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gmfadje ^leibdjett.
SBon ß. 33.

©in ffleib au§ ßeinen ift ein gerrtiegeä ©ewanb für bie ©ommertage.
8war jerbciicEt ßeinwanb gerne, ba§ ift wagt; bocg lögt fie fic£i aud)
leidjt Wicber aufbügeln — unb in ber SBäfcge wirb gute ßeinwatib, fei
fte nun weifj ober wafcgedjt farbig, eigentlidj immer fdjöncr. ©o barf
man wogt fagen, bag ßeinenfleiber gute Sîinbertteiber finb, in benen

fie fidE) offne ©orge tummeln bürfen. âneg junge Wäbegen tragen gerne

born unb fjinten in galten gelegt unb bem Oberteil, ber in fttmonoform
ogne Stcgfelnagt jugefegnitten ift, angefügt, ©ine in ber geidjnung ganj
einfaeg gehaltene Streujfticferei begleitet ben §at§au§fcgmtt. Surch ba§
Slermelbünbegen werben bie angefegnittenen Stemel ju einer Slrt ißuff«
ärmelchett, (Sie gorm ber SleibeS ift feiber burdj unrichtiges Stufheften
etwas berjerrt.)

SaS fegte .ftfeib ift al§ jumper »Stteib gearbeitet. Ser 9toeJ born
in galten gefegt mit ©ummijug ober ©eftältcgen fertig gemacht. Sie
Stloufe hat Ätmonoform mit abgeprägter Stcgfel. gäftchen an ber

Storberacgfet. Sie wirîttngâbolle ©egtnüf»
fung ift bureg SSoiletec^nif, ©tnjiegen

ju ©pief unb ©port, als SBanberïleib ben ßeinenroct, bie Stloufe aus
ßeinwanb. gür foldje gweefe finb nebenftefjenbe brei Sffeiber berechnet.

Sîleib mit leidjt anfegfiegenbem ßeibegen unb gereigtem Dîoeïteil.
§anbgewobene §albfeinenbänber finb als §afs- unb Sfrmfocgbegrenjung
unb auch bem Stoefe aufgefäumt. Sas geïïrote Sianb, begleitet bon einem
fdgmaten 9tanbe. Stlau (gwei Stänber finb übereinanbergefegt) gibt bem weigen
Stfeibe eine frögfiege Stote, babei fügt fitg bie ©arnitur fegön ins ©anje ein.

gum ^weiten bleibe würbe bfauc ßeinwanb berarbeitet, ber fRocïteif

bon farbigen gäben — rot, fegwarj, gelb — entftanben. Stn ben
noch offenen »loufenteifen ift borerft bie SurihjugSarbeit ausgeführt,
bann Stägte unb ©aum gemaegt. Querftreifen, bie borger ebenfalls bie
eingebogene Steuerung betommen gaben, faffen §afs unb Sfermcffanten
ein. Sie Stloufe biefeS jweiteifigen ftfeibeS tann gut aueg für fid) 8U
einem Sßotfroct getragen werben.

Siefe ffteibegen in SBotfftoff, ogne ober mit eingefegten Stcrmcln,
finb bierlicg unb feiegt ausführbar.

3tifcf)e £?riid)te.

Stirnenïompott. ©efegälte, halbierte,
oom Äerngaus befreite Stinten ïoegt man in
SBaffer mit etwas rotem SBeiit, guder, gintt
unb einigen ßöffeln gogannisbeetgelee äugebedt
meid). Samt gebt man bie Stirnen geraus,
lägt ben Saft bidtieg einïodjen, füllt ign bar»
über unb feroiert reegt lalt.

ffiefüffte Sfepfel. Slbgeriebeite Stepfei
werben unten etwas abgefegnitten, bamit fie
gut [tegen unb leidjt ausgegöglt. Sann mengt
man jijîmbeer», gogannisbeer» ober Stpriïofen»
tonfitüre mit 1—2 ßöffel Sßaniermegl, gerie»
benen Wanbeht unb 3uder unb füllt bies in
bie Stepfei. Siefe (teilt man nebeneinanber in
eine gebutterte gorm, giegt etwas SBaffer ba=

3U, überftreut mit guder unb bädt im Ofen,
bis bie Stepfei meid) finb, ogne bag fie 3er«
fallen. Samt fegt man auf jeben Slpfel einen
ßöffel gefeglagenes, gejudertes ©imeig unb ftetlt
noegmats in ben Ofen, bis bas ©imeig bräun»
lid) ift.

gwetfiggenmus. Sie gmetfdjgen wer»
ben abgerieben, ausgefteint uitb mit 1/2—1
©las SBaffer redjt weidj gefoegt. Sann pregt
man bie gmetfdjgen burig ein Sieb, ïodjt fte
mit iit Stutter geröjtcteit Strotftüdd)cn, 3uder,
3iint unb 3itroiten — ober Orangenfdjale
red)t burdj unb ridjtet an.

Welonenïaltfdjate. 1/2 ipfunb redjt
reife Welone wirb in Heine SBürfel gefdjnitten,
biefe mit feinem 3uder beftreut, mit bem Saft
einer 3itrone oermengt uttb 3—4 Stunbeit 3U

gebedt ftegen gelaffen. Sann giegt man 1—2
©Iäfer Stpfelwein barüber uttb ridjtet in eilte
mit Walrönli ober Stisquits ausgelegte ©las»
fdjale an.

g r u d) t f eg a I e. (Einige ißfirfidje unb
Pflaumen werben entternt, Hein gefegnitten unb
3ufammen. mit oerfegnittenen, weidjett Stirnen
unb einer §anbooII Sraubettbeeren oermengt.
Siefe gruegttiiaffe gibt man lagenweife mit
gucler unb gefdjlageitent Stagnt in eine ©las»
fd)ale unb garniert mit Sippen unb galten
gesuderten E»mt» ober Strombeeren.

Quittenfdjnee. Sterfegnittene, entlernte
Quitten ïodjt man mit SBaffer bebedt reegt
meieg, pregt fie burdj ein Sieb, unb oerrügrt
ben Strei mit 2—3 feft gefdjlagenen ©imeig
unb bem nötigen guder. Wan fegt bas Stügren
minbeftens 1/2 Stuitbe fort, rieglet an unb
oersiert mit Stüdegen oon gogannisbeergelee.

Strombeerïompott. guerft nimmt
man bie grogen Steeren oon ben tieinen unb
oerquetfdjt legtere 3U Strei. Sann rügrt man
gueier ba3it uitb ïoegt 10 Winuten. Sie grogen
Steeren werben beigefügt uitb alles naeg einigen
Winuten angeriegtet. Sia.

^»olluitberfoft.
Sie abgesupften, gewafigetten, gut reifen

Steeren werben mit wenig SBaffer aufs geuer
gegeben unb fo lange gefoegt, bis fie 3U=

fammenfallen unb genügenb Saft gegeben
gaben. Sann giegt man ben Strei in einen
freigängenben ßeinenfad (feftmaegen am umge»
ftütpten Stugl), lägt ben Saft ogne 3U treffen
in ein baruntergeftelltes ©efäg laufen unb füllt
ign bann in gtafdjen. Siefe werben wie ge=
mögnlieg fterilifiert.

©

5)ol[mtberfirup.
1 Kilogramm abgesupfte Steeren gibt man

in ben ßeinenbeutel, bereitet eine guder»
löfung oon 1 ßiter SBaffer unb 300 ©ramm
guder unb fobalb biefe gut geïoegt, legt man
ben 3ugebunbenen Steutel mit ben Steeren in
bie itafferolte. Stadj 10—12 Winuten ßoeg»
jeit wirb ber Sad gerausgenommett unb ab»
tropfen gelaffen. Sen ergattenen Haren St»
rup füllt man geig in oorgewärmte glafdjett,
oerfigliegt biefe fofort, bregt fie um unb lägt
fie in biefer Stellung erlalten. Sie 3urüd»
bleibenben Steeren îoegt man mit guder ein
unb bewagrt fie in ©läfern als Äonfitüre auf.

©r.
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Einfache Kleidchen.
Von L. B,

Ein Kleid aus Leinen ist ein herrliches Gewand für die Sommertage.
Zwar zerdrückt Leinwand gerne, das ist wahr; doch läßt sie sich auch
leicht wieder aufbügeln — und in der Wäsche wird gute Leinwand, sei
sie nun weiß oder waschecht farbig, eigentlich immer schöner. So darf
man wohl sagen, daß Leinenkleider gute Kinderkleider sind, in denen
sie sich ohne Sorge tummeln dürfen. Auch junge Mädchen tragen gerne

vorn und hinten in Falten gelegt und dem Oberteil, der in Kimonosorm
ohne Achselnaht zugeschnitten ist, angefügt. Eine in der Zeichnung ganz
einfach gehaltene Kreuzstickerei begleitet den Halsausschnitt. Durch das
Aermelbündchen werden die angeschnittenen Armel zu einer Art Puff-
ärmelchen, (Die Form der Kleides ist leider durch unrichtiges Aufheften
etwas verzerrt.)

Das letzte Kleid ist als Jumper-Kleid gearbeitet. Der Rock vorn
in Falten gelegt mit Gummizug oder Gestältchen fertig gemacht. Die
Blouse hat Kimonosorm mit abgeschrägter Achsel. Fältchen an der

Vorderachse!. Die wirkungsvolle Schmük-
kung ist durch Voiletechnik, Einziehen

zu Spiel und Sport, als Wanderkleid den Leinenrock, die Blouse aus
Leinwand. Für solche Zwecke sind nebenstehende drei Kleider berechnet.

Kleid mit leicht anschließendem Leibchen und gereihtem Rockteil.
Handgewobene Halbleinenbänder sind als Hals- und Armlvchbegrenzung
und auch dem Rocke aufgesäumt. Das hellrote Band, begleitet von einem
schmalen Rande. Blau (zwei Bänder sind übereinander gelegt) gibt dem weißen
Kleide eine fröhliche Note, dabei fügt sich die Garnitur schön ins Ganze ein.

Zum zweiten Kleide wurde blaue Leinwand verarbeitet, der Rockteil

von farbigen Fäden — rot. schwarz, gelb — entstanden. An den
noch offenen Blousenteilen ist vorerst die Durchzugsarbeit ausgeführt,
dann Nähte und Saum gemacht. Querstreifen, die vorher ebenfalls die
eingezogene Verzierung bekommen haben, fassen Hals und Aermelkanten
ein. Die Blouse dieses zweiteiligen Kleides kann gut auch für sich zu
einem Wollrock getragen werden.

Diese Kleidchen in Wollstoff, ohne oder mit eingesetzten Acrmcln,
sind zierlich und leicht ausführbar.

Frische Früchte.

Birnenkompott. Geschälte, halbierte,
vom Kernhaus befreite Birnen kocht man in
Wasser mit etwas rotem Wein, Zucker, Zimt
und einigen Löffeln Johannisbeergelee zugedeckt
weich. Dann hebt man die Birnen heraus,
läßt den Saft dicklich einkochen, füllt ihn dar-
über und serviert recht kalt.

Gefüllte Aepsel. Abgeriebene Aepsel
werden unten etwas abgeschnitten, damit sie

gut stehen und leicht ausgehöhlt. Dann mengt
man Himbeer-, Johannisbeer- oder Aprikosen-
konfitüre mit 1—2 Löffel Paniermehl, gerie-
denen Mandeln und Zucker und füllt dies in
die Aepsel. Diese stellt man nebeneinander in
eine gebutterte Form, gießt etwas Wasser da-
zu, überstreut mit Zucker und bäckt im Ofen,
bis die Aepfel weich sind, ohne daß sie zer-
fallen. Dann setzt man auf jeden Apfel einen
Löffel geschlagenes, gezuckertes Eiweiß und stellt
nochmals in den Ofen, bis das Eiweiß bräun-
lich ist.

Zwetschgenmus. Die Zwetschgen wer-
den abgerieben, ausgesteint und mit r/z—1
Glas Wasser recht weich gekocht. Dann preßt
man die Zwetschgen durch ein Sieb, kocht sie
mit in Butter gerösteten Brotstückchen, Zucker,
Zimt und Zitronen — oder Orangenschale
recht durch und richtet an.

Melonenkaltschale, i/z Pfund recht
reife Melone wird in kleine Würfel geschnitten,
diese mit feinem Zucker bestreut, mit dem Saft
einer Zitrone vermengt und 3—4 Stunden zu
gedeckt stehen gelassen. Dann gießt man 1—2
Gläser Apfelwein darüber und richtet in eine
mit Makrönli oder Bisquits ausgelegte Glas-
schale an.

Fruchtschale. Einige Pfirsiche und
Pflaumen werden entkernt, klein geschnitten und
zusammen mit verschnittenen, weichen Birnen
und einer Handvoll Traubenbeeren vermengt.
Diese Fruchttnasse gibt man lagenweise mit
Zucker und geschlagenem Rahm in eine Glas-
schale und garniert mit Hippen und ganzen
gezuckerten Him- oder Brombeeren.

Quittenschnee. Verschnittene, entkernte
Quitten kocht man mit Wasser bedeckt recht
weich, preßt sie durch ein Sieb, und verrührt
den Brei mit 2—3 fest geschlagenen Eiweiß
und dem nötigen Zucker. Man setzt das Rühren
mindestens i/z Stunde fort, richtet an und
verziert mit Stückchen von Johannisbeergelee.

Brombeerkompott. Zuerst nimmt
man die großen Beeren von den kleinen und
verquetscht letztere zu Brei. Dann rührt man
Zucker dazu und kocht 10 Minuten. Die großen
Beeren werden beigefügt und alles nach einigen
Minuten angerichtet. Ra.

Hollundersaft.
Die abgezupften, gewaschenen, gut reifen

Beeren werden mit wenig Wasser aufs Feuer
gegeben und so lange gekocht, bis sie zu-
sammenfallen und genügend Saft gegeben
haben. Dann gießt man den Brei in einen
freihängenden Leinensack (festmachen am umge-
stülpten Stuhl), läßt den Saft ohne zu Pressen
in ein daruntergestelltes Gefäß laufen und füllt
ihn dann in Flaschen. Diese werden wie ge-
wöhnlich sterilisiert.

S

Hollundersirup.
1 Kilogramm abgezupfte Beeren gibt man

in den Leinenbeutel, bereitet eine Zucker-
lösung von 1 Liter Wasser und 300 Gramm
Zucker und sobald diese gut gekocht, legt man
den zugebundenen Beutel mit den Beeren in
die Kasserolle. Nach 10—12 Minuten Koch-
zeit wird der Sack herausgenommen und ab-
tropfen gelassen. Den erhaltenen klaren St-
rup füllt man heiß in vorgewärmte Flaschen,
verschließt diese sofort, dreht sie um und läßt
sie in dieser Stellung erkalten. Die zurück-
bleibenden Beeren kocht man mit Zucker ein
und bewahrt sie in Gläsern als Konfitüre aus.

Er.
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