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Die Seite fiir Frau und Haus

HANDARBEITEN, ERZIEHUNGSFRAGEN, PRAKTISCHE RATSCHLAGE, KUCHENREZEPTE

Handarbeiten

Geftricktes Damenhemd und Damenbhofe.
Diobell Wollenhof A.-G., Marftgafje 8, Bern.

Damenhemd. Ca. Groge 40/42.

Material: 120 gr Sdaffhaufer Décatie 30/5-fad), 1 Rundnabdel
Nr. 3, 1 Paar Nadeln Nr. 3.

Wrbeitsfolge: Das Hemd wird rundherum gefiridt im L v 11
Mujter. Anjdhlag 220 M. Nad) 44 cm folgen 5 cm im Perlmujter (1 v. 11
auf jeber gweiten Nadel verfefen).

RNun wird dbie Wrbeit in 4 Teile 3u je 55 M. eingeteilt und jeder
Feil im Perlmujter fiir fid) weiter gearbeitet. Am Anfang und Enbde jeder
jweiten Nabel werden je 2 M. gujammen geftridt bis alle M. aufgeldjt
find. Um diefe 4 Jaden wird ecine Tour . M. gehatelt. Die 6 M. breiten
und 24 cm langen in f. M. gebélelten Trdger werden auf der JInnenjeite
angendht.

Damen=Hojen Ca. Groge 40/42.

Material: 150 gr Sdaffhaufer Décatie 30/5-fadh), 1 Paar Nabeln
Nr. 3, 1 Rundnabel Nr. 3.

Arbeitsfolge: Stridart glatt d. h. nad) aupen Redtsmajden.
Man ftridt guerft wei gleide Beinteile. Un|dlag filr ein Bein: 114 M.
Man (ridt uerjt 6 Nadeln 1 v, 1 1, erft dann folgt die glatte Stridart.
Bur Abjdragung des Beines wird Deidfeitig 8 mal abgewendet wie folgt:
man ftridt 7 M. Hin und Her, bann 14, 21, 28, 35, 42, 49, 56, 114 M.
Nun it man am andern Enbde der Nabdel und wicderholt genau bdasfelbe
gegen die Mitte 3u, o dbaB am Anfang und Enbde der Nadel die Wrbeit
am hodjten und in der Mitte am niedrigjten ijt.

Bei 6 cm ganger Lange, an der ldngften Stelle gemtefjen, werden Fwijden
beibe Beinteile hinten und vorne je 36 M. fiir den Gpidel angejdlagen.
Bon hier an wird rundherum qeftridt. Am Spidel des Riidenteils werden
auf jeber dritten Runbde beidjeitig vom Spidel je 2 Sp-M. ujammen ge-
jtridt, am Borderteil auf jeder jweiten Runde bis alle Sp.-M. aufgeldjt ind.

Bei 25 cm.vom Spidelanfang an, werben lints und redts von der
vordern Mitte  gezdhlt, bdle 23. und 24. M. ujammen gefividt, ebenfalls
am Ridenteil. Dadurd) verliert man 4 M. auf der Runde. Dies wicher:
holt fid) nod) 5 mal an den“gleiden Stellenw auf jeder adyten Runbde.

Hierauf wird der Riidenteil ifiiv die Gelap-Crhohung 6 mal wmit je
7 M. abgewendet und unterdefjen’ die W bed Vorbderteils liegen gelaffen.
Nadpem folgen feds Runden 1 v, 11, Die fiebente Runbe wird als Lodi:
tour gearbeitet (filr das Gummiband) wie folgt: fortlaufend 2 M.
jammen fjteiden, 1 Umjdlag. Nad) weitern jedhs Runden wird abgelettet

Fﬁl‘ die Kiiche Mildyipeijen.

Tapiofabrei. Man Todt 1o 1 Mildh
mit etwas Salz. Unterdefjen werden 4 Ch

Nudeln fiir Feinfdmeder. 1 Pund
weidgetodte MNudeln Tagt nan auf einem Sieb
vertropfen, it Ddann  eigrof Butter Heily
werden  gibt die udeln Pinein, fiigt 2 Syhopf-
[Bffel Trdaftige WBouillon, 1 Tajje geriebener
Nde, 1 Biidsden Tomatenpiivée und 1 Teller-
den voll gefdymorte Pilze bei, erhilt alles unter
ettweiligem Rithren und rvidtet bergformig an.
Rings herumt legt man ein braunes Nieren-
ragout.

Judijfdhe Nudeln.
deln  in Teidht verdiinnter, gefalzener Mild).
Unterdeffen  braunt man in Wiirfelden ge-
{nittenes  Sdyaffleijd) in Buiter, Dbeftdudt es
mit Mehl und wenig Currypulver und verfodyt
es mit der abgegoffenen Yudelmild). Wenn das
Fleifd) ientdid) weid ijt, mengt nman die Y-
deln davunter, fitllt alles in eine gebutterte
Forny, Jtreut Butterjtiidden wnd Brojanen da-

PNian Todht die Nu-

viitber und  badt dic Speije i Ofen 3irfa
1, Gtbd.
Nudeln auf flamifde Wrt Wenn

die Nudeln auf betannte Weife weidygelod)t und
abgegoffen {ind, vermengt man fie mit 1-—-2
Taffen fiigemt NRahm und Halt jie angeridytet
warm.  Ym hadt man 2—3 Partgefodhte Eier,
etwas  Sdmnittland; und  Peterfilie, falzt und
pfeffert die Mijdung und rdjtet fie in 2—3
Coffeln Butter. Diefe Krduteveier gibt nan
auf die MNudeln und ferviert jie ju Koteletten.

Rdafeeier. Man  Dereitet eine didlidye
Butterfauce und verviihrt jie mit 1 Tajfe gerie-
Denem Kdfe. Diinne, gebadene Brotjdnitten legt
man auj cine groge, tiefe Platte, gibt Halbierte,
Dartgefodte Cier darvauf, itbergielt fie mit der

Detfen Nafefauce wid  gibt diefes Gerdht 3u
verddampften  Bobuen  oder  Judererbfen 3u
Tijd). E.R;

Mild mit €. Man Todt /5 | Vollmild,
verriithrt in etner Sdiffel 3 Cigeld miit 5 ge-
jtridenen Cploffeln Juder und gieft nad) und
nady die hetge Mild) und 2 Chloffel Orangen-
blittenwafjer 3u. Die Fliijjigieit wird durd) ein
Sieb getrieben und redt warne gereidt.

Mildy mit Jitronen. Man Dringt
11 Mildy mit dem Saft einer Jitrone Fum
Sodyen, dann fiigt man den Saft einer jweiten
Jitrone und ctwas Sdale ju. Man ldkt die
Mild durd)y ein Tud) laufen und falt werben,
naddem fie geronnen ijt.

Hafergritfe mit Mild. Wuf je 11
Mild) rednet man eine Handvoll Hafergriife.
Man briiht Jie mit fodjendem Wafjer einmal
auf und ldt jie mit der Miild) gut verfodjen.
Nad) Belieben wird dic Griihe mit etwas Ji-
tronenfdale wund einigen gejtofenen  Mandeln
abgefdymedt. Den Brei treibt man durd), ver-
viihrt ibn mit etwas Butter [owie Juder und
Sal3, fodt ihi nodymals auf und vidtet ihn
mit einent Eigelb und etwas Rahm an.

CMildgries. 6 Chlbffel Gries werden mit
Uy 1 Mildy verriihrt, Dazu fommt 3/ 1 heife
Mild). Den Vrei [t man langfam Ioden und
wiirgt ihn [dlieglid) mit Saly und IJuder.

Maisbrei. Man verquirlt 4 CERldffel
NMaismehl in 145 1 lauwarmer IMild. Dann
treibt man die Majje in eine Kajjernlle durd),
verrithrt Jie Dbis zum RKRodjen, wiirgt fie mit
Juder und Saly und fod)t jie unter jtandigem
Wmrithren 25 Miinuten lang.

Nudelbrei. IMan verreibt etwas fejten
Nubdelteig auf dem  Reibeifen, u 1o 1 Mild)
gibt man 4—5 Eiloffel geriebene Vubeln. Wenn
das Gange fod)t, wird der Vrei Deifeite gejtellt,
mit  etwas Saly abgefdmedt und  [dlieklid)
nodmals 25 Minuten gefodt.

[bffel Tapiofa mit faltem Wajfer verquirlt. ;D.us
Gange fommt in die Mild) und wird Deifeik
gejtellt, wenn es einmal aufgefodit Hat. Nad:
dem wird der Brei 25 Minuten langjam g&
fodyt.

Das NAusbaden in jdwinmendem Fett.

Man Drat cinige Pfund Rindnierenfett i
guter Mild aus, nimmt dagu je einen Teil
Sdyweinefett und fejt ausgedriidte, ungefalzene
Butter und Ikt alles ujammen in einer nid
3w groBen Nafferolle jicbendheil werden. Da
inein wirft man eine Probe des zu badenden
Teiges. Hat das Badfett die ridtige Tempero-
tur, fo wird fid) der Teig leidht Dbraunen und
nad)y oben jteigen. Bleibt er jedod) am Boder
bes Gefafjes tleben, (o it das Fett nody midt
heif genig und das Gebid wiirde beim lang’
jamen Baden u viel Fett aufnehmen. Beim
Ausbaden in [dwimmendem Fett it ein regel
mifiges, nidt ju jtarles Fewer die widtigfte
Borausfelung fiir das Gelingen. Hierbei wir
nidt ju viel Fett verdapipfen und das ('Zwebad
braunt fidy gleidymifig. Wenn ber Teig
rajd) braun wird, jo bleibt er inwendig 10l).
Wil man fparfam wirt{daften, Jo perwende
man fein 3u weites Gefdf, tmmerhin muf e
Teig geniigend Plah um Wenden Haber.
Ueberflitfiiges Gingiehen von Fett in den 33‘91
verhindert man dadurd), daf man dem 3‘9&
cinen Sduf Arraf oder Rhum zufiigt. Das 3°q
wird fraftig erfalten, wenn man wibrend bes
Badens dann_und wann einige Spedjtiidden
hineinwirft. Nady dem Ausbaden Iaft mar
das Fett ein wenig abfiihlen und qtet e;
vorfiditig vom BVobenfaly ab, um es [pater ““l
ctwas frijdem Fott wieder gut vermenden 3
tounen. Wenn der Ausbadteig gu [dwer i
geht er it Fett nidt awuf.
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