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Hanspeter Wyss

Juhui, wir backen einen Schneemann!

Auf vielseitigen Wunsch veroffentlicht der Nebelspalter das alte Rorschacher Schneemannrezept.

Zutaten: 1 EL Kartoffelmehl, 1 Eiweiss, 1 Zitronenschnitz, 1 Backpulver, 1 Stangenbohne (gedoérrt), 5 Stick Kohlen,
1 Rublein, 1 Zylinder, 1 Besen, etwas Puderzucker, 2—3 kg Schnee.

18 -
Backofen auf hochstmog-
licher Temperatur vor-

heizen (Schaltstufe 18).

2

S.chnee unter standigem

Rihren zum Kocheln S|

bringen (in einer Pfanne).

5
Mit 1 EL Kartoffelmehl
eindicken.

6

Backpulver zuschitten.

7
7 Minuten ziehen lassen.

8.

Aus der Masse eine grosse
und eine kleine Kugel
kneten.

9.
Wie auf Abbildung
Ubereinander fixieren.

Rohh

/

10,
Garnieren.

Rirke

Kohle

11"
30 Minuten bei maximaler
Oberhitze Uberbacken.

-—.1

12
Im Eisschrank kurz
abschrecken und voreisen.

13
Zylinder und Besen
beigeben.

14.

/

Zylinder und Besen mit 5%

etwas Puderzucker
bestauben.

Riblein mit Zitronen-
schnitz glanzen.

16.

Vor dem Hause muss er
steh’n, soll’s ein richt’ger
Schneemann sen.

(Altes Rorschacher
Volkslied)
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