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Bettstriimpfe
fitr alle die an falten FiiBen leiden.

Crforderliches Material: 15 g rofa und
50 g weife, weiche Wolle.

Auf einen Anfdblag von 44 Majdhen
jftridt man mit mittelftarfen Beinnadeln
100 Touren gang redht, ftets abwedielnd
6 Touren weiB, 4 Touren rofa. Ju Ferfe
und Borfup nimmt man nur die weiBe
Wolle. Die Ferfe wird in der Weife aus-
gefitbrt, baB man auf den legten 14 Ma-
fhen 28 Touren ftridt, dann die auf der
Nabdel befindlichen Majdhen abichlagt und
aus Dden Randmafjden 15 Majdhen auf-
nimmt, die Nadel heriiberftridt und wieder
auf den leBten 14 Mafdhen Ddie anbdere
Hilfte der Ferfe berftellt. Auf {amtlichen
46 Majchen werden fodann noch einmal
60 Touren gang glatt recht geftricft. Bon
der 61. Tour an werden die 10. und 11.,
bie 14. und 15., 31. und 32, 35. und 36.
Majhe abgenommen; dasfelbe wiederholt
fih in jeder 3weitfolgenden Tour, bis alle
Maihen aufgebraudbt find. Durdh die lek-
ten Mafden 3ieht man den Fabden, nimmt
auf beiden Seiten jamtlihe Randmajchen,
je auf eine Nabdel, und ftridt {ie ufammen.
Am obern Rande wird der Strumpf mit
einer in rofa Wolle ausgefithrten Bogen=
reibe — beftebend aus 5 in eine Majdhe
gearbeiteten Stibden, eine Majde iiber-
gangen, eine fefte Mafhe ujw. — abge-
{hloffen. .

Diefer Bettitrumpf hat den Vorteil, ei-
nen wdrmenden Beinteil 3u baben und
audem biibjdher auszufehen, als die iiblichen
Bett{chube. R.

Yom Holunderstranch

Obgleih [hon lange bei vielen wegen
feiner {hmadbhaften Beeren beliebt, findet
der f[dhwarzfriichtige $Holunder nodh 3u
wenig Beadtung. Wls dantbarer Straud
verdient der $Holunbder in unfern Gdrten,
falls fie rdaumlich nicht gar zu bejdhrantt
find, angepflanat 3u werden. Cr findet fei-
nen Plag in einer Cde des Gartens oder
vor einem @erdtefdhuppen, einem Gtalle
ober andern Baulichfeiten, die man den
Bliden entziehen modte. Cin tiefgriindi-
ger, feuchter Boden fagt dem $Holunder
befonders 3u, je nabritoffreicher derfelbe ift,
Defto {ippiger wird der Straud jih ent=
wideln. Jn jonniger Lage bededt er fich
alliabrlich iiber und {iber mit Bliiten, doch
nimmt er aucdhy mit einem Dbhalbfdhattigen
Standort vorlieb, an bem er aber bei wei-
tem nicht {o reichtragend ift. Junge Bflan-
3en, die in jeder Baumidule erhaltlich find,
wadfen in gut vorbereitetem Crdreih in
wenigen Jabren 3u ftarfen Biijden heran,
die wobl anfehnliche Crirdge liefern. Bon
dem befannteften, gewdbhnlicdhen, fchmarzen
$Holunder gibt es einige Ubarten mit gelb-
und weifgriiner Belaubung. Sie werden
als Bierftraucdher haufig angepflanst, und
die Beeren finden bdiefelbe wirtichaftliche
Berwending wie die der Stammart. Ho-
Iunderbeeren liefern eine ausgegeichnete,
bei Gridltungsericheinungen befonbders hei-

lende RKonfitiive, ein {hmadbhaftes Mus,
ein durtitillendes Getrant und ein belieb-
tes Kompott. DaB fogar aus Holunderblii-
ten eine erfrijhende Limonabe bhergejtellt
werden fann, ift allgemein befannt.

€. R. (aus We. We.)

Gefliigel auf das Alter zu priifen

Alte Gdnfe 3eigen dide $Haut, raube
Fiige und barten, fnddhernen Sdhnabel.
Junge bingegen baben 3arte Haut, wei-
heren Sdnabel und die Haut an den
Fliigelfpien reift duBerft leicht. Alte En-
ten baben Die gleihen Merfmale wie die
Bdnfe. Bei jungen Cnten ift der Sdhnabel
im Berbdltnis zum RKopfe ldnger als bei
alten. Alte Hiibner befigen einen bdiden,
rauben KRamm, barte Sporen und grobe
Sduppen an den FiiBen. Junge Hithner
baben gldangende, glatte Shuppen, die eine
frifge Farbe aufweifen. Sporen find iiber-
baupt faum vorbanden, ber Kamm ift diinn
und gang glatt und die Krallen find {charf
und fpig. Um das Alter der Habne 3u er=
fennen, ift man nur auf die Sporen ange-
wiefen. Sind diefe hart, lang und ipigig,
jo ift Das Braten des Tieres ausgefhlofien.
Jm andern Fall erreicht man in 2—21%
Std. nodh einen guten Braten. Alte Tau-
ben zeigen eine {hone, rote Farbe an den
rauben FiiBen und bhaben gar feinen
Slaum mebr am RKirper. Junge bingegen
befiben glatte, bldffere, weichere Fiie und
lange Flaumfafern 3wifdhen den Federn.
Alte Truthennen erfennt man an ftarfen,
stemlidh Ilangen RKrallen, bden rauben
Sduppen an den FiiBen und der jhmwie-
ligen $Haut an den Sobhlen. Die jungen
Truthennen miiffen mapig lange, weid)-
lihe Krallen und glatte Shuppen an den
FiiBen baben und auf den Sohlen nod
fdhwielenfrei fein. C.R.

Delikatessen

- Somatengetidht.

Gewafdener, gewiegter Spinat wird
mit etwas Salz und Pfeffer in RVutter 10
Minuten gedampft. Dann bhalbiert man
mittelgroBe Tomaten, Hohlt fie aus und
fiillt fie mit dem Spinat. Mit Butteritiid-
hen belegt bampft man die Tomaten auf
fleinem Feuer 20 Minuten, richtet jie dann
forgfdaltig an und umlegt fie mit einem
[oderen Riibrei. Das Ganze wird mit ge-
badtem Sdinten iiberftreut.

Laudgemiife.

Bon einem DuBend zarten Laudhiten-
geln {dneidet man die griinen Vldtter ab
und jhneidet die hellen Stengel in finger-
lange Stiide. Dann [aBt man Fett heih
werden, {dicdhtet den Laudh abmwechielnd
mit etwas Salz und Reibfdfe hinein und
[aBt alles leicht anbraten. Unter Bugabe
von einigen Lo6ffeln Bouillonwiirfelbriibe
fdmort man den Laudy Y% Std. gut 3uge-
Dedt, wenbdet ihn dann einmal {orgfdltig
um und fodht weiter, bis er weidh ift. Der
angerichtete Laud wird mit warmen
LWienerli umlegt.

Leberveis. )

Y Bfd. RKalbsleber wird in diinne
Sdeibden gefdhnitten, in bheier Butter
mit gebadter Bmwiebel rajdh gebraten und
mit einigen Lbffeln Fleifhbriihe obder
itbriggebliebenem Bratenjus verfodht. Die
Leber wird. unter fertiggetochten Reis ge-
mengt. Unterdeffen hat man einen Teller
voll Steinpilze (auch andere Pilze) geriiftet,
verfdhnitten und in reichlich Butter ge-
{hmort. Man ridhtet ben Reis an und gibt
die gut gemwiirgten Pilze dariiber. Rings
berum legt man einige gefchmorte Toma-
ren.

Currybubn.

2 junge $itbner, jauber ugerichtet und
gewajden, werden in Gtiide gejdhnitten.
Jn einem groBen Gtiid beiBer Butter
dampft man 2 gebadte Bwiebeln und 3
Cgloffel Currppulver, -1 CBlsffel Mebl,
etwas Galz und gieBt Y% [ Fleifchbriibe
Dagu. Wenn die Mifchung aufgefodht ijt,
legt man die Hitbnerftiide hinein und focht
fie barin weid). Man richtet das Fleijh auf
fornig getodhten HReis an und pajfiert die
Gauce dariiber.

Was kochen wir am Abend?

Cin paar Vorfdhldge fiir abwedbilungs-
reiche Wbendmablzeiten.
. Pilzgomeletten und Gurfenjalat.
. Bervelatfalat und RKartoffelrsiti.
. Reisring mit balbierten Ciern umlegt
und Kopflalat. .
. RKalter Aufihnitt und Matfaroniauf-
lauf.
. ©piegeleier auf Toaft und Tomaten-
jauce. _
. Wienerli und Krautftiele im Badteig.
. Nudeln und Selleriefalat.
. Kdfe- und Jwet{dhaenfuden.
. Brotauflauf und Wpfelbrei.
10. Bratwiirfte und Kartoffeljalat.
11. Gefiillte Tomaten und Hornli.
. @rieptatihli und ‘Pflaumenbrei.
13: Berlorene Cier mit Senffauce und
Kartoffeln in der Sdhale. ’
14. Gebadene Jervelats und Kopfjalat.
15. Sdinfen und panierte Selleriefcheiben.
16. 2Apfel= und Birnentiiedli.
. Bilgpajtethen und Bobnenfalat.
18. Ravioli und Tomatenfauce.
19. Gerollte Omeletfen im Ofen und Apfel-
fompott.
20. Kafefhnitten und Salat.
21. Galami und Gpinattatidhli.
22. Rifotto und Blumentobhljalat.
23. Tomaten mit ruffijhem Salat gefiillt,
Mayonnaife und Salat.
24. Rofti aus roben Kartoffeln und Gur-
fenjalat.
25. Gleifchreftentrofetten und verdampfte
Tomaten.
26.
27.
28.
29.

[NeRo R Ro ot > [GUN LN

Radfeauflauf und Enbdivienfalat.

Ralter Auffchnitt und Gemiiferefte im

Badteig.

Mais im Ofen und verdampfter Lattich.

C(‘i}ebratener Gped, ©piegeleier und
alat. ;
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