ein Sieb gegeben und gehackt. Unterdessen
bräunt man 2 gewiegte Zwiebeln in einigen
Löffeln Olivenöl und läßt sie auskühlen. Die
Zwiebeln werden dann mit dem Spinat, 2
bis 4 Eigelb, etwas in Milch eingeweichtem,
ausgedrücktem Weißbrot, Salz, Pfeffer und
den schaumigen Eiweiß vermengt. Die Masse
wird in eine gebutterte, mit Brosamen aus-
gestreute Form gefüllt, mit Butterstllckchen be-

legt und inr Ofen zirka Std. gebacken.

Morcheln mit Spiegeleiern. Mehr-
mals unter laufendein Wasser gewaschene Mor-
cheln dämpft man mit einer gehackten Zwiebel
in reichlich Butter, stäubt dann etwas Mehl

darüber und fügt halb Milch, halb Wasser bei.

Gut gewürzt kocht man die Pilze weich. Die

Sauhe muß dicklich sein. Dünne Brotschnitte»
bäckt man in Fett schwimmend knusperig, legt

sie auf eine erwärmte Platte, richtet die Mor-
cheln darauf an und belegt sie mit einige»

Spiegeleiern, die man mit Schnittlauch be-

streut.
R h a b a r b e r c r è m e. Gewaschene, unge-

schälte Rhabarberstengel werden mit 1—2 Tas-

sen Wasser und dem nötigen Zucker sehr weich

gekocht und durch ein Sieb gegeben. Die

Brühe wird aufgekocht und mit 1—2 Löffelchen,
mit Wasser glatt gerührtem Maizena verrührt.
Die dickliche Crème wird vom Feuer gezogen
und mit 2 Eigelb und den zu Schaum geschlage-

nen Eiweiß tüchtig geschlagen. Die erkaltete

Crème kann mit gehackten, gerösteten Mandel»
bestreut werden.
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