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^ausfdjiirjett.
Son 8. 33.

9îicljt auSfcffliefilich öon StinberfdE)i3rgen foil bie
3îebc fein, babon gibt eS je^t recljt biete Iteibfome
gormen. Slbet für ©rwachfene eine bem tüfen
geroben ffleiberfchnitt fich fcljön anpaffenbc Schürje
ju machen, bie fiel) bann auch int fragen, bei
ber Slrbeit, als wirtlich praftifdE) bcroaEjct, ift gar
nicfit fo einfach-

9lm teicfjteften ift bie grage gctöft bei ber

Steiberfdjürje; fie lann ben etwas lofer
gehaltenen ©runbfdjnitt beS ffteibeS hoben. Se-
quetn jutn ülnjiehen üherS Äleib, atfo mit
©chlifsoorrichtung, fottte biefe Sdjûrjc fein, baS
?lrmtodh, ob mit ober ohne Bermel, grofi genug,
bajj es über bem ffleiberärmel nicht fiemmt.
©ine fotche Schürje figt auf alte gälte, fie toirb
bon ben Slchfeln getragen, ber ©ürtel ift lebigliih
baju ba, bas ©anje etwas jufammenjuhalten
unb in ber gorm ju boüenben. 8lber biefe grofjen

Schürten finb toftfpielig in ber Slnfdjaffxmg unb
im Unterhalt. SeStjalb finb fie, fo fegr fte ein
wirtlicher ©djug für bas Jtleib finb, bod) nicht
fo biet im ©ebraucf) mie bie Xrägerfchürjen. Sie
fegt übliche lofe Ijöngenbe Srägerfchürje, allem
bon ben Srägern getragen, fügt fich unferer
Stteiberform ganj gut ein, aber im fragen ift
fie fein oerläfjlidjeS Sing. Seim Süden, bei rafdjen
Setoegungen tommt fte ins 9tutf<hen. Sei ben
obenftehenb gezeigten Srägerfchürjen ift berfucht,
biefem Uebel baburdf abjulfelfcn, bah bie Sçhûrje
burch einen ©ürtelteil, über ben §üften figenb,
feftgehalten toirb. Unb wirtlich, biefe gormen
bewähren fich-

Sefdhreibung ber fixierten Schürjenformen.
9tunbgefdhnittene © elf ü r j e mit Sinbe»

bänbern.
Sie Sdjürje reicht in ber §üftenlinie bis faft

jur hintern ©litte. Sie ©dhnittart eignet fidj
für einfarbige Elein gemufterte unb bunt bebructte

Stoffe. 9luS breit geftreiften Stoffen finb bie
banebenftetfenben gormen gearbeitet. (Sine gute
SlrbeitSfdjürje ift bie gorm lints mit großen
feitlichen Safdien. ©toffbebarf: Sdjürjenlängc
unb Stoff für Sräger unb ©ürteldjen. ©cljürjen*
breite 70—80 cm. Ser oben toeggefchnittene SluS*
fall ergibt bie 20 cm {jo^n, 22 cm breiten
Safdjen, bie ganj feitlich ber Schürte aufgefteppt
toerben. Sie Schürte wirb feitwärts pliffeeartig
gefaltet, babei bie Safdje mitgefaltet.

Sie galten Werben oben buret) ein ©ürtchen,
eine ©infaffung ober eine SBafdflige auf bie rieh*
tige SBeite feftgehalten, ©ürtel ober Sanb nach
hinten weiterführen.

Sie jweite, jierlichere gorm ber geftreiften
Scf|ürjen hat angefdjnittene ©ürtelteile. Sie
©chürje ift über ben Quereinfchnitt gereiht unb
bem ©ürtel wieber angefügt. Sei leichten Stoffen
wirlt eine Serlängerung burih wenig eingehat«
tenen Solantteil ganj gefällig. Siefe beiben leg«
teren gormen laffen fich natürlich in einfarbigem
ober tariertem Stoff ebenfo gut ausführen. Sie
gerabe obere Staute ober ber untere 3tanb
fönnten bei groben Stoffen buret) Sîreujfticb»
arbeit ober §ohlfaum betont werben. Sei ber
Schürje lintä unten finb ben feitlichen ©in*
fdjnitten ©ürtelteile aufgefegt. Ser rechte ©ürtel
wirb über bie hintere ©litte bis wieber jur
Seite geführt, unb bort bem linten ©ürtelftüd
aufgelnöpft, fo ift ber ©ürtelberfchlufj an allen
oben befdjriebenen gormen gebadjt.

Ser Sahteil ber Schürje rechts unten reicht bis
jur Dtüdenmitte, lann mit ffnopffdjtufj berfehen,
ober Wenn ber Sag etwas fchtnäler gehalten ift,
auch mit Siubebänbern gefdfloffen werben.

©
Md)ett=9îe3epte
Sie 9hcflauf=Küd)e.

9t u b e I a uf I a u f mit Soma ten. -"4
ipfunb Hein gebrochene 9tubeln locht man in
Saljwaffer weich, giefjt bas Staffer ab unb
oerrührt bie 9tubeln mit einem grofjen Stüd
Sutter. Unterbeffen hat man 6 gefcgälte, oer»
fdjnittenè Somaten in Sutter mit Sal3 -'/r
Stunb gefdjmort. fiagenweife gibt man nun
Somaten unb 9tubeln in eine gebutterte gorm,
beftreut bie oberfte 9tubellage mit Srofamen unb
Sutterftüctchen unb bädt ben üluflauf 1/2 ®tb.
im gut hetfcen Ofen.

Schmarjbrotauflauf. 3" 100 ©r.
meichgerührter Sutter gibt man nach unb nach
5 (Exgelb, 100 ©r. 3üder, 3'mt, 3'tronenfd)ale,
100 ©r. geriebenes Sdjwarjbrot, 50 ©r. Ko»
rintgen, nach Selieben geroiegte ©lanbeln unb
3ulegt bas gefdflagene ©iweif). 9Jlan bädt ben
Suflauf 1 Stb. im Ofen unb feroiert iFjn 311

Kompott.

9JetsaufIauf mit gieifdfreften.
1 grofse Haffe 9teis wirb gewafdjen, mit Sutter,
Sal3 unb gegadten 3miebeln meid) gelod)t,
mit 1 Seller ooll gewiegten gieifdfreften unb
etwas gewiegter ipeterfilie oermengt unb nach
gutem Serrühren 00m geuer gejogen. Sann
mengt man 1—2 (Eigelb unb bas fegaumige ©i»
weif) ba3U, füllt bie Stoffe in eine gebutterte
gorm unb bädt fie eine gute Ijalbe Stunbc
im Ofen. Somatenfalat fegmedt befonbers gut
ba3U.

Kartoffeln unb iI 3 e im Ofen,
tpilje beliebiger Ulrt werben gerüftet, gewafegen
unb mit Sal3 unb gewiegter 3miebel in Sutter
gefd)mott. Saun gibt man gelochte, in Scljei*
ben gefegnittene Kartoffeln auf ben Soben einer
gebutterten gorm, gibt einige £öffel tpilgc bar»
auf unb bedt mit einigen gefaljenen Somaten»
fdjeiben. 9luf biefe 2Beife füllt man bie gorm
unb fä)tief;t mit Kartoffeln unb Sutierftüddfen.
3ulegt oerrührt man 2 gefchlagene ©ier, Salj
unb gewiegtes ©rünjeug mit 1 Saffe füfjenc
ober [aurem 9iahm unb bädt ben Huflauf 40
9Jiinuten im Ofen.

Frau und Haus

Hausschürzen.
Von L. B.

Nicht ausschließlich von Kinderschürzcn soll die
Rede sein, davon gibt es jetzt recht viele kleidsame
Formen, Aber für Erwachsene eine dem losen
geraden Kleiderschnitt sich schön anpassende Schürze
zu machen, die sich dann auch im Tragen, bei
der Arbeit, als wirklich praktisch bewährt, ist gar
nicht so einfach.

Am leichtesten ist die Frage gelöst bei der

Kleiderschürze; sie kann den etwas loser
gehaltenen Grundschnitt des Kleides haben. Be-
guem zum Anziehen übers Kleid, also mit
Schlitzvorrichtung, sollte diese Schürze sein, das
Armloch, ob mit oder ohne Aermel, groß genug,
daß es über dem Kleiderärmel nicht hemmt.
Eine solche Schürze sitzt aus alle Fälle, sie wird
von den Achseln getragen, der Gürtel ist lediglich
dazu da, das Ganze etwas zusammenzuhalten
und in der Form zu vollenden. Aber diese großen

Schürzen sind kostspielig in der Anschaffung und
im Unterhalt. Deshalb sind sie. so sehr sie ein
wirklicher Schutz für das Kleid sind, doch nicht
so viel im Gebrauch wie die Trägerschürzen. Die
jetzt übliche lose hängende Trägerschürze, allein
von den Trägern getragen, fügt sich unserer
Kleidersorm ganz gut ein, aber im Tragen ist
sie kein verläßliches Ding, Beim Bücken, bei raschen
Bewegungen kommt sie ins Rutschen, Bei den
obenstehend gezeigten Trägerschürzen ist versucht,
diesem Uebel dadurch abzuhelfen, daß die Schürze
durch einen Gürtelteil, über den Hüften sitzend,
festgehalten wird. Und wirklich, diese Formen
bewähren sich,

Beschreibung der skizzierten Schürzenformen.
Rundgeschnittene Schürze mit Binde-

bändern.
Die Schürze reicht in der Hüstenlinie bis fast

zur hintern Mitte, Die Schnittart eignet sich

für einfarbige klein gemusterte und bunt bedruckte

Stoffe. Aus breit gestreiften Stoffen sind die
danebenstehenden Formen gearbeitet. Eine gute
Arbeitsschürze ist die Form links mit großen
seitlichen Taschen, Stoffbedarf: Schürzenlänge
und Stoff für Träger und Gürtelchen. Schürzen-
breite 70—80 <:ir>. Der oben weggeschnittene Aus-
fall ergibt die 20 ein hohen, 22 ein breiten
Taschen, die ganz seitlich der Schürze ausgesteppt
werden. Die Schürze wird seitwärts plisseeartig
gefaltet, dabei die Tasche mitgefaltet.

Die Falten werden oben durch ein Gürtchen,
eine Einfassung oder eine Waschlitze auf die rich-
tige Weite festgehalten, Gürtel oder Band nach
hinten weiterführen.

Die zweite, zierlichere Form der gestreiften
Schürzen hat angeschnittene Gürtelteile. Die
Schürze ist über den Quereinschnitt gereiht und
dem Gürtel wieder angefügt. Bei leichten Stoffen
wirkt eine Verlängerung durch wenig eingehal-
tenen Volantteil ganz gefällig. Diese beiden letz-
teren Formen lassen sich natürlich in einfarbigem
oder kariertem Stoff ebenso gut aussühren. Die
gerade obere Kante oder der untere Rand
könnten bei groben Stoffen durch Kreuzstich-
arbeit oder Hohlsaum betont werden. Bei der
Schürze links unten sind den seitlichen Ein-
schnitten Gürtelteile aufgesetzt. Der rechte Gürtel
wird über die Hintere Mitte bis wieder zur
Seite geführt, und dort dem linken Gürtelstück
aufgeknöpft, so ist der Gürtelverschluß an allen
oben beschriebenen Formen gedacht.

Der Latzteil der Schürze rechts unten reicht bis
zur Rückenmitte, kann mit Knopfschluß versehen,
oder wenn der Latz etwas schmäler gehalten ist,
auch mit Biudebändern geschlossen werden.

<->

Küchen-Rezepte
Die Auflaus-Küche.

Nudelauflaus mit Tomaten, 2,4

Pfund klein gebrochene Nudeln kocht man in
Salzwasser weich, gießt das Wasser ab und
verrührt die Nudeln mit einem großen Stück
Butter. Unterdessen hat man 6 geschälte, ver-
schnittenè Tomaten in Butter mit Salz i/r
Stund geschmort. Lagenweise gibt man nun
Tomaten und Nudeln in eine gebutterte Form,
bestreut die oberste Nudellage mit Brosamen und
Butterstllckchen und bäckt den Auflauf 1/2 Std,
im gut heißen Ofen.

Schwarzbrotauflaus, Zu 100 Er.
weichgerührter Butter gibt man nach und nach
S Eigelb, 100 Er. Zucker, Zimt, Zitronenschale,
100 Er. geriebenes Schwarzbrot, 50 Gr. Ko-
rinthen, nach Belieben gewiegte Mandeln und
zuletzt das geschlagene Eiweiß, Man bäckt den
Auflauf 1 Std, im Ofen und serviert ihn zu
Kompott.

Reisauflauf mit Fleischresten,
1 große Tasse Reis wird gewaschen, mit Butter,
Salz und gehackten Zwiebeln weich gekocht,
mit 1 Teller voll gewiegten Fleischresten und
etwas gewiegter Petersilie vermengt und nach
gutem Verrühren vom Feuer gezogen. Dann
mengt man 1—2 Eigelb und das schaumige Ei-
weiß dazu, füllt die Masse in eine gebutterte
Form und bäckt sie eine gute halbe Stunde
im Ofen. Tomatensalat schmeckt besonders gut
dazu.

Kartoffeln und Pilze im Ofen.
Pilze beliebiger Art werden gerüstet, gewaschen
und mit Salz und gewiegter Zwiebel in Butter
geschmort. Dann gibt man gekochte, in Schei-
den geschnittene Kartoffeln auf den Boden einer
gebutterten Form, gibt einige Löffel Pilze dar-
auf und deckt mit einigen gesalzenen Tomaten-
scheiden. Aus diese Weise füllt man die Form
und schließt mit Kartoffeln und Butierstückchen,
Zuletzt verrührt man 2 geschlagene Eier, Salz
und gewiegtes Grünzeug mit 1 Tasse süßem
oder saurem Rahm und bäckt den Auflanf 40
Minuten im Ofen.
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