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Die Helte für t rau und Haus
HANDARBEITEN, ERZIEHUNGSFRAGEN, PRAKTISCHE RATSCHLÄGE, KÜCHENREZEPTE

Handarbeiten
Wcfjnfcltc tpderine
|et)t angenehm aud) als Bettjädli.

yji alertai: 100 g Sdjaffhaufer Décatie
30/6fad); 50 g Sdjaffhaufer Décatie 30/'3=fad);
70 g Kunftfeibe; 1 §äfli Dit. 3, 1 ffifasfnopf.

Der Oberteil beftefjt aus einem 12=

teilicjeii Stüd, roefdjes aus 3fadjer ilBolIe in
Stäbchen uub Suftmafdfen gearbeitet roirb. Bian
arbeitet nidjt fpiralförmig runbherum, Jonbertt
jebe Dour roirb juin Kreis gejd)loffen. Dits
Uebergattg jur neuen Dour I)äteit man 3 Sftm.,
roeldje fdjon als 1 St. ber Häuften Dour gelten.
®tcibcf>ent)öt)e ca. 1 cm.

Dt r b e i t s f o I g e : 10 Sftm. roerben 31t ci=

lient Kreis gefdjloffen.
1. Dour: 24 St. (3 iiftm. unb 23 St.).

3un[rf)eit allen St. mirb roäljrenb ber galten
Dlrbcit 1 iiftm. gearbeitet. ffm ben nun fol=
genbeu Douren uiirb bics ber itiitje fjalber
nidjt mehr cruiftfjut.

2. Dour: 36 St. Um jebe 2. iiftm. u>er=

ben 2 St. gearbeitet. Daburcf) bilben fid)

ffiürtel in f. BÎ. t)in unb ijer gel)ä!elt, uub

3toar über bie elften 10 St. ©ruppen, bic

näd)ften 25 St. ©ruppen für ben DIermelteii

überfpringen, 6 Sftm. basroifdjeit fjäteln, 16 St.
©ruppen für ben 9?üdentcil überljäteln, 6 Sftm.
25 St. ©ruppen für ben sroeiten Slermelteil

überfpringen, 10 St. ©ruppen überl)äleln. 3m
galten roerben 12 jDoureit f. 93t. getjälelt. Set
ber 7. Dour toirb ein Knopfloch eingearbeitet,
inbem man bie 6.=, 5.= unb 4.=äußerfte 991.

mit 3 Sftm. iiberfpringt.
DJiobell unb ©lidjé non ber girnta ÜBolIen»

l)of DI.=©., DJtarttgaffe 8.

iz vraen, in toeiaje oet jeoer -tour z toi. ge=
arbeitet roerben. Bei ber 30. Dour (ca. 26
cm) ift ber Oberteil beenbet. ©r roirb 3iifam=
mengelegt unb burcl) bas Ifnhäfetn bes Unter»
teils 3ufammengef)alten.

Unterteil: 6fad;e 2BoIIe.
1. Dour: gortlaufenb 3 St., 1 Sftm., unb

3ioar roerben bie 3 St. um bie gleidje Sftm.
gearbeitet unb jebe 2. Sftm. bes Oberteils
iiberfprungen. 91ad) Schluß jeber Dour roirb
bas ©am abgebrochen, roeil jebe Dour non
rechts nad) lints gearbeitet roirb, nnl>t bin
unb Ijer.

2. Dour: Seibe: Dtbroedjfelnb 1 f. 9JÎ. um
bie Sftm. ber oorbetn Dour, 3 Sftm. über
bie 3 St. ber «orbern Dour.

3. Dour: DBolIc: Dlbroedjfelnb 3 St. in
bie mittelfte Sftm. ber oorbern Dour, 1 f. 90t.

4. uub jebe f 0 l g e 11 b e Seibentour:
gortlaufenb 5 Sftm., 1 f. 90t.

5. Dour: ilBolIe: SBie bie 3. Dour.
7., 9,, 11., 13. Dour: DBoIte: 4 St., 1

Suftroafdje.
15., 17., 19. Dour: SBolle: 5 St., 1 Sftm.
9tad) ber 19. Dour in Söolle roirb ber

Für die Küche
©ine DBeibiiactitstorte gefällig?

Datteitorte. ©nitftcinte Datteln (girla
140 g) roerben in Streifdjen gefdjuitten, eben»

fouiel ungefdjältc DJtahbeln. Daun fdjlägt man
3 ©iroeiß red)! fdjauntig unb rührt fie Vs Stb.
mit 150 g 3»der. Datteln unb Bloitbeln uer=
mifdjt mau gut sufammeit uub fügt fie langfam
bem ©iroeif; bei. Daun legt man ein Kud)ett=
bled) mit Blätter» ober Bütterteig aus, «erteilt
bie Blanbclmaffe gleichmäßig batauf uub bädt
bie Dorte im Ofen bräunlich- 9iad> bent ©r=
falten roirb fie mit 9JlanbeIn unb Datteln gar»
liiert, nad) Belieben auch mit gejuderten
Orangenfdjnitten.

3 ä g e r t 0 r t c. 250 g 3uder, gleid)«iel ge=
fd)iiltc ,,gemahlene Btanbelti, ber Saft uub bic
abgeriebene Sdjale einer 3'trone, 4 g 3>mt,
2 g Dtelfeupuluer, 4 ©ier unb 4 ©igelb roerben
langfam uub unter tiidjtigem 9tül)ten sufant»
men uerntengt. 91ad)bem alles siifammeii nod)
Va Stb. geriil)rt rourbe, füllt man bie 9Jiajfe
in eine gebutterte, mit 9Jiei)I beftäubte gornt
unb bädt fie golbgelb. BSenn bie Dorte etroas
erfaltet ift, beftrcidjt man fie mit irgenbeiner
Konfitüre unb übersieht biefe mit 2—3 [djaumig
gcfd)Iagenem ©iroeiß, bie mit länglich gefdptit»
teilen 90ianbeln oerntijdjt routben. Bian (teilt
bie Dorte nodjtnnls in ben mittelheißen Ofen
unb läßt bas ©iroeif; fdjöit bräunen.

ip u 11 f d) tort e. 375 g Butter, 375 g fei»
iter 3titf«, 375 g Kartoffel» ober ÜJiaismebl,
6—8 ©ier unb 3itroncitfd)aIe fiitb erforberlid).
Blatt reibt bie Butter 3iier[t 311 9iaf)m, gibt bie
©igelb, 3udcr, 3aronenfd>a.Ie unb etroas 3'-
tronenfaft bnjn unb rührt alles 1/2 Stb. nad)

einer Seite. Daun gibi man bas 9Jtef)I unb bie
fdjauntigen ©iroeif; ba3U, sicfjt einige Söffeldjcn
Dtrraf unter bie 9Jiaffc unb füllt fie in eine uor»
gerichtete fÇorm. Die gebadene unb roieber er»
faltete Dorte roirb mit einem ipunfdjguß über»

3«gen.
9î c i s f u d) c 11. 250 g 9ieis läfjt man in l'/s

Sitcr 9JiiId> unb etroas Sal3 roeidjtodjen. 9tad)
beut Dlbfüfjleit mifdjt man 125 g fd)aumig ge=

rührte Butter, 5 ©igelb, 125 g 3uto> 125 g
9io[iiicit uub 30 g feingefdptittenes 3rtronat
barunter. 3l't tüd)tig oerrührt, sieht man
ben Sdjnee ber ©iroeif; in ben Deig, füllt il)n
in eine gebutterte, mit Brofantctt ausgeftreute
Springform unb bädt ben Kuchen 1 Stb. in
mäßiger §iße.

Kartoffcltorte. 400 g 9Jtel)I unb 1/2

Bfb. erfaltete, geriebene Kartoffeln roerben mit
200 g 3uder, 150 g Butter, 30 g §efe, etroas
Sal; unb einet tprife geriebenem 9Jiusfat mit
lauer 9J2ildi 311 einem nicht 311 feften Deig ge=
fnetet, ber über 9îad)t flehen gelaffeu roirb.
Dlnt anberit Dag fügt man, roenn nötig, nod)=
ntals etroas 9JieI)l bei unb gibt ben Deig, nicht
311 hod), in eine gebutterte gorm. 9Jîan ftid)t
mit ber ffiabel einige Söcher hinn" wob läfjt
oor beut Baden nochmals 1—2 Stb. fletjcit.
SBeitit bic Dorte gebarten ift, beftreut niait fie
mit grobem 3nder, träufelt gefd)iuol3eitc Butter
barüber üttb ftellt fie roieberum einige 9Jcinuten
in belt Ofett.

St. ©allcrtorte. 4 ©ier unb 250 g 3"t'
fer roerben fdjaumig gerührt, 3 dl 9Jîild) ober
9îal)nt, 70 g flüffige Butter, 500 g Biel)! unb
2 Söffelchen Badpuloet roerben langfam 3u=
gegeben uttb alles gut oermifd)t. gn einer gut
gebutterten gornt roirb bie Dorte gebadeit unb
mit einer beliebigen ©tafur übet3ogett. E. R.

©in Btid iit bie feine Kiidje.
(gür feftliche «nläffe.)

S a 11 d) i it p p e. ©in Stiicf mageres 9finb»

fleifd) unb ein fettes Suppenhuhn roerben in

3—4 Sitcr Salsroaffer auf's getter gegeben,

aufgefod)! unb abgefdjäuntt. Dann fügt man
bas ÎBeifjc 001t 4—5 in Scheiben gefdjnittenen
Sauchftengeln unb einige Stüde 2Beif;brot bei

unb focht bie Suppe gut 3 Stb. SBentt.bas
gühnerffeifd) roeid) ift, roirb es hsrausgenom»
Ilten, 001t i^aut unb Knodjen befreit, in feine

Stiiddjen gefd)iiitten unb in bie Suppenfdpiffel
gelegt. 9Jian paffiert bann bie Suppe unb gibt
fie über bas Snihnerfleifd). Suppe roirb

nad) Belieben mit Bfeffer ober 9Kusfat gc=

roiir3t unb fann 3Ulet;t mit etroas 9teibfä[e oer»

rührt roerben.

tp à n i e r t e 3 d n g e. 2 KaIbs3Uttgett ober

eine 9îinbs3unge reibt man mit Sal3 ein uttb

Iäf;t fie fo 24 Stb. flehen, tuotauf man fie in

reichlich äBaffer meid) focljt, bann rafd) enthäutet
uttb in 2 cm bide Sdjeiben fdjneibet. Dann
ocrquirl man 3- 4 ©ier mit geroiegter 3®Kbel,
Bfeffer unb ge[)adter tpeterfilie, roenbet barin
bie 3uftgoitfd)eiben, bann in Brofainen unb

bädt fie beibfeitig in Butter ober Olioenöl_ gotb»

braun. 9Jîait feruiert fie 311 Salat ober feinem
©eittüfe.

tp a it a d) é K 0 lit p 0 11. Blattbünn _ge=

fd>nitteiie, gefdfälte Üfepfel, Birnen unb tpfir=
fidje roerben lagenroeife mit ©rb= ober $iut»
beeren in eine ©lasfdjüffel gefdjidjtet. Unter»

beffett fod)t man ben ausgepreßten Saft oon

2—3 Drangen unb 1 3fUone mit einigen Söf»

fein 3nder uttb roettig 9Baffer auf unb gibt
bie 9Jcifd)ung h^ife über bie grüd)tc. 9J!ait läßt
fie im Kellet ober auf ©is erfalteit unb feruiert
mit feinem Badroerf. E. R.

- : •
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Han^ardeiteri
Gehäkelte Pelerine
sehr angenehui auch als Beltjäckli.

Material: 100 cz Schaffhauser Décatie
30/6fach: Sv z; Schaffhauser Décatie 30/3-sach:
70 ^ .Kunstseide: 1 Häkli 0lr. 3, 1 Glasknopf.

Der Oberteil besteht aus einem 12-
teiligen Stück, welches aus 3facher Wolle iu
Stäbchen und Luftmaschen gearbeitet wird. Man
arbeitet nicht spiralförmig rundherum, sondern
jede Tour wird zum Kreis geschlossen. Als
Nebergang zur neuen Tour häkelt man 3 Lftm.,
welche schon als 1 St. der nächsten Tour gelten.
Stäbchenhöhe ca. 1 cm.

A r b e i t s f o I g e: l0 Lftm. werden zu ei-

nem Kreis geschlossen.

1. Tour: 24 St. <3 Lftm. und 23 St.).
Zwischen allen St. wird während der ganzen
Arbeit 1 Lftm. gearbeitet. In den nun fol-
genden Touren wird dies der Kürze halber
nicht mehr erwähnt.

2. Tour: 36 St. llm jede 2. Lftm. wer-
den 2 St. gearbeitet. Dadurch bilden sich

Gürtel in f. M. hin und her gehäkelt, und

zwar über die ersten 10 St. Gruppen, die

nächste» 25 St. Gruppen für den Aermelteil
überspringen, 6 Lftm. dazwischen häkeln, 1k St.
Gruppen für den Rückenteil überhäkeln, 6 Lftm.
25 St. Kruppen für den zweiten Aermelteil
überspringen, 10 St. Kruppen überhäkeln. Im
ganzen werden 12 Aouren f. M. gehäkelt. Bei
der 7. Tonr wird ein Knopfloch eingearbeitet,
indem man die 6.-, 5.- und 4.-äußerste M.
mit 3 Lftm. überspringt.

Modell nnd Cliche von der Firma Wollen-
Hof A.-G., Marktgasse 3.

iraen, in weicye vei jeoer ^-our ^ ^>i. ge-
arbeitet werden. Bei der 30. Tour (ca. 26
cm) ist der Oberteil beendet. Er wird zusain-
mengelegt und durch das Anhäkeln des Unter-
teils zusammengehalten.

Unterteil: kfache Wolle.
1. Tonr: Fortlaufend 3 St., 1 Lftm., und

zwar werden die 3 St. nur die gleiche Lftm.
gearbeitet nnd jede 2. Lftm. des Oberteils
Übersprunge». Nach Schluß jeder Tour wird
das Garn abgebrochen, weil jede Tonr von
rechts nach links gearbeitet wird, nicht hin
und her.

2. Tour: Seide: Abwechselnd 1 f. M. uni
die Lftm. der vorder» Tour, 3 Lftm. über
die 3 St. der vorder» Tour.

3. Tour: Wolle: Abwechselnd 3 St. in
die mittclste Lftm. der vorder» Tour, 1 f. M.

4. und jede folgende S e i d e n k o ur:
Fortlaufend 5 Lftm., 1 f. M.

5. Tonr: Wolle: Wie die 3. Tour.
7., S., 11., 13. Tour: Wolle: 4 St., 1

Luftmasche.

15., 17., 19. Tour: Wolle: 5 St., 1 Lftm.
Nach der 19. Tour in Wolle wird der

Eine Wcihnachtstortc gefällig?
D a t t c I l o r t e. Entsteinte Datteln tzirkn

140 zc) werden in Strcifchcn geschnitten, eben-
soviel ungeschälte Mandeln. Dann schlägt man
3 Eiweiß recht schaumig nnd rührt sie C> Std.
mit 150 Zucker. Datteln und Mandeln ver-
»lischt man gut zusammen und fügt sie langsam
dem Eiweiß bei. Dann legt man ein Kuchen-
blech mit Blätter- oder Buttcrteig aus, verteilt
die Mandelmasse gleichmäßig darauf und bäckt
die Torte im Ofen bräunlich. Nach dem Er-
kalten wird sie mit Mandeln nnd Datteln gar-
niert, »ach Belieben auch mit gezuckerten
Ornngenschnitten.

I ä g e r t o r t e. 250 <>' Zucker, gleichviel gc-
schälte ..gemahlene Mandeln, der Saft und die
abgeriebene Schale einer Zitrone, 4 g Zimt,
2 x; Nelkenpnlver, 4 Eier nnd 4 Eigelb werden
langsam nnd unter tüchtigem Rühren zusnm-
men vermengt. Nachdem alles zusammen noch
>/sz Std. gerührt wurde, füllt man die Niasse
in eine gebutterte, mit Mehl bestäubte Form
und bückt sie goldgelb. Wenn die Torte etwas
erkaltet ist, bestreicht mall sie mit irgendeiner
Konfitüre und überzieht diese mit 2—3 schaumig
geschlagenem Eiweiß, die mit länglich geschult-
teilen Mandeln vermischt wurden. Man stellt
die Torte nochmals in den mittelheißcn Ofen
und läßt das Eiweiß schön bräunen.

P n n s ch tort e. 375 ^ Butter, 375 p: fei-
»er Zucker, 375 p' Kartoffel- oder Maismehl,
6—8 Eier und Zitronenschale sind erforderlich.
Man reibt die Butter zuerst zu Rahm, gibt die
Eigelb, Zucker, Zitronenschale und etwas Zi-
troncnsaft dazu und rührt alles s-> Std. nach

einer Seite. Dann gibt man das Mehl und die
schaumigen Eiweiß dazu, zieht einige Löffelchen
Arrak unter die Masse und füllt sie in eine vor-
gerichtete Form. Die gebackene und wieder er-
kaltete Torte wird mit einem Punschguß über-
zogen.

Rciskuchen. 250 A Reis läßt man in 1>,sz

Liter Milch und etwas Salz weichkochen. Nach
dein Abkühleil mischt man 125 A schaumig ge-
rührte Butter, 5 Eigelb, 125 A Zucker, 125 A
Rosinen und 30 K feingeschnittenes Zitronat
darunter. Ist alles tüchtig verrührt, zieht man
den Schnee der Eiweiß in den Teig, füllt ihn
in eine gebutterte, mit Brosamen ausgestreute
Springform nnd bückt den Kuchen 1 Std. in
mäßiger Hitze.

K a r t o f f e l t o rt e. 400 g Mehl und S.
Pfd. erkaltete, geriebene Kartoffeln werden mit
200 g Zucker, 150 Butter, 30 ^ Hchg, etwas
Salz und einer Prise geriebenem Muskat mit
lauer Milch zu einem nicht zu festen Teig ge-
knetet, der über Nacht stehen gelassen wird.
Am andern Tag fügt man, wenn nötig, »och-
mats etwas Mehl bei und gibt den Teig, nicht
zu hoch, in eine gebutterte Form. Man sticht
mit der Gabel einige Löcher hinein und läßt
vor dein Backen nochmals 1—2 Std. stehen.
Wenn die Torte gebacken ist, bestreut man sie
mit grobem Zucker, träufelt geschmolzene Butter
darüber und stellt sie wiederum einige Minuten
in den Ofen.

S t. G a l l c r t o r t e. 4 Eier und 250 A Zuk-
ker werden schaumig gerührt, 3 eil Milch oder
Rahm, 70 ^ flüssige Butter, 500 Z Mehl und
2 Löffelchen Backpulver werden langsam zu-
gegeben und alles gut vermischt. In einer gut
gebutterten Form wird die Torte gebacken und
mit einer beliebigen Glasur überzogen. kè. l?.

Ein Blick in die feine Küche.
(Für festliche Anlässe.)

Lau ch s u p p e. Ein Stück mageres Rind-
fleisch und ein fettes Suppenhuhn werden in

3—4 Liter Salzwasser aus's Feuer gegeben,

aufgekocht und abgeschäumt. Dann fügt man
das Weiße voll 4—5 in Scheiben geschnittenen
Lauchstengeln und einige Stücke Weißbrot bei

und kocht die Suppe gut 3 Std. Wenn .das
Hühnerfleisch weich ist, wird es Heransgenom-
men, von Haut und Knochen befreit, in feine
Stückchen geschnitten und in die Suppenschüssel

gelegt. Man passiert dann die Suppe und gibt
sie über das Hühnerfleisch. Die Suppe wird
nach Belieben mit Pfeffer oder Muskat gc-

würzt und kann zuletzt mit etwas Reibkäse ver-

rührt werden.

Panierte Zunge. 2 Kalbszungen oder

eine Rindsznnge reibt man mit Salz ein und

läßt sie so 24 Std. stehen, worauf man sie in

reichlich Wasser weich kocht, dann rasch enthäutet
und in 2 cm dicke Scheiben schneidet. Dann
verquirl man lO 4 Eier mit gewiegter Zwiebel,
Pfeffer und gehackter Petersilie, wendet darin
die Zungenscheibcn, dann in Brosamen und

bäckt sie bcidseitig in Butter oder Olivenöl gold-
brau». Man serviert sie zu Salat oder feinem
Gemüse.

P a n a ch ê - K o m pott. Blattdünn ge-

schnitteile, geschälte Aepfel, Birnen und Psir-
siche werden lagenweise mit Erd- oder Him-
beeren in eine Glasschüssel geschichtet. Unter-
dessen kocht man den ausgepreßten Saft von
2—3 Orangen nnd 1 Zitrone mit einigen Lös-

fei» Zucker und wenig Wasser auf und gibt
die Mischung heiß über die Früchte. Man läßt
sie im Keller oder auf Eis erkalten und serviert
mit feinem Backwerk. k.
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