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Die Seite fiir Frau und Haus

HANDARBEITEN, ERZIEHUNGSFRAGEN, PRAKTISCHE RATSCHLAGE, KUCHENREZEPTE

Handarbeiten

Gehalelte Pelerine

lehr angenehm audy als Bettjadli.
Material: 100 ¢ Sdaffhaujer Décatie

30/6fady; 50 g Sdaffhaujer Décatie 30/3-fad);

70 ¢ Kunjtfeide; 1 Hatli . 3, 1 Glasinopf.

Der Oberteil Dbefteht aus einem 12-
teiligen Stitd, weldes aus 3fader Wolle in
Stabdyen und Luftmafden gearbeitet wird. MWan
arbeitet nidt jpivalfovmig rvundherum, jondern
jebe Tour wird um Kreis gejdlofjen. Als
Webergang 3ur newen Tour hafelt man 3 Litm,,
welde jdhon als 1 St. der ndadjten Tour gelten.
Stibdenhohe ca. 1 cm.

Wrbeitsfolge: 10 Lftn. werden Fu ei-
nem  Sreis  gefdyloffen.

1. Tour: 24 St (3 Lftm. und 23 &t.).
Swijden allen St. wird wdhrend der ganzen
Wrbeit 1 Lftm. gearbeitet. JIn den mun jol-

genden  Touren wird Ddies der KNiirge Halber
nidt mehr erwdhnt.

2. Tour: 36 St. Um jede 2. Litm. wer-
den 2 Gt. gearbeitet. Dadurdy Dbilden fid)
12 Cden, in weldye bei jeder Towr 2 St. ge-
arbeitet werden. Vej der 30. Tour (ca. 26

cm) ift der Oberteil beendet. €r wird ujam-
mengelegt und durdy das Anbateln des Wnter-
teils gujanunengehalten.

Unterteil: 6fadye Wolle.

1. Tour: Fortlaufend 3 St., 1 Litn, und
3war werben die 3 St. um die gleidhe Lftm.

gearbeitet und jede 2. Lftm. des  Oberteils

iiberfprungen. MNad)y Sdluf jeder Tour wird

das Garn abgebroden, weil jede Tour von

redits  nady linfs  gearbeifet wird, nidt bHin

und Der.

Fiir die Kiiche

Cine Weihnadisiorte gefillig?
Datteliorte. Entjteinte Datteln irta

140 g) werden in Streifden gejdnitten, eben-
foviel ungejddlte Mandeln. Dann jdhlagt man
3 Ciweiy rvedt (hawmig und rvihrt jie 1o Std.
mit 150 g Juder. Datteln und Mandeln ver-
mijdyt man gut Fufoanmmen und figt fie langjam
dem Ciweily bei. Dann legt man ein Kudyen-
bled) mit Vlitter- oder Butterteig aus, verteilt
die Mandelinafje gleidmadhig davauf und badt
die Torte im Ofen braunlid). Nad)y dem CEr-
falten wirtd fie mit Mandeln wund Datteln gar-
niert, nady  BVelieben audy mit  geuderten
Orangenjdnitten.

Jagervtorte. 250 g Buder, gleidoiel ge-
falte  gemahlene Mandeln, der Saft und dic
abgeriebene Sdyale einer  Jitvone, 4 g Jimt,
2 g MNelfenpulver, 4 Eier und 4 Cigelb werden
langfam  und unter tiidtigem Riihren  Fufam:
nent vernrengt.  Naddent alles Fufanumen nod)
15 Std. geriihrt wurde, fiillt man die Miajfe
in eine gebutterte, mit Miehl Defjtduble Form
und badt jie goldgelb. Wenn die Torte ctwas
erfaltet iit, Dejtreidht man fie mit irgendeiner
Konfitiice und iiberzieht diefe mit 23 jhaumig
gejdylagenenm Eiweil, die mit linglid)y gejdnit-
tenen Mandeln vermijdht wurden.  IMan  jtellt
die Torte nodmals in den mittelheifen Ofen
und 1ikt das Ciweil [dhon braunen.

Punjdhtorte. 375 g Butter, 375 g fei-
ner  Juder, 375 ¢ Kartoffel- oder Maismehl,
68 Cier und Jitvonenjdale jind erforderlid).
Man reibt die BVudter juerjt ju NRahm, gibt die
Eigeld, Juder, Jitronenjdale und etwas  Ji-
tronenfaft dazu wnd viihrt alles 1o Std. nad)

2. Tour: Seide: Abwedfelnd 1 §f. M. um

die Lftnt. der vordern Tour, 3 Lftm. iiber
die 3 St. Dder vordern Tour.
3. Tour: Wolle:  Abwedjelnd 3 St. in

die mitteljte Lftnt. der vovdern Tour, 1 f. M.

4.und jedbe folgende Seidentour:
Fortlaufend 5 Lftm., 1 f. Vi

5. Tour: Wolle: Wie die 3. Tour.
7., 9, 11, 13. Tourv: Wolle: 4 &St., 1
Luitmajde.

15., 17., 19. Tour: Wolle: 5 St., 1 Ljtm.
Jad) der 19. Tour in Wolle wird bder

ciner Geite. Dann gibi man das Niehl und die
jhaumigen Ciweil dazu, 3ieht einige Loffelden
Arraf unter die Majfe wnd fillt fie in eine vor-
geridtete Form. 'Die gebadene und wieder er
faltete Torte wird mit einem Punjdgul iiber-
jogei.

Reistuden 250g Reis lagt man in 11k
Liter Mildy und etwas Sal weidfoden. Nady
dem AbLithlen mijdht man 125 g [daumig ge-
vithrte Butter, 5 Cigelb, 125 g Juder, 125 ¢
RNofinen  und 30 o feingejdnittenes Jitronat
darunter. Jjt alles tiidtig verriihrt, zieht man
den Sdnee der Ciweil in den Teig, filllt ihn
in cine gebutterte, mit Brofamen ausgejtreute
Springfornt und bdadt den Kuden 1 Std. in
migiger Hike.

KRartoffeltorte. 400 g MWiehl und s
Pid. erfaltete, geriebene Sartoffeln werden mit
200 g Auder, 150 g Butter, 30 g Hefe, etwas
Saly und ciner Prije geriebenent Musat it
lawer Witldy 3w einemt nidt 3u feften Teig ge-
fnetet, der diber Nadt jtehen gelajfen wird.
Wit andern Tag fiigt man, wenn ndtig, nody-
mals etwas Nehl bei und gibt den Teig, nidt
3 bod), in eine gebutterte Fornt. Man jtidt
mit der Gabel einige Loder Dinein und ldft
vor dem Baden nodmals 1-—2 Std. jtehen.
Wenn die Torte gebaden ijt, bejtreut man fie
mit grobent Juder, traufelt gejdymolzene Butter
davitber 1nd jtellt fie wiederum einige Minuten
in den Ofen.

St.Gallertorte 4 Cler und 250 ¢ Jui-
fev werden jdawmig gerithrt, 3 dl Mild)y oder
Rabhm, 70 g {lijlige Butter, 500 g Mehl und
2 Ubffelden Badpulver werden langjam 3u-
gegeben und alles gut vermijdt. Jn etner gqut
gebutterten Formt wivd die Torte gebaden und
mit einer beliebigen Glajur iibergogen. E. R.

Griirtel

in . WL hin und Dher gehafelt, und
3war iiber Ddie erjten 10 St. Gruppen, Ddie
nidjten 25 St. Gruppen fiiv den Wermelteil
iiberfpringen, 6 Lftm. dazwijden hateln, 16 St
Gruppen fiir den RNitdenteil fiberhiteln, 6 Lftm.
25 Gt. Gruppen fiir den zweiten Wermelteil
fiberfpringen, 10 St. Gruppen diberhdafeln. Jm
gangen werden 12 Touren f. M. gehifelt. Bei
der 7. Tour wird ein Knopflod) eingearbeitet,
inbem nwan die 6.5, 5.- und 4.-iquierjte M.
mit 3 Lftnr. idiberfpringt.

MNodell wund Clihé von der Firma Wollen:
hof W.-6G., Marftgajje 8.

Cin Blid in dic feine Kiidye.
(Fiir feftlidhe Anldffe.)

Laudjuppe Cin Stid mageres Rind:
fleif) und ein fettes Guppenhuhn werden
3—4 Qiter Galwajler auf’s Feuer gegeben,
aufgefodii und abgeiddumt. Dann fiigt man
das Weilge von 4—5 in Sdeiben gejdynittenen
Qaudjtengeln und einige Stiide Weikbrot Dbet
und fod)t die Suppe gut 3 Stdb. Wenn das
Hiibnerfleifd) weid) ijt, wird es Derausgenom:
nen,- von Haut und Knoden Dbefreit, in feine
Stiidden gejduitten wund in die Suppenjdyiffel
gelegt. Mian paffiert dann die Suppe und gibt
jie iiber bas $ihnerfleijdy. Die Suppe wird
nad) Belieben mit Pfeffer oder Mustat ge
wiirgt und Tann zuleht mit etwas Reibldfe ver:
rithrt  werden.

Panierte Junge 2 Kalbszungen oder
eine Rindsgunge reibt man mit Sal3 ein.m}b
[t fie jo 24 Std. jtehen, worauf man fic
reichlicdy Waffer weidy Focyt, dann rajd enthautet
und in 2 cm bdide Sdjeiben fdneidet. Damn
verquirl man 3- 4 Gier mit gewiegter Jwiebel,
Pieffer und gehadter Peterjilie, wenbdet darin
die  Jungenjdyeiben, danm in  Brofjamen und
bidt Jie Deidjeitig in Butter oder Olivendl goIb=
braun. Man ferviert fie ju Salat oder fermem
Gentiife.

Panadé-Kompott. Blattdiinn ge
jdnittene, gefddlte Wepfel, Birnen und Pfir-

Jide werden lagenweife mit Erd- oder Him:
beeren i eine Glasfditfjel gejdyicdtet. Unter:
defen fodht nan den ausgepreften Saft von
2--3 Orangen und 1 Sitrone mit cinigen Ldf-
feln  Juder wund wenig Walfer auf und g}bi
die Mijdung heif iiber die Friidte. NMan 1kt
jie im Keller oder auf Cis erfalten und ferviert
mit feinem Badwert. E.R.
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