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

Handarbeiten
©eftrtcfttes Dametthemb unb Damenhofe.

30lobell 2Bo((enhof 31.«©-, 3Jcar!tgaffe 8, ©eru.

Samen^emb. ©a. ©röfje 40/42.

301aterinl: 120 gr Sdjaffhaufet Décatie 30/5«faä), 1 Slunbnabel
©r. 3, 1 tpaar Nabeln 31r. 3.

Slrbeitsfolge: Das §emb roirb runbherum geftridt im 1 r 1 I.

30lu[ier. ©nfdjlag 220 301. 31ad) 44 cm folgert 5 cm im ©erlmufter (1 r. 11.
auf jeber sureiten 3label oerfetjen).

3fun roirb bie Slrbeit in 4 Deik 3U je 55 301. eingeteilt unb jebcr
Deil im ©erlmufter für fidj toeiter gearbeitet. 31m 31nfang unb ©nbc jeber
groeitett ïîabel roerbtn je 2 301. äufammcn geftridt bis alte 301. aufgelöft
finb. Um biefc 4 3<*den toirb eine Dour f. 301. getäfelt. Die 6 301. breiten
unb 24 cm langen in f. 301. geljätelten Drüger urerben auf ber 3nnenfeite
angenäht.

Damen $ofen. ©a. ©röjge 40/42.
301aterial: 150 gr Sdjaffljaufer Décatie 30/5«fadj, 1 ©aar Olabeln

31r. 3, 1 31unbnabel 31r. 3.

3lrbeitsfolge; Stridart glatt b. fj- noch aufjen 31ed)tsmafdjeu,
302art ftridt guerft groei gleiche Seinteile. tHnjdjlag für ein Sein : 114 301.

SOlan ftridt guerft 6 31abeln 1 r., 1 t., erft bann folgt bie glatte Stridart.
3ur 3Ibjdjrägung bes Seines roirb beibfeitig 8 mal abgetoenbet rote folgt:
man ftridt 7 301. bin unb ber, bann 14, 21, 28, 35, 42, 49, 56, 114 iöl.
Jlutr ift man am anbern ©nbe ber 31abcl unb roieberbolt genau basfelbc
gegen bie 3Jlitte su, fo bafj am 3Infang unb ©nbe ber 92abel bie 3Jrbeit
am bödjfkn unb in ber 301itte am niebrigften ift.

Set 6 cm ganger Sänge, an ber Iflngften Stelle gemeffen, urerben groifdjen
beibe Seinteile hinten unb oorne je 36 301. für ben Spidel angef^Iagen.
©on hier an tuirb tunbberunt geftridt. 3lm Spidel bes Sliidenteils urerben
auf jeber britten 9?unbe beibfeitig 00m Spidel je 2 Sp =301. gufatnmen ge=

ftridt, am Soröerteil auf jeber äureiten ©unbc bis atte Sp.=301. aufgelöft finb.

Sei 25 cm ootu Spidelanfang an, toetbeit lints unb rechts trott ber

oorbern OOlitte gejäi)it, bie 23. unb 24. 301. gufammen geftridt, ebenfalls

am Südenteil. Daburdj oerliert man 4 301. auf ber ©unbe. Dies roieber«

holt fid) noch 5 mal an betrgleidjen Stelleu auf jeber achten Slunbe.
gierauf tuirb ber 31üdcnteil jfüt bie ffiefä|=©tböbung 6 mal mit je

7 301. abgeurenbet unb unterbeffen.bie 301. beä Sorberteils liegen gelaffen.

31acbbem folgen fedE)s ©unbett 1 r., 1 1, Die fiebente 31unbe uritb als £0#
tour gearbeitet (für bas ©ummibanb) urie folat: forilaufenb 2 301.8»=

[ammen [triden, 1 Umfchlag. 91ad) ureitern fecfjs SRunben tuirb abgeleitet

Für die Küche
31 u b e I n für g e i n f d> m e d e r. 1 ©funb

roeidjgefodjte ©ubeln läfjt man auf einem Sieb
oertropfen, lüfjt bann eigrofj Sutter tjeifj
uierben gibt bie Olubeln hinein, fügt 2 Schöpf«
löffei Iräftigc Souillon, 1 Daffe gertebener
Hälfe, 1 ©üd>sd)cn Dontatenpiirée unb 1 Deller«
djen uoll gefdjmortc ©ilge bei, erl)itjt alles unter
äeitroeiligem Stühren unb richtet bergfönnig an.
Oeings herum legt mau ein braunes 31iereit=

ragout.

3nbtfd>c 31 ub ein. SOlau locht bie Olli«
beln in leicht oerbünnter, gefalgener OOlildj.
Ifnterbeffen bräunt man in SBürfeldjen ge=
fdjnittenes Sdjafflcijd) in Sutter, beftäubt es
mit SOleljl unb toeitig ©urrppuloer unb oeriodjt
es mit ber abgegebenen Olubelniild). SBenit bas
gleifd) jiemlid) roeid) ift, mengt man bie Olli«
bellt barunter, füllt alles in eine gebutterte
gornt, ftreut Suttcrftüddjcu unb Stofamen ba«
rüber unb bädt bie Speife int Ofen jirla
Vi stb.

3111 b e 111 a 11 f f t ä m t f d) e 21 r t. SUeun
bie Olubeln auf betannte 3Beife toeid>getod)t unb
abgegoffen finb, vermengt man fie mit 1—2
Daffen füfjem 3tal)m unb hält fie angeridjtet
roarm. Olun Ijadt man 2—3 hartgelochte ©ier,
etrnas Sdjnittlaud) unb ©eterftlie, faljt unb
pfeffert bie OOlifdjung unb röftet fie in 2—3
fiöffeln ©utter. Diefe Hräutereier gibt man
auf bie Olubeln unb feroiert fie 311 Hotefetten.

ft ä f e e i e r. SOlan bereitet eine biältd)e
©utterfaucc unb werri'iljvt fie mit 1 Dajfe gerte«
benem ftäfe. Dünne, gebadene Srotfdjnitten legt
man auf eine grofjc, tiefe platte, gibt halbierte,
hartgetodjtc ©ier batauf, übergießt fie mit ber
hetfjen Häfefaucc uiib gibt biefes ©ercht 3U

oerbämpften ®ol;nen ober 3udercrbfeit 3U
Sifd). E. R.

OOlildijpeijeii.
301 i l d) m it © i. SOlan locht Vs 1 SoMmild),

ucrriihtt in einer Schüffei 3 (Eigelb mit 5 g<e=

ftridjenen ©fjlöffelu 3"(Rr 1111b giefjt nad) unb
nad) bie I)eihe OOlild) unb 2 ©fjlöffel Orangen«
bliitcnroaffcr 3U. Die gliiffigfeit tuirb burdj ein
Sieb getrieben unb redjt toarin gereicht.

301 i l d> mit 3 i t r 0 n e 11. SOlau bringt
1 1 OOlild) mit beut Saft einer 3'trone 3unt
Höchen, bann fügt man ben Saft einet aroeiteir
3itrone unb étions Schale 3U. SOlan läfjt bie
OOlild) burd) ein Duel) laufen unb latt inerben,
tiad)bem fie geronnen ift.

§ a f e r g r it lg e 111 i t 301 i I d). 2luf je 1 l
OOlildj redjnet man eine .§anbooll §afergrütje.
SOlan brüht fie mit lodfenbem SBaffer einmal
auf unb läfjt fie mit ber SOlitdj gut oerlodjen.
Slad) Selieben wirb bie ©rütje mit ettuas 3'=
tronenfd)ale unb einigen geftofeeneit SOlanbeln
abgefdjmedt. Den Srei treibt man burch, oer«
rüt)rt ihn mit etioas SButter forote 3uder unb
Sals, tod)! it)u nodjmals auf unb richtet it)n
mit einem ©igelb unb etrnas 9?al)m au.

301 i 1 d) g r i e s. 6 ©fjlöffel ©ries roerben mit
Vi 1 OOlild) oerrührt. Da3U lonimt Vi • I>et%c

Sllild). Den Srei lofet man langfatn todjen unb
tDiirät ihn fcf)ltefeltd) mit Sals uttb 3«der.

SOI a i s b r e i. 301an oerguirlt 4 ©felöffel
OOlaismehl in Vs I lamoarmer SOlildj. Dann
treibt man bie OOlaffe in eine Haffetolle burch,
oerrührt fie bis 311m Hodfen, roiirst fie mit
3uder unb Sal3 unb lod)t fie unter ftänbigem
Ilmrühren 25 OOfinuten lang.

01 u b e I b r e i. OOlan oerreibt etioas feften
Oiubelteig auf bene Oîeibeifeti, 3U i/s ' OOlild)
gibt man 4—5 ©fjlöffel geriebene Olubeln. SBcnn
bas ffianje lod)t, roirb ber Srei beifeite geftellt,
mit etmas Sal3 abgefd)medt unb fd)Iiefeltd)
nochmals 25 SOiinuten gelocht.

Da.piolabrei. OOlan !od)t 1/2 1

mit ettuas Salj. llnterbeffen roerben 4 ©6=

löffei Dapiota mit laltem SBaffer oerguirlt. Das

©a.nse lommt in bie 301ild) unb roirb Beifeik

geftellt, roenn es einmal aufgelod)t Ijat. 91ad)=

bem roirb ber Srei 25 OOlinuten langfam ge=

focht.

Das Olusbadeu in [d)u»iiitinenbem gett.
OOcatt brät einige ipfunb Olinbnierenfett in

guter SOlild) aus, nimmt bagu je einen Deil

Sd)roeinefett unb feft a.usgebrüdte, ungefaljene
©utter unb läfjt alles 3ufammen in einer nicht

3U grofjeit Hafferolle fiebenbljeiB roerben. Da

hinein roirft man eine ißrobe bes 3U badenben

Deiges. $at bas Sadfctt bie ridjtige Dempera«

tur, fo roirb fid) ber Deig leicht bräunen imb

nad) oben fteigen. ©leibt er jebod) am ©oben

bes ©efafees fleben, îo ift bas gett fto^
heifj genug unb ba,s ©ebäd mürbe beim lang=

famen ©aden 311 oiei gett aufnehmen. ©«""
Olusbadeu in fd)roinimeubem gelt ift ein rege!

mäßiges, nicht gu ftartes geuet bie roih''#
©orausfeijung für bas ©eltngen. hierbei rotw

nicht 31t oiei gett Derbanipfen unb bas ©ebäd

bräunt fid) gleidjmäfjig. SBenn ber Deig 3"

rafd) braun roirb, fo bleibt er ittroenbig toi).

2BiII man fparfam roirtfcfjnften, [0 oerroettbc

man fein 3U roeites ©efäfj, immerhin muh ber

Deig genügenb 33Ia| gum SBenben Çabcn-

Heberflüffiges ©ingiehen oon gett in ben

Dertjinbert mau babutd), bah man bem get

einen Sdjufj Slrrai ober ©hum 3ufiigt. Das gen

roirb fraftig erhalten, roenn man roährenb bes

©adeits bann unb roantt einige Sped[tüan)e«

hineinroirft. ©ad) bem Slusbadett Iaht na"
bas gett ein roenig abtühlen unb

_

gießt e«

oorfidjtig oom Sobenfah ab, um es fpäter nti

etroas frifdjem gett roieber gut oetroenben |
Jönneu. ©Jeun ber Olusbadteig 3U fc^roer cl,

geht er im gett nicht auf.

Die 8eiìe à Drau und Daus
?R^^I3eHL XVeHMKL?L?ix

Landarbeiten
Gestricktes Damenhemd und Damenhose.

Modell Wollenhof A.-G., Marktgasse 8, Bern.

Dam en Hemd. Ca. Größe 40/42.

Material' 120 ^r Schaffhauser Décatie 30/5-fach, 1 Rundnadel
Nr. 3, 1 Paar Nadeln Nr. 3.

Arbeitssolge: Das Hemd wird rundherum gestrickt im t r 1 I.

Muster. Anschlag 220 M. Nach 44 cm folgen S cm im Perlmuster (1 r. 11.
auf jeder zweiten Nadel versetzen).

Nun wird die Arbeit in 4 Teile zu je 55 M. eingeteilt und jeder
Teil im Perlmuster für sich weiter gearbeitet. Am Anfang und Ende jeder
zweiten Nadel werden je 2 M. zusammen gestrickt bis alle M. aufgelöst
sind. Um diese 4 Zacken wird eine Tour f. M. gehäkelt. Die 6 M. breiten
und 24 cm langen in s. M. gehäkelten Träger werden auf der Innenseite
angenäht.

Damen-Hosen. Ca. Größe 40/42.

Material: 150 ßr Schaffhauser Décatie 30/5-fach, 1 Paar Nadeln
Nr. 3> 1 Rundnadel Nr. 3.

Arbeitsfolge: Strickart glatt d. h. nach außen Rechtsmaschen.
Man strickt zuerst zwei gleiche Beinteile. Anschlag für ein Bein: 114 M.
Man strickt zuerst 6 Nadeln 1 r., 1 l., erst dann folgt die glatte Strickart.
Zur Abschrägung des Beines wird beidseitig 8 mal abgewendet wie folgt:
mau strickt 7 M. hin und her, dann 14, 2l, 28, 35, 42, 40, 56, 114 M
Nun ist man am andern Ende der Nadel und wiederholt genau dasselbe
gegen die Mitte zu, so daß am Anfang und Ende der Nadel die Arbeit
am höchsten und in der Mitte am niedrigsten ist.

Bei 6 cm ganzer Länge, on der längsten Stelle gemessen, werden zwischen
beide Bcinteile hinten und vorne je 36 M. für den Spicke! angeschlagen.
Von hier an wird rundherum gestrickt. Am Spicke! des Rückenteils werden
auf jeder dritten Runde beidseitig vom Spicke! je 2 Sp -M. zusammen ge-
strickt, am Vorderteil auf jeder zweiten Runde bis alle Sp.-M. aufgelöst sind.

Bei 25 cm vom Spickelanfang an, werde» links und rechts von der

vorder» Mitte gezählt, die 23. und 24. M. zusammen gestrickt, ebenfalls

am Rückenteil. Dadurch verliert man 4 M aus der Runde. Dies wieder-

holt sich noch 5 mal an den"gleichen Stelleu aus jeder achten Runde.
Hierauf wird der Rückenteil ffür die Gesäß-Erhöhung 6 mal mit je

7 M. abgewendet und unterdessen.die M. des Vorderteils liegen gelassen.

Nachdem folgen sechs Runden 1 r., 1 l, Die siebente Runde wird als Löchli-

tour gearbeitet <sür das Gummiband) wie folgt: fortlaufend 2 M. zu-

sammen stricken, 1 Umschlag. Nach weitern sechs Runden wird abgekettet

^ür die Xnebe
Nudeln für Feinschmecker. 1 Pfund

weichgekochte Nudeln läßt mau auf einem Sieb
vertrvpfen, läßt dann eigroß Butter heiß
werden gibt die Nudeln hinein, fügt 2 Schöpf-
löffel kräftige Bouillon, 1 Tasse geriebener
Läse, 1 jBüchschen Tomatenpllrêe und 1 Teller-
chen voll geschmorte Pilze bei, erhitzt alles unter
zeitweiligem Rühren und richtet bergförmig an.
Rings herum legt man ein braunes Nieren-
ragout.

Indische Nudeln. Man kocht die Nu-
dein in leicht verdünnter, gesalzener Milch.
Unterdessen bräunt man in Wttrfelchen ge-
schnittenes Schnffleisch in Butter, bestäubt es
mit Mehl und wenig Currppulver und verkocht
es mit der abgegossenen Nudelmilch. Wenn das
Fleisch ziemlich weich ist, mengt man die Nu-
delu darunter, füllt alles in eine gebutterte
Form, streut Butterstückchen und Brosamen da-
rüber und bäckt die Speise im Ofen zirka
Vr Std.

N u deI n a n f f I ä m i s ch e A r t. Wenn
die Nudeln auf bekannte Weise weichgekocht und
abgegossen sind, vermengt man sie mit 1—2
Tassen süßem Rahm und hält sie angerichtet
warm. Nun hackt man 2—3 hartgekochte Eier,
etwas Schnittlauch und Petersilie, salzt und
pfeffert die Mischung und röstet sie in 2—3
Löffeln Butter. Diese Kräutereier gibt man
auf die Nudeln und serviert sie zu .Loteletten.

K à s e e i e r. Man bereitet eine dickliche
Buttersauce und verrührt sie mit 1 Tasse gerie-
benem Käse. Dünne, gebackene Brotschnitten legt
man auf eine große, tiefe Platte, gibt halbierte,
hartgekochte Eier darauf, übergießt sie mit der
heißen Käsesauce und gibt dieses Gercht zu
verdämpften Bohnen oder Zuckererbfen zu
Tisch. Is. k.

Milchspeijen.
At i l ch in it Ei. Man kocht hg I Vollmilch,

verrührt in einer Schüssel 3 Eigelb mit 5 ge-
strichenen Eßlöffeln Zucker und gießt nach und
nach die heiße Milch und 2 Eßlöffel Orangen-
blütenwasser zu. Die Flüssigkeit wird durch ein
Sieb getrieben und recht warm gereicht.

Ai ilch mit Zitrone n. Man bringt
1 I Milch mit dem Saft einer Zitrone zum
.Kochen, dann fügt man den Saft einer zweiten
Zitrone und etwas Schake zu. Man läßt die
Milch durch ein Tuch laufen und kalt werden,
nachdem sie geronnen ist.

Hafergrütze m i t M i l ch. Aus je 1 l

Milch rechnet man eine Handvoll Hafergrütze.
Man brüht sie mit kochendem Wasser einmal
auk und läßt sie mit der Milch gut verkochen.
Nach Belieben wird die Grütze mit etwas Zi-
troncnschale und einigen gestoßenen Mandeln
abgeschmeckt. Den Brei treibt man durch, ver-
rührt ihn mit etwas Butter sowie Zucker und
Salz, kocht ihn nochmals auf und richtet ihn
mit einen, Eigelb und etwas Rahm an.

Ai i I ch g r i e s. 6 Eßlöffel Eries werden mit
ich i Milch verrührt. Dazu kommt hh I heiße
Milch. Den Brei läßt man langsam kochen und
würzt ihn schließlich mit Salz und Zucker.

Maisbrei. Man verquirlt 4 Eßlöffel
Maismehl in >,/, > lauwarmer Milch. Dann
treibt man die Masse in eine Kasserolle durch,
verrührt sie bis zum Kochen, würzt sie mit
Zucker und Salz und kocht sie unter ständigem
Umrühren 25 Atinuten lang.

N u d e l b r e i. Man verreibt etwas festen
Nudelteig auf dem Reibeisen, zu h/ I Milch
gibt man 4—5 Eßlöffel geriebene Nudeln. Wenn
das Ganze kocht, wird der Brei beiseite gestellt,
mit etwas Salz abgeschmeckt und schließlich
noch»,als 25 Minuten gekocht.

T a p i o k a b rei. Man kocht hh j Milch

mit etwas Salz. Unterdessen werden 4 Eh-

löffel Tapioka mit kaltem Wasser verquirlt. Das

Ga.nze kommt in die Milch und wird beiseite

gestellt, wenn es einmal aufgekocht hat. Nach-

dem wird der Brei 25 Minuten langsam ge-

kocht.

Das Ausbacke» in schwimmendem Fett.

Man brät einige Pfund Rindnierenfett in

guter Milch aus, nimmt dazu je einen Teil

Schweinefett und fest ausgedrückte, ungesalzene

Butter und läßt alles zusammen in einer nicht

zu großen Kasserolle siedendheiß werden. Da

hinein wirft man eine Probe des zu backenden

Teiges. Hat das Backfett die richtige Tempera-

tur, so wird sich der Teig leicht bräunen und

nach oben steigen. Bleibt er jedoch an, Boden

des Gefäßes kleben, so ist das Fett twch nicht

heiß genug und da,s Gebäck würde beim lang-

samen Backen zu viel Fett aufnehmen. Beim

Ausbacke» in schwimmendem Fett ist ein regei-

mäßiges, nicht zu starles Feuer die wichtigste

Voraussetzung für das Gelingen. Hierbei wud

nicht zu viel Fett verdampfen und das Gebäa

bräunt sich gleichmäßig. Wenn der Teig Z»

rasch braun wird, so bleibt er inwendig roy.

Will man sparsam wirtschaften, so verwende

man kein zu weites Gefäß, immerhin muß der

Teig genügend Platz zum Wenden haben.

Ueberflüssiges Einziehen von Fett in den ^eig
verhindert man dadurch, daß man dem Fei

einen Schuß Arrak oder Rhum zufügt. Das Feu

wird kräftig erhalten, wenn man während de?

Backens dann und wann einige Speckstückchen

hineinwirft. Nach dem Ausbacken läßt /nan
das Fett ein wenig abkühlen und gießt e?

vorsichtig von, Bodensatz ab, um es später n»

etwas frischen, Fett wieder gut verwenden Z

können. Wenn der Ausbackteig zu schwer n.

geht er in, Fett nicht auf.


	Die Seite für Frau und Haus

