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% ZV?@Ljedes Friihjahr

crne die neuen Modelle betrachten
ad die vielen neuen Ideen priifen, die
1s durch die Modefirmen gezeigt wer-
:n. Aber fiir die eigene Garderobe des
lltags kommen nur die Grundideen
i Anwendung und all die exzentri-
‘hen Neuschépfungen finden héchstens
n schwaches Echo, vermégen aber nie
chtig durchzudringen. So hat Paris fiir
iesen Friihling tbertrieben grosse und
eite Aermel geschaffen, und auch die
leider brauchen in ihrer neuen Linie
rorm viel Stoff. Dazu werden tiiber-
\dssig grosse Hiite getragen. Alles das
nd Anzeichen, dass so manches heute
us dem Gleichgewicht geraten ist.
Fur uns Schweizer kommen diese
bertriebenen Richtungen nicht in
rage. Einfach, aber fiir alles Schone
npfinglich, befolgen wir die neue
[ode nur soweit, als sie unserem bie-~
eren Sinne entspricht, und so werden
fir in der neuen Saison wiederum
raktisch und doch elegant gekleidet
2in, hkr.
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SCHNITTMUSTER-
MODELLE

sowohl in Wolle, Zellwolle ‘oder

Seide angefertigt werden kann und’
in ihrer Gediegenheit vielfache

Verwendung findet

4419, Frihjahrsmantel mit der run-
den Achsel und dem weiten Aermel

4420. Helles Kleidchen, das auch als
Sommerkleid Verwendung finden
kann. Die reiche Faltengarnitur und
ein aparter Aermel befolgen die
Tendenz der neuen Frithjahrsmode

4421, Sehr elegantes und prakti-
sches Kleidchen aus buntem Stoff,
das in seiner ganzen Linie die
neven Modetendenzen widerspiegelt

4422, Hibsche Bluse aus Seide mit
dem neuen viereckigen -Halsaus-
schnittund geflochtener Stoffgarnitur

4423, Apartes Deux-piéces aus zwei-
erlei Stoff, das auch als sommerliches

1§\ Jackettkleid getragen werden kann

Jede Abonnentin hat das Recht auf

ein Gratis-Schnittmuster von dieser

Seite, das sie jetzt oder bis spdtestens

. rz 1944 beziehen kann. Die

Muster sind in den Gréssen 40, 42, U4
und 46 erhéltlich

Wie nehme ich Mass?
1. Oberweite 2. Taillenweite
3. Hiftenweite 4. Riickenbr.
5. Aermellinge 6. Taillen-
linge 7. Ganze Ldnge (von
der Achsel gemessen) 8. Rik-

kenldnge 9. Jupelénge

4418. Schéne gestreifte Jacke; die

5,:416//454‘344
fur ein Gratis-Schnittmuster

Senden Sie mir
ein Gratis-Schnittmuster
zvu folgender Abbildung:
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Vorderteil der Tasche

deln Nr. 3 bis 3Y/.
Material: Bast oder Wolle,
Strickart: 1 rechts verkehrt,

Nadeln hoch in/ braun  stricken.
das Knopfloch abgekettet. In der

abketten.
Vorderteil: Siehe Skizze.

Seide abgefiittert.

Grundfarbe, und mit den beiden

= 1 Masche e = elfenbein
d.b. = dunkelbraun r = rot

Hinterteil: Anschlag 55 Maschen, Strickna-

1 links. Dies

zweimal aufeinander und dann versetzen. So 92

Dann mit rot

beginnen. In der Mitte werden 7 Maschen fiir

néchsten Reihe

wieder aufnehmen. 8 Nadeln rot stricken und ‘

Riemen: 8 Maschen anschlagen. Im gleichen
Muster wie die Tasche 160 cm lang in rot strik-
ken. Der Teil, welcher zwischen die Taschenteile
kommt, wird mit Stramin verstirkt und mit

Fertigstellung: Die Teile werden in der Farbe
mit festen Maschen umhékelt und mit doppelter
Nihseide im Matratzenstich ‘zusammengenéht.
Ein abgerundeter Metallknopf umhékeln, in- der

andern Farben

einen Steppstich als Verzierung anbringen.

i

TS

Girtel, Grosse: 40
Zeichenerkldrung siehe oben

. Fertigstellung des Giirtels: Zwei im Durchmesser 6 cm grosse Metallringe

g werden mit festen Maschen umhikelt, der eine
rot, der andere braun. Fiir die Bindb#ndchen
werden eine rote und eine braune 25 cm langeé

Luftmaschen-
kette gehikelt.
Eine Tour feste
Maschen darein
hiikeln. Ring W

Bindchen in
entgegengesetz-
ter Farbe an-



Die vielerorts iiber die Achsel angese-
henen Coupons «Hiilsenfriichtey unse-
rer Lebensmittelkarte verdienten mehr
Beachtung, denn die Gerichte, die sich
aus Erbsen, Bohnen wund Linsen her-
stellen lassen, sind unzdhlbar, Sie sind
aber nicht nur zahlreich, sondern auch
schmackhaft, und wer einmal ein paar
Versuche mit einigen Spezialrezepten,
wie wir sie heute unseren verehrten
Leserinnen «vorsetzen», - gemacht hat,
wird diese immer wieder verwenden.
Altbekannt ist die Zubereitung wvon
Suppen, Gemiisen, Breien und etwa
noch Salaten, New sind Gerichte wie
Kiichlein, Cakes, Konfelet, Aufliufe
und Puddings. Besonders diese letzte-
ren werden wviel Anklang [inden, zu-
mal sie, ausser aus Hiilsenfriichten,
mit jenen Zutaten hergestellt werden
kinnen, wie sie unsere Vorrdite, resp.
Lebengimittelbeziige auf Coupons, mit
Leichtigheit gestatien.

Allgemeines iiber die Verwen-
dung von Hiilsenfriichten:

Da Hill§e:¢f7'iiclzte viel Eiweiss-Stoffe
enthalten, sollen ~sie besonders an
fleischlosen Tagen aufgetischt werden;
keinesfalls aber zusammen wmit ande-
Ten starken Eiweistrigern wie Fleisch,
Kise oder Eiern.

Hilsenfriichte benétigen .eine ' lange
Kochzeit, Sie sollen deshalb am' Vor-
tag des Gebrauchstages gewaschen und
in reichlich Wasser eingeweicht wer-

den, was die Kochzeit und damit die .

Verwendung won Brennmaterial kiirzt,
Die Verwendung der Kochkiste kann
empfohlen werden, zwmal durch die
langanhaltende Wirme in Koch-
histe hauptsichlich die Vitamine C
serstort werden. Diese sind aber ohwe-
dies in den Hiilsenfriichten kawm mehr
vorhanden.,

der

Sulz soll erst beigefiigt werden, wenn
die Hiilsen/ riichte gar gekocht sind.
Das Beifiigen won etwas Natron be-
Shleunigt das Garwerden der Hiilsen-
/Tl'ighto etwas,
'

Hiilsenfrucht-Auflanf . - /

od s

Erbsmehlkiichlein

Fiir 4 Personen: % IEssloffel Fett erhitzen, eine fein-
gehackte Zwiebel darin hellgelb risten, mit 80 g in etwas
Wasser oder Mileh eingeweichtemn Paniermehl, 250 g
Erbsmehl, das mit einer Prise Salz und % 1 Wasser zu
dicklichem Brei gekocht wurde, vermengen, Der aus-
gekiihlten Masse ein Ei (auch aufgelostes Trockenei),
feingehackte Petersilie und noch eine gerostete, fein-
gehackte Zwiebel beifiigen. Mit Hilfe eines Loffels Kiich-
lein ausstechen und diese nach Belieben noch in Pa-
niermehl wilzen, In heissem Fett in der Omeletten-
pfanne oder auf dem bestrichenen Backblech hellbraun
backen und mit Salat oder Tomatensauce zu Tische
geben.

Erbspiiree mit Speckscheibchen

300 g eingeweichte Erbsen in kochendem Wasser ohne
weitere Beigabe an Gewiirzen weichkochen und durch
ein feines Sieb passieren, In der Omelettenpfanne eine
grosse, recht fein gehackte Zwiebel hellgelb rosten und
mit etwas Salz und einem Essloffel Mehl zum Piiree
geben. Kleine Speckscheiben auf beiden Seiten braun
rosten, das heisse Speckfett zum Piiree triufeln, damit
gut verrithren und die Speckscheibchen recht hiibsch auf
das angerichtete Gemiise verteilen.

Von restlichem Piiree konnen die. oben beschriebenen
Kiichlein ebenfalls hergestellt werden.

Wiinscht man das Mehl ‘zum Verdicken des Piirees zu
sparen, so sind die Bohnen gleichzeitig mit einigen zer-
stiickelten und geschiilten rohen Kartoffeln weichzu-
kochen. Diese binden das Erbsmus, so dass kein Mehl
mehr notig ist. Anderseits ist von den Kartoffeln, wenn
sie zusammen mit den Erbsen durchpassiert und tiich-
tig vermischt werden, nichts zu verspiiren.

406 .g gémiﬂchte ]{iilsenl'ri'oht'e', in .reichlich Wusm

weichgekocht, ohne Fliissigkeit durchpassieren, 100 g

Zucker oder 2—3 Essloffel Traubenkunsthonig, 1% Iss-
16ffel Zimtpulver, 1 Prise Nelkenpulver, etwas abgerie
bene Zitronenschale, 50—100 g geriebene Haselniisse und
einen Teeldffel Natron beifiigen und locker damit ver-
mischen, 1 kg Aepfel schiilen, zu feinen Scheibehen
schneiden, in etwas Siissmost weichkochen und in La-
gen ohne Saft mit dem Hiilsenfruchtgemisch in eine
feuerfeste Form fiillen. Nach  einer Backzeit von %
Stunden warm servieren.

Bild links:

tels der Tiille aufgespritzt.,

dn&,()poufom
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Die Cakesform kann auch wmit Pergawmentpapier gefiil-
tert werden, Dieses ist nach der Form zu schneiden und
ein wenig einzufetten. Es kann mit Leichtigheit vom
fertig gebackenen Cakes abgezogen werden.

Der sauber gestiirzte Pudding ist noch fes
besser, wenn er mit geschlagenem Haushaltrahm oder
Quark verziert wird, Hier ist der Quark mit etwas Zui;-
ker und abgeriebener Orangenschale gewiirzt und -

Cakes mit Erbsmehl

Eine Tasse Mehl mit 1% Tasse Erbsmehl mischen, nach
und nach eine Tasse Haushaltrahm, ein Ei, 50 g Wein-
beeren oder ganze Nusskerne, 14 Tasse Zucker und ein
Piickli Backpulver beifiigen. Der Teig soll dickfliissig
sein. In eine Cakesform fiillen, bei Mittelhitze ca. %
bis 1 Stunde backen und nach dem Backen sofort aus
der Form herausheben.

Erbsmehlgugelhopf

200 g Mehl mit 100 g Erbsmehl gut vermischen, ein
Pickli Backpulver dazugeben und alles mit 100 g ge-
riebenen Haselniissen, einer Dose gezuckerter Kondens-
milech (oder einer Tasse Haushaltrahm und 1% Tasse
Zucker) verriihren. Die Masse in eine bhebutterte Gugel-
hopfform geben und darin ca. eine Stunde bei schwacher
Hitze backen.

Vom selben Teig konnen kleine Pastetenférmchen halb-
hoch gefiillt werden. Man biickt sie bei Mittelhitze ca.
25—30 Minuten und stiirzt sie sofort aus den Formechen.
Dies ergibt eine Art von Gleichschwer-Tortchen,

Schokoladenpudding mit Niissen

50 g bunte Bohnen mindestens iiber Nacht, evtl. 2 Tage,
einweichen, damit sie moglichst weichgekocht werden
konnen. Die gekochten Bohnen ohne Fliissigkeit durch
ein feines Sieb oder Passe-tout durchtreiben. Das Piiree
vermischen mit 100 g geriebenen Niissen (auch Hasel-
niissen oder Mandeln), 80 g geriebener Schokolade,

1 Essl. Kakao, 23 Essl. Traubenkunsthonig oder Zuk-

Ist kein Speck zur Bereicheruny
des Erbsmmuses vorhanden, so wird
dieses  wit Wurstscheibchen gar-
niert. Fehlen solche, so tul es auch
geristeles Brot, das diber das an-
gerichiele Piiree werteilt wird. |

ker und 1 Tasse Haushaltrahm, Die
gut verrithrte Masse in eine runde,
mit Oecl ausgestrichene Teigschiis-
sel pressen und darin iiber Nacht
oder cinige Stunden stehen lassen.
Vor Verwendung den Pudding ei-
uen Augenblick in eine Schiissel
wit - heissem Wasser tauchen und
dann aul eine flache Platte stiir-
zen,. Die Verzierung kaun aus ge-
sehlagenem Ilaushaltrahm oder ge-
siisstem und it etwas abgeriebe-
ner Zitronenschale gewiiraztem
Quark besteben, Sie wird mit der
Tiille aul "den gestiiraten Pudding
aulgespritat,

icher und
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