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1960 Amerikaner landen auf dem Mond

«Tschon, es scheint, daf} wir auch hier nicht die Ersten sind!»

Der Satellit

Heiri: «Hisch scho ghort, dal d Russe
en Satellit los gla hind?» =
R&bi: «Nid méglich! — Welen isch es,
Pole oder Ungarn?» EW

Der soziale Unterschied

Lord Attlee, der englische Ex-Premier, der
sich schon in jungen Jahren mit sozialen
Problemen vertraut machte, kam kiirz-
lich in einer Rede — es war bei einem
Lunch des Koniglichen Themse-Jacht-
clubs — auf soziale Unterschiede zu spre-
chen. Er erzihlte von seiner Arbeit wih-
rend jener Jugendjahre in Knabenclubs
des Londoner Armenviertels und sagte
dann: «Soziale Unterschiede ...? Im
Grunde bestand der ganze Unterschied
darin, daf die auf der Siidseite der
Themse die halbgerauchte Zigarette hin-
ter dem Ohr trugen, wihrend die auf der
andern Seite sie in die Westentasche
steckten.» Pietje

40 NEBELSPALTER

Der Winzer erziahlt:

«An der Himmelspforte stand ich und
klopfte. St.Petrus schaute heraus und
musterte mich iber seine Brillengliser
hinweg: «Wo kommst du her?» — «Von
der Mosel», bekannte ich klopfenden

Herzens. St.Petrus blitterte im grofien

Buch. Dann sah er mich an mit einem
vaterlich strafenden Blick: «Kehr zuriick
zur Erde, mein Sohn. Und wenn du so-
viel Wasser getrunken haben wirst, als
du bisher Wein getrunken hast, dann
magst du wiederkommen.» Ein Schreck
fuhr mir durch alle Glieder und — ich
erwachte.» Dick

Das neue Express-Buffet

Braustube Hiirlimann
Bahnhofplatz  Zirich

Die siie Ueberraschung im November

Die Rezepte zu den Desserts auf Seite 4

Coupe exotique

1 Beutel Dessert Dawa Chocolat, 6 dl Milch, 4
Scheiben Ananas, 1 Banane, Ficherbiscuits nach
Belieben.

Das Dessert Dawa nach Vorschrift kochen und
in Coupen anrichten; erkalten lassen. Auf jede

‘Coupe !/2 Ananasscheibe legen, mit dicken halben

Bananenridchen garnieren und ein Ficherbiscuit
in die Coupe stecken. Soll die Coupe reicher sein,
eine zweite halbe Ananasscheibe an das Biscuit
stellen.

Charlotte marron

1 Beutel Flan Dawa, 5 dl Milch, Marronenpurée
aus 500 g Kastanien, mit Kakaopulver oder Scho-
kolade dunkler gefirbt, 50 g Loffelbiscuits, 1
Marron glacé, 1 dl Rahm. s

Den Flan nach Vorschrift kochen, in glatterPud-
dingform erkalten lassen und stiirzen. Mit Schlag-
rahm die Loffelbiscuits rings herum ankleben.
Oben auf die Charlotte eine Schicht Schlagrahm
streichen. Den Rest des Rahms mit dem Mar-
ronenpurée mischen und damit die Charlotte
durch den Spritzsack garnieren. Oben in die
Mitte eine schone Marron glacé legen.
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