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Material: 3 Knäuel Häkelgarn Nr. 30, beige. Durchzugmaterial»
4faches Garn, matt, in grün, braun und maisgelb, 1 gewöhn-
liches Häkli Nr. 9 und 1 Tunesischhäkli Nr. 3.

Häkelstiche: Feste Maschen und Löchli.

Löchligang: 1. Tour: Am Anfang der Nadel 1 Luftmasche
häkeln, dann, 1 Umschlag, 1 Masche überspringen und in die
folgende Masche stechen, 1 Umschlag, 1 Masche überspringen
usw. Die Maschen alle auf der Nadel behalten, wie beim
tunesisch Häkeln. — 2. Tour: Beim Zurückarbeiten den
Faden zuerst nur durch 1 Masche ziehen, dann immer durch 2.

— 3. Tour: Wie erste; dabei immer das senkrechte Glied
fassen usw.

Streifenmuster: Abwechslungsweise 4 Touren feste Maschen
und 3 Löchligänge häkeln.

Diirchzwgarbeit: Erster Löchligang: maisgelb; zweiter Löchli-
gang: dunkelbraun; 3. Löchligang: grün. Der Webstich wird,
wie bei einem Flechtblättli, immer über eine Masche ge-
arbeitet, d. h. einmal das Glied auf die Nadel nehmen und
einmal liegen lassen. So zwei Touren in jeden Löchligang.
Unten lässt man eine kleine Schleife vorstehen, die von links

/d fci/t/ firfM dH

Häkelgarnitur
mit Durchzugsarbeit für Deuxpièce

oder Kleidchen

nach rechts mit dem Faden umfahren wird, damit ein schonet

Knoten entsteht (Faden über das Schleifchen legen zum

Knüpfen).

Arbeitsgang der Tasche: Anschlag 52 Luftmaschen, 1 M. zum

Kehren. Mit 4 Touren festen Maschen beginnen, dann fol-

gen 3 Touren Löchli. Dies wird viermal wiederholt und zum

Abschluss nochmals 4 Touren feste Maschen. Unten wird die

Tasche mit einer Tour fester Maschen, 1 Knötchengang und

nochmals 1 Tour fester Maschen abgeschlossen. (Knötchen:

fünfmal mit einem Umschlag in das gleiche Glied stechen

und auf einmal durchziehen.) Überlitz der Tasche: 8 Touren

feste Maschen.

Manschetten: Anschlag: 18 Luftmaschen und 1 M. zum Kehren.

Mit 4 Touren festen Maschen beginnen, dann 3 Touren Löchli.

Im ganzen 10 Streifen feste Maschengänge und 9 Streifen

Löchlimuster. Abschluss unten: 4 Touren feste Maschen,

oben: 1 Tour feste Maschen, 1 Knötchengang, 1 Tour feste

Maschen. Nach Fertigstellung wird die Manschette mit 2

Touren festen Maschen zusammengehäkelt.

Schalkragen: Der Kragen wird in 2 Teilen gearbeitet und in

der hintern Mitte begonnen. Nachher die beiden Teile zu

sammennähen. Anschlag: 34 Luftrn., 1 M. zum Kehren. Hier

wird mit 2 Touren festen Maschen begonnen, dann 3 Tomen

Löchlimuster. (Hier hat der Kragen 17 Löchli in der Breite.

Beim vierten Streifen der festen Maschen beginnt man m

der ersten Tour an beiden Enden 1 Masche abzunehmen. Der

nächste Löchligang darf nur noch 16 Löchli haben in

Breite. Im 5. Streifen rechte Maschen wiedef 2 Maschen a

nehmen, so dass der nächste Löchligang nur noch 15 °

hat. 6. Streifen feste Maschen: wiederum 2 Maschen

men. Nächster Löchligang also noch 14 Löchli. 7. Streifen

Maschen: Jeweils am Anfang und Ende 1 Masche abneh.n

lVlatsrial: 3 Knäuel Häkelgarn Kr. 30, belge. Ourebz:ugmgtsriaO
4kacbss Oarn, matt, in grün, braun unâ maisgelb, 1 gsvvöbn-
licbss Kaki! Kr. S unâ I lunesiscbbskli Kr. 3.

Kâkêlsticbs.' Esste lVlascbsn unâ Oöcbli.

Oocklipanp: 1. lour: H.m ^.ntsng âsr Kaâsl 1 Ouktmascks
bakeln, âann 1 Omscblsg, 1 IVlsscbe überspringen unâ in âis
tolgsnâs lVlsscbs stscbsn, 1 Ilmscblsg, 1 lVlsscbs überspringen
usw. Ois lVlascbsn alls sut âer Kaâsl bebaltsn, wie beim
tunesiscb Kakeln. — 2. c> n r : Keim ?lurücksrbsitsn Äsn
Esâsn Zuerst nur âurcb 1 lVlascke kieken, âann iinrnsr Äurcb 2.

— 3> lour: 'Wie erste; Äabsi immer Äss senkrscbte LllieÄ
lassen usw.

Ltrei/snTNÄStsr.' ^.bwsckslungswsise 4 loursn teste lVlascbsn
unâ 3 Oöckligänge bäksln.

Ourcbeuparbsit: Erster Oöcbligang: maisgelb; Zweiter Oöcbli-
gang: âunksldraun; 3. Oöcbligang: grün. Oer IVsbsticb wirâ,
wie bsi einem Elscktblättli, immer über eins lVlascbs gs-
arbeitet, Ä. b. einmal Äas LllisÄ sut âis Kaâsl nebmsn unâ
einmal liegen lassen. Zo ^wei Touren in .leâen Oöcbligang.
Ontsn lässt man eins kleine Lcblsits vorstsben, Äis von links

mil I)uk t !ixu^ui'Iì('il lür veuxpièee

0c!er Kleiciâen

nsck reebts mit Äsm Eaâsn umtsbrsn wirâ, Äsmit sin sebài
Knoten entstsbt <Esâsn über Äss Lcblsitcbsn legen mm

Knüpken).

árbêitsgans âer lascbe: àscblag 52 Outtmsscben, 1 N. rm
Ksbrsn. Mit 4 loursn testen lVlascbsn beginnen, âann kol-

gen 3 l'oursn Oöcbli. Oies wirÄ viermal wisÄsrbolt unâ

^.bscbluss nocbmals 4 l'oursn teste lVlascbsn, Unten wirâ äie

lsscbs mit einer lour tester lVlascbsn, 1 Knötcbsngsng unâ

nocbmals 1 lour tester lVlascbsn sbgsscblosssn. (Enötcken:

tüntmal mit einem Kmscblsg in Äas glsiebs OlisÄ stecken

unÄ aut einmal âurckêàsksn.) Odsrlitz: Äer lsscbs: 8 loure»

teste lVlascbsn.

lVlanscbettsn: àscklag: 13 Outtmsscben unÄ 1 lVl. 2urn îîekren.

lVlit 4 loursn testen lVlascbsn beginnen, àann 3 louren I-öckli.

Im ganzen lv Streiten tests lVlsscbengsnge unâ 9 Streiken

Oöcblimustsr. ^bsebluss unten: 4 loursn teste Nascken,

oben: 1 lour teste lVlascbsn, 1 Knötcbsngsng, 1 lour teste

lVlascbsn. Kack Esrtigstsllung wirâ Äie lVlanscbstte mit 2

loursn testen lVlascbsn ^ussrnmengebäkslt.

Lobalk/apeu.' Osr Kragen wirâ in 2 leiten gearbeitet unâ in

Äer bintsrn lVlitts begonnen. Kscbksr Äie bsiÄsn leile ^
sammennsksn. ^nscblag: 34 Ouktm., 1 lVl. ?um Ksbren.

wirâ mit 2 loursn testen lVlascbsn begonnen, Äsnn 3 lomen

Oöcblimustsr. (Hier bat Äer Kragen 17 Oöcbli in Äer Breite.

Keim vierten Streiken Äer testen lVlascbsn beginnt wsn ^

Äer ersten lour an bsiÄsn Enâsn 1 lVlsscbs absunskmen. ^
nächste Bocklisaug âsrt nur nock 16 Böckli k3ben in

Breite. Im 5. Streiten reckte ZVlascken wieâet 2 Nsseken ^

nebmsn, so Äass Äer näcbste Oöcbligang nur nocb 19 u

bat. 6. Streiten teste lVlascbsn: wisÄsrum 2 lVlascbsn

men. Käcbstsr Oöcbligsng also nocb 14 Oöebli. 7. Streiken

lVlascbsn: Äswsils am Rotang unâ Enâs 1 lVlsscbs sbnek.n



für Tischdecken, Kissen und Kleider
Bordüre Nr. 1 : Kreuzstich und
Spannstich, z. B. in braun u.grün
Bordüre Nr. 2 : Stilstich oder
Kettelstich

also im ganzen 8 Maschen. Der 7. Löchligangstreifen hat also

noch 10 Löchli. 8. Streifen feste Maschen: [gleich wie 7. 8.

Streifen Löchligang hat noch 6 Löchli. 9. Streifen feste Ma-

sehen: Hier wird nur noch in das Längsglied gehäkelt, also

jede zweite Masche abnehmen. Dann immer noch 1 Masche

abnehmen am Anfang und am Ende, bis noch 1 Masche bleibt.

fertigsfeliwriff-' Bevor die Teile mit festen Maschen und Knöt-
chentour umhäkelt werden, müssen sie genau auf Mass auf-

gespannt und feuchtgelegt werden. Der Kragen -genau auf das

Kragenmuster. Erst jetzt wird umhäkelt und die bunte Durch-
zugarbeit ausgeführt.
Der Kragen ist absichtlich ohne Durchzugarbeit ausgeführt,

damit Sie sehen, dass diese Arbeit auch so sehr schön wirkt,
je nachdem sie verwendet wird.

kür ^isàâeàen, Kissen nnci Kleiner
kordürs b!r. 1: Xrev^tick und
5pann5t!ck, !> in braun ugrün
öordüre bir. 2 : Ztiietick oder
Xsttsbtick

zlso im ZSN2SN L Msscbsn, ver 7. Qöcbligsngstrsiksn kst sise

nock 10 Läckli. 8. Streiken teste Msscbsn: gleick vns ?> 8.

Streiken Löcbiigsng bst need K Löekli^ S> Streiken teste Ms-

zckon: Risr wir-Z nur noek in àss làgsglisâ gsks)rs1t, sise

jede ^v/eite Nsscks sbnskmsn. Osnn irnrnsr nock 1 Msscks

sbnsdmsn sm ^ntsng unâ sm Lnâs, bis nock 1 Msssbe dieibt^

kästettun?.' Lever âis ?si1s init testen Msscbsn unâ Knot-
ckentour umksksit wsrâsn, müssen sie gsnsu suk Muss sut-

gespsnnt und tsucbtgsiegt wsrâsn. Osr Krsgsn genau suk âss

Krsgenmustsr. Lrst ^jskt wirâ umksbeit unâ âie bunts Ourck-

mgsrbsit susgetübrt,
ver Krsgsn ist sbsicktiicb ebne Ourcbxugsrbsit susgetübrt,

àmit Lis ssbsn, âsss âiess Arbeit sueb se sskr sckën virkt,
je nsckâsm sis vsrvsnâet wirâ.



äSSi: äf-v.

Gruredfcei#

diesen Zeiten muss es sich manche Hausfrau
gut überlegen, ob sie es sich leisten kann, des
Hausherrn Lieblingsgericht, eine schöne Omelet-
tenplatte, zu Tische zu bringen; denn Omeletten
benötigen, 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 währschafte Omelettenplatte aber, das sind
viele zarte Lagen dieses buttertriefenden Gebäcks.
3 einzelne Omeletten lassen sich aus bescheidenen
Zutaten herstellen. Der Griff in den Fettopf ist
klein. An. Eiern benötigt man 1 Stück, und auch die
Milch kann gestreckt oder durch punktniedrige
Magermilch ersetzt werden. Das Mehl muss nicht
unbedingt schneeweiss sein, denn die Omeletten
werden ja nicht so, wie dies früher üblich war,
ohne eine weitere Zutat auf den Tisch kommen.
Gqnz im Gegenteil; erst das sie begleitende Ge-
müse, die Sauce, die Crème, das Fleisch, oder
was immer als Füllung oder Unterlage dient, macht
die Omeletten zu einem Ueberraschungsgericht.

Grundfeig
150 g Mehl mit 1 Tasse Milch (auch Magermilch
oder Buttermilch) und etwas Wasser glatt anrüh-
ren. 1 Teelöffel Salz, 1 Teelöffel Oel, 1 Esslöffel
aufgelöstes Trockenei beifügen und 1 Schalenei
darunterschlagen. Den gut durchgerührten Teig,
der ziemlich flüssig sein soll, in 3 oder mehr Par-
tien zu dünnen Omeletten backen. Je dünner die
Omeletten sind, desto besser schmecken sie. Rührt
man ein wenig Oel in den Teig, so benötigt man
zum Backen viel weniger Fett, da die Omeletten
dann nicht so stark am Boden der Pfanne ankleben.

Omelette» f/riï Aom/Jott/ii/lung

Omeletten mit Kompottfüllung
Die fertig gebackenen Omeletten mit einer dünnen Lage von Kompott (auch Konfitüre)

oder fein geriebenen Aepfeln und etwas Zucker belegen, zusammenrollen und mit Zucker

bestreut anrichten. Diese Omeletten können ferner noch mit Vanillecrème, welche nach

der aufgedruckten Vorschrift aus Puddingpulver und etwas Milch hergestellt sein kann,

Übergossen werden.

Omeletten mit Fleischfüllung
Jede fertig gebackene Omelette mit Fleischrestenfüllung, die mit Sauce vermischt und

sehr heiss sein soll, bedecken, zusammenrollen und mit Sauce Übergossen anrichten.

Omeletten mit Vanillesauce
Die fertig gebackenen Omeletten aufrollen, in 1 cm breite Streifen schneiden, in eins

feuerfeste Platte füllen und mit heisser Vanillecrème übergiessen, im Ofen nur kurz er-

hitzen, nicht backen. Crème aus Puddingpulver und Milch. V -

Ueberbackene Fleischomeletten
Die fertig gebackenen Omeletten mit trockenem Fleischhaschee (auch aus Leber, Nierli

oder andern beliebigen Fleischresten, wobei diese mit Wurst gestreckt werden können)

bestreichen, aufrollen und in 2 cm breite Streifen schneiden. Diese aufrecht stehend in

eine feuerfeste Platte anordnen, mit Tomatensauce oder auch mit guter Fleischsauce, die

mit einem Bratensaucenwürfel gestreckt sein kann, übergiessen und mit geriebenem Käse

überstreuen. Nur kurze Zeit im Ofen überbacken.

Spinat-Omeletten
Die frisch gebackenen Omeletten aufrollen, in fingerbreite Streifen schneiden und ab-

wechselnd in Lagen mit fertig gekochtem Spinatgemüse (blätterig oder gehackt) in eine

feuerfeste Form einfüllen. Mit etwas Käsesauce oder weisser Sauce und geriebenem

Käse überdecken und nur kurze Zeit im Ofen gratinieren.

Omeletten als Suppeneinlage
Frisch gebackene Omeletten eng zusammenrollen und in ganz feine, nudelartige Streif-

chen schneiden. Zusammen mit viel fein gehackten Kräutern in die Suppenterrine geben

und kochende Fleisch- oder Bouillonwürfelbrühe darüber giessen. Ein Teelöffel Tomaten-

püree färbt die Suppe schön gelblich.

Mt7/ce»geric/tt mtt Omelette»

Milkengerichf mit Omeletten
Den Boden einer feuerfesten Form mit kleinen
Würfeln von gekochter Milke (auch Hirn und
Champignons) bedecken. Die frisch gebackenen
Omeletten aufrollen, zu fingerbreiten Streifen
schneiden unc| aufrecht stehend darüber verteilen.
Mit Buttersauce oder Tomatensauce begiessen, mit
Käse bestreuen und im Ofen mehr erhitzen als
überbacken.

Spargel-Omeletten-Ploh®

Fertig gebackene Ome-

letten abwechslungsweise

mit Spargelgemüse auf

eine flache Platte geben,

wobei die Omeletten

flach auf der Platte ie

gen sollen. Eine Omelette

soll den Abschluss M«"'
Die Spargeln solle"

mundgerechte Stucke

zerschnitten und in ei

Buttersauce gedünstet se.

Spargel-Omelettew-Platte

â. iiMîà^'ê î'-î.

öisssn leiten muss ss sicb mancbs tiausscau
gut übscisgsn, ob sis ss sicb isistsn könn, 6ss
siousbsccn bisbiingsgscicbt, sins scbäns Omsist-
tsnpiatts, ?u liscbs ^u bcingsn) cisnn Omsisttsn
bsnötigsn, ausssc sinsm ocisc mskcscsn biscn, /Vsbi
unö /^iicb, vo^ aiism avcb bstt. Dos Ist aiiscisi
unö muss oiso v/obi öuccböacbt unö v/siss bs-
cscbnst vscösn.
bins v/äbcscbotts Omsisttsnpiatts absc, 6as sinci
visis?octs bagsn öissss buttsctcisssnösn Osbäcks.
3 sin^sins Omsisttsn iasssn sicb aus bsscbsicisnsn
lutatsn bscstsiisn. vsc Ociss in cisn ssttops ist
kisin. >^n biscn bsnötigt man 1 Ztück, unö oucb 6is
/Vtiicb kann gsstcsckt oösc öuccb punktniscicigs
tVagscmiicb scsst^t vvscösn. Das /Vsbi muss nicbt
unbedingt scbnssv/siss ssin, cisnn ciis Omsisttsn
v/scösn ja nicbt so, v^is ciiss scübsc llbiicb vvac,
obns sins v/sitscs lutot aus cisn liscb kommsn.
Oqn? im Osgsntsii) scst cias sis bsgisitsnös Os-
muss, ciis Zaucs, ciis Lcsms, cias bisiscb, ocisc
was Immsc ais blliiung ocisc vntsciags ciisnt, macbt
ciis Omsisttsn ?u sinsm bisbsccoscbungsgscicbt.

Ocuncitsig
153 g /Vsbi mit 1 losss s^Iicb jaucb /vtagscmiicb
ocisc öuttscmiicbj unö stwas VVasssc giatt oncüb-
csn. 1 Issiöttsi Zcà, 1 Issiösssi Osi, 1 bssiösssi
autgsiöstss Icocksnsi bsisügsn unci 1 Zcbaisnsi
öacuntscscbiagsn. vsn gut ciuccbgscllbctsn lsig,
cisr ^ismiicb tiüssig ssin soii, in 3 ocisc msbc bac-
tisn ^u ciünnsn Omsisttsn backsn. üs öünnsc ciis
Omsisttsn sinci, cissto bssssc scbmscksn sis. kllbct
man sin wenig Osi in cisn Isig, so benötigt man
?um öacksn visi wsnigsc bstt, 6a bis Omsisttsn
ciann nicbt so stack am öocisn 6sc btanns ankisbsn.

Omsisttsn mit Kompottkvilung
vis tsctig gsbacksnsn Omsisttsn mit sinsc ciünnsn tags von Kompott jaucb kontitàj
oösc ssin gscisbsnsn ^spssin unö stwos lucksc bsisgsn, ^usammsncoiisn unö mit!uà
bsstcsut ancicbtsn. visss Omsisttsn können sscnsc nocb mit Vaniiisccsms, wsicbs nacii

6sc ausgsöcucktsn Vocscbcist aus buciciingpuivsc unö stwas i^iicb bscgsstsiit sein bann,

übscgosssn wscösn.

Omsisttsn mit sleisckfülivng
üsös ssctig gsbacksns Omsistts mit bisiscbcsstsnsüiiung, bis mit Zaucs vscmiscbt unii

ssbc tisiss sein soii, bsciscksn, ^usammsncoiisn unö mit Loucs übscgosssn cmnciià

Omsisttsn mit Voniliesaucs
vis ssctig gsbacksnsn Omsisttsn auscoiisn, in 1 cm bcsits Ltcsissn scbnsiösn, in êi>iî

fsuscfssts biatts slliisn unö mit iisisssc Vaniiisccsms llbscgissssn, im Ossn nuc kuci

biksn, nicbt backsn, Ocsms aus bvööingpuivsc vnö /vtiicb.

Uskscbcicksnö slsiscikomelsttsn

vis ssctig gsbacksnsn Omsisttsn mit tcocksnsm bisiscbbascbss jaucb aus tsbsc, biisrii

ocisc anöscn bsiisbigsn bisiscbcsstsn, v/obsi ciisss mit V^ucst gsstcsckt vcscösn kàênj
bsstcsicbsn, auscoiisn unö In 2 cm bcsits Ztcsissn scbnsiösn. visss auscscbt steiisnci m

sins ssvscsssts biatts anocönsn, mit lomatsnsaucs ocisc aucb mit gutsc bisiscbsoucê, à
mit sinsm öcatsnsaucsn^ücssi gsstcsckt ssin kann, übscgissssn unci mit gscisbsnsm Kms

llbscstcsusn. biuc kuc^s 2sit im Ossn übscbacksn.

5pinat-Omeistten
vis sciscb gsbacksnsn Omsisttsn auscoiisn, in singscbcsits Ltcsissn scbnsiösn unci ab

v/scbssinci in bogen mit ssctig gskocbtsm Lpinotgsmüss jbiättscig oösc gsbacktj in sms

ssusckssts bocm sinslliisn. stvvas kässsaucs oösc v/sisssc Laucs un6 gsciebsnsm

käss llbscöscksn unci nuc kuc?s i^sit im Ossn gcatiniscsn,

Omsisttsn als Zuppensinloge
sciscb gsbacksns Omsisttsn sng ^usammsncoiisn unci in gan? ssins, nuösiactige Ltcsik-

cbsn scbnsi6sn> Zusammen mit visi ssin gsbacktsn kcäutscn in bis Luppsntsccins gaben

unö kocbsnös sisiscb- oösc öouiiionv/ücssibcllbs öacllbsc gissssn. bin Issiösssi lomotsn-

pücss säcbt ciis Lupps scbön gsibiicb.

tVtilksngscickt mit Omeletten
vsn 8o6sn sinsc ssuscssstsn bocm mit kisinsn
V^llcssin von gskocbtsc /Viiks saucb biicn unci

Lbampignonsj bsöscksn. vis sciscb gsbacksnsn
Omsisttsn auscoiisn, ?u singscbcsitsn Ztcsissn
scbnsicisn unc^ auscscbt stsbsnö ciacllbsc vsctsiisn>
/Vit öuttscsaucs oösc lomatsnsaucs bsgissssn, mit
käse bsstcsusn unci im Ossn msbc scbiksn ais
übscbacksn.

SpacgsI-Omsisttsn-l'iotte

ssctig gsbacksns vnis-

isttsn obv/scbsiungzvs«

mit Zpacgsigsmüss M
sins siacbs biatts gebe",

vvobsi 6is Omsis^e»

flacli c>us cjsr Blatts

gsn soiisn. bins OmsM
soii 6sn àcbiuss
vis Spacgsin ^ien
munögscscbts
?scscbnittsn
kuttersauce oscZünZtst
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