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HANDARBEITEN, ERZIEHUNGSFRAGEN, PRAKTISCHE RATSCHLÄGE, KÜCHENREZEPTE

Handarbeiten
Deppirtj fiii ftinberjimnt«.

TOaterial: 9 Strängen Deppidjgartt tj«U=

grün, 6 Strängen Deppidjgarn bunlelgrün. 3c
1 Strange Deppidjgarn hellbraun, mittelbraun,
rot, Ijellgelb, gelb.

St u s f ü Ij r it n g: Die mittlere partie ift
in tjin« unb Ijergeljenben Seiten geljätcit. Es
finb fefte TOafdjen, je ins gange TOafdjenglieb
eingeftodjen. 3lnfdjlag 96 bis 100 TOafdjen,
.f)öl)c 35 Doppeltouren, Rarbe biefes TOitteR
ftiides fjellgri'm. Rarbe bes Raubes bunlelgrün.
Dicfcr wirb in ber Runbe angeljäteli.

1. Dour: Einfadje Stäbdjen, je in ber Edc 5

Stäbdjen. Es foil batauf geachtet roerben, baff
bcibe fiängsfeitcn wie .aud) bcibe Querjeitcn
genau glcidj oiele Stieße gäfjlen. 3" ber 2.
Dour arbeitet man jebcs groeite Stäbdjen um
bas Stäbdjen ber nötigen Dour. (Sietje 2lr=
beitsprobe.) Die übrigen Stäbdjen merbeii ge=
tooljulid) ins gauge TOafdjenglieb eingeftodjen.
Rn bie Ectmafdje treffen abrocdjjlungsroeife 5
Stäbdjen, in ber nädjften Dour 3 Stäbdjen.
Die britte D.our ift gleidj roic bie groeite, nur
wirb Mesurai bie gerobljnlidj eingeftodjeue TOa=

fdje bei ätorreifje umfjätelt. 33reite bes Raubes
nadj S3elieben, beim TOobell finb es 6 Stäbdjem
reitjen. Den 2lbfdj.Iuß bitbet eine Dour ftetteii--
mafdjcn, bas tjeifgt, ins Ijintere TOafdjenglieb
einftedjen unb bas ©am birett burdj,gießen.

Die TOotioe roerben mit itreugftidjen eirrgc-
ftidt. 1 Rreugftidj geljt über 1 fefte TOafdje.

Der Deppidj lartn aud; im SSiererl gearbeitet
merbeii unb bient fo in einem Saufljag für
Äinber als prat'tifdje Unterlage.

Für die Küche
Seine gieifdjregepte.

Sdjmeinefleifdj mit 33 e i I a g e n. Ein
großes Sdjroeinsrippenftüd roirb oom Rett be=

freit, mit fodjeubem Effig begoffen unb 3 Stb.
fteljeu gelaffett. Dann gießt man ben Effig
ab unb bratet bas RIeifcij in gettügenb Sutter
btäunlidj. TOan fügt ein paar geflogene 3Badj=
tjolberbeeren unb nadj unb nadj i/r fiiter
btden, fauren Raljm. Der gut mit Saig uitb
tpfeffer geroürgte Straten roirb fdjön roeidj ge»
braten, in feine Sdjeibett gefdjnitten unb mit
tieinen 23ratfartoffcIn unb in Soden gefdjuit»
tenem TOeerrettidj umlegt. Die Sauce reidjt

man für fiel). Dagu voirb pilanter, mit Effig unb

Rotroeiu getoür.gter Rottabis (S3Iautraut) Jen

oiert.

© e f o 11 e n e s § i r n mit tilgen. 3raei

Katbsljirn roerben grünblidj geroäfjert unb ge=

Ijäutet. Sie roerben bann in 33ouiIIon mit einem

tieinen ©riß Effig Iangfam 10 TOinutcn getodjt.

33iidj'fendjampignons toeiben etroas gerfdjnitteii,
in 33utter gebämpft, mit toenig TOeljI beftreut

unb mit 1 Daffe 33ouiIIon oerlodji. Sfflit einem

Sdjaumlöffei nimmt man bie jçjirn Ijeraus, ricij»

tet fie an unb gießt bie ißilge barüber. Rmib

Ijerum legt man 33tatterteig=Eroutons.

g e i n e R1 e i f dj p a ft e t e. 1/2 ?fî>- Mu

Hnodjen befreites jrjafenfleifdj, 1/4 W>- ÄaiR

fteifdj, ij SJ3fb. Scfjroeinefleifcfj, Vj $fb. Stillt
fteifdj unb 100 ©r. Sped roerben oerfdjuitten
unb alles gufammen burdj bie £admafdjine ge<

trieben. Das ©etjadte muß feßr fein fein. TOan

oermengt es mit Saig, Pfeffer, Rellenpuloei
unb geljadter tpeterfilie unb preßt bas Rleifdj

in eine gebutterte Ijolje Rorm, inbern mau Spec!-

ftreifen tjineinfteett. Run befeuertet man bas

Rleifdj mit 1 ©Iafe TOabeira unb etroas .Rognai,

legt bünne Spcctftreifen barüber, oerfdjließt mil

einem Dedel unb todjt bie haftete 3 Stb. im

iffiafferbab. Sie roirb gefüirgt unb gu Salai

feroiert.

R 0 ft b r a ten 111 it S a r b e II e u._ Dünne,

gut geïlopfte, mit etroas Saig unb_ Pfeffer be

ftreute Rinbfleifdjfdjeibeit roerben mit einer TOi

fdjung 0011 geljadten 23üdjfenfarbelten unb ge

roiegter *f3eterfilie bcftridjen, aufgerollt, 3iige-

bunben lirtb iit Slfteïj'ï geiuertbet. 311 rexcl>ltd)

Rett bratet mau bie RIeifdjroIten rafdj roeidj.
F.. R.

Reisrejepte.

Reis n a dj brafiiianifdjer 31 r t. 3»

33utter bünftet man 4 geljäutete Domaten, ge

Ijadte 3®i«beln, 1 fiorbeerblatt, ipfeffêr uni

Saig unb gibt nadj f j Stunbe geroafdjcnei

tReis bagu.
'

SBenn biefer roeidj ift, fügt man

bem ffieridjt einige 23iidjfcncreoetten ober bas

gleifdj oon einigen ftrebfen unb Ärebsbuttei
bei.

tR if otto. Eine tieine, geroiegte 3roiele! ruiro

in eigroß 33utter braunlidj gebraten, bann fügt

man 2 Daffen geroafdjener iReis bei unb gibt

unter ftänbigem Rütjren groei Daffen 23ouiIIon

bagu. 9Jîit 'Saig unb Pfeffer roirb ber 3tefe

geroiirgt unb guletjt mit tparmefantäfe oerriiljri.

K iiclienratsclil äge

©efp run gene Eier tann man tro|<

bcin in SBaffer todten. oßne baß fie auslaufen,

nur muß man bem .Rodjroaffer etroas Effig bei'

fügen.

2>ebe Suppe fdjmedt beffer, roenn i«

über einige £öffel ^eibtäfe angerichtet tütro.

33 r a t ro ii r ft e fpringen nidjt, roenn fie o»'

bent 33raten einige 9,Rinuteu in tjeißes SBaffer

gelegt roerben.

15 r i f dj. c s 33 r o t läßt fidj mit einem ei-

Ijilgten iUieffer Ieidjter fdjneiben.

23 o u i 11 o n ro ü r f e I bürfen nie lodern
®tan löft f ie in roenig tocfjenbljeißem SBajl«

auf unb fügt fie erft guleßt ber Speife bei.

Ülnflauff o r m e n laffen fidj mit gang

roenig Ocl gleidjmäßiger fetten, als mit 23utter.

3Î i 11 b f I e'i f dj fdjmedt febjr gut, roenn nw"

es oor bem 23raten mit etroas Senf beftrew-

TO a i) o u a i f e gerinnt nidjt, fobalb aile 3"*
taten non berfelbeu Demperatur finb. E. R-

Die 3eite à Drau uncl Daus

lianài'keiìen
Tcppich si» Kinderzimnier.

A! a te ci ni: S Strange» Teppichgarn heil-
grün, 6 Strange» Teppichgarn dunkelgrün. Je
1 Strange Teppichgarn hellbraun, mittelbraun,
rot, hellgelb, gelb,

Ausführung: Die mittlere Partie ist
in hin- und hergehenden Reihen gehäkelt. Es
sind feste Maschen, je ins ganze Maschenglied
eingestochen, Anschlag 96 bis IM Maschen,
Höhe 35 Doppeltonren, Farbe dieses Mittel-
stückes hellgrün. Farbe des Randes dunkelgrün.
Dieser wird in der Runde angehäkelt,

1, Tour: Einfache Stäbchen, je in der Ecke 5

Stäbchen, Es soll darauf geachtet werden, dag
beide Längsseiten wie .auch beide Onerseiten
genau gleich viele Stiche zählen. In der 2,
Tour arbeitet man jedes zweite Stäbchen um
das Stäbchen der vorigen Tour, (Siehe Ar-
beitsprobe,) Die übrigen Stäbchen werden ge-
roohnlich ins ganze Maschenglied eingestochen,

In die Eckmasche treffen abwcchslungsweise 5
Stäbchen, in der nächsten Tour 3 Stäbchen,
Die dritte Tour ist gleich wie die zweite, nur
wird diesmal die gewöhnlich eingestochene Ma-

sche der Borreihe umhäkelt. Breite des Randes
nach Belieben, beim Modell sind es 6 Stäbchen--
reihen. Den Abschluß bildet eine Tour Kelten-
maschcn, das heiszt, ins Hintere Maschenglied
einstechen und das Garn direkt durchziehen.

Die Motive werden mit Kreuzstichen einge-
stickt, 1 Kreuzstich geht über 1 feste Masche,

Der Teppich kann auch im Viereck gearbeitet
werden und dient so in einem Lanfhag für
Kinder als praktische Unterlage,

kur à Xüebe
Feine Fleischcezepte.

Schweinefleisch mit Beilagen. Ein
großes Schweinsrippenstück wird vom Fett be-
freit, mit kochendem Essig begossen und 3 Std,
stehen gelassen. Dann gießt man den Essig
ab und bratet das Fleisch in genügend Butter
bräunlich. Man fügt ein paar gestoßene Wach-
holderbeeren und nach und nach hs, Liter
dicken, sauren Rahm, Der gut mit Salz und
Pfeffer gewürzte Braten wird schön weich ge-
braten, in feine Scheiben geschnitten und mit
kleinen Bratkartoffeln und in Locken geschnit-
tenem Meerrettich umlegt. Die Sauce reicht

man. für sich. Dazu wird pikanter, mit Essig und

Rotwein gewürzter Notkabis (Blaukraut) ser-

viert.

Gesottenes Hirn in i t Pilzen, Zwei

Kalbshirn werden gründlich gewässert und ge-

häutet, Sie werden dann in Bouillon mit eine»!

kleinen Guß Essig langsam 10 Minuten gekocht,

Büchsenchampignons werden etwas zerschnitte»,

in Butter gedämpft, mit wenig Mehl bestreut

und mit 1 Tasse Bouillon verkocht. Mit einein

Schaumlöffel nimmt man die Hirn heraus, rich-

tet sie an und gießt die Pilze darüber, Rund

herum legt man Blätterteig-Croutons,

Feine F l e i s ch p a st e t e, Vs Pst: von den

Knochen befreites Hasenfleisch, V-r Pst, Kalb

fleisch, ^ Pst- Schweinefleisch, Pfd. Rind

fleisch und 100 Er, Speck werden verschnitten

und alles zusammen durch die Hackmaschine ge-

trieben. Das Gehackte muß sehr fein sein. Man

vermengt es mit Salz, Pfeffer, Nelkenpulocr
und gehackter Petersilie und preßt das Fleisch

in eine gebutterte hohe Form, indem man Speck

streifen hineinsteckt. Nun befeuchtet man das

Fleisch mît 1 Glase Madeira und etwas Kogml,
legt dünne Speckstreifen darüber, verschließt mit

einen, Deckel und kocht die Pastete 3 Std, nu

Wasserbad, Sie wird gestürzt und zu Salat

serviert,

N 0 st b r n t e n m it Sardelle m Dünne,

gut geklopfte, mit etwas Salz und Pfeffer be

streute Nindfleischscheiben werden mit einer M!

schung von gehackten Büchsensardellen und ge

wiegter Petersilie bcstrichen, aufgerollt, znge-

blinden und in Mehl gewendet. In reichlich

Fett bratet man die Fleischrollen rasch weich,

kl, 12,

Reisrezepte,

Reis nach brasilianischer Art, ß«

Butter dünstet man 4 gehäutete Tomaten, ge

hackte Zwiebeln, 1 Lorbeerblatt, Pfeffer und

Salz und gibt nach hn Stunde gewaschene!

Reis dazu,
'

Wenn dieser weich ist, fügt m-ci»

dem Gericht einige Büchsencreoettcn oder das

Fleisch von einigen Krebsen und Krebsbuttei
bei.

Risotto, Eine tleine, gewiegte Zwiebel wire

in eigroß Butter bräunlich gebraten, dann fügt

man 2 Tassen gewaschener Reis bei und gib>

unter ständigem Rühren zwei Tassen Bouillo»

dazu. Mit Salz und Pfeffer wird der Rck

gewürzt und zuletzt mit Parmesankäse verrührt

1^ iià«z iiràtUI
Gesprungene Eier kann man trotz-

dein in Wasser lochen, ohne daß sie auslause»,

nur muß man dem Kochwasser etwas Essig ber-

fügen.

Jede Suppe schineckt besser, wenn i«

über einige Löffel Reibkäse angerichtet mrd-

Bratwürste springen nicht, wenn sie vor

dem Braten einige Minuten in heißes Wasser

gelegt werden.

Frisches Brot läßt sich mit einem er-

hißten Messer leichter schneiden,

Bouillonwürfel dürfen nie koche»-

Man löst sie in wenig kochendheißem Wasch

auf und fügt sie erst zuletzt der Speise bei,

A u fl a u s f v r m e n lassen sich mit ga».i

wenig Oel gleichmäßiger fetten, als mit Butter-

Rindfleisch schmeckt sehr gut, wenn mau

es vor dem Braten mit etwas Senf bestreicht-

M ay 0 n a i se gerinnt nicht, sobald alle Zu-

taten von derselben Temperatur sind,
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