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Zet^em^e fiwc/tc
'.ÉÉÉsË:

Linzel-1orte: 2 Tassen Haferflöckli, 1

Tasse Haushaltungsrah,m (geht auch halb
Milch), dreiviertel Tasse Zucker und 1 Ei
werden zusammengerührt und eine halbe
Stunde stehen gelassen. Dann fügt man
hinzu: 1 Kaffeelöffel Zimmet, Vi Kaffee-
löffei Nelkenpulver und soviel Mehl, dass
ein dickbreiiger Teig entsteht. Dieser Teig
auf eine Springform streichen, aber soviel
zurückbehalten, dass es noch einen Rand
und ein Teiggitter gibt. Nun streichen wir
eine halbe Tasse Konfitüre darauf, bis zwei
Zentimeter vom Rand. Der Rand wird mit
Wasser bestrichen. Zum Teigrest noch et-
was Mehl gegeben, eine 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, Vi Tasse Zucker, 1 Löffel Zimmet,
1 Löffel Nelkenpulver, 1 Löffeli 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 wählen, dann haben wir die Mög-
lichkeit, am Abend einmal eine Brotspeise
auf den Tisch zu bringen. Die Variationen
sind sehr gross und die Hausfrau fühlt sich
um eine Sorge leichter, für das: «was
koche ich morgen?».

Zu diesem Brotpudding brauchen wir
altes Brot, Zitronenrinde, Rosinen oder Sul-
taninen, aufgelöstes Saccharin oder Obst-
dicksaft und 250 g auf der Bircherraffel
geriebene Aepfel. 1 Esslöffel Trockenvoll-
eipulver wird aufgelöst und nach zwei
Stunden der Masse beigemischt, ebenso
eine Messerspitze Backpulver. Im Wasser-
bade % Stunden kochen lassen, stürzen
und, mit Kompott oder Fruchtsaft ser-
vieren.

Ein Leckerbissen. Wir nehmen dünn ge-
schnittenes Brot oder noch besser Weiss-
brötchen werden in Scheiben geschnitten.
Dick mit Leberwurst bestrichen, etwas Pa,-

prika darauf streuen und im heissen Ofen
6 Minuten backen. (Besonders von den
Männern 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 Löffel Zucker.
(Dieser Teig ist auch für Fruchtkuchen
verwendbar.) Wir schneiden Apfelscheiben,
vermischen sie mit etwas geriebenen Ha-
selnüssen und füllen damit die Kräpfchen.
Im Ofen backen.

Soja-Kuchen: 150 g Zucker, 2 bis 3
Eier oder der entsprechende Eier-ersatz
werden miteinander schaumig gerührt.
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 füllen, und dreiviertel Stun-
den langsam backen.

Kartoffeltorte: 2 bis 3 Eier oder Eier-
ersatz, 250 g Zucker, 100 g geriebene
Haselnüsse, 300 g geschwellte, geriebene
Kartoffeln, 75 g Griess oder Hirsegriess,
1 Päckli Backpulver, so man hat, ein we-
nig Zitronat und Orangeat (auf Konfi-
türemarken erhältlich), 2 Löffel Milch;
Eier und Zucker werden schaumig ge-
rührt, die übrigen 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 zusammengeführt.
Dann lässt man 20 g Butter zergehen, fügt
sie hinzu, zuletzt ein Backpulver. Nach Be-
lieben 2 Kaffeelöffel Kakaopulver darunter.
In gefetteter Springform dreiviertel Stun-
den backen.

BASTLERECKE

Also passed guet uf:
Vo me-n-e alte Zeichnigsblatt schnide-

n-i e Streife ab vo 35—40 cm Längi und
4 cm breit. Chleister zwäg mache! .Tetz

rolle-n-i dä Streife Papier ganz fest ume
Füllfederehalter, dass es es Röhrli git.
Ds Röhrli wieder ufrolle und uf der ganze
innere Site guet mit Chleister striche.
Jetz no einischt ume Federehalter rolle
und damit ds Röhrli guet zämmechläbt,
es Schnüerli e paar mal drum binde. E

ätund lang so lo liege.
Unterdesse mache mer der Bode zwäg,

wo de ds Röhrli dri chunt cho z'stah. Es

Stückli ziemlich dicke Karton schnide,
4 cm im Quadrat, wenn nötig 2 Stückli uf-
enand lime, guet presse!

Mit de beide Diagonale d'Mitte a-
zeichne (Figur 1). Jetz ds Röhrli genau
uf d'Mitti stelle und der Umfang ab-
zeichne. Das Ringli mit eme scharfe Mes-
ser useschnide. Probiere, ob ds Röhrli
dri passt. Wenn ja, der Rand vom Röhrli,
wo nes ids Loch ine chunt, ganz guet mit
Chleister striche und i ds Loch drücke.
Ds "Röhrli muess unde ganz äbe mit em
Karton si!

Jetz es zwöits Stück Karton schnide:
6 cm im Quadrat. Der erseht Karton, wo ds

Röhrli drin steckt, uf der undere Site lang
mit Chleister striche, uf e grosse Karton
lege, wie Figur 2 zeigt, mit vier Chläm-
merli alle vier Egge zämepresse und 2—3

Stund i dr Press lo.
Wenn ds Ständerli guet zämmeglimet

isch, striche mers no schön mit Wasserfarb
a, ds grosse Karton dunkel, ds chline öppis
heller und ds Röhrli no schön verziert.

Gäll, das isch hübsch worde!
Der Handarbeits-Unggle.

Ständerli für Füllfederhalter
Jetz, liebi Chinder, wei mer es Stän-

derli mache, wo mer ,üse Füllfederehalter
chöi dristecke. Dir heit doch sicher o ne
Fülli», oder de het der Vater eine. Der

Füllfederehalter sött me nämlich nid lege,
mi sött ne stelle, und zwar Federe obe.
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Vinzertorte: 2 lessen Baksrklöckli, 1

"passe Bausbaltungsrabm «gebt aucb kalb
Milcb), dreiviertel passe Quaker und 1 kli
werden zusammengsrübrt und eine Kalbs
Stunde stsksn gelassen. vann kügt man
kinzu l 1 Kakkeslökkel Timnist, >2 Kakkss-
lökkol klslksnpulver und soviel Mebl, dass
ein dickbrsiigsr psig sntsìsbt. visser "psig
au k eins Lpringkorm strsicbsn, aber soviel
zurückbsbalten, dass es nook einen Band
und ein "keiggittsr gibt. Kun strsicbsn wir
sine Kalbs "passe KonkitUrs dsrauk, bis zwei
Tsntimstsr vom Band. ver Band wird init
Wasser bestricken. Tum 'psigiest noeb st-
was Mebl gegeben, eine Bolls gscirsbt, eut-
geklebt und singsknikksn. Macbt man sin
"psiggittsr, so legt man clisses vor clsn
Band. vrsivisrtsi Stunden backen.

klinkacber Kaktee - Ilaclen: 1 "passe
Kaktee, h "tasse looker, 1 Vökkel Nimmst,
1 vökkel Kelksnpulver, 1 vökksli Venis, 2
"passen Mebl, 1 ganzes Backpulver. Man

kann aucb mebr Mebl nsbmsn, muss dann
aber etwas inskr Backpulver oder noek sin
kli zugeben. In einer Lpringkorm clreivier-
tel Stunden backen. I. B.

Brotpudding. Wenn wir dis vsbsnsmit-
tslksrte IZ wäklsn, dann kabsn wir ci is Mög-
licbksit, am /Vkencl sininai eins Brotspsiss
aul äsn tiseb zu bringen, vis Variationen
sinii ssbr gross un ci ciie Bauskrau küklt sieb
um eins Lorgs isiebtsr, kör das: «was
kocbs ieb morgen?».

Tu diesem Brotpudding braueben wir
altes Brot, Titronsnrinds, kìosinen oder Lui-
taninsn, aukgelöstss Laccbsrin oclsr Obst-
dicksakt unci 250 g auk der Bircbsrrakksl
geriebene Vspkel. 1 klsslökksl troelcsnvoll-
sipulver wird aukgelöst und naek zwei
Stunden der Masse deigsinisekt, ebenso
eins Messerspitze Backpulver. Im Wasser-
bads U Stunden kocbsn lassen, stürben
und mit Kompott oder Brucktsakt ser-
viei-LN.

Bin veckerbissen. Wir nebmen dünn gs-
sobnittenss lZrot oder noeb besser Weiss-
bröteben werden in Scheiden geseknitten.
Vick mit Veberwurst bestricken, etwas va-
prika darauk streuen und im beisssn Vksn
6 Minuten backen. (Besonders von den
Männern geliebt.)

ltcpkelkrapten: Wir maeben einen gs-
risbsnen "ksig aus 100 g Mebl, 100 g
Morgakarine (So)a), 100 g Volimilek-
cjuark, 1 Krise Salz, 2 bis 3 vökkel Mucker,
(visser "psig ist auok kür Krucbtkucbsn
verwendbar.) Wir sebneidsn ^pkslscbeibsn,
vermiscbsn sie mit etwas geriebenen Ha-
selnüsssn und küllsn damit die Kräpkobsn.
Im Vksn daelcsn.

So)a-Kucben: 130 g Tucker, 2 bis 3

vier oder der entsprechende klisrsrsatz
werden miteinander schaumig gsrükrt.
Dazu gibt man 150 g geriebene Mandeln,
ksrner 150 g SoHamsbl, das wir mit ei-
nem kalben Backpulver miscksn, sowie
300 g gekockte, geriebene Kartokkeln und
etwas Titronensakt. In eins gsksttsts
Lpringkorm küllsn, und dreiviertel Stun-
den langsam backen.

Kartokkeltorte: 2 bis 3 klier oder klier-
ersatz, 250 g Tucker, 100 g geriebene
Blasslnüsss, 300 g geschwellte, geriebene
Kartokkeln, 75 g Vrisss oder Kirssgrisss,
1 väckli Backpulver, so man bat, sin ws-
nig Titronat und Orangeat (auk Konki-
türemarksn erbältlicb), 2 Vökkel Milcb 1

klier und Tucker werden schaumig gs-
rübrt, die übrigen Tutatsn nach und nach
dazugegeben, zuletzt klisrscbnee und
Backpulver.

Maislc»eben: 1 "passe Mais, 1 "passe
Mebl, 1 dreiviertel "passe Tucker, 1 passe
Milcb, 1 kli werden zusammsngekübrt.
vann lässt man 20 g Butter zsrgsbsn, kügt
sie kinzu, zuletzt sin Backpulver. Kack Bs-
lieben 2 Kakksslökksl Kakaopulver darunter.
In geketteter Lpringkorm dreiviertel Ltun-
den backen.

álso passed gust ukl
Vo me-n-e alte Teicbnigsdlatt scknids-

n-i e Streiks ab vo 35—40 cm Vängl und
4 cm breit. Lkleister zwäg mscke! .letz
rolls-n-i da Streiks Bapier ganz ksst ums
Bülikedersbsltsr, dass es es Bökrli git.
Os Böbrli wieder ukroils und uk der ganze
innere Site guet mit Llkleistsr stricke,
.letz no siniscbt ums Bsdsrsbaltsr rolle
und damit ds Böbrli guet zsmmecklädt,
es Zcknüsrli s paar mal drum binde, kl

Ztund iang so lo liege.
Vnterdssse macks mer der Bods zwäg.

wo de ds Böbrli dri ckunt cbo z'stsb. kls

Ltückli ziemlich dicke Karton scknids,
4 cm im (Zusdrat, wenn nötig 2 Ltückli uk-
snand lime, guet presse!

Mit de beide Diagonale d'Miììe a-
zeichne (Bigur l). letz ds Bökrli genau
uk d'Mitti stelle und der Ilmkang ab-
zeickne. vas Bingii mit sme scksrke Mes-
ser usescknids. Brodisre, ob ds Bökrli
dri passt. Wenn ja, der Band vom Bökrli,
wo nss ids Bock ine ckunt, ganz guet mit
Oklsister stricke und i ds Bock drücke.
Bs'Bökrli muss» undo ganz ade mit em
Karton si!

IstZ es zwöits Ltück Karton scknids:
6 cm im «Zusdrst. ver ersckt Karton, wo ds

Bökrli drin steckt, uk der undsre Lite lang
mit OK leister stricke, uk e grosse Karton
lege, wie Bigur 2 zeigt, mit vier Okläm-
merk alle vier klgge zämsprssse und 2—3

Stund i dr Bress lo.
Wenn ds Ltänderli guet zämmsglimst

isck, stricke mers no sckön mit Wasssrkarb
a, ds grosse Karton dunkel, ds chlins öppis
Keller und ds Bökrli no sckön verziert.

Oäll, das isck kübsck words!
ver Bandarbeits-IInggle.

ZtAndvkli kür küllksdvrkslkvr
.letz, lisbi Okindsr, wsi mer es Stän-

dsrll macks, wo mer üss Büllkederskslter
cköi dristseks. vir Kelt dock sicker 0 ns
külli-, oder de kst der Vater eins, ver

Büllkedsreksltsr sött ms nämlick nid lege,
mi sött ne stelle, und zwar Bedsrs obs.
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