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Die Seite für Frau und Haus

Handarbeiten

Berichtigung
In Nr. 16 wurde irrtümlicherweise die Strick-

anleitung zum abgebildeten „Kinderjäckchen''
mit derjenigen eines „Röckli für iJähriges"
verwechselt. Wir lassen heute die Anleitung' für
das Jäckchen folgen.

/wr 1/2- Züs

Materia/.- 100 Gr. Schaffhauser Décatie
3o/6fach, rosa 152. 6 kleine Glasknöpfli. 1

Paar Nadeln Nr. 3.
AriWiL/o/ge.' Man beginnt oben mit 53 M.

Anschlag und strickt 18 Nadeln recht (gibt 9
Rippen). Nun wird die Arbeit eingeteilt wie
folgt: i. Nadel: 15 M. r„ 1 Umschlag, 1 M.
ir„ 1 Umschlag, 2 M. r., 1 Umschlag, iM. r.,
1 Umschlag, 15 M. r., 1 Umschlag, 1 M. r.,
1 Umschlag, 2 M. r., 1 Umschlag, 1 M. r., 1

Umschlag, 15 M. r.
2. Nadel: Rückseite, links, bis auf die beid-

seitig 10 äussersten M., welche während der
ganzen Arbeit beidseitig recht gestrickt werden.

3. Nadel: 16 M. r., 1 Umschlag, 1 M. r.,
1 Umschlag 4 M. r., 1 Umschlag, 1 M. r.,
1 Umschlag, 17 M. r., 1 Umschlag 1 M. r.,
1 Umschlag, 4 M. r„ 1 Umschlag, 1 M. r., 1

Umschlag, 16 M. r.
4. Nadel: wie die 2. Nadel.
In dieser Weise werden auf jeder 2. Nadel

8 ,M. zugenommen. Beim 22. Löchli (das
Rückenstück ist jetzt 59 M. breit)' werden die
M. der beiden Aermelteile auf eine Hilfs-
nadel oder einen Faden gefasst, und vor-
läufig liegen gelassen. Die M. der beiden
Vorderteile und des Rücken werden auf einer
Nadel weiter gestrickt. Da wo die beiden Loch-
reihen zusammentreffen (unter dem Arm) wird
eine M. rechts verdreht aufgenommen. Nach
48 Nadeln (15 cm) werden 8 Rippen gestrickt
und abgekettet.

Jetzt werden die Aermelm. 45 Nadeln hoch
(14 cm) hin und her gestrickt. Auf der

46. Nadel wird jede 4. und 5 M. zusammen
gestrickt. Die bleibenden M. werden nach 15
Rippen abgekettet.

An die beiden Kanten der Vorderteile wird
eine Tour feste M. gehäkelt und gleichzeitig
durch Ueberspringen von je 2 Randm. auf der
rechten Hälfte 6 Schlaufen gebildet.

Garnitur: Mit weisser Angorawolle und rosa
Kunstseide kann nach Belieben eine einfache
Stickerei angebracht werden.

Frühlingsgerichte
Ketbelfuppe.
©ut erfefertes, gemafchenes, fein ge=

fcfmittenes Kerbelfraut (körbet) mirb tn
Sutler gebämpft, mit üfReßf beftreut unb
nach furjer Seit mit ber nötigen Sfetfdu
brühe aufgeforfjt. Sie Suppe mirb über
©igelb unb SRahm angerichtet.

Katottengemüfe.

Sie jungen Karotten merben getoafcfjen,
in Salsmaffer meid) gefocht, abgesogen
unb in ©chetbchen gefdmitten. Sann
bämpft man allerlei erlefene, junge Kräu=
ter in fßutter, fügt bie Karotten bei,
fchmenft alles gut unb richtet an.

SUiorchetn mit Sauce.
ÜDtebrmats unter laufenbem Sßaffer ge=

toafchene 2Rorchefn merben mit menig
Sßaffer, Sals unb 23utter ein fnappe Stun«
be gefocht. 9tun ftäubt man etmas fötehl
barüber, oerfocht mit füßern ober faurem
jRafjm, richtet nach einigen 2Rtn. an unb
quirlt 1—2 ©igetb ba3U.

Srau3öfifcher Spinat.
©rtefener, gemafchener Spinat mirb

rafch in Safsmaffer überbrüht, auf ein
Sieb angerichtet unb bann gemiegt. 2In

Stücf SSutter, rührt, auf 1 fg Spinat 3—4
hartgefochte, mit ber ©abet serbrücfte Si=

gelb, Sals, SJtusfat unb etmas Sletfcfp
ertraft ba3U unb oermengt mit biefer
ÜBtaffe ben Spinat. ©r mirb auf fleinem
geuer noch einige SBtinuten gebämpft.

Ôopfenjproffen.
Sie jungen ^opfenfproffen merben ge=

mafchen unb mit Sals unb Pfeffer in SSutter

3ugebecft % Stunbe gebämpft. Sttan farm
fie auch in Satsmaffer brühen unb bann
in einer fRabnu ober Shlorcheffauce auf=

fochen.

Sauetampfetbtei.
©ut gemafchener Sauerampfer mirb in

Satsmaffer aufgefodjt, abgegoffen unb ge=

miegt. Sann täfjt man 23utter beiß toer=

ben, gibt bas ©emüfe hinein, ftäubt ÎDtehl

barüber, oerfocht mit einigen Coffein
träftiger gfeifdjbrühe, Sals, SRusfat uni
einer iß rife Suder unb richtet nach einigen
füfinuten an. SBährenb bem Kochen muh
gerührt merben.

(Rhabarberfchnitten.
Sfbgesogene, in Stüdchen gefcbnittene

iRhabarber mirb mit Suder auf ffeinem
geuer su SSrei gefocht, Unterbeffen bäcft

man ©inbad» ober SBeißbrotfcbnitten in
Sfett fnufperig, beträufeft fie mit heißem
Sudermaffer unb belegt fie mit bem Stba*
barberbrei. 6. SR.

Spruch
fiaß ihn ba braußen nur beßen unb haften,
Sen armen Sflftag mit ftaub'gen Scfmh'n,
Sid) grämlich fchfeppen mit Sorgenfaften
llnb bie Seit mit allerlei SRidjts oertun —
SRur faß ihn nicht in bie Seele hinein!
3m tiefften ©runbe ber Seele,
Sa foil es immer nur Sonntag fein!

ßutu o. Strauß u. Sornep.
LOCÀBÎfO HOTEL PESTALOZZIHOF
Das heimelige alkoholfreie Familienhotel. Zimmer v. Fr. 2.50, Pension v. Fr. 7.— an. Familie Maurer.
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Lsrîcktigung
In I>Ii-. 16 wurde irrtûinliàerweise die 8trià-

anleitung 2UIN abgebildeten „lLinderjäclccben''
init derjenigen eines „KöcOIi kür iläbriges"
verwechselt. Wir lassen heute die ^.uleituuA lür
das läcbcben lolgen,

/àA/i /Ä7- 1/2-
lblâteria/c 100 (Zr, 8cbalkbauser Oêcatie

zo/6lacb, rosa 1Z2, 6 bleine (Zlasbnöplli, r
Laar bladeln blr, z.

.^rèeà/o/ge,' Vlan beginnt oben init LZ Vl,
Anschlag und striât 18 Vadeln recbt (gibt 9
Kippen). blun wird die Arbeit eingeteilt wie
lolgt, I. Vadel: 1^ VI, r., I Umschlag, I Vl,
w,, 1 Ilrnscklag, 2 Vl, r,, 1 Oniscblag, iVl, r,,
1 Oinscblag, 15 Vl, r,, 1 blrnscklag, 1 O-l, r.,
1 Oinscblag, 2 Vl, r., 1 Oinscblag, 1 Vl, r., 1

llinscblag, 15 Vl, r.
2, bladel, Rncbssits, linbs, dis auk die bsid-

seitig ic> äussersten Vl,, welcbe während der
ganzen àdeit beidseitig recdt gestriàt werden.

z. Vadeln 16 Vl, r., 1 Umschlag, 1 Vl, r^
1 Umschlag 4 Vl, r,, 1 Umschlag, 1 Vl, r.,
1 Umschlag, 17 Vl, r,, l Umschlag 1 Vl, r,,
1 Umschlag, 4 Vl, r., 1 Umschlag, 1 Vl, r., 1

Umschlag, 16 Vl, r.
4. Vadsl: wie âie 2. HIadel,
In dieser Weise werden nui jeder 2. blade!

8 ,Vl. 2ugenmnmen, Leim 22. Oöchli (das
Kücbenstüch ist jet2t 79 Vl, breit) werden die
Vl, der beiden rVermslteile nul eins Hills-
nadsl oder einen Oaden gelasst, und vor-
läulig liegen gelassen, Oie Vl, der beiden
Vorderteile und des Küchen werden auk einer
Vladel weiter gestricht, On wo die beiden Ooch-
reiben 2usammentrekksn (unter dein ährm) wird
eine lVl, recbts verdrebt aulgenommsn, Vach
48 Tadeln (15 cru) werden 8 Ki^^en ^estriàt
und abgehettet,

làt werden die àrmelm, 45 Nudeln bocb
(14 ein) bin und ber gestricht, ghul der

46. Vadel wird jede 4, und 5 Vl, 2usammen
gestricht, Oie bleibenden Vl. werden nncb
Hippen abgehettet,

^.n die beiden Oianten der Vorderteile wird
eine Oour lests Vl, gebähelt tnid gleichzeitig
durcb Ileberspringen von je 2 Kundin, nuk der
recbten llällts 6 Lcblnulen gebildet,

Larnitur: lVlit weisser ghngorawolle und rosn
Kunstseide hann nach Leliehen eine einfache
8tiàerei angebracht werden.

?rûIiIlliA8Ael'iàe
Kerbelsuppe.
Gut erlesenes, gewaschenes, fein ge-

schnittenes Kerbelkraut (Kövbel) wird in
Butter gedämpft, mit Mehl bestreut und
nach kurzer Zeit mit der nötigen Fleisch-
brühe aufgekocht. Die Suppe wird über
Eigelb und Rahm angerichtet.

Karottengemüse.

Die jungen Karotten werden gewaschen,
in Salzwasser weich gekocht, abgezogen
und in Scheibchen geschnitten. Dann
dämpft man allerlei erlesene, junge Kräu-
ter in Butter, fügt die Karotten bei,
schwenkt alles gut und richtet an,

Morcheln mit Sauce.
Mehrmals unter laufendem Wasser ge-

waschene Morcheln werden mit wenig
Wasser, Salz und Butter ein knappe Stun-
de gekocht. Nun stäubt man etwas Mehl
darüber, verkocht mit süßem oder saurem
Rahm, richtet nach einigen Min. an und
quirlt 1—2 Eigelb dazu.

Französischer Spinat.
Erlesener, gewaschener Spinat wird

rasch in Salzwasser überbrüht, auf ein
Sieb angerichtet und dann gewiegt. An

Stück Butter, rührt, auf 1 kg Spinat 3—4
hartgekochte, mit der Gabel zerdrückte Ei-
gelb, Salz, Muskat und etwas Fleisch-
extrakt dazu und vermengt mit dieser
Masse den Spinat. Er wird auf kleinem
Feuer noch einige Minuten gedämpft,

Hopfensprossen.
Die jungen Hopfensprossen werden ge-

waschen und mit Salz und Pfeffer in Butter
zugedeckt h-z Stunde gedämpft. Man kann
sie auch in Salzwasser brühen und dann
in einer Rahm- oder Morchelsauce auf-
kochen.

Sanerampferbrei.
Gut gewaschener Sauerampfer wird in

Salzwasser aufgekocht, abgegossen und ge-

wiegt. Dann läßt man Butter heiß wer-
den, gibt das Gemüse hinein, stäubt Mehl
darüber, verkocht mit einigen Löffeln
kräftiger Fleischbrühe, Salz, Muskat und
einer Prise Zucker und richtet nach einigen
Minuten an. Während dem Kochen muß

gerührt werden.

Rhabarberschmtten.
Abgezogene, in Stückchen geschnittene

Rhabarber wird mit Zucker auf kleinem
Feuer zu Brei gekocht. Unterdessen bäckt

man Einback- oder Weißbrotschnitten in
Fett knusperig, beträufelt sie mit heißem
Zuckerwasser und belegt sie mit dem Rha-
barberbrei. E. R,

Laß ihn da draußen nur Hetzen und hasten,
Den armen Alltag mit staub'gen Schuh'n,
Sich grämlich schleppen mit Sorgenlasten
Und die Zeit mit allerlei Nichts vertun —

Nur laß ihn nicht in die Seele hinein!
Im tiefsten Grunde der Seele,
Da soll es immer nur Sonntag sein!

Lulu v, Strauß u. Torney,

^ur k-rülttslirsrsimguiig urici ?um

sllsr ^ri guisr Ouslîtâtsri ?u ^eitgsrnässsn susssrorclsntlicli vorteil Kasten Kreisen
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