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Es ist wirklich ein Kunststück, wenn
man es dieses Jahr fertig bringt,
ohne Einbusse an rationierten

Lebensmitteln etwas Weihnachtsge-
back selbst herzustellen.
Selbstverständlich können die Gutzli
dann nicht so gut sein wie die altge-
Wohnten, friedensinässigcn. Immer-
hin aber bringen sie Weihnachtsduft
Und Weihnachtsfreude ins Haus und
viel Erwartung aufs Fest; das ist dann
doch das Wesentliche.
Ohne Zucker, Ei und Butter! Unter
dieser Devise soll dieses Jahr hier ge-
backen werden, denn diese drei sind
die wichtigsten Bestandteile der Frie-
dciishniisbäekcrei, und just an diesen
fehlt es in jeder Küche.

Das zum Backen benötigte Mehl
ehtnelimen wir den Wechselcoupons
Brot-Mehl. Der fehlende Zucker wird
heuer durch Traubenkunsthonig, der
ja im September und Oktober bereits
vorsorglich zugeteilt und eingekauft
wurde, und den die meisten Haus-
frauen beiseite gelegt haben, ersetzt.
Butter und Eier müssen diesmal über-
haupt wegfallen — und es geht auch
so. Dafür soll aber das bisher fast
überall so verächtlich über die Achsel
angesehene Trockenei, dns Stiefkind
der Lebensmittelkarte, herhalten und
die nötige „Bindung" beim Backen
herstellen. Damit unsere Gutzli aber
aüch aufgehen, verwenden wir Back-
pulver und Natron als Treibmittel.
Wer das Gebäck recht süss haben
will, ist nicht absolut auf die Beigabe
vOn Süßstoff angewiesen, sondern der
mischt anstelle von Voll- oder Mager-
milch etwas gesiisste Kondensmilch in
den Teig. Die fehlende Fett- oder
ßutterbeigabe ersetzt der von der
Friihstücksmilch abgenommene Haus-
hflltrahm. Ja sogar die jetzt nicht ge-
rade wohlfeilen Mandeln. Haselnüsse
oder Nüsse lassen sich durch etwas
Anderes ersetzen, und zwar durch ge-
sciiälte Buchniissli, die jetzt immer
nOch zwischen dem Buchenlaub zu
fiilden sind.

TraiibcnknnMthoniic-IjCckerli
Rezept zu 30 Leckerli: 40 g Haferflocken mit
60 g geriebenen Haselnüssen in *2 Esslöffel
Traubenkunsthonig und 2 Esslöffel gesiisster
Kondensmilch verrühren und auf kleinem
Feuer leicht rösten. Vom Feuer wegziehen, i
in eine Teigschüssel geben und darin nach |
und nach 6 Esslöffel Magermilch oder Was-
ser, 1 Esslöffel Trockenei, 1 Teelöffel Zimt,
1 Teelöffel Backpulver und 150 g dunkles
Mehl beifügen. Aufs Wallbrett 1.10 bis 200 g
punktfreies Kastanienmehl streuen und den
gut gemischten, noch feuchten Teig damit verarbeiten. Halbfingerdick aus-
wallen, kleine Plätzchen schneiden oder ausstechen und diese auf bestriche

Mehl und 1 Tasse Obstnmhl und 1 Teelöffel-Backpulver verkneten. Ist kein
Obst- oder Schnitzelmehl zur Verfügung, Sb kann eine weitere Tasse Voll-

nem Kuchenblech in ca. 15 Minuten hacken.
Diese Plätzchen können nun glasiert oder mit hübschen Weihnachtsbildchen
beklebt werden. Als Klebmasse verwendet man Puderzucker, der mit Hilfe
von 1 Esslöffel Wasser oder einem Restchen Zitronensaft flüssig gemacht
wurde. Als Glasur erwärmten Traubenkunsthonig, welcher mit einem Pinsel
aufgetragen, eine schöne, glänzende und harte Glasur abgibt, sofern die
damit bestrichenen Plätzchen nochmals auf 2 bis 3 Minuten in den warmen
Backofen geschoben werden.

îflandclhiliifchcn
Rezept zu 24 Stück: 4 Esslöffel Traubenkunsthonig oder andern Kunsthonig
in einem kleinen Kochtopf zerlaufen lassen, 200 g grob geriebene oder ge-
hackte Mandeln dazugeben und alles etwas rösten. Vom Feuer weggezogen,
6 Esslöffel dunkles Mehl dazugeben und den Teig fest mischen. Mit Hilfe
von 2 Teelöffeln kleine, etwa nussgrosse Häufchen auf Oblaten setzen und
diese bei Mittelhitze ca. 10 Minuten backen. Oblaten können in Drogerien
gekauft werden. Sind keine Oblaten aufzutreiben, so muss Pergamentpapier
gut gefettet und als Unterlage für die Mandelhäufchen verwendet werden.
Diese sind nach dem Backen nicht knusprig, sondern «zügig» und lassen sich
in Büchsen gut aufbewahren.

fiewürzeweggen
Rezept zu 2 Weggen: 400 g gemischtes Dörrobst wie Apfelstücklein, Birnen,
Feigen usw. über Nacht in Wasser oder Süssmost einweichen. Abgetropft
durch die Hackmaschine durchtreiben und mit 100 bis 200 g gehackten Nüssen,
3 bis 4 Esslüffel Traubenkunsthonig oder anderem Kunsthonig vermischen.
1% Tassen Milch oder 1 Tasse Süssmost und 2 bis 3 Esslöffel gesiisste Kon-
densmilch, 1 Teelöffel Zimt, % Teelöffel Nelkenpulver und 3 bis 4 Esslöffel
geraffelte Schokolade dazugeben und den Teig mit einer Tasse dunklem

mehl verwendet werden oder an seiner Stelle punktfreies Kastanienmehl.
Die Masse auf Mehl zu 2 gleichmässig grossen Laiben ausrollen und auf
mit Mehl bestäubtem Kuchenblech ca. .10 Minuten bei ganz schwacher Hitze
backen.
Diese Teigmischung kann auch als Füllung für einen gèrieberienen Teig ver-
wendet werden. In diesem Fall ist der Teig kartondick auszuwallen, die
oben beschriebene Weggenmischung gleichmässig darauf zu streichen, die
Teigplatte aufzurollen und bei guter Hitze ca. 3.1 Minuten zu backen.
Ein paarmal mit der Gabel in den Teig einstechen, damit die warme Luft
während des Backens daraus entweichen kann.

Falsche Ilakkrönli
Rezept zu 30,Stück: 1 Tasse Milch (auch Magermilch) oder gesüsste, auf-
gelöste Kondensmilch mit 2 Esslöffel Honig, Kunsthonig oder Traubenkunst-
honig verrühren. 1 Esslöffel aufgelöstes Trockenei dazugeben und nach und
nach 100 g punktfreie Kastanienflocken daZumischen. .10 g Rosinen, 100 g
grob geriebene Haselnüsse oder Mandeln, 1 Teelöffel Zimt, gehackte Oran-
genschalen oder Orangeat und 200 g Mehl darunterrühren und diesen ziern-
lieh feuchten Teig zu kleinen Rugeli formen. Am einfachsten ist es, die
Hände stets in einem mit Wasser gefüllten Gefäss zu netzen, damit die Teig-
röllchen leicht geformt werden können. Jede Teigkugel in fein geriehenen
Mandeln oder Haselnüssen wälzen und aufs gut gefettete Kuchenblech set-
zen. Bei Mittelhitze ca. 15 Minuten backen.

Nach Belieben können die Makkrönli, anstatt in den geriebenen Mandeln
gewälzt, auch auf der Oberseite mit Schokolhdenglasur bestrichen und dann
mit Mandeln bestreut werden.
Zur Schokoladenglasur: 50 g Schokolade im Backofen zergehen lassen, mit
14 Esslöffel Wasser und 1 Messerspitze Butter verrühren und diese Creme
als Glasur mit einem Pinsel auftragen.

Mant/el/iäu/c/ieji Geu'ürzeweggen F«Zso/je A/aAr/crönli

^^»>il»<^nliiin!«tli«»ni>r I velierll
ReüSpt ilu ZK Leoksrliî 4V üakorklaokvn mit
60 g geriokenon Dasvlnüssvn in 2 Dsslöfkel
lraudenkunstdon!« und 2 Lsslökkel «osüsster
Dondvnsmiled vorrüdren und nui' kleinem
Douer Iviedt rösten. Vorn Issuer wvgsneden, ^

in eins I'oigsediissel gvdvn und darin naed ^

und naed 6 Dsslökfol Uagormiled oder Was-
»er. 1 Dsslöffvl I'roekonsi, 1 Teelöffel 2imt,
1 loelökkol Laokpulver und 15» « dunkles
Nodi doifiigon. ^.ufs Walldrvtt 150 dis 200 g
punkttreios Liastanieninedl streuen und den
«ut «omisvdten, nood keuvdteN lei« damit vorarbeiten. Kalbkin«erdivk nus
«allen, kleine Llätüodsn sednsiden oder aussteoken und diese auk bostrivde

kledi uud 1 lasse Obstmod! uud 1 'lbelökkel Laokpulver verkneten. Ist kein
Obst- oder Sodnitüelinekl üur Verkü«un«, SV kann eins «eitere lasse Voll-

nem üuedenbleek in en. 15 Minuten daeken.
Diese Diatheken können nun glasiert oder mit düdsodon Weidnaedtsdildedon
doklokt werden. ^ls Dlsdmasso verwendet rnan Rudvrxuoker, der mit Rille
von I üsslöktel IVasser oder einem Restoken üitronensakt kliiss!« «omavdt
wurde. ^.Is Olasur erwärmten ^raudvnkunstdonig, wvietrvr mit einem Rinsoi
aufgetragen, eins sodöne, glänzende und Karte Olasur adgilit. sofern die
damit kestriedonen Diatheken noedmals auf 2 dis 3 Minuten in den warmen
Laokaksn «osedoben «erden.

ì?l»nckvlliàiit«livii
Ksükpt üu 24 Stüok: 4 lZssIäkksl lraudenkunstdon!« oder sndsrn üunstdoni«
in einem kleinen lîoodtopk üerlauken insssn, 200 s «rvb «sriokene oder «o-
daektv Nandeln daxugedon und alles etwas rösten. Vom Douer weggezogen»
6 Lsslökkol dunkles >Iski dSüu«oden und den lei« ksst misvden. Zdit Hüte
von 2 Teelöffeln kleine, etwa nussgrosso Räukeden auf Oklaton svt'/on und
diese dei Nittelditse oa. Ill Minuten liaeken. Ddlaton können in Drogerien
gekauft werden. 3ind keine DI)laten auksutrviden, so muss Rergamentpaxnvr
gut gefettet und als Unterlage für die Nandvldäuteden verwendet worden.
Oieso sind naod dem Laoken nivdt knuspri«, sondern «üü«i«» und lassen sied
in Lüodsen «ut aukdo«adrsn.

<»v« «tni«!«!« ««irvn
Rvüspt üu 2 Versen: 400 « «emlsodtss Dörrobst «is ^pkelstüvklsin, Hirnen,
Do!«en us«. über I4aodt in iiVassor oder Süssmost e!n«eielien. àb«etrvi)kt
dured die Raekmasedino durodtroidon und mit 100 kis 200 g godaekten Nüssen,
z dis 4 Dsslökkel lraubonkunstkoni« oder anderem Hunstdvni« vermiseden.
1^/L l'assvn Nilod oder 1 ^asso Süssmost und 2 bis 3 Dssläffol gosüssto Don-
donsmilod. 1 Teelöffel 2imt, ^ l'eolökkel Nolkeni)ulver und 3 dis 4 Dsslöft'el
«erakkolt« Svdokolade daüu«obon and den lei« mit einer lasse dunklem

mvdl verwendet werden oder an seiner Stelle punkttreios Dastanienmodl.
Die blasse auk kledl z^u 2 z?leiodmässi^ grossen daidon ausrollen und auk
mit ^ledl destäuktem Duodendlevd ea. 50 Minuten dei ß^ans sedwneder Dit/e
kaoken.
Diese ^oiß^misedunx kann auod als DüHung tür einen t<èrivdenvnon ^eì^ ver-
wendet werden. In diesem Dali ist der 1'eiz? kartondiok auszuwallen, die
okvn desedriodono We^enmisedun^ ^loiolnnüssit? daraul /u strviedon, die
Ivl^platte aufzurollen und dei j?utor Dlit^o ea. 35 Minuten 2u daeken.
Lin paarinal mit dor (label in don leix oinstvoksn, damit die «arme üukt
wädrvnd des Daekvns daraus entwoiedon kann.

Ibslistlio !II ltltleiiinli
I<020pt su 30.8tüek: 1 ^asse Nilvd (auod Nas'ermilvd) oder jl?esüssto. auf-
gelöste Dondonsiniled mit 2 Dsslöktol Iloniz?, Dunstkonizx oder 1'raudenkunst-
doni? vorrüdren. 1 Dsslöffvl aufgelöstes l'roekenoi daxugoden und naed und
naok 100 g punktfrvie Dastanivnfloekon da^umiseden. 50 g lìosinon, 100 g
«rob «oriobono Haselnüsse odor klandoln, I loelökkol Züint, «odaekts Dran-
gonsedalon oder Orangeat und 200 g Nvdl daruntvrrüdrvn und diesen 2iem-
livd kouvdton loi« ÜU klsinon ku«eli kormèn. àn «inkaodston ist es, die
Hände stets in einem mit Wasser gefüllton (let'üss nu netsen, damit die ^eig-
rölloden leiodt «okormt «ordon können, dodo lei«ku«ol in kein «sriodonon
klandeln oder Haselnüssen «älüen und auks «ut «etottotv Xuokondlsod set-
?vn. Roi ^littelditxe ea. 15 Minuten daeken.

Naed Relieden können die ^lakkronli, anstatt in den gerivkvnon ^landein
«o«älüt, auod auk der Oberseite mit 8odokolkdon«Iasur dostrioden und dann
mit Nandeln dostrsut werden.
üur 8okokvladon«la»ur: 5» « Lodokolade im IZaokokvn üer«viivn lassen, mit
>>2 Lssläktel IVasser und 1 klossorsTào Lutter vorrüdren und diese Orem«
als Olasur mit einem Rinssl auftragen.



BASTLERECKE

ÄemwÄatoW
Jetz, Chinder, wei mer öppis Schöns

mache für ufe Wiehnachtstisch; Halterli,
wo me Wiehnachtscherzli cha drufstelle.
Passet guet uf! Mir schnide us Karton es

quadratisches Stückli vo 5 cm und eis vo
3 cm Sitelängi.
Ds grosse Stückli überzieh mer mit dunk=

lern Papier. Ds Papier muess ringsume
1 cm grösser si als der Karton (Fig. 1).

oder

dri es chlis Negeli, nid lenger als 15 mm.
Mir schlös vo der undere Site — genau i
der Mitti vom Karton — düre, dass mer
de ds Cherzli chöi drufstecke. Ds Cherzli
müesse mer drufstecke, wienechs jetz
zeige. I zünde ds Cherzli a und tue mit
em Flämmli ds'Negeli heiss mache. Jetz
chani ds'Cherzli schön uf ds Negeli stecke,
ohne dass es bricht. Vo dene chline Cher-
zehalterli macheni für jedes i der Familie

zieh. Jetz ds'Schwyzerchrütz! Vo mene
schöne, wisse Zeichnigsblatt schnide-ni e

Bitz ab vo 7 cm im Quadrat. Jetz misseni
vo de Egge inezue je 2'A cm uf allne vier
Site (Fig. 3), schnide ds'Chrütz sorgfältig
use und chläbes uf ds'Wappe, und zwar
so, dass die Abständ obe und uf beide
Site vom Chrütz glich gross si. (Fig. 2.)

Und jetz schnideni vo dem Zeichnigspa-
pier 4 Quadrath vo 2 cm Längi us, male

Figur 1

Wenn ds Papier mit Chleister gstrichen
isch, lege mer der Karton druf u schnide
d'Egge use nach Fig. 1. Die unteri Site
vom Karton, also die, wo uf em Tiscn lit,
überzieh mer mit gwöhnlichem Papier.
Ds chline Kartonstückli — das vo 3 cm —
überzieh mer mit andersfarbigem Papier,
wenn möglich heilers — genau glich wie
bim grosse.

Wenn beidi Karton überzöge si, presse.
Nach öppe 5 Minute chöi mer ds chline
Kartonstückli uf ds grössere uflime — so

oder so! Wieder presse! Jetz chunnt mits

2 1/2 2 2% cm

%

% t/,
Figur 3

2 54 cm

2 cm

2 54

Figur 2

eis, woni de am Wiehnachtsabe jedem vor
sis Täller stelle.

Und jetz wei mer no nes grosses Hal-
terli mache, öppis ganz schöns, nämlich es

Schwyzerwappe. Da müesse mer e Karton
ha vo 14 cm Längi und 11 cm Breiti,
öppene Dechel vomene Schuehdruckli.
D'Wappeform useschnide wie Fig. 2 zeigt.
Die oberi Site mit rotem Papier überzieh
oder mit roter Färb übermale. Die unteri
Site wieder mit gwöhnlichem Papier über-

uf jedes es Blüemli druf und chläbe se uf
ds'Wappe näbe ds'Chrütz (Fig. 2).

Und z'letscht muess me no d'Negeli i
die vier chline Quadrath, vo der Rücksite
genau i der Mitti ineschla.

Das Schwyzerwappe chunnt de am
Wiehachtsabe mitts ufe Tisch mit de uf-
gsteckte Cherzli natürlich. Das macht si-
cher de allne zäme Freud.

Die Arbeite wei mer also jetze mache,
dass uf d'Wiehnacht jedes sis Cherzli het.

Und schöni Wiehnacht wünscht euch
allne Eue Handarbeitsunggle.

Fleischsuppe aus Knochen um) Grünem

Pro Liter Wasser ungefähr ein Viertel-
pfund zerschlagene Rindsknochen ausko-
chen und Suppengemüse wie gewohnt;
wenn möglich auch ein Markbein. Durch-
sieben. Eine Messerspitze Liebigfleisch-
extrakt beigeben und Salz nach Ge-
schmack. Diese Fleischsuppe steht einer
solchen aus frischem Fleisch an Wert und
Geschmack nicht nach.

Auf ähnliche Weise erhält man Fleisch-
brühe zu Kochzwecken, als Grundlage für
Suppen und Saucen, zum Ablöschen und
Strecken: Man löst in einer Tasse heissen
oder kochenden Wassers eine Messerspitze
Liebigfleischextrakt auf und fügt eine
Prise Salz bei. J. L.

/k
Kartoffclpastetchen mit Pilzen

Ein Teller voll gekochte, heiss durchge-
presste Kartoffeln werden mit einem Ei, et-
was Salz und geriebenem Ingwer und zwei
Löffel Mehl vermischt. Aus dieser Kartoffel-
masse formt man auf einem gut gefetteten
Backblech Schnitten, denen man einen klei-
nen Rand von Kartoffelmasse aufspritzt. Diese
Schnitten füllt man mit ca. 250 Gramm Pil-
zen, die man 8—10 Minuten in etwas Butter
gedünstet hat. Die Schnitten werden mit
Reibkäse bestreut und etwa 10 Minuten im
Ofen gebacken.

.1st?, Oâinâsr, wei mer öppis Scköns
mscâs kür ute Wisânscktstiscâ! Oslterli,
v/o ms 1Visknscâtscâsr?li câs ârutstslls.
Lsssst gust ut! Mir sckniâs us Ksrton es

czusârstiscâes Ltückli vo 5 cm unâ eis vo
3 cm Litslsngi.
Os grosse Ltückli übsr?iek mer mit âunk-
Ism Lspier. Os Lspier musss ringsums
1 cm grösser si sis âer Ksrìon (Lig. 1).

WWW^W^
M'

ociec

âri es cklis tlsgsli, niâ isngsr sis IS mm.
Mir scklös vo âer unâsre Lits — gensu i
âer Mitti vom Ksrton — Mrs, âsss mer
âs âs Lksr?li ciiäi ârutstecks. Os Lâer?li
müssse mer ârukstecke, wisnscâs jet?
?sigs. I ?unâe âs Lksr?Ii g unâ tus mit
em Oismmii âs'âisgsli keiss mscâs. let?
câsni âs'Lksr?li sckön ut âs âlsgsii stecke,
oâns âsss es brickì. Vo âsns câline Oâsr-
?ekslìerli mscksni kür zsâss i âer Lsmilie

?isâ. let? âs'Scâw^?srcârût?! Vo mene
scköns, wisse ^sicknigsdistì sckniâs-ni e

Lit? sb vo 7 cm im (Zusârst. Set? misseni
vo M Lgge ine?us ze 2V- cm ut siins vier
Lits (Lig. Z), sckniâs âs'Lârût? sorgtsltig
use unâ cklsbes ut âs Wspps, unâ ?wsr
so, âsss cüs /Vbstsnâ ode unâ ut beiâe
Lits vom Okrüt? glick gross si. (Lig. 2.)

17nâ z st? sckniâsni vo âem Leicknigsps-
pier 4 (Zusârstli vo 2 cm Osngi us, msie

figur 1

tVsnn âs Lspisr mit Lkieister gstricâen
isck, isge mer âsr Ksrton ârut u scimiâs
â'Lggs use nsck Lig. i. Oie unteri Lite
vom Ksrton, siso âie, wo ut em lösen iit,
ûber?isâ mer mit gwöknlicksm Lspier.
Os câlins Ksrtonsìûckli — âss vo 3 cm —
ubsr?iek mer mit snâsrstsrbigsm Lspier,
wenn möglick Kellers — gensu gück wie
dim grosse.

Wenn bsiâi Ksrton übsr?ogs si, presse.
Kscâ öpps S Minute cköi mer âs câline
Ksrìonstûckli ut âs grössere uklime — so

oâsr so! Wieâer presse! let? câunnt mits

2'/- 2 2^ cm

à/

K
f!guc 3

2 ^ cm

2 cm

2 ^ cm

l^!gvr 2

sis, woni âs sm Wieânscâtssds zsâsm vor
sis lsilsr steile.

Onâ zst? wei mer no nés grosses Lsl-
tsrli mscâs, öppis gsn? scâôns, nsmlick es

Lckwv?srwspps, Os müesse mer e Ksrton
âs vo 14 cm Osngi unâ 11 cm Lrsiti,
öppens Osckei vomens Scâuskâruckli.
O'Wsppekorm usssckniâs wie Lig. 2 ?eigt.
Ois oksri Site mit rotem Lspier ûbsr?isâ
oâsr mit rotsr Lsrb übermsle. Oie unteri
Lite wisâer mit gwökniicksm Lspier über-

ut zsâss es Llüemli ârut unâ câlsbe se ut
âs'Wspps nsbe âs'Oârût? (Lig. 2).

Onâ ?'lstsckt musss me no â'Lsgeli i
âie vier câlins «Zusârstli, vo âer Kücksite
gensu i âer lVlitti insscâls.

Oss Lcâwv^erwspps câunnt âs sm
Wieâscâtssbs mitts uks l'iscâ mit âe ut-
gsteckts Lâsr?li nstûrlicâ. Oss msckt si-
eksr âs sllne ?sms Lrsuâ.

Ois /Vrbsiìs wei mer slso zet?s mscke,
âsss ut â'Wisknscât zsâss sis Qksr?li ket.

Onâ scâôni tVisknsckt wûnscât eucâ
sllne Lue Lsnâsrdsiìsunggle.

Lleiseâsuppe sus Knocke» »nil llrüiieiu
Lro Liter Wssssr ungskskr sin Viertel-

ptunâ ?erscâlâgens Linâsknocksn susko-
cken unâ Luppsngsmüss wie gswoknt;
wenn mäglick suck sin Msrkbsin. Ourck-
sieben. Line lVlesssrspit?e Lisbigtlsisck-
sxtrskt dsigsksn unâ Lsl? nsek Os-
sckmsck. visse Lleiscksupps stekt einer
solcken sus triscâsm Llsisek sn Wert unâ
Osscâmsck nickt nsck.

àk sknlicks IVsiss erkslt msn Llsisck-
bruâs ?u Kocâ?wecksn, sis Qrunâlsgs tür
Luppen unâ Ssucen, ?um /öblöscken unâ
Ltrecksn: Msn löst in einer Vssss âsisssn
oâsr kocâenâen V/ssssrs sine Messerspiì?e
Oisdigklsiscâexìrskì sut unâ tügt sine
Oriss Lsl? bei. l. O.

Ksrìoktelpssteteâen mit I'îl?cn
Lin leller voll gskockte, âsiss âurcâgs-

presste Ksrtokteln wsrâsn mit einem Li, et-
wss Lsl? unâ geriebenem Ingwer unâ ?wei
Oötksl Mekl vsrmisckt. /Vus âisssr Ksrtokksl-
mssss tormt msn sut einem gut geketteten
Osckblecâ Lcânitten, âsnen msn einen Klei-
nen Rsnâ von Ksrtoktslmssss suksprit?t. OisSs
Scânitìsn küllt msn mit cs. 250 Orsmm Oil-
?sn, âie msn 8—10 Minuten in sìwss Lutter
gsâûnstst kst. Oie Lcânitten werâsn mit
Rsibksss bestreut unâ stws 10 Minuten im
Otsn gsbscksn.
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