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’ i'.uns,er"e_ Abonnenten

Alle Abonnenten, deren Abonnement Ende
; ;September ablduft, haben kiirzlich durch die Post
~ einen. Emzahlungsschem zur Abonnementserneue-
rung erhalten. Wir bitten héflich um Beniitzung
des griinen Scheines zur ‘spesenfreien Einzahlung
: u,f Pos’rscheckkonto III 11266. Die Vorauszahlungs-
uert bis 30. September. Bis dahin nicht
nementsbetrage werden anfangs

Die Admmlstratxon.

Apfelcreme

1'/>» Pfund Aepfel werden

geschédlt und geschnitten und
in 1 Liter Wasser mit etwa
400 Gramm Zucker weich ge-
kocht. Dann passiert man die
Masse durch ein Sieb und flugt
die abgeriebene Schale und
das Jus einer Zitrone sowie
12 Blatt aufgeloste Gelatine
bei und giesst das Ganze in
eine hiibsche Form. Nach dem
Erkalten (man bereitet das
Ganze am besten einen Tag
vor Gebrauch zu) wird die
Creme gestiirzt und mit einer
Vanillecreme scrviert.

Apfelsiifispeise

Y4 Liter Milch, 80 Gramm
Butter und 30 Gramm Zucker
werden miteinander aufge-
kocht. Nach dem Erkalten
fligt man 5 Eigelb bei. Gleich-
zeitig werden Aepfel geschilt,
halbiert,” vom Kernhaus be-
freit und mit Konfitiire ge-
fillt. Dann fligt man die
Aepfelhdlften wieder zusam-
men und reiht sie dicht neben-

Die kindliche Ausschmiickung regt die Es

einander in eine feuerfeste
Form. Hierauf wird das Ei-
weiss von 5 Eiern geschlagen,
unter die oben zubereitete
Masse gezogen und der Teig
uber die Aepfel gegossen.
Dann wird das Ganze eine
Stunde im Ofen gebacken.

Joghurinusscreme mit Ohst

Zutaten: 1 Tasse beliebig ge-
zuckerte Beeren oder abge-
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