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Die Seite für Frau und Haus
HANDARBEITEN, ERZIEHUNGSFRAGEN, PRAKTISCHE RATSCHLÄGE, KÜCHENREZEPTE

Handarbeiten
SÇinberftriimpfchen mit angeftricfctem Sdjulj.

Dteje gufammmgeftridten Sdjulje unb Strümpfe
haben ben Sloiteil, bafj bie fileinen beim Strampeln
nidjt fortroäljrenb bie <Sdjut>e perlieren. ©eftcictt
mürben bicfe Strümpfe mit gtoetfadjer SBoüe in
grau unb grün unb Staljlnabeln. Xer Ülnfdjlng ift
48 Klafdjen in grüner SBoHe. Unb groat tnirb ber
gange Strumpf, abgcfcljen pom Soljlenieil, offen
gcftridt, f)in» unb tjergcfjenb unb erft nachher gunt
Strutnpfcoljr gufamme'ngc'näljt- gürbenKanb ftiidt
man 2 rechts, 2 linis 10 Touren in grün, bann
nur redjts, ^in unb gurüd 9u Keinen, fj bofj man
45 fiinlsrippdjen gäljlen iann. Sei ber 60. unb 75.
Keilje nimmt man am üinfang eine äJlcfdje ab.
Süun teilt man bie Kiafdjen in 3 Steile unb ftridt
ben KMtielteil, 15 SUiafdjen, grau rueiterals gupiait
uttbgutar 269teitjen, bannanfdjliepnb grün 8 Keiljen,
babei langjam redjts unb Iinfs abnefjmenb pon ber
14. Keifje an, jo bafj gum Sdjluft nod) 8 Klafdjen
ba finb. Kun nimmt man bie Kanbmafdjen bes
gufgblaites auf unb ftridt mit grün toeiter nur
redjts Ijin» unb ijergeijenb 18 Seiten. 3ep tnirb
ber offene Seil gufammengetiäht gum Strumpftoljr
unb bie Soijle in grau gtftridt, 10 Keitjen rechts.
Dabei tnirb am gerfentetl unb am 3^nieil ab-
genommen., Unb gtoar Iäp man beim fdjmaien ger*
fenteil 4 Kiafdjen, beim breiteren 3djen teil 15 ®lc fdjen
als Sappe fteljen unb fttidt immer redjts unb lints
baoon in jeber Keiljs 2 UJiafdjcn gufammen. Kad)
10 Keiljen foüen etroa ätneimal 19 IDiafdjen ba fein.
SDian fettet ab unb nätjt fie gufammen, fo bafj bie
Kaijt auf bie SDÏitte ber Soijle trifft. Kun fetjlt
nod) ber obere Kaub bes Sdjufjteiis. tDian fdjiägt
9 ©lafdjen an, nimmt bann bie grünen Ktajdjen
oijne bie Kanbmafdjen bes gufjblattes auf unb
fdjiägt am ©nbe nodjntals 9 3Jlajdjen an. Kun ftridt

man mit grün redjts Ijtm unb Ijergeijenb 5 Keiljen
unb fettet ab. 9In bas eine lofe ©nbe näbt man einen

Änopf, an bas anbere eine paffenbe Sdjlinge. SBei

biefem Strumpf toat ber Sofjlenteil grau gehalten,
er fann aber natürlidj audj in ber Sdjuljfarbe ge**

ftridt toerben.

Küchen-Rezepte
Slllctlci fiotfjrejcpte.

Ä a ft a it i e n mit Sped. 1 fig. einge**
fdjnittene fiaftaniett »erben lutge 3«tt in Üo=

djenbem äBajfer gebrüljt unb bann gefe^ält.
git 20 ©ramm Sutter toerben bann bie fias
flauten gefdjmort. Kun legt matt 1 $fb. mas
gent Sped barauf, fügt ein ©las Sßcxn uttb
einige ßöffel SBaffer bet, ebettfo 2—3 in Sßüts
feldjeit gefdjnittene fiartofie'.n unb fdjmort als
tes gut gugebedt % Stunben.

äBcifjbrotflöfje. SCItbadenes äBeiprot
otjite Kinbe, übergießt matt mit Ijeifjem SSafs
fer tiub Iäp es baritt, bis man es ausbrüdett
fantt. Kun 3errüljrt mau ein Stiid Sutter
mit ettuas Klustat unb Saig, tut bas ausges
brüdte SBci^farot unb 1—2 ©ier bagu, binbet
mit Srofamen uttb formt mit beut ßöffel oon
ber UJinffc flcitte filöße. Klan Iäp biefe 5 Kits
nuten in Salgtoaffcr lodjen, übergiep fie mit
brauner Sutter unb ferniert gelochtes Dbft
bagu.

gtrnpubbing. 2 gut getoafdjene unb
gehäutete fialbshirn toerben mit 4 (Eigelb uttb
4 abgeriebenen, in äBaffer eittgeroeidjten, auss
gebrüdteit Srötdjeit (SBeggli), Saig, Kluslat,
ettuas Sdjnittlaudj unb einer teilten, getjads
ten, itt Sutter gebämpften 3t*>iebet nermeitgt.
Kun gietjt titan bie fdjautttig gefdjlagenen ©is
toeif; unter bie Klaffe, füllt fie in eine gebuts
tertc, mit fiJïefjI ausgeftrcute gornt, oerfdjliep
gut uttb lodjt ben Rubbing 11/2 Stunben im
SBafferbab. 3" bettt gcftürgten Stubbing ferniert
man eine mit ©t legierte Sutterfauce.

©ebadeneSier. gtt fdjtoimmenbes, !;«{[=

fes gett fdjiägt man beljutfam ein ©t, fdjiägt
bas SBeip über bas ©elbe, bis bas ©i t»ie
eine perbrühte Äugel ausfietjt unb gelb ges

baden ift. ©s tnirb mit feinem Sal3 Beftreut
unb gu Spinat, fiohl ober Salat ferniert.

Sauerlraut im Ofen. Hebttg ges
bliebenes Sauerfraut tnirb a6toedj>fe'.nb mit in
Scheiben gefdjnittenen, gefochten Äartoffeln in
eine gebutterte gornt gefüllt, inbem man Suts
terftüddjen bq3ioi|djeit ftreut. Kun nerquirlt man
2—3 (Eigelb mit einer SEaffe faurem Kahm
unb 3—4 Söffein geriebenem Ääfe, übergiep
bantit bie oberfte Sauerlrautfdjicht unb übers
Bädt bie Epetfe im Ofen.

S d) t» ä B i j dj e Ä r i n g e I. ÏÏIus 1 Daffe
gefdjmol3ener Sutter, ebenfontel btdem, faus
rent Kaljnti, 2 ©ierit, 1 ßöffelchen getniegter 3'=
tronenfdjale, 150 ©ramm tpuberguder, einer
5fJri,e Sat3, 1 ßöffeldjen Sadpulner unb 300
bis 400 ©ramnt ®îeljl Inetet man einen fdjonen
Seig, rol'.t ihn aus, formt baraus Heine ftrins
gel unb bädt fie auf gebuttertem Sledj in mäfs
ftger §itje h^ItBronn.

©ebadene ©ier. 3" Ij^'fe®^ fjctt
fdjtnimtnenb bädt man frifc|e ©ier, eines nadj
beut anbern, 3U braunen Äugeln, inbem man
bas ©i in bas Ijetp gett gleiten Iäp unb mit
ber Sihaufet behutfam bas SBeip über bas
©elbe fdjiägt. Die gebadenen ©ier toerben mit
feinem Saig beftreut unb runb um Spinat ges
legt. iDîan tarnt bie ©ier auch Salat fers
uteren ober, mit 3ud« unb 3i"tt beftreut, 3U

Äompott.
Ä.artoffe,Ilugeln. 8—10 gelochte fiars

toffeln toerben gefchält, gerieben unb mit einis
gen ßöffeln gefdjmoI;ener Sutter, 3—4 ©iertt,
Salj, Sllustat unb Schnittlauch nermettgl. Son
biefer Klaffe formt matt mit fijilfe non Kleljl
mittelgrop Äugeln unb legt fie, nicht 3U otel
auf einmal, itt [djtoadjgefahsenes, fiebenbes SBafs
fer. Sobalb bie Äugeln fteigen, hebt man
fie pious unb Beftreut fie mit nie! in Sutter
geröfteten Srofamen.

§ 0 p f e n f p r 0 f f e n. Die gan3 jungen §op=
fenleimdjen toerben nerlefen, in Sal3toaffer rafdh
gelocht ünb pertropfen gelgffen. Sie tnerbeit
in Sutter gebünftet ober in einer ÇoIIanbifchen
Sauce erhip.

fialbsragout mit ftapern. gtt
SBütfel gefchnittenes fialbfleifd) tnirb in reih»
lidj Sutter gelb gebraten, mit Stefjl Beftaubt
unb nadj tüchtigem ÏBenben mit 1—2 ttaffen
SSaffer aufgefüllt. SDlit Sal3 unb ^Pfeffer ge>

tnüt3t, tnirb bas gleijdj 3ugebedt 11/2—2 Stum
ben gelocht, ©s tnirb bann angerichtet util
bie Sauce mit einer §anbnoII Äaperit uni
1—2 ©igelb nerquirlt.

fiflmmelfleifdj. 3n ber Stühe geïodj
tes Kinbfleifdj tnirb tn Scheiben gefdjnitten.
5Ius Sutter, gefjadter 3®iebel, Klehl, einigen
flöffeln Kottnein unb Souillon, fotnie einem

ßöffeldjen fiümmel unb ©eroürg lodjt man
eine gute Sauce unb fdjmort barin bas Kinbs
fleifdj 10 Klinuten.

S p e d f a I a t. gunger, getnafchener, gui
nertropfter fiopffalat tnirb mit einer SJlifdjung
non 3ittonenfaft, Salß unb allerlei geljadien
Äräutern nermengt. Dann Iäp man Heim
Spedtoürfeldjen auf fdjtnadjem geuer leidjt rö»

ften unb gibt fie famt beut Ijetpn gett übet
ben Salat.

Praktische Ratschläge
©in paar fiiidjeitratfdjläge.

Um Ijartes gleifdj tneich gu lochen, giefjt
man nach- bem SIBfdjäumen etroas Srannttnein
htit3U (auf 1 Äg. gleifdj — 1/2 ßöffeldjen
Srannttnein). Seibft bas fjärtefte gleifdj' toirb

Ijierburch meidj, Dhne im geringften ltacj
Sranittoein gu fdjmeäen.

Sorten unb frifdjes Srot laffen fich gleich'

mäpg unb bünn fchneiben, tnenn man bas Kle|<

fer not jebem Sdjnitt in Ijetps SBaffer taudji
unb fdjnell abtnif^t.

fioljlforten unb SRüben finb als Kaljrungs'
mittel nicht für jebermann geeignet, ba fie hei

ben Serbauungsnorgängen burch' ftarle ©as*

enttnidlung Slähungen Ijernorrufen, tneldje burd)

bie mtt iljnen nerbunbene üluftreibung bes

Darmes unb ber Saudjbeden fdjmergljafte Se*

f^œerben nerurfachen. gn folgen gällen ernp*

fiehlt es fidj, beim Äodjen eine reicfjltdje Klef*

fer|piije boppeltohlenfaures Katron gugufefjen
ober biefes Klittel nach bem ©enufj eines fiohl*
ober Kübengeridjtes einguneljmen.

gebe 2Irt non Suppe fdjmedt feiner, menu

man fie über geriebenen Ääfe anrichtet.
Äaffee fchmcdt aromatifcher, tnenn man bas

Stüd 3nder, tnelches man gum Sdjtoargïaffee
nimmt, an einent Stüddjen 3itroirriifehitr
reibt.

ÜBenn man gu Suppe, Sauce tc. ein Souii*
Iontnürfeldjen gibt, Iöft man es in hripm 2Baf«

fer ober in einem Söffet Suppe auf unb fügt

es gulep ber Speife bei, ohne mitlodjen 5«

laffen. Das Siroma ift Iräftiger.
Das Saig tnirb nicht hiti, tnenn man t|W

ein ßöffeldjen Klaigena untermengt.
Omeletten unb Änöpflt tnerben luftiger,

toenn man sum ^Inrü^ren bes feiges 1)0$

Klilch, halb äBaffer nimmt.
ffiemüferefte fdjmeden am beften, tnenn tua«

fie tm äBajferbab erhiht.
Dutdj ©iniaudjen in Ijeifees SBaffer Iaff®

fich Domaten, tpfirfiche, ülprtiofen tc. gang IeifjF

fchälen.
ffieromtene Klaponaife Iäp fich retten, tuen#

man etn frifdjes ©igelb opfert unb biefem W

nerunglüdte Klaponaije tangfam unb unter tüdb

tigern Umrühren betfügt.
9Beun bie gebadene Xorte am 33Iecf)BDoen

feftïlebt, Ijält man bte Ç-orm einige
über bampfenbes SBaffer. E. R.

Die Heite àr Drau und Hau8

Danà^rdeiten
KinderstrUmpfckien mit angestricktem Schuh.

Diese zusammengesteckten Schuhe und Strümpfe
haben den Vorteil, daß die Kleinen beim Strampeln
nicht fortwährend die Schuhe verlieren Gestrickt
wurden diese Strümpfe mit zweifacher Wolle in
grau und grün und Stahlnadeln. Der Anschlag ist
»8 Maschen in grüner Wolle. Und zwar wird der
ganze Strumpf, abgesehen vom Sohlenteil, offen
gestrickt, hin- und hergehend und erst nachher zum
Etrumpfrohr zusammengenäht. Für den Rand strickt
man ii rechts, 2 links 10 Tauren in grün, dann
nur rechts, hin und zurück 9u Reihen, so daß man
4b Linlsrippchen zählen kann. Bei der 60. und 76.
Reihe nimmt man am Anfang eine Masche ab.
Nun teilt man die Maschen in 3 Teile und strickt
den Mittelteil, 16 Maschen, grau weiter als Fußblatt
und zwar 26 Reihen, dann anschließend grün 8 Reihen,
dabei langsam rechts und links abnehmend von der
14. Reihe an, so daß zum Schluß noch 8 Maschen
da sind. Nun nimmt man die Randmaschen des
Fußblattes auf und strickt mit grün weiter nur
rechts hin- und hergehend 18 Reihen. Jetzt wird
der offene Teil zusammengenäht zum Strumpfrohr
und die Sohle in grau gestrickr, 16 Rechen rechts.
Dabei wird am Fersenteil Zehenteil ab-
genommen. Und zwar läßt man beim schmalen Fer-
senteil 4 Maschen, beim breiteren Zehen teil 16 Mc scheu

als Lappe stehen und strickt immer rechts und links
davon in jeder Reihe 2 Maschen zusammen. Nach
16 Reihen sollen etwa zweimal >9 Maschen 5a sein.
Man kettet ab und näht sie zusammen, so daß die
Naht auf die Mitte der Sohle trifft. Nun fehlt
noch der obere Rand des Schuhteils. Man schlägt
9 Maschen an, nimmt dann die grünen Maschen
ohne die Randmaschen des Fußblattes auf und
schlägt am Ende nochmals 9 Mcychen an. Nun strickt

man mit grün rechts hin- und hergehend 6 Reihen
und kettet ab. An das eine lose Ende näht man einen

Knopf, an das andere eine passende Schlinge. Bei

diesem Strumpf war der Sohlenteil grau gehalten,
er kann aber natürlich auch in der Schuhsarbe ge-
strickt werden.

Xiiàeu-Iìesepte
Allerlei Kochrezepte.

Kastanien mit Speck. 1 Kg. einge-
schnittene Kastanien werden kurze Zeit in ko-
chendem Wasser gebrüht und dann geschält.

In 26 Gramm Butter werden dann die Ka-
stamen geschmort. Nun legt man 1 Pfd. ma-
gern Speck darauf, fügt ein Glas Wein und
einige Löffel Wasser bei, ebenso 2—3 in Wür-
felchen geschnittene Kartoffeln und schmort al-
les gut zugedeckt s/4 Stunden.

Weißbrotklößc. Altbackenes Weißbrot
ohne Rinde, übergießt man mit heißem Was-
ser und laßt es darin, bis man es ausdrücken
kann. Nun zerrührt man ein Stück Butter
mit etwas Muskat und Salz, tut das ausge-
drückte Weißbrot und 1—2 Eier dazu, bindet
mit Brosamen und formt mit dem Löffel von
der Masse kleine Klöße. Man läßt diese 6 Mi-
nuten in Salzwasser kochen, übergießt sie mit
brauner Butter und serviert gekochtes Obst
dazu.

Hirnpudding. 2 gut gewaschene und
gehäutete Kalbshirn werden mit 4 Eigelb und
4 abgeriebenen, in Wasser eingeweichten, aus-
gedrückten Brötchen (Weggli), Salz, Muskat,
etwas Schnittlauch und einer kleinen, gehack-
ten, in Butter gedämpften Zwiebel vermengt.
Run zieht man die schaumig geschlagenen Ei-
weiß unter die Masse, füllt sie in eine gebut-
terte, mit Mehl ausgestreute Form, verschließt
gut und kocht den Pudding IVz Stunden im
Wasserbad. Zu dem gestürzten Pudding serviert
man eine mit Ei legierte Buttersauce.

G e b a ck e n e E i e r. In schwimmendes, heis-
ses Fett schlägt man behutsam ein Ei, schlägt
das Weiße ilb« das Gelbe, bis das Ei wie
eine verbrühte Kugel aussieht und gelb ge-

backen ist. Es wird mit feinem Salz bestreut
und zu Spinat, Kohl oder Salat serviert.

Sauerkraut im Ofen. Uebrig ge-
bliebenes Sauerkraut wird abwechselnd mit in
Scheiben geschnittenen, gelochten Kartoffeln in
eine gebutterte Form gefüllt, indem man But-
terstückchen dazwischen streut. Nun verquirlt man
2—3 Eigelb mit einer Tasse saurem Rahm
und 3—4 Löffeln geriebenem Käse, übergießt
damit die oberste Sauerkrautschicht und über-
bäckt die Speise im Ofen.

Schwäbische Kringel. Aus 1 Tasse
geschmolzener Butter, ebensoviel dickem, sau-
rem Rahm,, 2 Eiern, 1 Lösselchen gewiegter Zi-
tronenschale, 156 Gramm Puderzucker, einer
Prise Salz, 1 Löffelchen Backpulver und 366
bis 466 Gramm Mehl knetet man einen schönen

Teig, rollt ihn aus, formt daraus kleine Krin-
gel und bäckt sie auf gebuttertem Blech in mäs-
skger Hitze hellbraun.

Gebackene Eier. In heißem Fett
schwimmend bäckt man frische Eier, eines nach
dem andern, zu braunen Kugeln, indem man
das Ei in das heiße Fett gleiten läßt und mit
der Schaufel behutsam das Weiße über das
Gelbe schlägt. Die gebackenen Eier werden mit
feinem Salz bestreut und rund um Spinat ge-
legt. Man kann die Eier auch zu Salat ser-
vieren oder, mit Zucker und Zimmt bestreut, zu
Kompott.

K a r t 0 f f e l k u g e l n. 8—16 gekochte Kar-
toffeln werden geschält, gerieben und mit eini-
gen Löffeln geschmolzener Butter, 3—4 Eiern,
Salz, Muskat und Schnittlauch vermengt. Von
dieser Masse formt man mit Hilfe von Mehl
mittelgroße Kugeln und legt sie, nicht zu viel
auf einmal, in schwachgesalzenes, siedendes Was-
ser. Sobald die Kugeln steigen, hebt man
sie heraus und bestreut sie mit viel in Butter
gerösteten Brosamen.

H 0 p f e n s p r 0 s s e n. Die ganz jungen Hop-
fenkeimchen werden verlesen, in Salzwasser rasch
gekocht ünd vertropfen gelassen. Sie werden
in Butter gedünstet oder in einer holländischen
Sauce erhitzt.

Kalbsragout mit Kapern. In
Würfel geschnittenes Kalbfleisch wird in reich-
lich Butter gelb gebraten, mit Mehl bestäubt
und nach tüchtigem Wenden mit 1—2 Tassen
Wasser aufgefüllt. Mit Salz und Pfeffer ge-

würzt, wird das Fleisch zugedeckt 14/z—2 Stun-
den gekocht. Es wird dann angerichtet und

die Sauce mit einer Handvoll Kapern und

1—2 Eigelb verquirlt.
K ü m m e I f l e i s ch. In der Brühe gekcch

tes Rindfleisch wird in Scheiben geschnitten.
Aus Butter, gehackter Zwiebel, Mehl, einigen
Löffeln Rotwein und Bouillon, sowie einein

Löffelchen Kümmel und Gewürz kocht man
eine gute Sauce und schmort darin das Rind-
fleisch 16 Minuten.

S p e â s a l a t. Junger, gewaschener, gut
vertropfter Kopfsalat wird mit einer Mischung
von Zitronensaft, Salz und allerlei gehackten
Kräutern vermengt. Dann läßt man kleine

Speckwürselchen aus schwachem Feuer leicht rö-
sten und gibt sie samt dem heißen Fett über
den Salat.

Ein paar Küchenratschläge.
Um hartes Fleisch weich zu lochen, gießt

man nach dein Abschäumen etwas Branntwein
hinzu (aus 1 Kg. Fleisch — 1/2 Lösselchen
Branntwein). Selbst das härteste Fleisch wird
hierdurch weich, ohne im geringsten nach

Branntwein zu schmecken.
Torten und frisches Brot lassen sich gleich-

mäßig und dünn schneiden, wenn man das Mes-
ser vor jedem Schnitt in heißes Wasser taucht
und schnell abwischt.

Kohlsorten und Rüben sind als Nahrungs-
Mittel nicht für jedermann geeignet, da sie bei

den Verdauungsvorgängen durch starke Gas-

entwicklung Blähungen hervorrufen, welche durch

die mit ihnen verbundene Austreibung des

Darmes und der Bauchdecken schmerzhafte Be-

schwerden verursachen. In solchen Fällen emp-

fiehlt es sich, beim Kochen eine reichliche Mes-
serspitze doppelkohlensaures Natron zuzusetzen
oder dieses Mittel nach dem Genuß eines Kohl-
oder Rübengerichtes einzunehmen.

Jede Art von Suppe schmeckt feiner, wem
man sie über geriebenen Käse anrichtet, "s

Kaffee schmeckt aromatischer, wenn man das

Stück Zucker, welches man zum Schwarzkaffee
nimmt, an einen: Stückchen Zitronenschale ab-

reibt.
Wenn man zu Suppe, Sauce rc. ein Bouil-

lonwürselchen gibt, löst man es in heißem Was-

ser oder in einem Löffec Suppe auf und Mi
es zuletzt der Speise bei, ohne mitkochen M

lassen. Das Aroma ist kräftiger.
Das Salz wird nicht hart, wenn man M

ein Löffelchen Maizena untermengt.
Omeletten und Knöpfli werden luftiger

wenn man zum Anrühren des Teiges halb

Milch, halb Wasser nimmt.
Gemüsereste schmecken am besten, wenn ma»

sie im Wasserbad erhitzt.
Durch Eintauchen in heißes Wasser lasse«

sich Tomaten, Pfirsiche, Aprikosen :c. ganz leW
schälen.

Geronnene Mayonaise läßt sich retten, wem

man ein frisches Eigelb opfert und diesem dl«

verunglückte Mayonaise langsam und unter tiiap

tigem Umrühren beifügt.
Wenn die gebackene Torte am Blechboden

festklebt, hält man die Form einige Miiniten
über dampfendes Wasser.
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