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Material: 3 Knéauel Hikelgarn Nr. 30, beige. Durchzugmaterial*
4faches Garn, matt, in griin, braun und maisgelb, 1 gewohn-
Tliches H&kli Nr. 9 und 1 Tunesischhikli Nr. 3.

Hikelstiche: Feste Maschen und Lochli.

Lochligang: 1. Tour: Am Anfang der Nadel 1 Luftmasche
hékeln, dann 1 Umschlag, 1 Masche uberspringen und in die
folgende Masche stechen, 1 Umschlag, 1 Masche iiberspringen
usw. Die Maschen alle auf der Nadel behalten, wie beim
tunesisch Hékeln. — 2. Tour: Beim Zuriickarbeiten den
Faden zuerst nur durch 1 Masche ziehen, dann immer durch 2.
— 3. Tour: Wie erste; dabei immer das senkrechte Glied
fassen usw.

Streifenmuster: Abwechsh.ingsweise 4 Touren feste Maschen
und 3 Lochligdnge hikeln.

Durchzugarbeit: Erster Lochligang: maisge_l:b; zweiter Lochli-
gang: dunkelbraun; 3. Lochligang: griin. Der Webstich wird,
wie bei einem Flechtblattli, immer tiber eine Masche ge-

arbeitet, d. h. einmal das Glied auf di¢ Nadel nehmen und

einmal liegen lassen. So zwei Touren in jeden Lochligang.
Unten ldsst man eine kleine Schle_ife vorstehen, die von links
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Hikelgarnitar
mit Durchiugéarbeit fiir Deuxpiéee |

oder Kleidchen

nach rechts mit dem Faden umfahren wird, damit ein schne
Knoten entsteht (Faden {iber das Schleifchen legen zum
Kniipfen).

Arbeitsgang der Tasche: Anschlag 52 Luftmaschen, 1 M. zum
Kehren. Mit 4 Touren festen Maschen beginnen, dann fo-
gen 3 Touren Léchli. Dies wird viermal wiederholt und zum
Abschluss nochmals 4 Touren feste Maschen. Unten wird die
Tasche mit einer Tour fester Maschen, 1 Knoétchengang und
nochmals 1 Tour fester Maschen abgeschlossen. (Kndtchen:
fiinfmal mit einem Umschlag in das gleiche Glied stechet
und auf einmal durchziehen.) Uberlitz der Tasche: 8 Touren
feste Maschen.

Manschetten: Anschlag: 18 Luftmaschen und 1 M. zum Kehren.
Mit 4 Touren festen Maschen beginnen, dann 3 Touren Lichli.
Irn ganzen 10 Streifen feste Maschenginge und 9 Streifen
Léchlimuster. Abschluss unten: 4 Touren feste Maschen;
oben: 1 Tour feste Maschen, 1 Kndtchengang, 1 Tour feste
Maschen. Nach Fertigstellung wird die Manschette mit ?
Touren festen Maschen zusammengehékelt.

Schalkyagen: Der Kragen wird in 2 Teilen gearbeitet und in
der hintern Mitte begonnén. Nachher die beiden Teile Z'U'_
sammenndhen. Anschlag: 34 Luftm., 1 M. zum Kehren. Hiel
wird mit 2 Touren festen Maschen begonnen, dann 3 Tou.ren
Léchlimuster. (Hier hat der Kragen 17 Lgchli in der Breltéhl‘)
Beim vierten Streifen der festen Maschen beginnt man n
der ersten Tour an beiden Enden.1 Masche abzunehmen. Def
nichste Lochligang darf nur noch 16 Lochli haben in der
Breite. Im 5. Streifen rechte Maschen wiedet 2 Mascher\“ ab"
nehmen, so dass der nichste Lochligang nur noch 15 Léchli
hat. 6. Streifen feste Maschen: wiederum 2 Maschen abnel-
men. Nichster Lochligang also noch 14 Lochli. 7. Streifen feste
Maschen: Jeweils am Anfang und Ende 1 Masche abnehmet:



also im ganzen 8 Maschen. Der 7. Lochligangstreifen hat also
noch 10 Lochli. 8. Streifen feste Maschen: gleich wie 7. 8.
streifen Lochligang hat noch 6 Ldchli. 9. Streifen feste Ma-
schen: Hier wird nur noch in das Langsglied gehdkelt, also
jede zweite Masche abnehmen. Dann immer noch 1 Masche
abnehmen am Anfang und am Ende, bis noch 1 Masche bleibt.

Fertigstellung: Bevor die Teile mit festen Maschen und Knot-
chenfour umhikelt werden, miissen sie genau auf Mass auf-
gespannt und feuchtgelegt werden. Der Kragen genau auf das
Kragenmuster. Erst jetzt wird umhékelt und die bunte Durch-
ugarbeit ausgefiihrt. .
Der Kragen ist absichtlich ohne Durchzugarbeit ausgefiihrt,

dqamit Sie sehen, dass diese Arbeit auch so sehr schon wirkt,

je nachdem sie verwendet wird.

/\)mazﬁye, ou&iéen fir Tiséhdecken, KisSen und Kleider

Bordiire Nr.1: Kreuzstich und
Spannstich, z. B.in braunu. grin
Bordiire Nr. 2: Stilstich oder
Kettelstich




Grundgeig
J diesen Zeiten muss es sich manche Hausfrau
gut Uberiegen, ob sie es sich leisten kann, des
Hausherrn Lieblingsgericht, eine schone Omelet-
tenplatte, zu Tische zu bringen; denn Omeletten
benétigen, ausser einem oder mehreren Eiern, Mehl
und Milch, vor allem auch Fett. Das ist allerlei

und muss also wohl durchdacht und weise be-

rechnet werden.

Eine wdhrschafte Omelettenplatte aber, das sind
viele zarte Lagen dieses buttertriefenden Gebdcks.
3 einzelne Omeletten lassen sich aus bescheidenen
Zutaten herstellen. Der Griff in den Fettopf ist
klein. An. Eiern bendtigt man 1 Stiick; und auch die
Milch kann gestreckt oder durch punkiniedrige
Magermilch ersetzt werden. Das Mehl muss nicht
unbedingt schneeweiss sein, denn die. Omeletten
werden' ja nicht so, wie dies friher Ublich war,
ohne eine weitere Zutat auf den Tisch kommen.
Ganz im Gegenteil; erst das sie begleitende Ge-
muse, die Sauce, die Créme, das Fleisch, oder
was immer als Fillung oder Unterlage dient, macht
die Omeletten zu einem Ueberraschungsgericht.

Grundteig _

150 g Mehl mit 1 Tasse Milch (auch Magermilch
oder Byttermilch) und. etwas Wasser glatt anrish-
ren. 1 Teeldffel Salz,” 1 Teeléffel Oel, 1 Essloffel
aufgeléstes Trockenei beifigen und 1 Schalenei
darunterschlagen. Den gut durchgerihrten Teig,
der ziemlich flissig sein soll, in 3: oder mehr Par-
tien zu dinnen Omeletten backen. Je diinner die
Onmeletten sind, desto besser schmecken sie. Rihrt
man ein wenig Oel in den Teig, so bendtigt. man
zum Backen viel weniger Fett, da die Omeletten
dann nicht so stark am Boden der Pfanne ankleben.

Milk

icht mit Omel

-3

Milkengericht mit Omeletten

Den Boden einer feuverfesten Form mit kleinen
Wiirfeln - von gekochter Milke (auch Hirn und
Champignons) . bedecken. - Die -frisch gebackenen
Omeletten aufrollen, zu fingerbreiten Streifen
schneiden und aufrecht stehend dariiber verteilen.
Mit Buttersauce oder Tomatensauce begiéssen, mit
Kase bestreven und im Ofen mehr erhitzen als
Uberbacken.

B iy e

Omeletten mit Kompottfiillung

Omeletten mit Kompottfiillung

Die fertig gebackenen Omeletten mit einer dinnen Lage von Kompott (auch Konfitiie)
oder fein geriebenen Aepfeln und etwas Zucker belegen, zusammenrollen und mit Zucker
bestreut anrichten. Diese Omeletten kdnnen ferner noch mit Vanillecréme, welche nach
der aufgedruckten Vorschrift aus Puddingpulver und etwas iMilch hergestellt sein kam,
Ubergossen werden.

Omeletten mit Fleischfillung

Jede fertig gebackene Omelette mit Fleischrestenfillung, die mit Sauce vermischt und
sehr heiss sein soll, bedepken, zusammenrollen und mit Sauce Ubergossen anrichten,

Omeletten mit Vanillesauce

Die fertig gebackenen Omeletten aufrollen, in 1 c¢m breite Streifen schneiden, in ein
feverfeste Platte fullen und mit heisser Vanillecréme Ubergiessen, im Ofen nur kurz e

hitzen, nicht backen. Créme aus Puddingpulver-und Milch. - = o

Ueberbackene Fleischomeletten .

Die fertig gebackenen Omeletten mit trockenem Fleischhaschee (auch aus Leber, Nigil
oder andern beliebigen Fleischresten, wobei diese mit Wurst gestreckt werden kénnen)
bestreichen, aufrollen und in 2 cm breite Streifen schneiden. Diese aufrecht stehend in
eine feverfeste Platte anordnen, mit Tomatensauce oder auch mit guter Fleischsauce, die
mit einem Bratensaucenwiirfel gestreckt sein kann, Ubergiessen und mit geriebenem Kése
Uberstreuen. Nur kurze Zeit im Ofen Uberbacken.

Spinat-Omeletten

Die frisch gebackenen Omeletten aufrollen, in fingerbreite Streifen schneiden upd qb-
wechselnd in Lagen mit fertig gekochtem Spinatgemise (blatterig oder gehacki) in eine
feuerfeste Form einfillen. Mit etwas Késesauce oder weisser Sauce und geriebenem
Kése tberdecken und nur kurze Zeit im Ofen gratinieren.

Omeletten als Suppeneinlage :
Frisch gebackene Omeletten eng zusammenrollen und in ganz feine, nudelarfige Streif-
chen schneiden. Zusammen mit viel fein gehackten Kréutern in die Suppenterrine geben
und kochende Fleisch- oder.Bouillonwirfelbrihe dariiber giessen. Ein Teeldffel Tomaten
puree farbt die Suppe schén gelblich.

Spargel-OmeleHen-Pluﬂe
Fertig gebackene Ome-
letten abwechslungsweisé
mit Spargelgemise o
eine flache Platte geben
wobei  die  Omeletien
flach auf der Platte Jie-
gen sollen. Eine Omelef
soll den Abschluss“h"dei’:
Die Spargeln. sollen

mundgerechte sr},ckqhe';
zerschnitten und in e”‘:e
Buttersauce gedinstet seih

Spargel-Omeletten-Platte
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