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

Handarbeiten.
Ocljöfeclte aîlarfettofdje.
ÜRaterial:

Deppidjgam $. (£. garantiert Eod)= unb
Iid)tc$t.
3 Strängen à 100 gr. buntelbraun 2144
2 Strängen à 100 gr- olioe 2147
1 Strange à 100 gr oder 2142

31 e cf> n i I :

gefte üRafdjett Çâfeln, alfo nur bas bin«
tere ÜRafdjenglieb faffen. Ulm üRobell
tourbe nad) jeber Dour ber gaben ab«

gebrochen unb toteber Dorn angefangen.

Stnfdjlag:
gn ber Mite ben „Hern" mit 22 fluft«
mafdjcn in braun. Dtefe Äette auf jeber
Seite mit fcften ÜKafdjen beijäteltt. Un«
ten für bie Kunbung aufnehmen.

Ausführung:
4 Touren braun 2144. ©s rnirb nur in

ber Kunbung unten aufgenommen, auf bei«
ben Seiten toirb gerabe gehädtelt, um bie

gorm beffer ijeraus3ubringen. 3n ber 4.
Dour [inb 52 ÜRafdjen.

2 Douren oder 2142, in ber 2. Dour finb
62 ilRafdjen.

2 Douren olioe 2147. gn ber erften Dour
toetbcn 2 fefte ÏRafdjett, 1 fejte 9JIajd)e tief
geftodjen, b. h- in ben 1. Dder«©ang; 2
fefte iüiafchen 1 fefte ïliajdje tief geftochen,

Praktische Ratschläge
©ine originelle ©iepaitnc.

©ine pra!ttfd)e unb originelle Keuljett, es

ift bie patentierte ©iepanne aus ffiummiftoff,
oerfehen mit Sraufe unb Dragbattb. Dtefelbe
ift jufammenlegbar unb toirb in einem Keinen
©tut oerforgt.

Sie ift fpejiell für bie grtebhofbefudjer praf«
tifd) 3um Segiefjett ber tpflansen. X>ie ffiuntmi»
©ieyanne toirb 311m güllen leicht ins 2BafJer
getaud)t unb butdjs ÜBaffer gejogen, nicht ein«

fad) nur htnuntergefenït. 3um üluslrodnett toirb
fie an einem fdjattigen Ort aufgehängt. Diefe
Keuljett ^at bereits grofjes gntereffe gefunben.
Oer niebere tpreis ermöglicht jebermann, feine
eigene ffiiePanne in ber Dafdje mitzunehmen.
ÜRit einer Keinen ülbänberung ift biefe Äanne
aud) für bas ütuto 31t gebrauchen 311m güllen
bes Äüfjlers. ißreis gr. 3.90.

Seftellungen bei ber ©rfinberin: gräulein
Kentfct), Steinhöglttoeg 1, beim 3icglerfpttal,
Sem.

Für die Küche.
Anleitung 311111 ©inftebctt 001t Sutter.

Surd) bas ©infiebeit toirb bie Sutter 0011

ÜBaffer unb 2Rild)citDeigftoffen („Anleruhme")
befreit unb baburd) für eine längere ßagermtg
haltbar gemad)t. Seint ©infieben ftnb folgenbe
Siegeln 311 beachten:

1. Die Sutter toirb bei jiemlid) ftarlem
getter in einem Äod)topf gefdjntolgen, toeId)er

3ttr öälfte ober höchftens 3U 3toei Dritteln* ge=

füllt to erben barf (Itebertodjeni). Das Sei«
bampfen bes üBaffers oolljieht fid) bei Siebe«
temperatur ber Sutter. Das Steigen ber Sut«
ter tnufs bei Keiner glantme ftäitbig üb_erto_ad)t
toerbeit, unter iuieberI)oItcm Umrühren mit einer
(ijogfelle. 2Benn faft lein ÜBaffer mehr oor»
hanben ift, bilbet fid) eine Sd)autnbede, b i e

o 0 tt f e 1 b ft 3 e r f ä 111, | 0 b a I b altes
ÜB a f f e r 0 e r f d) to u tt b e tt i ft. Sie foil alfo
nid)t abgefd)äumt toerben.

2. Kadj einiger 3«t, toenn fid) ber Küdftattb
(„Anterul)me") im Äodjtopf genügenb gefetjt
hat, toirb bie ftüffige, Kare Sutter heifj .in ben
oorbehanbelten Dopf gefüllt. Dabei toirb bie
Sutter hurd) ein feines Sieb paffiert, ober
einfach 00m Küdftanb forgfältig abge»
gofjen (bie „Aperuhme" tarnt anbermeitig oer«
roenbet toerben).

3. Das 3ur Aufnahme ber eingefetteten
Sutter beftimmte ffiefäfj (getoöhnlid) glafierter
Steintopf) toirb oor bem ©infieben mit heifsem
Sobatoaffer getoafdjen, h«Ö naihigefpült unb auf
einem fauberen Dud) umgelehrt abgetropft (nicht
mit einent Äücftenlappen austrodnen).

4. geine Äötnung bes Sutterfettes toirb
burd) rafdjes Ablüden unter Ilmrühren er«

3ielt, grobe Äöntung burd) langfames ©rtalien«
laffen. Kad) bem ©rtalten ift ber Suttertppf
mit ipergament unb fdjtoatzem papier 3U3U=

bittben. gn ber Äüd)e foil höd)ftetis ber Se«

barf für eine ÜBoche aufbewahrt toerben. Durd)
bas £id)t toirb bas Sutterfett toeijj unb talgig.

gifchfilet itad) Stinjcf).
©. 36,5, g. 15,9, Ä. 51,8, Äal. 509. 1/3

tpfunb glup ober Seefifche ohne ©räte, in
ettoas ÜBaffer, gitronenfcljale, Äarotten uttb
3toiebeIn 20 ÜRinuten bünften laffen. gum
Södel: 50 ©ramm Keis bland)ieren, mit 5
©tantnt Sutter anbämpfen, mit Ys &'ter äBaf«
fer unb 1 Deelöffel Äräuter toeid) bünften
laffen. 100 ©ramm Spatgel fdfälen, in Stüde
fdjtteiben, meid) bämpfett. — 3ur Sauce: 12
©ramm ÜRel)I itt 10 ©ramm Sutter tneig röften,
mit 1/3 fiiter Spargeltoaffer aufgiefjen, 10 ÜRi«

nuten lochen laffen, mit 1 Deelöffel gitronen«
faft toürgen. Seim Einritten bett Kets auf
bie tplatte geben, bariiber ben gifd), bann ben

Spargel unb bie Sauce bariiber gießen.

©itbioienauflauf.
©. 10,2, g. 19,7, Ä. 13,4, Äal. 278. ©in

Äopffalat ober 1/2 ©nbioienfalat in todjenbem
ÜBaffer einmal auflod)ett laffen, bann toiegett,
10 ©ramm Sutter, 12 ©ramtn 35tet)I uteifj
röften, mit 2 ©fjlöffel SDcilch aufgiefjen, lochen,
Bis fid) ber Deig oon ber Pfanne ferait, ben

ufto. 2. Dour olioe — 67 getoöhnliche fefte
ÜJlafchen.

1 Dour braun 2144. (71 SDIafdjen.)
1 Dour olioe 2147. 2 fefte 5Blafd)en 1

fefte ÜRafche tief geflogen in ben 2. olioeit
©ang, 2 fefte iDlafchen 1 fefte üliafihe tief
geftochen, ufto.

1 Dour oder 2142. (82 StRafdjen)
4 Douren Braun 2144. 1. Dour 84

ÜRafdjen, 4. Dour 100 5üiafd)en.
1 Dour olioe 2147. (108 93iafd)en.)

2 Douren oder 2142. 2. Dour 112

ÜRafdjen.
1 Dour Braun 2144. 2 fefte SRafdjen 1

fefte ÜRafdje tief geftodjen in ben 1. Ödet«

©ang; im ÜBechfel.

3 Douren olioe 2147. gn ber 3. Dour
finb 123 SRafchen.

Der eine Dafchenteil toirb am Sdjlufj mit
1 Dour Braun abgebäielt ohne 3lufnet)men.
Dem jtoeiten Daf^enteil toirb mit Braunen
feften iDlafchen ber Kähmen angehädelt ohne

Aufnehmen, 3 Douren, unb mit Äbettoenb«

ftichen an ben 1. Deil angenäht. Oben finb
runb prum 3 Douren fefte ÜRafchen. Die

Dräger finb 50 cm lang unb aus 4 fächern
©am geflochten, gnnen toirb bie Dafdje
ausgefüttert.

Die garben tonnen ganj nad) Selieben
getoählt toerben, inbem in § ©. Deppidj«

garn 22 loci)« unb lichtechte garben erhalt*
lieh finb.

Salat ba3U, 1 ©igelB, ettoas ^Pfeffer ober SRus«

latnuh, 1 Dieelöffel gitronenfaft, 1 fteifen ffii*

fdjnee, in einer gefetteten gorm ober Daffe
30 ÜRinuten im ÜBafferBab lochen laffen.

tdartoffel überbaden.
©. 14,7, g. 21,5, it. 63,9, Äal. 520. 250

©ramm gefdjälte, gelochte Äartoffeln, in Sdjei*
Ben fd)tteibett, fchuppenförmig in eine Stuflauf«

form legen unb mit folgenber SIRaffe' übet«

gießen: 10 ©ramm Sutter mit 10 ©ramm
3Ret)I toeifj röften, mit Yr ßiter SRild) auf«

giefjen, aufiodjen laffen, 1/2 ©igelb, yst
fdjnee ba3U geben, ettoas getoiegten Dill, mit

5 ©ramm geriebenem Ääfe überftreuen uni
im Kohr baden.

Äutje Äodjäeit!
D 0 m a t e n g e m ü f e. (Yt Stb.) gn einem

großen Stiid Sutter. fdjmort matt reife, oer«

fdhnittene Domatenj fügt Sal3, ipfeffer 100

©ramm gehadten S^iitlen, 2—3 ßöffel Srofn»

mett unb ettoas Sd)nittlaud) bei unb riäftet an.

©1er mit Senffauce. (10_Kiin.) 6

ffiier toerben 8 ÜRinuten in Sa^toaffer .gelodjt.

Knterbeffen läfjt man 9Jiel)l in Sutter bräunen,

gibt halB Kîild), halb ÜBaffer, 1 Souillontoiii«
feld)en, 1 ßöffelchen Senf, ©etoür3 unb
filie hinein, fhlägt bie Sauce bidlih unb rid)tei

fie todjenb i>etfj über bie gefdjälten, halbierten
©ier an.

©ebadene ©ier. (10 ÜRin.) ÜRan Iä|t
genügenb gett rauchheife toerben, fd)lägt ein

frifdjes ©i htuein unb lägt es unter leidstem

Kebereinanberfchlagen mit ber Schaufel ettief

Inufperigen Äugel baden. ÜBenn pro 4Ser|on

1—2 ©ier fo geBaden finb, ftreut man fettu«

Sag ober 3uder barüber unb feroiert 3U Sala
ober Äompott.

g ü n f «,ÏRi n u t e n £ eb e r. ©ut
tete Äalbsleber toirb in grofje ÜBürfel aefaint -

ten, bie man mit Sag unb Sfeffet Beftreut,
iDenbet unb mit einer in Scheiben 9_

fdjnittenen 3toiebel in Sutter unter fortoah"»'
bem M^ren Brät. SDtan giefet ^" 9

£öffel gleifchbrühe an bie £eber unb rteptex

Die Heite tun und

Naiularbeitevi.
Gehäkelte Markttasche.
Material:

Teppichgarn H, C. garantiert koch- und
lichtecht.
3 Strängen à IM gr. dunkelbraun 2144
2 Strängen à IM gr. olive 2147
1 Strange à IM gr ocker 2142

Technik:
Feste Maschen häkeln, also nur das hin-
tere Maschenglied fassen. Am Modell
wurde nach jeder Tour der Faden ab-
gebrochen und wieder vorn angefangen.

Anschlag:
In der Mitte den „Kern" mit 22 Luft-
maschen in braun. Diese Kette auf jeder
Seite mit festen Maschen behâkeln. Un-
ten für die Rundung aufnehmen.

Ausführung:
4 Touren braun 2144. Es wird nur in

der Rundung unten aufgenommen, auf bei-
den Seiten wird gerade gehäckelt, um die

Form besser herauszubringen. In der 4.
Tour sind S2 Maschen.

2 Touren oller 2142, in der 2. Tour sind
62 Maschen.

2 Touren olive 2147. In der ersten Tour
werden 2 feste Maschen, 1 feste Masche tief
gestochen, d. h. in den 1. Ocker-Gang; 2
feste Maschen 1 feste Masche tief gestochen,

?ràtiselie lìatsàlâAe
Eine originelle Gießkanne.

Eine praktische und originelle Neuheit, es

ist die patentierte Gießkanne aus Gummistoff,
versehen mit Brause und Tragband. Dieselbe
ist zusammenlegbar und wird in einem kleinen
Etui versorgt.

Sie ist speziell für die Friedhofbesucher prak-
tisch zum Beziehen der Pflanzen. Die Gummi-
Gießkanne wird zum Füllen leicht ins Wasser
getaucht und durchs Wasser gezogen, nicht ein-
fach nur hiuuutergesenkt. Zum Austrocknen wird
sie au einem schattigen Ort aufgehängt. Diese
Neuheit hat bereits großes Interesse gefunden.
Der niedere Preis ermöglicht jedermann, seine
eigene Gießkanne iu der Tasche mitzunehmen.
Mit einer kleinen Abänderung ist diese Kanne
auch für das Auto zu gebrauchen zum Füllen
des Kühlers. Preis Fr. 3.36.

Bestellungen bei der Erfinderin: Fräulein
Rentsch, Steinhölzliweg 1, beim Zieglerspital,
Bern.

?ür ciie
Anleitung zum Einsieden von Butter.

Durch das Einsieden wird die Butter von
Wasser und Milcheiweißstoffen („Ankeruhme")
befreit und dadurch für eine längere Lagerung
haltbar gemacht. Beim Einsieden sind folgende
Regeln zu beachten:

1. Die Butter wird bei ziemlich starkem
Feuer in einem Kochtopf geschmolzen, welcher

zur Hälfte oder höchstens zu zwei Dritteln- ge-
füllt werden darf (Ueberkochen!). Das Ver-
dampfen des Wassers vollzieht sich bei Siede-
temperatur der Butter. Das Steigen der But-
ter muß bei kleiner Flamme ständig überwacht
werden, unter wiederholtem Umrühren mit einer
Holzkelle. Wenn fast kein Wasser mehr vor-
Handen ist, bildet sich eine Schaumdecke, d i e

von selbst zerfällt, sobald alles
Wasser verschwunden ist. Sie soll also
nicht abgeschäumt werden.

2. Nach einiger Zeit, wenn sich der Rückstand
(„Ankeruhme") im Kochtopf genügend gesetzt

hat, wird die flüssige, klare Butter heiß m den
vorbehandelten Topf gefüllt. Dabei wird die
Butter durch ein feines Sieb passiert, oder
einfach vom Rückstand sorgfältig abge-
gössen (die „Ankeruhme" kann anderweitig ver-
wendet werden).

3. Das zur Aufnahme der eingesottenen
Butter bestimmte Gefäß (gewöhnlich glasierter
Steintopf) wird vor dem Einsieden mit heißem
Sodawasser gewaschen, heiß nachgespült und auf
einem sauberen Tuch umgekehrt abgetropft (nicht
mit einen: Küchenlappen austrocknen).

4. Feine Körnung des Butterfettes wird
durch rasches Abkühlen unter Umrühren er-
zielt, grobe Körnung durch langsames Erkalten-
lassen. Nach dem Erkalten ist der Buttertopf
mit Pergament und schwarzem Papier zuzu-
binden. In der Küche soll höchstens der Be-
darf für eine Woche aufbewahrt werden. Durch
das Licht wird das Butterfett weiß und talgig.

Fischfilet nach Prinzeß.
E. 36,5, F. IS,9, K. S1,8, Kal. S09. r/z

Pfund Fluß- oder Seefische ohne Gräte, in
etwas Wasser, Zitronenschale, Karotten und
Zwiebeln 26 Minuten dünsten lassen. Zum
Sockel: 56 Gramm Reis blanchieren, mit S

Gramm Butter ankämpfen, mit i/g Liter Was-
ser und 1 Teelöffel Kräuter weich dünsten
lassen. 166 Gramm Spargel schälen, in Stücke
schneiden, weich dämpfen. — Zur Sauce: 12
Gramm Mehl in 16 Gramm Butter weiß rösten,
mit 1/5 Liter Spargelwasser aufgießen, 16 Mi-
nuten kochen lassen, mit 1 Teelöffel Zitronen-
saft würzen. Beim Anrichten den Reis auf
die Platte geben, darüber den Fisch, dann den

Spargel und die Sauce darüber gießen.

Endivienauslauf.
E. 16,2, F. 13,7, K. 13,4, Kal. 278. Ein

Kopfsalat oder 1/2 Endiviensalat in kochendem
Wasser einmal aufkochen lassen, dann wiegen,
16 Gramm Butter, 12 Gramm Mehl weiß
rösten, mit 2 Eßlöffel Milch aufgießen, kochen,
bis sich der Teig von der Pfanne schält, den

usw. 2. Tour olive — 67 gewöhnliche feste

Maschen.
1 Tour braun 2144. (71 Maschen.)
1 Tour olive 2147. 2 feste Maschen I

feste Masche tief gestochen in den 2. olimn
Gang, 2 feste Maschen 1 feste Masche lies

gestochen, usw.
1 Tour ocker 2142. (82 Maschen)
4 Touren braun 2144. 1. Tour — 84

Maschen, 4. Tour — 166 Maschen.
1 Tour olive 2147. (168 Maschen.)
2 Touren oller 2142. 2. Tour — 112

Maschen
1 Tour braun 2144. 2 feste Maschen 1

feste Masche tief gestochen in den 1. Oller-
Gang; im Wechsel.

3 Touren olive 2147. In der 3. Tour
sind 123 Maschen.

Der eine Taschenteil wird am Schluß mit
1 Tour braun abgehäkelt ohne Aufnehmen.
Dem zweiten Taschenteil wird mit braunen
festen Maschen der Rahmen angehäckelt ohne

Aufnehmen, 3 Touren, und mit Überwend-
stichen an den 1. Teil angenäht. Oben sind

rund herum 3 Touren feste Maschen. Die

Träger sind 56 cm lang und aus 4 fachem
Garn geflochten. Innen wird die Tasche

ausgefüttert.
Die Farben können ganz nach Belieben

gewählt werden, indem in H C. Teppich-

garn 22 koch- und lichtechte Farben erhält-
lich sind.

Salat dazu, 1 Eigelb, etwas Pfeffer oder Mus-
katnuß, 1 Teelöffel Zitronensaft, 1 steifen Ei-

schnee, m einer gefetteten Form oder Tasse

36 Minuten im Wasserbad kochen lassen.

Kartoffel überbacken.

E. 14,7, F. 21,5, K.' 63,9, Kal. 526. 2SV

Gramm geschälte, gekochte Kartoffeln, in Schei-

ben schneiden, schuppenförmig in eine Auflauf-
form legen und mit folgender Masse über-

gießen: 16 Gramm Butter mit 16 Gramm

Mehl weiß rösten, mit ^ Liter Milch auf-

gießen, aufkochen lassen, Vs Eigelb, Vs Ei-

schnee dazu geben, etwas gewiegten Dill, mit

à Gramm geriebenem Käse überstreuen und

im Rohr backen.

Kurze Kochzeit!
T 0 ma t e n g e m ü s e. (t^ Std.) In'einem

großen Stück Butter. schmort man reife, ver-

schnittene Tomatenf fügt Salz, Pfeffer IN
Gramm gehackten Schinken, 2—3 Löffel Brosa-

men und etwas Schnittlauch bei und richtet an.

Eier m i t S e n f s a uce. (16 Min.) 6

Eier werden 8 Minuten in Salzwasser gekocht.

Unterdessen läßt man Mehl in Butter bräunen,

gibt halb Milch, halb Wasser, 1 Bouillonwür-
selchen, 1 Lösfelchen Senf, Gewürz und Pàr-
silie hinein, schlägt die Sauce dicklich und richtet

sie kochend heiß über die geschälten, halbierten
Eier an.

Gebackene Eier. (16 Min.) Man läßt

genügend Fett rauchheiß werden, schlägt em

frisches Ei hinein und läßt es unter leichtem

Uebereinanderschlagen mit der Schaufel M em«

knusperigen Kugel backen. Wenn pro Peflon
1—2 Eier so gebacken sind, streut man feme-

Salz oder Zucker darüber und serviert zu Sala
oder Kompott.

F u n f->Mi n u t e n - L eb e r. Gut geW-
tete Kalbsleber wird in große Würfel seschni-

ten, die man mit Salz und Pfeffer bestreut,

Mehl wendet und mit einer in Scheiben g ^

schnittenen Zwiebel in Butter unter fortwähren-
dem Rühren brät. Man gießt Zuletzt

Löffel Fleischbrühe an die Leber und rechter
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