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Zeitgemiiése, Kiiche

Ein Leckerbissen. Wir nehmen diinn ge-
schnittenes Brot oder noch besser Weiss-
brétchen werden in Scheiben geschnitten.
Dick mit Leberwurst bestrichen, etwas Pa-
prika darauf streuen und im heissen Ofen

6 Minuten backen. (Besonders von den

Ménnern geliebt.)

Apfelkrapfen: Wir machen einen ge-
riebenen Teig aus 100 g Mehl, 100 g
Morgafarine (Soja), 100 g Vollmilch-

quark, 1 Prise Salz, 2 bis 3 Loffel Zucker.
(Dieser Teig ist auch fiir Fruchtkuchen
verwendbar.) Wir schneiden Apfelscheiben,
vermischen sie mit etwas geriebenen Ha-
selniissen und fiillen damit die Krédpfchen.
Im Ofen backen.

Bl R et Y

. Soja-Kuchen: 150 g Zucker, 2 bis 3
Eier oder der entsprechende Eierersatz
werden miteinander schaumig geriihrt.
Dazu gibt man 150 g geriebene Mandeln,
ferner 150 g Sojamehl, das wir mit ei-
nem halben Backpulver mischen, sowie
300 g gekochte, geriebene Kartoffeln und
etwas Zitronensaft. In eine gefettete
Springform fiillen, und dreiviertel Stun-
den langsam backen.

Kartoffeltorte: 2 bis 3 Eier oder Eier-
ersatz, 250 g Zucker, 100 g geriebene
Haselnilsse, 300 g geschwellte, geriebene
Kartoffeln, 75 g Griess oder Hirsegriess,
1 Pédckli Backpulver, so man hat, ein we-
nig Zitronat und Orangeat (auf Konfi-
tilremarken erhiltlich), 2 Lo&ffel Milch;
Eier und Zucker werden schaumig ge-
rithrt, die iibrigen Zutaten nach und nach

dazugegeben, zuletzt  Eierschnee  und
Backpulver.
Maiskuchen : 1 Tasse Mais, 1 Tasse

Mehl, 1 dreiviertel Tasse Zucker, 1 Tasse
Milch, 1 Ei werden zusammengefiihrt.
Dann ldsst man 20 g Butter zergehen, fiigt
sie hinzu, zuletzt ein Backpulver. Nach Be-
lieben 2 Kaffeeldffel Kakaopulver darunter.
In gefetteter Springform dreiviertel Stun-
den backen,

Linzertorte: 2 Tassen Haferflockli, 1
Tasse Haushaltungsrahm (geht auch halb
Milch), dreiviertel TFasse Zucker und 1 Ei
werden zusammengerithrt und eine halbe
Stunde stehen gelassen. Dann filigt man
hinzu: 1 Kaffeeloffel Zimmet, 1, Kaffee-
l6ffel Nelkenpulver und soviel Mehl, dass
ein dickbreiiger Teig entsteht. Dieser Teig
auf eine Springform streichen, aber soviel
zuriickbehalten, dass es noch einen Rand
und ein Teiggitter gibt. Nun streichen wir
eine halbe Tasse Konfitiire darauf, bis zwei
Zentimeter vom Rand. Der Rand wird mit
Wasser bestrichen. Zum Teigrest noch et-
was Mehl gegeben, ecine Rolle gedreht, auf-
geklebt und eingekniffen. Macht man ein

Teiggitter, so legt man dieses vor den
Rand. Dreiviertel Stunden backen.
Einfacher Kaffee - Fladen: 1 Tasse

Kaffee, 1, Tasse Zucker, 1 Loffel Zimmet,
1 Loffel Nelkenpulver, 1 Loffeli Aenis, 2
Tassen Mehl, 1 ganzes Backpulver. Man

kann auch mehr Mehl nehmen, muss dann
aber etwas mehr Backpulver oder noch ein
Ei zugeben. In einer Springform dreivier-
tel Stunden backen. J.R.

Brotpudding. Wenn wir die Lebensmit-
telkarte B wihlen, dann haben wir die Mog-
lichkeit, am Abend einmal eine Brotspeise
auf den Tisch zu bringen. Die Variationen
sind sehr gross und die Hausfrau fiihlt sich
um eine Sorge leichter, fiir das: «was
koche ich morgen ?».

Zu dieseam Brotpudding brauchen wir
altes Brot, Zitronenrinde, Rosinen oder Sul-
taninen, aufgelostes Saccharin oder Obst-
dicksaft und 250 g auf der Bircherraffel
geriebene Aepfel. 1 Essloffel Trockenvoll-
eipulver wird aufgeldst und nach zwei
Stunden der Masse beigemischt, ehenso
eine Messerspitze Backpulver. Im Wasser-
bade 3; Stunden kochen lassen, stiirzen
und mit Kompott oder Fruchtsaft ser-
vieren.

BASTLERECKE

Sténderli fiir Fiillfederhalter

Jetz, liebi Chinder, wei mer es Stén-
derli mache, wo mer f{ise Fiillfederehalter
choi dristecke. Dir heit doch sicher o ne
«Filli», oder de het der Vater eine. Der
Fullfederehalter s6tt me némlich nid lege,
mi sott ne stelle, und zwar Federe obe.

Also passed guet uf:

Vo me-n-e alte Zeichnigsblatt schnide-
n-i e Streife ab vo 35—40 cm Léngi und
4 cm breit. Chleister zwédg mache! Jetz
rolle-n-i da Streife Papier ganz fest ume
Fillfederehalter, dass es es Rohrli git.
Ds Rohrli wieder ufrolle und uf der ganze
innere Site guet mit Chleister striche.
Jetz no einischt ume Federehalter rolle
und damit ds Rohrli, guet zdmmechldbt,
es Schniierli e paar mal drum binde. E
Stund lang so lo liege.

Unterdesse mache mer der Bode zwéag,
wo de ds Rohrli dri chunt cho z'stah. Es

Stlickli ziemlich dicke Karton schnide,
4 ¢cm im Quadrat, wenn notig 2 Stiickli uf-
enand lime, guet presse!

Mit de beide Diagonale d'Mitte a-
zeichne (Figur 1), Jetz ds Rohrli genau
uf d'Mitti stelle und der Umfang ab-
zeichne. Das Ringli mit eme scharfe Mes-
ser useschnide. Probiere, ob ds Rohrli

dri passt. Wenn ja, der Rand vom Rdhrli,
wo nes ids Loch ine chimt, ganz guet mit
Chleister striche und i ds Loch driicke.
Ds “Rohrli muess' undc ganz dbe mit em
Karton si!

Jetz es zwoits Stuck Karton schnide:
6 cm im Quadrat. Der erscht Karton, wo ds
Rohrli drin steckt, uf der undere Site lang
mit Chleister striche, uf e grosse Karton
lege, wie Figur 2 zeigt, mit vier Chldm-
merli alle vier Egge zdmepresse und 2—3
Stund i dr Press lo.

Wenn ds Stdnderli guet zdmmeglimet
isch, striche mers no schon mit Wasserfarb
a, ds grosse Karton dunkel, ds chline 6ppis
heller und ds Rohrli no schon verziert.
Gall, das isch hiibsch worde!

Der Handarbeits-Unggle.
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