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

Handarbeiten
Sorten mit jrjoljlmuftcr in 3 octfhiebcnett (öröfjcn.

(Slnbere Stößen bementfpr&djenb abänbern.)
S et) it I) » 91r. 38. 991 a t e r i a I: 1 Knäuel Stridgarn H. C.

91r. 30/8, garbc tiadj S3eliebcn.

5t u s f ü lj t u n g: Slnfdjlag 68 991afdjcn, 1 rcd)t, 1 Utils,
4 cm tjod) ftriden.

§ d h I ni u ft e r: 1. Sang: 1 ®îa|dje lints, 1 Umfdj'Iag,
2 991afdjett lints sufammenftriden, 1 9Jîafdje redjt, bies roieber»
Ijolen.

2. ©ang: 1 991afdje lints, 1 99îafdje redjt', 1 SJlafdje lints,
1 991afdje red)t, ufro.

91adj 4 cm ijofjlmufter bie erften unb leßten 16 9Jlafdjen
bes ©anges recfjt ftriden, 2 cm Ijod). Dann mit bieten 32
991afdjen gerfe unb Käppcfjen madjen, nadjh« bie 9tiftmajdjen
aufnehmen. 9Jlan macljt 8 91iftabneljtnen, mit je einem ©ang
basroifdjen. jUadjljcr 11 cm gerabe. S3on jetjt ab roerben alle
9Jiafdjen redjt geftrtctt. 991an beginnt bas Sdjtußabneljwen
mit 5 9Jlafdjctt jmifdjen ben îtbnetimen unb madjt toie ge=

rooljnt fertig.
S d) u t) » 31 r. 32. 9JtateriaI: 1 Knäuel Stridgarn

ffiftramoll H. C. 91t. 14/6, f^arbe nad> Seiieben.

51 u s f ü t) r u n g: Slnfdjlag 52 99lafdjen, 4 cm hodj 1 redjt, 1

lints jtriden.

Kotjtmufter: 1. ©ang: 1 991afdje redjt, 2 9Jlafdjett tedjt
jufammenftrideit, 1 99la[dje redjt, 1 Hmfdjlag, bies wieberljolett.

2. ©ang: ganj redjt.
3. ©ang: 1 Hmfcfjlag, 1 9Jlafdje redit, 2 991afdjen redjt jufam»

menftridcn, i 991afdje redit, bies roieberljolen.
4. ©ang: gans tedjt.
9hin roieber beini erften ©ang beginnen, ufro. 4 cm Ijodj §oIjI=

mufter. Dann bie erften uttb Ieljten 12 9Jlafdjett bes ©anges redjt
ftriden, 1 cm Ijodj. Dann mit biefen 24 9Jlafdjett gerfe unb Käppdjeit
jtriden, bie Diiftmafdjen aufnetjmen unb in jebent 3. ©ang bie 9îift=
abnetjmeu madjeu, bis nodj 52 99îafdjen bleiben, ©erabe oorwärts
ftriden bis ju einer gußlättge uort äirta 14 cm. 91un tommt bas
Sdjlußabtteljmen. ©s roerben alte SJîafdjen redjt geftridt. 93lan be-

ginnt mit bem 6er»5Ibneljmen unb madjt roie gerooljnt fertig.

S dj u tj » 91 r. 28. 991 a t er i al: 1 Knäuel Stridgarn H.C.
91r. 30/8, garbe nodj 93elieben.

51 u s f il Ij t u n g: Slnfdjlag 52 93îafdjen, 3 cm Ijodj 1 redjt, 1

lints ftriden.

§ o h I m u ft e r: 1. ©ang: 1 Hmfdjlag, 2 931afdjen redjt 311=

fammenftriden, bies roieberljolen.
2. ©ang: gan3 redjt.
3. ©ang: 1 iibetjogenes Slbnetjmen, 1 Hmfdjlag, bies roieber»

tjolen.
4. ©ang: gans redjt.
9îun roieber beim 1. ©ang beginnen, ufro. 3 cm Ijodj §of)l

mufter. Dann bie erften unb leßten 13 9Jîafdjen bes ©anges redjt

ftriden, 1 cm Ijodj unb nadjfjer mit biefen 9Jiafdjen gerfe unb Käpp»
djen ftriden, bie 9iiftmafdjen aufnetjmen unb in jebem 3. ©ang bie

9îiftabneljmen madjen bis roieber 54 9Jla[djen finb. Diefe gerabe oor»

roärts ftriden bis 311 einer gußlänge oon jirta 10 cm. Dann folgt
bas Sdjlufsabneljmen. ©s roerben nun alle 9Jîafdjen redjt geftridt.
99îan beginnt mit bem 5er=51bneljmen unb madjt roie gerootjnt fertig.

Für die Küche
Soiumergeridjte.

K ä f e I a 11 i dj. ©ewafdjetter, jerteilter 2at»
tidj roirb furj iit Saljroaffet iiberroallt unb auf
ein Sieb gefegt. Dann legt man eine gebut»
terte gorm mit gefatjenen Xontatenfdjeiben aus,
fdjidjtet Iagenroeife ben fiattidj unb geriebenen
Käfe Ijineiit, überftreut bie Telgte Sattidjfdjidjt
mit Käfe, 53rofamen unb Sutterftüddjen unb
bädt bie Speife im Ofen 20 991inuten. 9Jian
feruiert baju Kartoffelftod ober 9Jlat!aroni.

53 0 fi n e tt mit X 0 nt a t e ti. 53oIjtien wer»
ben enifäbett unb getoafdjen. 3n einer großen
Kafferolle läßt man in SBütfeldjen gefdjnit»
tenen Sped gelb werben, fügt 2 flcingefdjnitteme
3roiebetn bei, überftreut alfes mit 1—2 fiöffel
9Jleljt unb löfdjt, roenn bie Sdjroeije bräunlidj
ift, mit 1—2 Xaffett 2Baffet ab. 91un fügt
man bie 53otjnen, foroie ebettfo oiel oerfdjnit»
tene Xomaten, Saig unb Pfeffer bei, oer»
mengt alles gut unb lodjt gugebedt jirla IV2
Stunben. 99lan gibt bas 43oljncngcridjt 311

Kartoffelröfti.
91 e i s mit 3 u d o r e r b f e n. ©uter, ge»

roafdjener, gtünblidj oertropfter 91eis roirb mit
1 geljadten 3®iebel in ©utter gebräunt, gut
oerrüljrt unb mit bent nötigen Sa^rooffer ober
teidjter gleifdjbrütje weih getodjt. Hnterbeffen
tjat man ausgeljülfte 3udererbfen in Salä=
waffer weidj getodjt. Sie roerben abgegoffen unb
unter ben 91eis gerührt. Sollte biefer ju trot»
ten fein, gibt man ein in Ijeijjetn SBaffer auf»
gelöftes SBouillottroürfeldjett baju. Kotetetten
werben rings um ben angeridjteten 91eis ge»
legt.

i 13 g e in ü f e. ©efdjabte, wenn nötig oer»
fdjnittene tpilje bämpft man mit 1 geljadten
3wiebel itt reidjlidj Stutter, falät unb pfeffert,
ftreut wenig 991cljl batiiber unb 2—3 Heine
Söffet Stouillon ober ®lildj. 3"gebedt bämpft
man bie tpitje weidj, gieljt fie oont geuer unb
oerguirtt fie mit einem ffiigelb unb einigen
Xropfen 3't'0"«ufaft. Hnterbeffen tjat man
9tubeln weidj getodjt. Sie roerben angerichtet
unb mit ben ipiljen übergoffen. 53IumentotjI ober
53ot)nenfatat fdjmedt befonbers gut baju.

©urten in 91alintfauce. ©efdjälte, oer»
fdjnittene, oon ben Kernen befreite ©urten
werben mit reidjlidj 3foonenfaft in Satjroaffer
weidj getodjt. Dann bereitet man aus Stutter,
9Jiefjl, roenig 33rüljroaffer, dlaljnt unb ©eroütj
eine bidlidje Sauce, ffllan gibt bie oertropften
©urfenfdjeiben hinein, fdjmort alles nodj trug,
ridjtct an unb ftreut geljadte 9ßeterfilie ba»
riiber. 9J!it S3ratroiirften unb Salätartoffeln
feroieren.

X 0 m a t e n mit S dj i n t e n f ü 11 e. ©e=

todjter, gehadter Sdjinten oerrührt man mit
allerlei geljadten Kräutern, 1—2 ffiiern, 33rofa=
men, 1 Söffet geriebenem Käfe unb roenig
91aljm ober 991ildj. Diefe g-ülle wirb in Ijal=
Bierte, ausgehöhlte Xomaten gegeben, bie man
mit ©utterftiidcljen umlegt, im Ofen ober auf
tleinem geuer garfdjmort. Kartoffelftod ober
9lubeln ridjtet man Bergförmig an unb legt bie
Xomaten rings heium.

9îljabar6ercrème. 1 kg 91ljabarber
roirb ungefdjält itt Stüde gefc^nitten unb mit
1/2 1 SBaffer unb etwas 3nder reiht weih go®

fodjt. Dann rüljrt man iljtt burdj ein Draljt»

fieb. Kartoffelmehl ober 991aiäena rührt man

mit 1 Xaffe SBaffer 311 glattem 33rei, ben matt

unter tüdjtigem Sdjtagen bem ,91habarberfaft
beifügt, ©r roirb bann, immer fleißig rüljrenb,
aufgefodjt, erlalten gelaffett unb mit 2 ©igelb,
bent nötigen 3uder uttb ben fdjaumigen Ki*

weiß gut "1/1 ®tb. gefdjlagen. E. R.

Häusliche Ratschläge
§autpflegc im Sommer.

Segen unfdjrtie, fettglänjenbe ffiefidjtshaut
— eine häufige Sommerplage — ift oon einem

befanitteit Kosmetiler folgenbes 33erfaljren emp=

foßlen warben: ®latt mifdjt 100 g Xallftein«
puloer unb je 10 g boppeltlohknfaures

_

9ia=

iron unb 33orar, alles aufs feinfte puloerifieri,
gut jufammen. SBon btefem puloer fc^üttet

man 20 g in eine glafdje, roelcße 80 g oeftib

liertes SBaffer. 10 g ©Ipjerin, 5 g Kölnifdj^
SBaffer unb 5 g Sen3oetinltur entljält.
glafdje roirb oertorlt uttb gut umgefdjuttelt, was

aud) oor bcin jebesmaltgen ©ebraud) bes W"
tels gefheljett muß. Diefes wirb nodj roirtfamer,
roenn man anftatt SBaffer 9JlanbeImilh
roenbet, hergeftellt burdj feinftes
10 g gefdjäiten 93canbeln, worunter einige Bit®

tere fein tonnen, unb allmählihou 3ufaè
100 g beftilliertem SBaffer. Diefe 991ifdjung

wirb burdj fieiitroanb gegoffen unb^ burhgf"
préfet. Dann trägt man fie mit einem fet*

nen Sdjwämmäjen auf, audj lortn man oon

3eit 5U etmas bent SBaf^tnaffer jufegen.

©ei Slttwenbung biefes 9JiitteIs roirb man auet)

im Ijoi^ftett Sommer immer frifdj 9®"

pflegt ausfeljen.

ji'Jts'W&î,

Die 8eite 5ür Drau unà Daus
?R^^1I8eUL kvcnL5ML?L?ix

Handarbeiten
Socke» init Hohllniistcr in Z verschiedene» Größen.

(Andere Größen dementsprechend abändern.)

Schuh- Nr. 33. M ate rial! 1 Knäuel Strickgarn Ick. E.
?!r. 30/8, Farbe nach Belieben.

Ausführung! Anschlag 68 Maschen, 1 recht, 1 links,
4 cn> hoch stricken.

Hohlmuster! 1. Gang! 1 Masche links, 1 Umschlag,
2 Maschen links zusammenstricken, 1 Masche recht, dies wieder-
holen.

2. Gang! 1 Masche links, 1 Masche recht, 1 Masche links,
1 Masche recht, usw.

Nach 4 cm Hohlmuster die ersten und letzten 16 Maschen
des Ganges recht stricken, 2 am hoch. Dann mit diesen 32
Maschen Ferse nnd Käppchen machen, nachher die Ristmaschen
anfnehmen. Man macht 3 Ristabnehmen, mit je einem Gang
dazwischen. Nachher 11 cm gerade. Von jetzt ab werden alle
Maschen recht gestrickt. Man beginnt das Schlußabuehmeu
mit 5 Maschen zwischen den Abnehmen und macht wie ge-
wohnt fertig.

Schuh-Nr. 32. Material! 1 Knäuel Strickgarn
Estramoll Ick.L. Nr. 14/6, Farbe nach Belieben.

Ausführung! Anschlag 52 Maschen, 4 cm hoch 1 recht, 1

links stricken.

Hohlmuster! 1. Gang! 1 Masche recht, 2 Maschen recht
zusammenstricken, 1 Masche recht, 1 Umschlag, dies wiederholen.

2. Gang! ganz recht.

3. Gang! 1 Umschlag, 1 Masche recht, 2 Maschen recht zusam-
menstricken, i Masche recht, dies wiederholen.

4. Gang! ganz recht.
Nun wieder beim ersten Gang beginnen, usw. 4 cm hoch Hohl-

muster. Dann die ersten und letzten 12 Maschen des Ganges recht
stricken, 1 cm hoch. Dann mit diesen 24 Maschen Ferse und Käppchen
stricken, die Ristmaschen aufnehmen und in jeden, 3. Gang die Rist-
abnehmen machen, bis noch 52 Maschen bleiben. Gerade vorwärts
stricken bis zu einer Fußlange von zirka. 14 cm. Nun kommt das
Schlußabnehmen. Es werden alle Maschen recht gestrickt. Man be-

ginnt mit dem 6er-Abnehmen und macht wie gewohnt ferkig.

S ch u h - N r. 28. Material! 1 Knäuel Strickgarn tck.L.
Nr. 30/8, Farbe nach Belieben.

Ausführung! Anschlag 52 Maschen, 3 cm hoch 1 recht, 1

links stricken.

Hohlmuster! 1. Gang! 1 Umschlag, 2 Maschen recht zu-

sammenstricken, dies wiederholen.
2. Gang! ganz recht.
3. Gang! 1 überzogenes Abnehmen, 1 Umschlag, dies wieder-

holen.
4. Gang! ganz recht.
Nun wieder beiin 1. Gang beginnen, usw. 3 cm hoch Hohl-

muster. Dau» die ersten und letzten 13 Maschen des Ganges recht

stricken, 1 cm hoch und nachher mit diesen Maschen Ferse und Käpp-
chen stricken, die Nistmaschen aufnehmen und in jedem 3. Gang die

Rislabnehmen machen bis wieder 54 Maschen sind. Diese gerade vor-
wärts stricke» bis zu einer Fußlänge von zirka 10 cm. Dann folgt
das Schlußabnehmen. Es werden nun alle Maschen recht gestrickt.

Man beginnt mit dem 5er-Ab»ehmen und macht wie gewohnt fertig.

bnr die bliebe
Sonrnicrgcrichte.

Käselattich. Gewaschener, zerteilter Lat-
tich wird kurz iu Salzwasser überwallt uud auf
eiu Sieb gelegt. Darin legt man eine gebut-
terte Form mit gesalzenen Tomatcnscheiben aus,
schichtet lagenweise den Lattich und geriebenen
Käse hinein, überstreut die letzte Lattichschicht
mit Käse, Brosamen und Butterstückchen und
bäckt die Speise im Ofen 20 Minuten. Man
serviert dazu Kartoffelstock oder Makkaroni.

Bohnen mit Tonraten. Bohnen wer-
den enrfädelt und gewaschen. In einer großen
Kasserolle läßt man in Würfelchen geschnit-
tenen Speck gelb werden, fügt 2 kleingeschnittene
Zwiebeln bei, überstreut alles mit 1—2 Löffel
Mehl und löscht, wenn die Schweize bräunlich
ist, mit 1—2 Tassen Wasser ab. Nun fügt
man die Bohnen, sowie ebenso viel verschnit-
teue Tomaten, Salz und Pfeffer bei, ver-
mengt alles gut und kocht zugedeckt zirka 1Hz
Stunden. Man gibt das Bohnengericht zn
Kartoffelrösti.

Reis mit Zucker erb sen. Guter, ge-
wascherrer, gründlich vertropfter Reis wird mit
1 gehackten Zwiebel iu Butter gebräunt, gut
verrührt und mit dem nötigen Salzwasser oder
leichter Fleischbrühe weich gekocht. Unterdessen
hat man ausgehülste Zuckererbsen in Salz-
wasser weich gekocht. Sie werden abgegossen uud
unter den Reis gerührt. Sollte dieser zu trok-
ken sein, gibt man ein in heißem Wasser auf-
gelöstes Bouillonwürfelchen dazu. Koteletten
werden rings um den angerichteten Reis ge-
legt.

Pilzgemüse. Geschabte, wenn nötig ver-
schrrittene Pilze dämpft man mit 1 gehackten
Zwiebel in reichlich Butter, salzt und pfeffert,
streut wenig Mehl darüber und 2—3 kleine
Löffel Bouillon oder Milch. Zugedeckt dämpft
man die Pilze weich, zieht sie vom Feuer und
verquirlt sie mit einem Eigelb und einigen
Tropfen Zitronensaft. Unterdessen hat man
Nudeln weich gekocht. Sie werden angerichtet
und mit den Pilzen übergössen. Blumenkohl oder
Bohnensalat schmeckt besonders gut dazu.

Gurken in Rah m sauce. Geschälte, ver-
schnittene, von den Kernen befreite Gurken
werden mit reichlich Zitronensaft in Salzwasser
weich gekocht. Dann bereitet man aus Butter,
Mehl, wenig Brühwasser, Rahm und Gewürz
eine dickliche Sauce. Man gibt die vertropften
Eurkenscheiben hinein, schmort alles noch kurz,
richtet an und streut gehackte Petersilie da-
rüber. Mit Bratwürsten und Salzkartosfeln
servieren.

Tomaten mit S ch i n k e n f ü l l e. Ge-
kochter, gehackter Schinken verrührt man mit
allerlei gehackten Kräutern, 1—2 Eiern, Brosa-
men, 1 Löffel geriebenem Käse und wenig
Rahm oder Milch. Diese Fülle wird in Hal-
bierte, ausgehöhlte Tomaten gegeben, die man
mit Butterstückchen umlegt, im Ofen oder auf
kleinem Feuer garschmort. Kartoffelstock oder
Nudeln richtet man bergförmig an und legt die
Tomaten rings herum.

Rhabarbercrc me. 1 I<A Rhabarber
wird ungeschält in Stücke geschnitten und mit
r/z I Wasser uud etwas Zucker recht weich ge-
kocht. Dann rührt mau ihn durch ein Draht-

sieb. Kartoffelmehl oder Maizena rührt man

mit 1 Tasse Wasser zu glattem Brei, den man

unter tüchtigem Schlagen dem Rhabarbersaft
beifügt. Er wird dann, immer fleißig rührend,
ausgekocht, erkalteu gelassen und mit 2 Eigelb,
dem nötigen Zucker und den schaumigen Ei-

weiß gut"hß Std. geschlagen. Oll.

Däusliebe IlatsebläAe
Hautpflege im Sommer.

Gegen unschöne, fettglänzende Gesichtshaut
— eine häusige Sommerplage — ist von einem

bekannten Kosmetiker folgendes Verfahren emp-

fohlen worden! Man mischt 100 A Talkstein-

pulver und je 10 A doppeltkohlensaures Na-

tron und Borar, alles aufs feinste pulverisiert,
gut zusammen. Von diesem Pulver schüttet

man 20 A sn eine Flasche, welche 80 A iwstil-
liertes Wasser. 10 A Glyzerin, 5 x Kölnisches

Wasser und 5 A Benzoetinktur enthält. Die

Flasche wird verkorkt und gut um geschüttelt, was

auch vor dem jedesmaligen Gebrauch des Mlt-
tels geschehen muß. Dieses wird noch wirksamer,

wenn man anstatt Wasser Mandelmilch ver-

wendet, hergestellt durch feinstes Zerstoßen von

10 x geschälten Mandeln, worunter einige bit-

tere sein können, und allmählichen Zusatz von

100 A destilliertem Wasser. Diese Mischung

wird durch Lernwand gegossen und durchge-

preßt. Dann trägt man sie mit einein fei-

nen Schwämmchen auf, auch kann man von

Zeit zu Zeit etwas dem Waschwasser zusetzen.

Bei Anwendung dieses Mittels wird man auch

im heißesten Sommer immer frisch und

pflegt aussehen.

Ac - -
MAN.
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