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Oeftdcftie#, rmtbes Äiffett.

©in fe£>ï prattifcße® unb ^üB(c^eS Stiffen, bag auf folgenbe 91rt

geftridt wirb :

aSter garben gcpbtvroolle, am Wufter: mittelgrau, grün, tupferrot
unb pfauenblau. groet lange Stridnabeln 9h\ 4V2.

Wit grauer 98o(Ie toirb ein 9infd)Ing (lofe) bon 72 Wafdjen gemalt.
Stuf bemfelben ftvicEt man in groß^nlicticm patent (1 Wafcße reißt®, ben
gaoen auf bie Diabol gelegt, bie nädjfte SJiafctie abgeben, rote roenn
man fie tints ftricten rootlte, bann roieber eine Wafcbe recht® mit bor
bcr Wafcbe umfctjlagcnem gaben abgeben) big in bie Witte ber ©abcl,
bann, roie angegeben in patentftieb 1 SJtafctje recht®, umfebtngen, 1 Waicffe
abheben, bieg 17 mal roicbertjnlt, bie 36. Wafcßc recht®, bann roitb nod)
untgefct)lagen, 1 Wafcbe abgehoben unb 1 Wafdje recht® geftriett, alfo
2 Wafcßen, über bie Witte bagugcftiidt. * SRun roirb bie 9libeit geroen-
bet, bie geftridte Wafcbe abgehoben, Intal umgefebtagen, bie näcßfte
Wafcbe mit bent Utnfcblagfabcn gufammen rectjt® geftriett, 36. Wafcbe
nmgefct)lagen abgehoben, 35. Wafcße recht®, 34. umgefeßiagen, 33. rechts,
9lrbeit geroenbet, bon * roiebertjolt, bie 6. ÜJtafctje mit beut Umfcßlag»
faben recht® geftriett, 1 Wafdje mit aufgelegtem gaben abgehoben, 1

Wafdfe recht®, roieber roenben. @0 roerben immer nach bem gufammen»
ftricten ber Wafcbe mit bem Umfchlagfaben noch 1 Wafcbe mit aufge»
Icgtem gaben abgehoben unb 1 Wafcbe recht® bagugrftridt unb bie
Slrbeit geroenbet, bis man alle Wafcbctt gu beißen Seiten ber Wittel»
rnafche (36) abgeftriett hot. Sann roerben mit bcr grauen 3BuHe roieber
bie 34 e'rftert Wafcßen geftriett, roie immer Patent, bann roirb bie grüne
SEöolIe um bie Stabel gelegt, bie 35. Wafcße abgehoben, bie 36. geftriett,
37. abgehoben, 38. geftriett unb geroenbet, roieber roie im Slnfang bom
* an. So roirb bie grüne SBoüe berroenbet, bi® man roieber alle Wafcßen
bamit abgeftriett hat, bann mit bcr grünen SBoöe bi® unb mit ber 34.
Wafcbe geftriett, unb bann bie 35. Wafcße mit ber tupferroten SBolle
borgelegt roie bei // unb mit ber garbe roeitergeftriett, roie bei grau
unb grün, nachher tommt bie blaue Söofle unb bann noch breitnal bie
bter garben roeitergeftriett, im ©angen alfo bier graue, bier gtüne, bier
lupferrote unb bter pfauenblaue Spiralen. Sann roirb tofe abgetettet,
ein runbc®, entfprechenb grofte® Saunent ffen hineingelegt unb ber tc^te
Streifen an ben eeften genäht. Sie beiben Witten be® Stiffen® giert eine
breifarbige fRofette.

6efcäck=Rezepte.

Sotten.
(Stegepte nitS bem Büchlein „geftge 0 âcï", bewiuäßcge&eti
öom &iui$frauen=$eteiit süerrt. >i3ei (Sin^ablung üoti 60 (St8.
ciuf ïjioftc^ecînSonto III 1145, wirb ba§ Söüc^letrt ftcmfio pet

!ßo|t Beliefert.)

©efüllte glacierte SöiStuittorte.
200 gr @rie®gnder, fünf gange ©ier, 70 gr Wehl,

70 gr ftartoffeln.etji unb bie gchacEte Schale einer
paibcn gitume. Qucter roitb mit ben (Stecn,
je eine® uin ba® anbete, roät)renb 5 Winuten in
einem Scfjneeteffel recht fchauuug gerührt; man
Mse bann ben Steffel auf eine nicht gu bjeifee
Steile be® Sîuchherbcë, ober auf eine gang tletne
©aSflatnmc unb fchlage bie Waffe, bi® fic leicht
lauwarm ift, nehme fie bann burn geucr gürüd
nnb fchlage fie roteber, bi® fie tait ift; gitijeba®
«artoffelmehl unb b.i® Weßl unter bie Waffe,
fuße btefe in eine mit ©utter auâgeftnchene unb
Jttit halb guder unb halb Startoffetmehl auage-
Jtreute Smtenform ein, bacîe fie tu tmttelbeijjem
*->fen roährenb einer Stunbe gut buict) unb
'ficht braun, ftürge fie auf ein S cb unb lafje
Lje ertalien. Sann fctjneiöe man bte Sotte ben

itnt " ï" ©dRcßten, beftreietje bie
untere .fjälfte mit gvuchttnarmclabe, roetche mit

ift ^uhtn ober Sïitfchroaffer angerührt
hVn bte obere ,§ältte roieber batauf, beftreidjc
TnJL ^ äucvft mit feiner Warnte»
ho«A ^ ^ ?" ^ flctjactte Wfanbeln unb ftieidjc

bte Obeifläche ber Sotte bicljt mit
mä&in h ftreue gchactie Wanbeln gleich»
beredet""' ^ W t« feetjs Pafonen

250 o
Nußtorte,

hone abgeriebene ©elbe eine gi»
rocT Î60 Ä ® flf'b, fech«. «i.
aenebette Dlfmh V "htebenc Stußtcrne, 50 gr
1er gutter rot.b
©igelb recht fdjaumto'tf«fl"" ü b"'
©troeiß jti recht fefteVsS' SïbÂfen
mit ben geriebenen Hüffen ^a-nbeinbrot rcijc'h unb kueht unter bie 9)(aff,.. «acte bieSorte in jmrnltch heißem Orett roählcnb 40-45rotmuten. Äötrb nur m.t gan^ feinem gueter be-

Drangentorte.
200 gr 93utter, 200 gr gueter, arißt ffiigelh, acht

®iroeiß, 125 gr geriebene aftanbeln, Saft unb bie
btinn abgefettabte unb gehaette Sdhale bon groet
Orangen, 100 gr Wehl- Sie Sufter Wirb feßr
icßäuinig gerührt, gebe bann abroeehälungäroeife
ben gueter unb bie (gictclb bagu. Stilage bann
ba® ©troeig gu feftem Scßnec unb gteße benfelbcn
[eicßt unb raieß mit ben SRanbeln, ba® SReßl
unb bie Orangen unter bie Sfiaffe. ©ine Sorten»
form roirb gut mit 93utter nuëgcftrichen nnb
mit fUicßl beftäuht, fülle bic SJiaffe brcibiertcl
nod unb bade bie Sorte in mittleier §iße roäß-
renb 45 Winuten. SRacß betn ©rtalten roit b bic
Sorte mit Drangcnglafur glaciert unb mit Dran,
genfehnißett unb ßubfcß gugefeßnittenem Dran»
geat garniert.

©(nfuren.
SSSafferglafur.

Siefelbe ift feßr fehncH gemacht unb mit etnwenig
llehung roirb fie feßün glängenb auèfaflen. giit
eine Sorte gu giacieren nehme man groei flöffel
falte® ÜBiiffec unb eebe naeß urtb nach, unter
ftaitem Stühren fo trel iflubcrgucter bei, baß
man einen bieten, fliiffigcn törci betommt. S3e»

oar bie Sorte giacieit roirb, befireteße man fie
mit Perbünnter .ftonfttüre; bie ©lalur etßält fo
meßr ©lang; feßütte bann bie ©lafur auf bic

loite, feßroinge unb breße fie, bi® bie ©lafur
bie Sorte gleichmäßig bebeett bat, entferne mit
einem Wrffcr bte über ben 8tanb ber Sorte
heruntergelaufene ©lafur, laffe bie ©lafur troct»
tten unb garniere fie erft bann.

$ u n f eh g 1 a f u r.
Sagu roirb halb SSaffer unb ßätb 3tßum gum

91ntnacßen ber ©laiur oerroenbet.

g r ü cß t e g 1 a f u r.
•tiimbecr« ober ©rbbeerfirup roirb ftntt bem

ffîaffer oerroenbet, wenn nötig mit etwa® roter
'Bietoniarhe (in ©omeftiblegefcßäftcn erßältlich)
narbgeßolfen.

(Sin Äuchetthochbitcf) oorn §oufe aßitnber.
Sie gtrma ïr. 91. SBknber Sil.»©, in Söern ßat

im Selbftoerlag ein neue® fltegeptbuep, „Stucßen
unb attbere gute Sacßen", ßcrauägegeben.

SBa® ba® îgau® SBanber über ©rnäßrung®»
fragen feßreibt, bütfen wir getroft al® gebirgen
unb guPerlnffig anneßmen unb fo empfehlen wir
aueß öiefc® btegepthueß unferen üeferintien. Sie
ûluëftattung ift fo gut, roie man c® fieß bei bie)etn
•Ôaufe gewohnt ift. SBivtlicß ein ßübfcße® SBerf»
eßen, ba® weit über ben Staßmen be® ©eroüßn»
ließen binauëgebt. m'^b an ^muêfrauen gegen
©infenbung ban 20 ©t®. für ba® SJJarto grati®
aßgegeben. Wan roenbe fich bireft an bie ffirma
Sr. 91. SBanber 91.»©. in 93ern. Sie nachfteßen»
ben Sactrocrt^btfgepte, obigem 93ücß(ein entnom-
inen, geben wir al® „Stoftprobe" roieber.

931 i ß t o r t e.
100 gr 93utter, 4 ©ter, 10 Sropfen gitronen»

geroüt'geffeng SBatiber, 250grWcßi, lOgrSäroa
töadpulocr (1 @ßl.).

®te iöutter roirb mit bem ©igelb feßaumig
gerüßrt, ebenfo ber gueter, gitroneneffeng beige»
lügt, ba® mit bem 93acfpu(oer gefiebte Wcßt ba»
mtt bcrmifcht, bcr ©tetfeßnee barunter gegogen
unb bie Waffe in eine mit 93utter au®geftrtcßenc,
mit §agelgudter ober TOanÖetn auêgeftreute fform
gefüllt. S" ntägiger §tße gebaden.

Scßotolabebaha.
100 gr 93utter, 100 gr gueter, 4 ©ter, 160 gr

geriebene Scßofatabe, eine tJJrtfe Saig, 100 gr
ffieinbeeren unb Sultaninen, 400gr Weßl, 1 fjäct»
eßen Santa 93acEpulüer.

©utter, gueter unb ©ter roerben feßaumig ge»
rührt, 2 Süffel be® Weßle® mit bem ©acfpuloer
oermifeßt, unö ba® übrige mit ben gutaten naeß
anb naß gu einem lodern Setg oecarbeitet.
iöeinbeeren unb Sultaninen geroafrßcn unb
geteodnet barunter gemttrßt, gnleßt ba® mit öem
Öadpuloer Oecinengte Weßl barunter gegogen
unö bie W iffe in eine gut auägefettete una au®»
geitreute ©ngelßupf- ober Simbatefocm gegeben.
3" mittlerer ®iße gebaden.

Wnnbeltorte.
150 gr ©utter, 150 gr gnder, 4 ©ier, 150 gr

geriebene Wattbeln, 125gr bureßgefiebte® Stoß»
brot (Paniermehl), 50 gr Weßl, '/a ©ädeßen
•öadpuloer Santa.

9llle® gufamtneu gut Oermilcßen, in au®ge»
ftricßener unb au®panierter gorm in mittlerer
Stiße baden.

Gestricktes, rundes Kissen.

Ein sehr praktisches und hübsches Kissen, das auf folgende Art
gestrickt wird:

Vier Farben Zephirwolle, am Muster- mittelgrau, grün, kupferrot
und pfauenblau. Zwei lange Stricknadeln Nr, 40-

Mit grauer Wolle wird ein Anschlag (lose) von 72 Maschen gemacht.
Auf demselben strickt man in gwöhnlichem Patent (1 Masche rechts, den
Faoen aus die Nadel gelegt, die nächste Masche abheben, wie wenn
man sie links stricken wollte, dann wieder eine Masche rechts mit vor
der Masche umschlagenem Faden abheben) bis in die Mitte der Nadel,
dann, wie angegeben in Patentstich 1 Masche rechts, umschlagen, 1 Masche
abheben, dies 17 mal wiederholt, die 36. Masche rechts, dann wird noch
umgeschlagen, 1 Masche abgehoben und 1 Masche rechts gestrickt, also
2 Maschen, über die Mitte dazugcstnckt. * Nun wird die Arbeit gewcn-
det, die gestrickte Masche abgehoben, I mal umgeschlagen, die nächste
Masche mit dem Umschlagfaden zusammen rechts gestrickt, 36. Masche
umgeschlagen abgehoben, 3b, Masche rechts, 34. umgeschlagen, 33, rechts,
Arbeit gewendet, von * wiederholt, die 6, Masche mit dem Umschlag-
saden rechts gestrickt, 1 Masche mit aufgelegtem Faden abgehoben, 1

Masche rechts, wieder wenden. So werden immer nach dem Zusammen-
stricken der Masche mit dem Umschlagfaden noch 1 Masche mit ausge-
legtcm Faden abgehoben und 1 Masche rechts dazugestrickt und die
Arbeit gewendet, bis man alle Maschen zu beiden Seiten der Mittel-
masche (36) abgestrickt hat. Dann werden mit der grauen Wolle wieder
die 34 ersten Maschen gestrickt, wie immer Patent, dann wird die grüne
Wolle um die Nadel gelegt, die 35. Masche abgehoben, die 36. gestrickt,
37. abgehoben, 38. gestrickt und gewendet, wieder wie im Ansang vom
* an. So wird die grüne Wolle verwendet, bis man wieder alle Maschen
damit abgestrickt hat, dann mit der grünen Wolle bis und mit der 34.
Masche gestrickt, und dann die 35. Masche mit der kupferroten Wolle
vorgelegt wie bei // und mit der Farbe weitergcstrickt, wie bei grau
und grün, nachher kommt die blaue Wolle und dann noch dreimal die
Vier Farben weitergcstrickt, im Ganzen also vier graue, vier glüne, vier
kupferrote und vier pfauenblaue Spiralen, Tann wird lose abgekettet,
ein rundes, entsprechend grosses Daunenk ssen hineingelegt und der letzte
Streifen an den ersten genäht. Die beiden Mitten des Kissens ziert eine
dreifarbige Rosette.

KebâekêZêMê.
Torten.

lRezepte ans dem Büchlein „Festgebäck", herausgegeben
Vom Hausfrauen-Verein Bern. Vei Einzahlung von 60 Cts.
auf Postcheck-Conto III 1145, wird das Büchlein franko per

Post geliefert,!

Gefüllte glacier te Biskuittorte.
2M Ar Grieszucker, fünf ganze Eier, 70 Ar Mehl,

70 Ar Kartoffelmehl und die gehackte Schale einer
halben Zitnme. Ter Zacker wird mit den Eiern,
je eines um das andere, während 5 Minuten in
einem Schneekessel recht schaumig gerührt; man
sttze dann den Kessel auf eine nicht zu heiße
Stelle des Kochherdes, oder auf eine ganz kleine
Gasflamme und schlage die Masse, bis sie leicht
lauwarm ist, nehme sie dann vorn Feuer zürück
und schlage sie wieder, bis sie kalt ist; zu he das
Kartoffelmehl und das Mehl unter die Masse,
fülle diese in eine mit Butter ausgestrichene und
Mit halb Zucker und halb Kartoffelmehl ausge-
streute Tortenform ein, backe sie in mittelheißem
^fen mährend einer Stunde gut durch und
wicht braun, stürze sie auf ein S eb und lasse
ste erkalten. Dann schneide man die Tone den
l uchen Weg in zwei Schichten, bestreiche die
untere Hälsre mit Fruchtmarmelade, welche mit
ist Ruhm oder Kitschwasser angerührt
d/» die obere Hälfte wieder daiauf, bestreiche

te>u° ^ Tone zuerst mit feiner Marine-
e ^ du ch gehtickte Mandeln und stieiche

Mr»>>n">"? die Oberfläche dir Torte dicht lim
inäi-ie/t, ""b streue gehackte Mündeln gleich-
berechnn!^"' ist sür sechs Pnsonen

250 a
Nußtorte,

troue ^ abgeriebene Gelbe eine Zi-
weiß

'
150

E,°r."st,chs E geib. sechs Ei-

aer>cbene i üeriebenc Nußkerne, 50 Ar
Der Zucker wnd mit don"aa'^°^.7^ Weißb.o-.

Eigelb recht schuumch
' E.e.n und dem

Eiweiß zi. recht seste?n°S^ kn?7eh'° àsenM'.t den geriebenen Nüssen und Mandeln Weiß-brot rasch und k-.chl Unter die Massr. Backe dieTorte m ziemlich heißem Ofen wäb.end 40-45Minuten. Wird nur m.t ganz se.nem Zucker be-

Orangentorte.
200 Ar Butter, 200 Ar Zucker, acht Eigelb, acht

Eiweiß, 125 Ar geriebene Mandeln, Saft und die
dünn abgeschabte und gehackte Schale von zwei
Orangen, 100 Ar Mehl. Die Butter wird sehr
ichäumig gerührt, gebe dann abwechslungsweise
den Zucker und die Eiaelb dazu. Schlage dann
das Eiweiß zu festem Schnee und zu he denselben
leicht und raich mit den Mandeln, das Mehl
und die Orangen unter die Masse. Eine Torten-
form wird gut mit Butter ausgestrichen und
mit Mehl bestäubt, fülle die Masse dreiviertel
voll und backe die Torte in mittleicr Hitze wäh>
rend 45 Minuten. Nach dem Erkalten wird die
Torte mit Orangenglasur glacierc und mit Oran-
gcnschnitzen und hübsch zugeschnittenem Oran-
geat garniert.

Glasuren.
W a s ser gla sur.

Dieselbe ist sehr schnell gemacht und mit einwenig
Uebung wird sie schön glänzend ausfallen. Fü>
eine Torte zu glnciercn nehme man zwei Löffel
kaltes Wasser und gebe nach und nach, umer
staikem Rühren so v-el Puderzucker bei, daß
man einen dicken, flüssigen Brei bekommt. Be-
vor die Torte glacieit wird, bestreiche man sie
mit verdünnter Konfirüre; die Glaiur eihält so

mehr Glanz; schütte dann die Glasur auf die

Tvite, schwinge und drehe sie, bis die Glasur
die Torte gleichmäßig bedeckt hat. entferne mit
einem Messer die über den Rand der Torte
heruntergelaufene Glasur, lasse die Glasur trock-
nen und garniere sie erst dann.

P u n s ch g l a s u r.
Dazu wird halb Wasser und hälb Rhum zum

Anmachen der Glasur verwendet.

F r n ch t e g l a s u r.
Himbecr- oder Erdbeersirup wird statt dem

Wasser verwendet, wenn nötig mit etwas roter
Bietoruarbe (in Comestiblegeschäften erhältlich)
nachgeholfen.

Ein Kllchenkochbuch vom Hause Wander.
Die Firma Dr. A. Wander A.-G. in Bern hat

im Selbstverlag ein neues Rezeplbuch. „Kuchen
und andere gute Sachen", herausgegeben.

Was das Haus Wander über Ernährungs-
fragen schreibt, dürfen wir getrost als gediegen
und zuverlässig annehmen und so empfehlen wir
auch dieses Rezeptbuch unseren Leserinnen. Die
Ausstattung ist so gut, wie man es sich bei diesem
Hause gewohnt ist. Wirklich ein hübsches Werk-
chen, das weit über den Nahmen des Gewöhn-
lichen hinausgeht. Es wird an Hausfrauen gegen
Einsendung von 20 Cts. sür das Porto gratis
abgegeben. Man wende sich direkt an die Firma
Dr. A. Wander A.-G. in Bern. Die nachstehen-
den Backwerk-Nezepte, obigem Büchlein entnom-
inen, geben wir als „Kostprobe" wieder.

B l i tz t o r t e.
100 Ar Butter, 4 Eier, 10 Tropfen Zitronen-

gcwürzessenz Wander, 250 Ar Mehl, 10 Ar Dawa
Backpulver (1 Eßl.).

Die Butter wird mit dem Eigelb schaumig
gerührt, ebenso der Zucker, Zitronencssenz beige-
fügt, das mit dem Backpulver gesiebte Mehl da-
mit vermischt, der Eieischnee darunter gezogen
und die Masse in eine mit Butter ausgestrichene.
mit Hagelzucker oder Mandeln ausgestreute Form
gefüllt. In mäßiger Hitze gebacken.

Schoko ladebaba.
100 Ar Butter, 100 Ar Zucker, 4 Eier, 150 Ai

geriebene Schokolade, eine Priie Salz, 100 Ar
Weinbeeren und Sultaninen, 400Zr Mehl, 1 Päck-
chen Dawa Backpulver.

Butter, Zucker und Eier werden schaumig ge-
rührt, 2 Löffel des Mehles mit dem Backpulver
vermischt, und das übrige mit den Zutaien nach
and nach zu einem lockern Teig verarbenet.
Weinbeeren und Sultaninen gewaschen und
getrocknet darunter gemischt, zuletzt das nut dem
Backpulver vermengte Mehl darunter gezogen
und die M isse in eine gut ausgefettete und aus-
gestreute Gugelhupf- oder Timbaleform gegeben.
In mittlerer Hitze gebacken.

Mnndeltorte.
150 Ar Butter, 150 Ar Zucker, 4 Eier, 150 Ar

geriebeue Mandeln, 125Ar durchgisiebtes Sioß-
brot (Paniermehl), 5» Ar Mehl, V- Päckchen
Backpulver Dawa.

Alles zusammen gut vermischen, in ausge-
strichener und auspanierler Form in mittlerer
Hitze backen.
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