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Die Seite fiir Frau und Haus

HANDARBEITEN, ERZIEHUNGSFRAGEN, PRAKTISCHE RATSCHLAGE, KUCHENREZEPTE

Handarbeiten

Damenpullover aus ,Spinnerin®-Kunijtjeide Wrtitel 50
(Modell H. Moersdorif-Sherer A.-6., Biirid).)

Material: 250 Gr. ,Spinnerin“=Kunjtfeide Artitel 50, Farbe
nad) Wah! 2 Celluloid- ober Metallrvinge von 3—4 cm Durdymefjer
2 lange Stridnadeln Nr. 21/2.

Mafe: Puloverlinge 50 cm, Oberweite 84 cm.§Um die ridytigen
Mape u erhalten, it Jo gu arbeiten, Daf 10 Majden 32 cm
ergeben.

Abtirzungen: M —= DMafde, N = Nabdel, r — redt, & = lint

Borderteil: Anjdhlag 100 M. Redhte Seite: Randbmajde
abheben, 4 L, dbann abwed)felnd 10 r, und 10 L; legte 5 M: 4 L, 1 r,

Riidjeite: Randmajde v abheben, 4 r, dann abwed)jelnd 10 L
und 10 r; legte 5 M r. BVon 10 cm Hivhe an am Anfang und
Enbde jeder 10. N 1 W verfdyrantt aufnehmen. Mit 118 M bis 30
cm $Hiohe arbeiten.

Armlody: Auf jedber Seite 6 VI abfetten und am Anfang und
Enbe der 3., 5., und 7. N je 1 Abnehmen |triden.

Halsaus|dnitt: Auf 32 cm Hohe mit einer N der r Seite
enben. Riidfeite: die mittleren 28 M abfetten. Redhte Seite: nur nod)
mit den erften 36 M arbeiten ; fibrige M auf eine Hilfsnadel nehmen.
A Ende jeder N ber r Seite 2 M aufjdleifen, bis 48 WM auf ber
N find; am Ende der nddjten N 30 WM aufidleifen, dann am Enbe
jeber folgenden 1 M. (Die aufgenommenen M ebenfalls 10 ¢ 10 L
Jtriden.) Gobald 88 M auf der N find, am WAnjang der 1. N bder
Riidjeite 40 M abletten; am Anfang der nddijten 5 N der Riidjeite
je 2 M, dann nur nod) je 1 M abletten. Wenn nur nod) 35 M
auf der N find, auf ber r Seite am Enbe jeder 4. N die 2 lehten
M gujammenjtriden. Mit 32 M bis 49 cm Vorderteillinge weiter-
arbeiten.

AdGleljdragung: Am Anjang jeder an der rmlodeite be-
ginnenden N 6 M abletten, bei den legten 2 N je 7 M.

2. Adjeljeite: Mit den 36 M der Hilfsnabel entjpredjend arbeiten.

Ritdenteil: Bis um Halsausjdnitt gleid) wie am Borderteil
arbeiten. Dann mit 100 M bis 47 cm Riidenldnge weiterjtriden.

AGfelfdhraqung: Gleid) wie am Borderteil. Die legten 36 M
fiir den Halsausjdnitt eng abletten.

Wermel: Anjdhlag 20 M. Das Pujter mit 5 r, 10 L, 5 v be-
ainnen. Am Enbde jeder N 1 M aufidleifen bis 86 M auf der N
find. Dann am Anfang und Cnde jeder 8. N 1 Abnehmen |triden,
bis nur nod) 66 M auf der N find. Bis 31 cm Wermellidnge, in
ber Mitte gemefjen, weiterarbeiten. Mit einer N der r Seite enden.

Riidjeite : die mittleren 28 M abletten. Nedyte Seite: nur nod) mit den erjten
19 M arbeiten. WA Ende jeder N der r Seite 2 M aufjdleifen, bis 31 M
auf der N findb. Am Cnde bder nadijten N 17 M aufjdleifen, dann am
Enbde jeder Folgenden 1 M. Sobald 55 M find, abletten.

Fir die Kiiche

Kalbfleijd auf verjdievene Art.

KRalbfleifd im Ofen. Jn tleine Stiide
gejdnittenes, geilopjtes, gefalzenes  Kalbjleijdy
wird rajd) in Butter gejdmort. Dann bejtrent
man es mit Mehl, verfodht mit jaurem Nahm
und dampit das Fleijd weid). Jn eine feuer-
felte, gebutterte Form gibt man weidygefodten
Neis, ridtet das Fleijd) darvauf an, dedt es mit
gejalzenen Tomatenjdeiben und [dlickt wieder
mit Neis.  Mit Butterftiiddyen und Brojamen
Dejtrent wird die Speije im Ofen 1/ Std. ge-
Daden.

Gedampite Ralbsbrujt. Das Fleijd)
wird mit Spedjtreifen gefpidt, mit Saly wund
Preffer  Deftreut wnd in  geniigend Fett ge-
braten. Dann fiigt man 1—2 Tajfen Fleijd-
brithe oder Deifes Waffer und eine Handooll
verfdnittene  Champignons Dbei, [hmort das
Sleijd) unter ditevem Begieken weid), verdidt
die Writhe mit glattgeriihrient Mehl oder Bro-
Janten und fiillt fie dann iiber das angeridytete
Fleijditid.

Holjteiner Sdnifel. Panierte, diinne
Kalbfleijdidnifel werden rajd) in Vutter ge-
braten, angeritet, mit Spiegeleiern belegt und

mit Piejfergurfen und Sardellenfilets garniert.
Das Bratenfett wird mit 1 Loffel Mabdeira
und  Biidhendyampignons  aufgefodit und iiber
die Sdnifel gegeben.

Gebadener KRalbstopf. Cin halber,
weidgetodyter KRalbstopf wird in feine Sdeiben
gefdnitten und in eine gebutterte Form gelegt.
Dariiber giegt man eine Mijdung von fau-
rent Rahm, 2—3 CEigelb, Salz, Mustat und
geriebenen Kdfe.  Jm Ofen wird das Geridt
itberbaden.

KRalbfleifdrollen. Kalbfleijd) wird
mit Rindermart gehadt, mit Salz, Pfeffer und
Eiern vermijd)t und auf breite, linglide Sped-
Jdeiben geftridhen.  Diefe werden  aufgerollt,
mit Bindfaden jugebunden, in eine Kafferolle
gelegt, mit Vouillonwiivfelbrithe iibergojfen wnd
20—30 Min. gefdymort. Man gibt eine Kapern-
Jauce daju. E.R.

Nudeln auj vejdicdene Art.
Nudelauflauf mit Shinten. Jn
Salwajler gefodhte Nudeln werden abgegojjen,
mit fein gefdnittenem Sdinfen und einer Sauce
aus Butter, Mehl, Mild), Salz, Musfat und
Cigeld vermifdht, in eine gebutterte Wuflauf-
form gegeben, mit den [daumigen CGiweil durdy

2. Wermelende: Mit ben fibrigen 19 M entfpredjend arbeiten.

Ausarbeiten: Seiten-, Adjel- und, ermelndhte |dlieken. Die Wermel
einjegen und bdie Wermelbdnder Iniipfen. Die beiden Ringe jur Hilfte auf-
einanderlegen und die BVanbdenden durdjziehen.

sogen und, mit BVutterflodden belegt, 20 Mi-
nuten int Ofen gebaden. Cnbdivien- oder Fo:
matenjalat jdmeden gut dagu.

Sped-Nudeln. Die Nudeln werden
siemlidy weid)y gefodyt. Unterdeffen brdunt man
tn einer fladen Pfanne cinen Teller vpﬂ
Spedwiirfelden und eine gehadte Jwiebel, gibt
die vertropften Nubdeln dazu, bejtreut fie mit ge
viebenent  KRdfe und Dbratet fie umter dfterent
Wenden braunlid).

Fejt-Nudeln Ein vorgeridetes Hubn
wird in Saljwajjer mit Suppengriin und Jwie:
Del weid) gefodht. Dann gieht man die Brithe
durd) ein Sieb und fodht darin Nudeln weid.
Die mit Butter vermengten Nubeln werden
bergformig angeridjtet und mit dem in _(Btiufc
gejdnittenen Suhn wmlegt. Viidyjendyampignons
ditnjtet man in Butter weid), bejtdudbt fie mit
etwas  Mehl, vertodt fie mit zuriidbehaltener
Sithnerbriihe, fiigt einige Kapern bei und gieht
die [dmige Sauce iiber die Gefliigeljtiide.

Polnijde Nudeln Die in Salzwajjer
weidgetodyten, abgetropften Nudeln werden mit
in Butter gerdjteten Brojamen iibergojjen und
didpt mit Reibidfe und Peterfilie beitreuté R
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