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

Handarbeiten
©eftridte ftiffeaptatte «ms Straufeenroolle.

3u bet ftiffenplatte lantt man Dteften in
alten garben oerroenben. 9ln biefem 93orbiIb
mürben IQ garbeit oerarbeitet. X)te platte
roirb in 2 leiten geftridt, beibe Steile roerben
am unteren breiten 9?attb angefangen. SOian

ftridt bur#roegs redits unb nimmt auf jcber
2. 9RabeI ant Anfang 1 93taf#e ab (2 991. 3m
fammenftriden), bamit bie f#räge Seite ent»

fteljt. 9tn bem 1. Steil ftridt man, meint man
nur nod) 20 90t. auf ber 9tabel f)at, 20 9tabeln
otine 9tbnal)me glatt fierauf. Diefes glatte
Steil f-etjlt bei bem 2. Steil. 23eginnen mit
60 93Î. 9Inf#tag. Die breiten Streifen finb
10^ 9tabeln breit. Sinb beibe Steile fertigge?
ftridt, näljt man bie ffragen Seiten anein«
anber unb ndl)t eine Dtüdroaitb aus fdjmaräer
Seibe ober Satin bagegen.

garbenangabe: grün, braun, gelb, lila, grau,
rot, rofa, fd)roar3, blau, hellgrün.

©epfelte ftiffenplatte.
90taterial: 4fa# braune 3ep^irmoIle, blaue

unb mauoefarbene Sepfproolle. ©röfee: 55 3en=
timeter breit, 45 3enttmeter fjodf.

Die 9ßlatte roirb in einfachen St. getäfelt.
9Jtau beginnt (mit leinem Htnfdjlag non 94 fi. unb
ptelt hierüber 94 St. in brauner 9BoIle. 2.
9teil)e: 8 !St. braun, 10 St. blau, 7 St. braun,
10 St. blau, 7 St. braun, 10 St. blau
ufm., 3um Sd)lufe 8 St. braun. 3. 91 ei [je:
8 St. braun, 7 St. rnauoe, 3 St. blau, 7 St.
braun, 7 St. rnauoe, 3 St. blau ufm. S#Iufe:
8 St. braun. 4. Steide: 8 St. braun, 3 St.
blau, 3 St. rnauoe, 11 St. braun, 3 St.
blau, 3 St. rnauoe, 11 St. braun ufm. 3
9leil)eu gaii3 braun. Dann bie 99lotioe oet*
fetjen, Sitan beginnt bie ÏReilje mit 10 St.
blau, 7 St. braun, 10 St. blau, ufm.
2. 9teit)e mie oorljer: über bie blauen St.
7 rnauoe unb 3 blaue St. 9tad> ben 3 99tu?
fterreifjeit mieber 3 Striaen braun. 90tan arbeitet
tue 99tufterreil)en 5ntal (jebesmal oerfetjt). 3um
Sdjlufe 1 9iei|c braune St. 9tüdfeite ebenfo
Oäfeln unb beibe Seile oon tints gegenein?
anber näpu.

Spielereien für Ostern.
Dafj mir für Oftern Cgiet färben, ift felbft»

oerftänblid). 9Ber möchte Oftern feiern, oljne
ni#t mcnigftens ein tnallrotes ober grasgrünes
© gegeffen 3U l)aben 93So ftinber finb ober
aus irgettb einem ©runbe bas Ofterfeft be=

fottbers feftlid) begangen roerben foil, f#müden
mir bie ©ier nod> auf gan3 befonbere SBeife.
SBenn niJ>t lunbige ijänbc ba finb, bie
Silhouetten, luftige Sprüdje, rote §ersen unb

53Iumer.frän3#«n aufmalen
tonnen, hilft man fid) mit
fitbjietjbilbdjen. Stile aber
roerben ein ©i in einen
luftigen ftopf oerroanbeln
tonnen. Das ffiefidjt, bie
§aare, bie 33riIIe ufm.
roerben aufgemalt. Dann
ftellt man bas ©i in einen
ffiietbe#er ober auf einen
Seroiettenring, betleibet
biefe mit ©repepapier ober
feinen Seibenreften unb
fabrisiert auf biefe SÜBeife

ein ftleib, ©in grotester
§ut ober au# nur ein um»
gebunbenes ftopfhp bür»
fen ni#t fehlen. Der ©ifigur
gibt man ein Stäbdjenin
ben ©ürtel, befeftigt baran
eine ÜBimpel unb f#reibt

einen 9tamen barauf. 9tun haben mir luftige Dif#=
farten. Unb nun 311 ben ©ierf#alen, bie uns
Ijübfdje 58et)älter liefern, ©ine teere Sdjate
roirb oben 3adig ausgebro#en. Hin ber untern
Seite Bringtman aus fiehm, ©ips ober ©um»
mimaffe brei getnetete ftügeldjeit an, bamit
ber 93el)älter Jte|en tann. Das ©i roirb nun
gefärbt, brc^iert, bemalt, mit SBaffer gefüllt
unb ift 3ur 9fufnal)me eines fyrül)lingsblütcn=
fträufed>ens bereit. SBenn oor jebes ©ebed ein
folrfjes ©i geftellt roirb, ftedt man eine Difdj»
tarte (bie ftinber fabri3ieren biefe fo gerne!)
in bie Slunten. Soliber finb ät>nlicf>c SBefjälter
aus halbierten, forgfältig ausbgel)ö[)lten Oran»
gen. 999er fid) 3®it nimmt, tann fogar einen
§entel fielen laffeit, roobur#i ein reigetibes
ftörbd)en entfielt. 99tan füllt es mit feu#tem
99toos unb ftedt Sd)neeglödd)en unb 93eil#en
hinein. gröhli# fieljt eine Oftertafel aus, auf
ber 4 bis 8 ©tfocolatofterljafen (ftetjenb) in
oerf#iebener ©röfee parabieren. 3" bie SRitte
ftellt man eine runbe ®afe ooll 99timofen.
fiuftige Dif#fartenhalter finb bie Seifeneier.
99lan fdpteibet fie unten Iei#t ab, bamit fie
gut fielen, ftellt fie auf ein greffes ©feublatt,
ma#t mit fdjarfem 9Jleffer einen S#niit in
bie Seife unb ftedt ein buntbemaltes Difdj»
tärt#en hinein. SOlit roenig 99tittetn Iaffen fid) bie
bübfdfeften Dif#belorationen Tjerftellen unb bie feft?
freubige Stimmung tann ni#t ausbleiben, roetin
aud) nur eine Sjanbooll Sd>neeglödd)en in ber
3iertid) gefalteten Seroiette fteden. F..

Ein billiges Bilderbuch.
©S Iaffen fid) mit gan3 geringen ftoften

reisenbe 93ilberbüd)er tjerftellen, mit benen mir
unfern ftinbern unb oor allem aud) trauten
ftinbern grofee greube mad)en tonnen. Sie
finb in ftinberfpitätern fjodjttnllfomnten, unb
bie Ütrbeit mad)t uns nod) obenbrein greube.
2Bir laufen ein 3iemli(^ bides §eft mit einem
ftarten Dedel unb ftarfen Seiten, gît jebem
§ausl)alt finben fid> eine 93lenge 9tetlame»
bilbdjen, ffiratulationstarten unb illuftrierte
3eiifd)riften. 9Bir fdjneibeit ben Sert roeg,
fdpieiben bie ÏBilbdjeix surent, fortieren [ie unb
lieben fie nun ein. ©ine Seite enthält Dier=
bilber, bie näi^fte Slumenbilber, bie britte
Ofterilluftrationen, bie oierte 2Beipad)tsengeI
unb Sdjneebilber. 9Jtan roirb gan3 unroilltürlid)
Spftem in bas 993er! bringen unb Ijübfdje
99Sirîungen ersieten. ©s ift nid)t 3U umgeben,
bafe bei ben oerfdjiebenen ©rö|en ber 93ilbdjen
leere 3>nif(|enräume entfielen. Da nimmt man
SBleiftift unb tfSittfel 3ur §anb. Die Öfter»
feite oe^iert man mit einer 9?eil>e oon bunten
©iem, bie 2ßeil)nad>tsfeite mit golbenen Ster»
iten unb bie Slumenfeite mit Sd)metterlingen
unb ftäfern. Sinb bie §eftfeiten 3U bünn,
betlebt man fie nod) mit einem Stüd ißapier,
biefes tann ja au# farbig fein. 2tuf biefe

993cife |abe i# f#on eine ganse ülnsaf)! oon

93ilberbüdjern gema#t, unb in einer Sdjadjtel
fipb f#on roieber ein paar Dut;enb SBilbdjen
bereit. ©ma.

Küchen-Rezepte
Orangen, tBananen unb ftaftanien.

Orangentom pot t. 6 fc#öne Orangen
roerben ge|d)ält unb in Sdjeiben gefcljnitten,
aus benen man bie fterne entfernt. 93on einer

grud)t roirb bie S#ale auf 3"der abgeriebeii
Unb ber Saft barüber atisgebriidt. Dann to#t
man 300 ©ramm 3'ider in 2 Daffen tneifjein

993ein, fügt ben abgeriebenen 3uder unb ben

Saft I)in3u, lä^t btes 3U Sirupbide oerMjeii
unb gie^t es, erlaltet, über bie Orangenfdjeten.

Orangentorte. 250 ©ramm 3uder roirb

mit bem Sdjnee ooit 3 ©iroeif) redjt fdjaumij
gefi^Iagen. SRun bilbet man oon biefer 9Kaf|(

auf roei|em Rapier einen runben 93oben ort
Bädt itjn auf einem 93Ie# im Ofen gelb.

93on 7»—8 ©igelb, 150 ©ramm 3uder, bem

Saft oon 2 Orangen, ber an 3"^
riebenen S#ale einer IjalBen Orange uni

4—5 fibffel roeifîem 993ein roirb bann eine bilt

li#e ©reme getodjt, bie man na# bem fc
falten mit bem S#aum ber 7—8 ©iroeifj uer

mengt. Diefe ©reme füllt man auf ben ge<

badenen ©iroeipoben unb garniert mit gt'

juderten Orangenf#eiben.

ftalter 93ananenpubbing. 6 ge>

f#älte, in 99SürfeI gef#nittene Sananen roerben

in etroas 3"dlerfaft roei# geto#t. Itnterbeffen

to#t man aus etroa 200 ©ramm ©ries, etroas

993affer unb Orangenfaft, foroie bem nötige»

3uder einen fieifen ©riesbrei. 3" «iue mit

fflSaffer ausgefpülte !]3Dr3eIlanform brüdt man

bie §älfte bes ffiriesbreis, unter ben man p
IeP 3 f#aumig gerührte ©iroeif; mengte, gilt
bie 93ananen barauf unb füllt bie gorm mit

bem übrigen ©ries. Der 9ßubbtng im# feji

fait metjrere Stunben fielen, roirb bann ge*

ftüt3t unb mit gefdjlagénem 9tat)m oer3iert.

S d>aum g eb a d en e SBananen. 9Jlo»

fd)neibet gef#älte 93ananen in Iängli#e ©#et

ben, Beftreut fie mit Sanilleguder, träufelt etroas

ftirfd) barüber unb läfet fie einige Stunben

fteljen. Dann legt man fie in eine feuerfeft«

gorm, übet3iel)t fie mit 2—3 f#aumig^ gf-

fc^Iûgenen, mit Söanilleaucfer gefügten ÉiœeiB

unb Iäp bie Speife im Ofen golbbraun iil"*
baden.

ft a ft a n i e n b r e i. SBon 1 'tpfunb ftaffauw»
fdjneibct man ein 9tiem#en ab, to#t fie ifieW

}#ält fie unb gibt fie mit einigen Söfft'"

93til# no#maIs für einige 9Jtinuten aufs fjeuer.

Dann préfet man bie ftaftanien bur# ein

Sieb, oerrüI;rt fie mit einem Stüd gef#mol3ÇJt'
93utter unb einer Daffe guter gleif#Wlj'
fdfmort alles gut bur# unb feroiert fofort-

ft a ft a n i e n p u b b i n g. 6 ©igelb wert'"

mit 3/2 ^ßfunb 3ud®r. V2 Stunbe gerügdi

in biefe tötaffe gibt man etroas 93aiiiIIe3""";
11/2 $funb getonte, burd)geprefete Rafioni«'

unb 3ulefet bie f#auntig gefdjlagenett
_

®taw
Die 9Raffe roirb in eine gebutterte, mit
ausgeftreute gornt gefüllt unb gut 1 tsW»
in fiebenbent 9t3affer geto#t. Das
tpubbing roirb mit geto#teit grii#ten uitjletl

E. Ifi.
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sind erhältlich
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Die 8eite àr Drau und Huris
Iî^xri801ll- n VI8<riî.ÛUf. I>.l!(MI'>Ii!^I.?II

Nunclardeiten
Gestrickte Kissenplatte aus Stranßenwolle.

Zu der Kissenplatte kann man Resten in
allen Farben verwenden. An diesem Vorbild
wurden 10 Farben verarbeitet. Die Platte
wird in 2 Teilen gestrickt, beide Teile werden
am unteren breiten Rand angefangen. Man
strickt durchwegs rechts und nimmt auf jeder
2. Nadel anr Anfang 1 Masche ab (2 M. zu-
sammenstricken), damit die schräge Seite ent-
steht. An dem 1. Teil strickt man, wenn man
nur noch 20 M. auf der Nadel hat, 20 Nadeln
ohne Abnahme glatt herauf. Dieses glatte
Teil fehlt bei dem 2. Teil. Beginnen mit
60 M. Anschlag. Die breiten Streifen sind
10 Nadeln breit. Sind beide Teile fertigge-
strickt, näht man die schrägen Seiten anein-
ander und näht eins Rückwand aus schwarzer
Seide oder Satin dagegen.

Farbenangabe: grün, braun, gelb, lila, grau,
rot, rosa, schwarz, blau, hellgrün.

Gehäkelte Kissenplatte.

Material: 4fach braun« Zephirwolle, blaue
und mauvefarbene Zephirwolle. Größe: SS Zen-
timeter breit, 4S Zentimeter hoch.

Die Platte wird in einfachen St. gehäkelt.
Man beginnt lmit einem Anschlag von 94 L. und
häkelt hierüber 94 St. in brauner Wolle. 2.
Reihe: 8 !St. braun, 10 St. blau, 7 St. braun,
10 St. blau, 7 St. braun, 10 St. blau
usw., zum Schluß 8 St. braun. 3. Reihe:
8 St. braun, 7 St. mauve, 3 St. blau, 7 St.
braun, 7 St. mauve, 3 St. blau usw. Schluß:
3 St. braun. 4. Reihe: 3 St. braun, 3 St.
blau, 3 St. mauve, 11 St. braun, 3 St.
blau, 3 St. niauve, 11 St. braun usw. 3
Reihen ganz braun. Dann die Motive ver-
setze». Man beginnt die Reihe mit 10 St.
blau, 7 St. braun, 10 St. blau, usw.
2. Reihe wie vorher: über die blauen St.
7 mauve und 3 blaue St. Nach den 3 Mu-
sterreihen wieder 3 Reihen braun. Man arbeitet
die Musterreihen Smal (jedesmal versetzt). Zum
Schluß 1 Reihe braune St. Rückseite ebenso
häkeln und beide Teile von links gegeneiu-
ander nähen.

8pie1eieieii iüi- Ostern.
Daß wir für Ostern Eier färben, ist selbst-

verständlich. Wer möchte Ostern feiern, ohne
nicht wenigstens ein knallrotes oder grasgrünes
Ei gegessen zu haben! Wo Kinder sind oder
aus irgend einem Grunde das Osterfest be-
sonders festlich begangen werden soll, schmücken
wir die Eier noch auf ganz besondere Weise.
Wenn nicht kundige Hände da sind, die
Silhouetten, lustige Sprüche, rote Herzen und

Blumenkränzchen aufmalen
können, hilft man sich mit
Abziehbildchen. Alle aber
werden ein Ei in einen
lustigen Kopf verwandeln
können. Das Gesicht, die
Haare, die Brille usw.
werden aufgemalt. Dann
stellt man das Ei in einen
Eierbecher oder auf einen
Serviettenring, bekleidet
diese mit Crepepapier oder
feinen Seidenresten und
fabriziert auf diese Weise
ein Kleid. Ein grotesker
Hut oder auch nur ein um-
gebundenes Kopftuch dür-
fen nicht fehlen. DerEifigur
gibt man ein Stäbchen in
den Gürtel, befestigt daran
eine Wimpel und schreibt

einen Namen darauf. Nun haben wir lustige Tisch-
karten. Und nun zu den Eierschalen, die uns
hübsche Behälter liefern. Eine leere Schals
wird oben zackig ausgebrochen. An der untern
Seite bringt man aus Lehm, Gips oder Gum-
mimasse drei geknetete Kllgelchen an, damit
der Behälter stehen kann. Das Ei wird nun
gefärbt, bronziert, bemalt, mit Wasser gefüllt
und ist zur Aufnahme eines Frühlingsblllten-
sträutzchens bereit. Wenn vor jedes Gedeck ein
solches Ei gestellt wird, steckt man eine Tisch-
karte (die Kinder fabrizieren diese so gerne!)
in die Blumen. Solider sind ähnliche Behälter
aus halbierten, sorgfältig ausbgehöhlten Oran-
gen. Wer sich Zeit nimmt, kann sogar einen
Henkel stehen lassen, wodurch ein reizendes
Körbchen entsteht. Man füllt es mit feuchtem
Moos und steckt Schneeglöckchen und Veilchen
hinein. Fröhlich sieht eine Ostertafel aus, aus
der 4 bis 8 Chocolatosterhasen (stehend) in
verschiedener Größe paradieren. In die Mitte
stellt man «ine runde Vase voll Mimosen.
Lustige Tischkartenhalter sind die Seifeneier.
Man schneidet sie unten leicht ab, damit sie

gut stehen, stellt sie auf ein großes Efeublatt,
macht mit scharfem Messer einen Schnitt in
die Seife und steckt ein buntbemaltes Tisch-
kärtchen hinein. Mit wenig Mitteln lassen sich die
hübschesten Tischdekorationen herstellen und die fest-
freudige Stimmung kann nicht ausbleiben, wenn
auch nur eine Handvoll Schneeglöckchen in der
zierlich gefalteten Serviette stecken. ki.

lAn billiges Lilàerbuà
Es lassen sich mit ganz geringen Kosten

reizende Bilderbücher herstellen, mit denen wir
unsern Kindern und vor allem auch kranke»
Kindern große Freude machen können. Sie
sind in Kinderspitälern hochwillkommen, und
die Arbeit macht uns noch obendrein Freude.
Wir kaufen ein ziemlich dickes Heft mit einem
starken Deckel und starken Seiten. In jedem
Haushalt finden sich eine Menge Reklame-
bildchen, Gratulationskarten und illustrierte
Zeitschristen. Wir schneiden den Tert weg,
schneiden die Bildchen zurecht, sortieren sie und
kleben sie nun ein. Eine Seite enthält Tier-
bilder, die nächste Blumenbilder, die dritte
Osterillustrationen, die vierte Weihnachtsengel
und Schneebilder. Man wird ganz unwillkürlich
System in das Werk bringen und hübsche
Wirkungen erzielen. Es ist nicht zu umgehen,
daß bei den verschiedenen Größen der Bildchen
leere Zwischenräume entstehen. Da nimmt man
Bleistift und Pinsel zur Hand. Die Oster-
seite verziert man mit einer Reihe von bunten
Eiern, die Weihnachtsseite mit goldenen Ster-
nen und die Blumenseite mit Schmetterlingen
und Käfern. Sind die Hestseiten zu dünn,
beklebt man sie noch mit einem Stück Papier,
dieses kann ja guch farbig sein. Auf diese

Weise habe ich schon eine ganze Anzahl vo«

Bilderbüchern gemacht, und in einer SchachtÄ
sind schon wieder ein paar Dutzend Bildchr«
bereit. Erna.

Küeüen-Iteisepte
Orangen, Banane» und Kastanien.

Orangenkompott. 6 schöne Orange«
werden geschält und in Scheiben geschnitten,

aus denen man die Kerne entfernt. Von eine:

Frucht wird die Schale auf Zucker abgerieben
und der Saft darüber ausgedrückt. Dann koch!

man 300 Gramm Zucker in 2 Tassen weiß«
Wein, fügt den abgeriebenen Zucker und den

Saft hinzu, läßt dies zu Sirupdicke verkoche»

und gießt es, erkaltet, über die Orangenscheiben.

Orangentorte. 250 Gramm Zucker wird

mit dem Schnee von 3 Eiweiß recht schaumig

geschlagen. Nun bildet man von dieser Masse

auf weißem Papier einen runden Boden uni

bäckt ihn auf einem Blech im Ofen gelb.

Von 7-—3 Eigelb, 150 Gramm Zucker, dm

Saft von 2 Orangen, der an Zucker abg«-

riebenen Schale einer halben Orange M
4—5 Löffel weißem Wein wird dann eine dick-

liche Creme gelocht, die man nach dem Er-

kalten mit dem Schaum der 7—8 Eiweiß vw
mengt. Diese Creme füllt man auf den g«-

backenen Eiweißboden und garniert mit g«-

zuckerten Orangenscheiben.

Kalter Bananenpudding. 6 ge-

schälte, in Würfel geschnittene Bananen werde»

in etwas Zuckersast weich gekocht. Unterdessei

kocht man aus etwa 200 Gramm Gries, et«
Wasser und Orangensaft, sowie dem nötige«

Zucker einen steifen Griesbrei. In eine mil

Wasser ausgespülte Porzellanform drückt um
die Hälfte des Griesbreis, unter den ma» z»-

letzt 3 schaumig gerührte Eiweiß mengte, gib!

die Bananen darauf und füllt die Form mit

dem übrigen Gries. Der Pudding muß sch

kalt mehrere Stunden stehen, wird dann g«-

stürzt und mit geschlagenem Rahm verziert.

Schaumgebackene Bananen. M«
schneidet geschälte Bananen in längliche Schei-

ben, bestreut sie mit Vanillezucker, träufelt et«
Kirsch darüber und läßt sie einige Stund»»

stehen. Dann legt man sie in eine feuerfest«

Form, überzieht sie mit 2—3 schaumig g«°

schlagenen, mit Vanillezucker gesüßten Eiweiß

und läßt die Speise im Ofen goldbraun iibw
backen.

K a st a n i e n b r e i. Von 1 Pfund Kastaà
schneidet man ein Riemchen ab, kocht sie WÄ
schält sie und gibt sie mit einigen Löffel«

Milch nochmals für einige Minuten aufs Fe»«,r

Dann preßt man die Kastanien durch «>"

Sieb, verrührt sie mit einem Stück geschmolzen«'

Butter und einer Tasse guter Fleischbrühe-

schmort alles gut durch und serviert soso»

K a st a n i e n p u d d i n g. 6 Eigelb werbe«

mit n/g Pfund Zucker, n/z Stunde gerührt

in diese Masse gibt man etwas Vanillezucker-

D/2 Pfund gekochte, durchgepreßte Kastanie«

und zuletzt die schaumig geschlagenen
Die Masse wird in eine gebutterte, mit wr>«-

ausgestreute Form gefüllt und gut 1 TV?
in siedendem Wasser gekocht. Das
Pudding wird mit gekochten Früchte» umleg
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