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Mandeltorte,

etwas ganz Feines!
200 g Weissmehl, -
150 g Zucker, 100
g gemahlene Man-
deln, eine Tasse
Haushaltrahm, ein
Ei, 1 Zitrone, ein
Backpulver, wenn
notig 12 Tasse
Milch. Ei mit Zuk-
ker gut verriihren,
dann die anderen
Zutaten dazu. Un-
gefdhr 1 Stunde
in mdssig heissem
Ofen backen.

Salzstingeli: 70 g Mehl, 70 g geriebene gekochte

Kartoffeln, 40 g Butter oder Fett, werden zusammen
gemischt, gut durchgearbeitet und zu Stengeln ge-
formt. Diese bestreicht man mit etwas Eigelb oder
Eiweiss und bestreut sie mit Salz und Kiimmel,
dann werden sie im Ofen zirka 10 Minuten goldgelb
gebacken. Man kann dem Teig auch zwei ‘Loffel
Reibkise beifiigen, dann hat man Kisestingeli.

Hammelfleischpastete: Eine Tortenform wird mit
Miirbeteig ausgelegt. Zur Fiille braucht man einen
Teller gehacktes Hammelfleisch, eine geriebene
Zwiebel, 3 Loffel Tomatenmark, 2 Eier oder aufge-
16stes. Eipulver, 1 Loffel gehackte Kriuter (Peter-
silie); etwas: Salz; Ingwer und ‘1 Loffel Paniermehl
Man -vermischt alle Zutaten, behilt aber 1 Ess-
16ffel Eigelb zuriick und fiillt sie in die mit Miirbe-
teig ausgelegte Springform. Nun werden aus Teig-
resten Streifen geschnitten, die man iiber die Fiile
flicht und gut an den Rindern festdriickt. Das ganze
wird mit Eigelb bestrichen und 45—50 Minuten im
Ofen gebacken.

Niowe BOUCEER

«400 Kniffe der sparsamen Hausfrau», 40
Seiten. Fr. 1.35 in Briefmarken oder in bar
auf Postcheckkonto VII 7654 Luzern, Ver-
lag A. Walthert, Luzern.

Ein Blick, ein Griff und das kleine Biich-
lein zeigt der Hausfrau, wie sie einen un-
schonen Fleck aus ihrem neuen Kleid ent-
fernen kann, wie Kopfschmerzen und an-
dere leichte Uebel kuriert werden, wie
Fleisch, Gemiise frisch erhalten wird. Kurz,
es enthilt eine Unmenge wertvoller Rat-
schlige, die der tiichtigen Hausfrau sparen,
Schmerz lindern und Schaden verhiiten hel-
fen. Gegeniiber Z#hnlichen Publikationen
sticht das kleine Biichlein durch sein iiber-
sichtliches Register angenehm ab.

Elisabeth Chevalier: Frau im Feuer.
{Drivin’ Woman) Roman. Steinberg Verlag,
Ziirich. Leinen Fr. 14.80. :

«Frau im Feuer» ist die Geschichte der
schonen Merry Moncure, einer Heldin so

frisch, sprithend und glanzvoll wie Scarlet

O’Hara selbst, aber in mancher Beziehung

Hammelfleischpastete :

noch liebenswerter als die unvergessliche
Hauptgestalt aus «Vom Winde verweht».
Der Roman spielt vor dem Hintergrund je-
ner dramatischen Zeit der amerikanischen
Geschichte: den fiinfzig Jahren nach dem
Biirgerkrieg.

Elsa Obrist: Mddi erreicht etwas.. Mit 6
Bildern von Carl Moos. Gebunden Fr. 8.60.
“ Im Getriebe frohlichen Ferienlebens im
elterlichen «Maieriesli> leidet Midi — die
einst Verwohnte, die nun Dienstmidchen-
arbeit leisten muss — unter den Quiilereien
der neidischen Denise. Die Pein wiirde ihr
zu schwer, hitte sie nicht die guten Kame-
raden Silvia und Werner. So ringt sie sich
durch zum Triumph getreuer Pflichterfiil-
lung, und auch Denise kommt durch bittere
Seelennot zur Erkenntnis, Ein sehr zu emp-
fehlendes, lebenswahres und erzieherisch
wertvolles Buch. C.L.

Anna Belmont: Hallo, hallo, hier Edith,
Paul und Hanneli. Mit 6 Bildern von Carl
Moos. Gebunden Fr. 8.60.

Die verwitwete Frau Widler wird auf
ein lindliches Telegraphen- und Telephon-
bureau versetzt. Ihre lebhaften Kinder ste-
hen ihr bei der neuen Aufgabe wacker bei,
nicht nur dadurch, dass die beiden Zltern

iltern heimlich das Morsen erlernen: Paul
betitigt sich als Monteur, brockt sich dan
etwas ein, rehabilitiert sich aber dadurch,
dass er eine verzwickte Telephonstorung
behebt, der vorher niemand beizukommen
wusste, Edith packt ihre Pflichten bald
mit draufgingerischem. Eifer, bald mit gut-
gemeinter Energie an, und Klein-Hanneli
ermdglicht gar die Festnahme eines gefibr-
lichen Verbrechers. Ein Buch, in dem aller-
hand passiert! Frohliche Einschalttexte 13
Morseschrift dienen  spielend-spannendem
Lernen. o

Schweizerischer Taschenkalender 1944 it
Kleinformat, Niitzlichster Taschenkalender
fiir jedermann. 208 Seiten, Format 8,5X118
Zentimeter, schwarzer Einband mit abge
rundeten Ecken. Preis Fr. 3.02 (inbegriffer
Warenumsatzsteuer). Druck und Verlag vob
Biichler & Co., Bern. Durch jede Buchhand:
lung und Papeterie zu beziehen.

Wer einen Taschenkalender wiinscht, def
ihm fiir “den tiiglichen Gebrauch diener
kann, dem empfehlen wir den Schweizer:
schen Taschenkalender 1944 in Kleinformat,
den der Verlag Biichler & Co. in Bern auf
vielseitigen - Wunsch dieses Jahr, zweisprd
chig (deutsch und franzésisch) zum ersten-
mal herausgegeben. hat.
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