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jedes Frühjahr
;rne die neuen Modelle betrachten
id die vielen neuen Ideen prüfen, die
is durch die Modefirmen gezeigt wer-
m. Aber für die eigene Garderobe des
lltags kommen nur die Grundideen
i Anwendung und all die exzentri-
:hen Neuschöpfungen finden höchstens
n schwaches Echo, vermögen aber nie
chtig durchzudringen. So hat Paris für
iesen Frühling übertrieben grosse und
eite Aermel geschaffen, und auch die
leider brauchen in ihrer neuen Linie
îorm viel Stoff. Dazu werden über-
lässig grosse Hüte getragen. Alles das
nd Anzeichen, dass so manches heute
as dem Gleichgewicht geraten ist.
Für uns Schweizer kommen diese

bertriebenen Richtungen nicht in
rage. Einfach, aber für alles Schöne
npfänglich, befolgen wir die neue
lode nur soweit, als sie unserem bie-
sren Sinne entspricht, und so werden
'ir in der neuen Saison wiederum
räktisch und doch elegant gekleidet
>in. hJcr.

^^^^^^e,jsâes?rükzsbr
zrne Uie neuen iVtoâells betrscktsn
râ âis vielen neuen läsen prüksn, Sie
as âurcb âis iVIoâskirmsn gezeigt wer-
zn. ^.bsr kür âis eigens Qsrâsrobe âss
lltags kommen nur âis Srunâiâssn
t àwsnâung unâ sii âis ex^snìri-
àen kleuscköpkungen kinâsn böcbstsns
n scbwackss Lcko, vermögen aber nie
cbtig âurek^uâringen. Lo bat k>aris kür
essn ?rübling übertrieben grosse unâ
site ^.srmsl gsscbakksn, unâ sued âis
Isiâsr braucbsn in ikrsr neuen Qinie
aorm viel Stokk. Os^u v/srâsn über-
lässig grosse Hüte getragen, /tiles âss
nâ /tn^sicksn, âass so msncbss beute
as âsm Qlsickgewiebt gsrsten ist.
?ür uns Zcbwsi^sr kommen âisse

dsrtriebsnen Mcbtungsn nickt in
rage. Linkscb, aber kür alles Scköns
npkänglicb, bekolgsn wir âis neue
loâs nur soweit, als sie unserem bis-
ersn Zinns sntsprickt, unâ so wsrâsn
ör in âer neuen Saison wieâsrum
ràktiscb unâ âock elegant geklsiâst
zîn.



SCHNITTMUSTER-

MODELLE

4418. Schöne gestreifte Jacke, die
sowohl in Wolle, Zellwolle öder
Seide angefertigt werden kann und
in Ihrer Gediegenheit vielfache

Verwendung findet

4419. Frühjahrsmantel mit der run-
den Achsel und dem weiten Aermel

4420. Helles Kleidchen, das auch als
Sommerkleid Verwendung finden
kann. Die reiche Faltengarnitur und
ein aparter Aermel befolgen die
Tendenz der neuen Frühjahrsmode

4421. Sehr elegantes und prakti-
sches Kleidchen aus buntem Stoff,
das in seiner ganzen Linie die
neuen Modetendenzen widerspiegelt
4422. Hübsche Bluse aus Seide mit
dem neuen viereckigen Halsaus-
schnitt und geflochtener Stoffgarnitur
4423. Apartes Deux-pièces aus zwei-
erle! Stoff, das auch als sommerliches
Jackettkleid getragen werden kann

Jede Abonnentin hat das Recht auf
•in Grafis-Schnittmuster von dieser
Seite, das sie jetzt oder bis spätestens
15. März 1944 beziehen kann. Die
Muster sind in den Grössen 40, 42, 44

und 44 erhältlich

Wie nehme ich Mass?
1. Oberweite 2. Taillenweite
3. Hüftenwelte 4. Rückenbr.
5. Aermellänge 6. Taillen-
länge 7. Ganze Länge (von
der Achsel gemessen) 8. Rük-

kenlänge 9. Jupelänge

für ein Grafis-Schnittmuster

Senden Sie mir

ein Gratis-Schnittmuster

zu folgender Abbildung:

Heft Nr Modell Nr.

Grösse Nr

Name:

Adresse:

4412. Zcköns gsstnsifts blocks, dis
sovoiii in VVoiis, Zlsiivoiis oden
Zside angefsntigt vendsn kann und
in Iknsn Lsdisgsnkeit visifacks

Vsnvsndung findet

441?. ?nüiij'aknsmantsl mit der l'un-
den /kciisei und dem Veiten ^snmsi

4420. ideiiss KIsidctisn, das auck ois
8ommsnkisid Venvsndung finden
kann. Oie nsicks ?aitsngann!tvn und
sin apanten ^snmsi bssoigsn die
lendenr den neuen ^nllkjolinsmode

4421. 5skn sisgantss und pnakti-
sckss Xisidcksn aus buntem 8toff,
dos In seinen gongen Unis die
neuen tviodetsn denken vidsnspisgsit
4422. Kivbscbe Livss aus 8eids mit
dem neuen viensckigen kiaisous-
scbnittund gefiocbtensn8toffgonnitun

4422. Spantes Osux-pièces aus -vei-
enisi 8toff, das auck oissommsniicbes
iacksttklsid getrogen vsnden kann

Jede ^bonnentln bat da» keck» aus
ein <Zrati»-8cknî»trnv»!vr von «liess»'
Sei»«, da» «I« je»»» oden bis spätesten»
15. ^äü»-» 1?lÄ bv-ivkvn kann, vie
Muster «inei ln 6on (»rüsTen ^2.

und 4t «nkältlick

>Vie nekme ick ^4ass?

1. Obsnvsite 2. 1'aiiisnvsits
2. idüftenveits 4. kücksnbn.
5. ^snmsiiängs 6. Ifoiiisn-
längs 7. (Zan?s kängs (von
der ^ckssl gemessen) 2. Xük-

ksnlängs ^vpeiängs

»lll» SIN Ll'St!8-8vNNlttMU8tei'

Zsnden 51s min

ein c-natis-8cbnittmusten

lu folgenden Abbildung:

biekt »In Modell KIn.

Lnässe KIn

kiams:

^dnssse:



Gürtel, Grösse: 40

Zeichenerklärung siehe oben

Fertigstellung des Gürtels: Zwei im Durchmesser 6 cm grosse Metallringe
werden mit festen Maschen umhäkelt, der eine
rot, der andere braun. Für die Bindbändchen
werden eine rote und eine braune 25 cm lange

Luftmaschen-
kette gehäkelt.
Eine Tour feste
Maschen darein
häkeln. Bing u.

Bändchen in
entgegengesetz-
ter Farbe an-
bringen.

er Tasche
O 1 Masche e elfenbein
d. b. dunkelbraun r rot

Hinterteil: Anschlag 55 Maschen. Strickna-
dein Nr. 3 bis 3Vs.

Material: Bast oder Wolle.
Strie/cart: 1 rechts verkehrt, 1 links. Dies

zweimal aufeinander und dann versetzen. So 92

Nadeln hoch in braun stricken. Dann mit rot
beginnen. In der Mitte werden 7 Maschen für
das Knopfloch abgekettet. In der nächsten Reihe
wieder aufnehmen. 8 Nadeln rot stricken und
abketten.

Vorderteil: Siehe Skizze,
Riemen: 8 Maschen anschlagen. Im gleichen

Muster wie die Tasche 160 cm lang in rot strik-
ken. Der Teil, welcher zwischen die Taschenteile
kommt, wird mit Stramin verstärkt und mit
Seide abgefüttert.

Fertigstellung: Die Teile werden in der Farbe
mit festen Maschen umhäkelt und mit doppelter
Nähseide im Matratzenstich zusammengenäht.
Ein abgerundeter Metallknopf umhäkeln, in der
Grundfarbe, und mit den beiden andern Farben
einen Steppstich als Verzierung anbringen.

(- Ürts >, clrözzs:
Ls!ckensrk!ärvng slsks oben

Kertipstsilung des Qürtsl«.' ^wei im Ourcbmssssr 6 cm grosse Metsllringe
werben mit testen lVlsscbsn umbäkslt, ber sine
rot, ber anders braun. Kür bis Linbbsnbcken
werben sinn rots unb sine braune 25 cm lange

Luktmsscksn-
kette gekakelt.
Kins lour teste
Mascksn barein
kakeln. «ins u.

Länbcken in
entgeßengsssts-
ter Ksrbs an-
bringen.

sr lascks
— 1 ktascke s — eltsnbà

5. b. bunks!braun r — rot

Mntertsil.' ^.nseblsg 55 Msscbsn. Strickns-
dein blr. 3 bis 3V-.

Material.- Last ober tVolls.
Striekart.- 1 rsokts verkebrt, 1 links. Oies

Zweimal autsinanber unb bann versetzen. So S2

kabeln boeb in braun stricken. Osnn mit rot
beginnen. In der Mitte werben 7 Msscben kür
bas Knoptlocb abgekettet. In ber näcbstsn Heike
wieder autnekmen. 3 klabsln rot stricken unb
abketten.

Vorderteil.- Siebe Skizze.
Kiemen- 8 Msscben snscblagsn. Im glsicksn

Muster wie bis lsscbs 160 cm lang in rot strik-
ksn. Der lsil, wslcker zwiscksn bis lsscbenteils
kommt, wirb mit Stramin verstärkt unb mit
Seide abgsküttsrt.

Ksrtigstelluns.' vis lsile werben in der Ksrbe
mit testen Msscben umbäkslt unb mit doppelter
blakssibs im Mstrstzsnstick zusammsngsnskt.
Lin abgerundeter lVlstallknopt umbsksln, in ber
Srunbtsrbs, unb mit den beiden andern Karden
einen Lteppsticb als Verzierung anbringen.



Ei'lmiiichlkiiclilrin Cakes mit Erbsmehl

Die «telerorf« über die Deiwel a»£f«se-

keiie» Coupon» «//«teen/nick, te» «»se-

Mr tebenswiiffeHtarie «erdiente« me/ir
Beacfct«»tt, den» die Gerichte, die sieb

aus Erbsen, Boknen «nd Linsen ker-
stellen lasse», sind «»«äktöar. Sie sind
aber nick/ »ar jgak/reick, sondern aaek
sc/tmackka/l, «nd «'er einmal ei» paar
Ferswcke, mif einige» Bpé^ia/resep/e»,
wie wir sie Ziettfe nnserew verekr/an
Leserinne» «vorsetzen», y/emack/ ka/,
wird diese immer wieder verwende»,
.ii/be/ca/m/ isf die Z,»fterei/uny7 -non

Stippe», Gemüsen, Breien «nd e/wa
noc/j. Sa/a/e». iVew sind Geriek/e wie
Küc/dei», Ca/ces, Ko»/ek£, vfa/Zäa/e
und Pwddinyys. Besonders diese Ze/z/e-

ren werden vie/ vfnk/any/ /Inden, zw-
mai sie, ausser ans Hii/sen/rwcktfe»,
mit jenen Z«tate« kerjtesfettt werden
fcö/me», wie sie unsere Forräfe, res/).
Lebe/iSi/uffe/fteziiy/e a«/ Cowpons, mif
Leic/diy/keiZ yyesZa/Ze».

Allgemeines über dleYerwcn-
dun«, von Hülsenfrüchten:
Da Hiilsen/rwc/ife vie/ j^iw^i'ss-Bfo//e
e/iZ/ia/Ze», so//en sie besonders an"
//eisc/dosen 7'ayyen aw/y/eZisckZ werden;
/tewes/a/Zs aber ^wsawmen mid ande-
ren sfar/een Bi?veis/rä.(/er)t wie FZeisek,
Ä'äse oder Bier».

didsen/rwe/i/e ftenöZiy/en eine Zany/e
Kocteit. Sie «ollen deshalb am For-
top des G'eftrawek s/ay/es yyewascken ;W»d
in reick/iek /Fässer ein/yeweickZ wer-
toi, «as die Kocb.zeil «nd damit die
Ferwendunr/ -yon B)enxma/eria/ fcwrzL
Die Femendans der Kock/eiste bann
e»ip/okZe» werden, sterna/ dwrek die
toMyyankaZZende TFärme i» der Kock-
L's/e kawpZsäck/ick die Fi/amine C
*ers/örf werden. Biese sind aber okne-
dies In den HwZsen/riickZen /caiew mekr
''•dl (lüde«.

so// ersf fteiy/e/üy/f werden, wenn
dfc^BiiZsen/rwekZe .aar y/ekoekZ sind,
tes öoi/i'i //en von efwas JVa/ron be-

da« Garwerden der //«Isen-
D'W|fe/e e/was.

Für 4 Personen: % Esslöffel Fett erhitzen, eine fein-
gehackte Zwiebel darin hellgelb rösten, mit 80 g in etwas
Wasser oder Milch eingeweichtem Paniermehl, 250 g
Erbsmehl, das mit einer Prise Salz nnd % I Wasser zu
dicklichem Brei gekocht wurde, vermengen. Der aus-
gekühlten Masse ein Ei (auch aufgelöstes Trockenei),
feingehackte Petersilie und noch eine geröstete, fein-
gehackte Zwiebel beifügen. Mit Hilfe eines Löffels Küch-
lein ausstechen und diese nach Belieben noch in Pa-
niermehl wälzen. In heissem Fett in der Omeletten-
pfanne oder auf dem bestrichenen Backblech hellbraun
backen und mit Salat oder Tomatensauce zu Tische
geben.

Erbspüree mit Specksclielbchen
300 g eingeweichte Erbsen in kochendem Wasser ohne
weitere Beigabe an Gewürzen weichkochen und durch
ein feines Sieb passieren. In der Omelettenpfanne eine
grosse, recht fein gehackte Zwiebel hellgelb rösten und
mit etwas Salz und einem Esslöffel Mehl zum Püree
geben. Kleine Speckscheiben auf beiden Seiten braun
rösten, das heisse Speckfett zum Püree träufeln, damit
gut verrühren und die Speekscheibehen recht hübsch auf
das angerichtete Gemüse verteilen.
Von restlichem Püree können die oben beschriebenen
Küchlein ebenfalls hergestellt werden.
Wünscht man das Mehl zum Verdicken des Pürees zu
sparen, so sind die Bohnen gleichzeitig mit einigen zer-
stückelten und geschälten rohen Kartoffeln weichzu-
kochen. Diese binden das Erbsmus, so dass kein Muhl
mehr nötig ist. Anderseits ist von den Kartoffeln, wenn
sie zusammen mit den Erbsen durchpassiert und tüch-
tig vermischt werden, nichts zu verspüren.

Hülsenfrucht-Auf lauf i
400 g gemischte Hülsenfrüchte', in reichlich Wässer
weichgekocht, ohne Flüssigkeit durchpassieren, 100 g
Zucker oder 2—3 Esslöffel Traubenkunsthonig, % Ess-
löfl'el Zimtpulver, 1 Prise Nelkenpulver, etwas abgerie
bene Zitronenschale, 50—100 g geriebene Haselnüsse und
einen Teelöffel Natron beifügen und locker damit ver-
mischen. 1 kg Aepfel schälen, zu feinen Scheibehen
schneiden, in etwas Süssmost weichkochen und in La-
gen ohne Saft mit dem. Hülsenfruehtgemisoh in eine
feuerfeste Form füllen. Nach einer Backzeit von %
Stunden warm servieren.

Eine Tasse Mehl mit 14 Tasse Erbsmehl mischen, nach
und nach eine Tasse Haushaltrahm, ein Ei, 50 g Wein-
beeren oder ganze Nusskerne, % Tasse Zucker und ein
Päekli Backpulver beifügen. Der Teig soll dickflüssig
sein. In eine Cakesform füllen, bei Mittelhitze ea. %

bis 1 Stunde backen und nach dem Backen sofort ans
der Form herausheben.

Er I»Nineh I « iigclliopt'
200 g Mehl mit 1.00 g Erbsmehl gut vermischen, ein
Päekli Backpulver dazugeben und alles mit 100 g ge-
riebenen Haselnüssen, einer Dose gezuckerter Kondens-
milch (oder einer Tasse Haushaltrahm und % Tasse
Zucker) verrühren. Die Masse in eine bebutterte üugel-
hopfform geben und darin ca. eine Stunde bei schwacher
Hitze backen.
Vom selben Teig können kleine Pastetenförrnchen halb-
hoch gefüllt werden. Man bäckt sie bei Mittelhitze ca.
25—30 Minuten und stürzt sie sofort aus den Förmchen.
Dies ergibt eine Art von Gleichschwer-Törtehen.

Schokoladenpudding- mit Küssen
250 g bunte Bohnen mindestens über Nacht, evtl, 2 Tage,
einweichen, damit sie möglichst weichgekocht werden
können. Die gekochten Bohnen ohne Flüssigkeit durch
ein feines Sieb oder Passe-tout durchtreiben. Das Püree
vermischen mit 100 g geriebenen Nüssen (auch Hasel-
niissen oder Mandeln), 80 g geriebener Schokolade,
1 Essl. Kakao, 2—3 Essl. Traubenkunsthoriig oder Zuk-

Die Ca/iies/orrn /cann awck mit Per/yawew/papier .ae/öf-
Zerf werde», Dieses ist »ach der form *w «ckneide» «»</.
ein taenia ein^n/ei/en. Bs kann wi/ Leick/i.akeif tm/a
/er/iyy yyeftae/cenen Cakes aftyyezo/yen werde».
BiZd /inks:
Der sanfter yyes/wrzZe Pac/din# isf nock /esf/icker //ad.
besser, wenn er wr/Z y/esckZay/enem .HawskaZZrakm oder
Guar/,' «erztert wird. Hier ist der Quark wit etwas Zafr.
krr and aftyyerieftener OranyyewsckaZe y/ewrürzZ nnd ntC-
/e/s f/er 7'i/Z/e aa/ryespri/^/.

/st kein Speck zur Bereichernd}/
des ßrftsmnses vorkande», so wird
dieses tni£ JFwrsZsekeiftcke« yyar-
nie» /. Bek/en SoZcke, so £«/ es anek
yyerös/e/es ßro/, das nfter das an-
yyerick/e/e Pnree ver/ei// wird.

kor und 1 Tasse Haushaltrahm. Die
gut verrührte Masse in eine runde,
mit Oel ausgestrichene Teigschüs-
sei pressen und darin über Nacht
oder einige Stunden stehen lassen.
Vor Verwendung den Pudding ei-
nen Augenblick in eine Schüssel
mit heissem Wasser tauchen und
dann auf eine flache Platte stur-
zen. Die Verzierung kann aus ge-
sehlageuem llaushaltralim oder ge-
siisstem Und uiit etwas abgeriehe-
lier Zilvoncnschale gewürztem
Quark bestehen. Sie wird mit der
Tiille auf den gestürzten Pudding
aufgespritzt.

II fl L S E K |f i: II GUT
e,ll»5i»«î,Ncii<I>I<.i» Oàv« mit l

Lis «ielennt» tide»- â -4ek«et ansese-
Du,«no»« «Siii»«»/ài»tv» «»»s-

rcc Debcou-mittetteart« «âàts» mà
Lwcîktuntt, ctenn ctie Derio/ite, ctie «iok

aï» Lrbson, Soàe» «»«, Din«en

stellenlo««en, «in,l „nzntclbur. 8ie «inct

ader ???'ei?i ??,cr !?<?/,iraia/?, sonder?? oao/?

zcl>,»ae/ck«/t, «nct u^er einmcct vin zsnnr
^6r«??e/?e ???i^ einign Apalsiai?aisapia??,

Alis un'r sis /?e??ta î???S6ra?? ?)are/?r5a??

I>6S6?'àSN «a0?S6tÄ!6??», </a???tt0/?5 /?«/,

mrci diese i??????er ?aie?ier aer?ae??de??.

.litde/e«????^ ist die A.??dereitu??.o ao??

8?tWen, <?e???iise??. öreie?? ????d etwo
ttoo/i Ktt/tt/s/t. ^Vstt si?? ci (»erie/?te u>ie

XÂe/tisà, (7c?/ces, Ko??/e/ct, ^4?.t/ià/s
Wci?addi??ss. Keso??ders diese ietste-
?e,ì irerde?? aiei ^??/e/c???A /???de??, s,?-

mai sis, c???sser c???s //ä/se??/rÄe/?te??,

mit ,e»e» üutcctsn kerseeteltt meràn
à?i6??, aiie sis ????sere Korrdte, resp.
I.ebe'?ti.'miiisibs,??i«7s «u/ <7o??po„s, ?,,?/

leiâtiF/ceit pestatter?.

áll»v»nvi»«« iii»vi»<Iî<?Voirv«»
>Iun«i ><»» tliil«î>v,,ki ii«I»t«,K!

à Kül«e,?/rüe/?te aiei A?aieiss-Kto//'e
eâa/à, so//e?? sis deso??ders «??

Mààs/t c???/pet?se/?ticierde??,
/eeines./ttiis oder lTî?sc???????6r, ,??it c???de-

>rn sà/ee?? Ai?ne?s/r,?.yer,? ?aie A/eisc/?,
oder A?er??.

^?</.'«6??/ri?e/?te i>e??0iis'S?t si?? s à?? .ys
koelueit, Sie «otts» ck-àkd a»» Dor-
ia,a à (/edrooe/? s/opes peaiosede?? .??,?d

in reio/?/?«/? sf'osser e?n//e,aeie/,t ceer-

à, »>«« â Kcvàst, «»«, «îamit à,i n?îae??,iu,?A ao?? üre???????oteric?i ^ör?t.
à ^eneenàns cter Kook/eiete tcann
em/?/âe„, ?aer</e,?, !????,?«/ c/??re/? die
ianM,àliis??cis IVo? ???e ?„ ,/er /<oe/?.-

icià /?o??ptsc?e/?-/?e/? ?/ie Ki/oa,?,??' ('
M'«iy>5 werc/e,?. Diese s???d oder o/???e-
liie» à?? // ,'?/seo/riie/, is/? /».«???a ???e/,r

wànè»,
^aii? soi/. s, si deî.oe/?i.c/t îaerde??, A?e??,?

â^Aii/s,-?,/, ,ie/?te <,<??- pe/coe/it si,?d.

à /jt?i/,j,,,.„ ei?c>tts ^Vtti/c??? bs-
Miltêlini,/, >/«» c-«?-u>ee<ten Sttken-

si?v,?s.

?>ir 4 pe>'»»»ev! zg ISmIStM t'stt «rliltssu, ào kein-
xviiîìsktv !8>vi«dv! tZarii? Iivlltxeld lösteu, ulit 80 ^ lu «t>v«8
V»««>«r acier UUâ à«ov«tolà» I'ai>ivrc>wkl, B» s
Làmsdl, cias mît eiiisr ?ri»« Salz aaci ^ I VVn«»er ?.u

âtokllàm Sr«t «vkàt vurcîv, vsrmon««». Dar nus-
^vkiilìlteu Nussv ein Li (»ue>? tìui'^elvste« ^rookvnsl),
Leiut?v1ìtt«Ivtv ?Ltei'8Mv un6 uoolì sine t5ei octets, km n-
^vkttLkts 2>vivdel delkÜL'vu. Nlt Kilte eine« Köttvls Xüvd.-
iviu au«»teàvu uuâ âivsv uavli Ksiivdvn ooà in ?n-
uiarmslri rvüir.au, lu dàseru ?vtt iu âer viuolsàu-
ptlìnns vâei' «ut dem dvstiioàvnvn Kavkklvoiì dvildivun
dnvkvn unà init 8alat ocler ^einntvusauvo iiu l'isvliv
ssbeu.

IZi>d«vtti?vv >«it îSovvItSìlivliivIivi»
Zm A kill^arvaivlrts Drdssu !u kovdaucieiu XVnssar oiius
^voiìoi'v Rvi^udv nn (Zevviir^vn ^vviviiicooiivn unâ ànrà
vin keines Lied pussieien. In cier Oinelvt-teniiknnne sine
Liesse, isàt kein sviinoktv ^>viei>vl ilvU^eld rösten nnâ
mit vt^vas 8ni^ nnâ einein Ksslökkel Nviil ?uni ?üres
xabau. Xiaiua 8vsvlc«<ilisi>>eu suk daiciau Seitvn iirnuu
rösten, clns iieisse îZpvekkvtt iiuin ?nrve träukein, öaruit
z?ut vsrrülirsu uncl 61« KiwvIcsvdkikvIiLn rovàt Iiübsok nuk
6ns sn^srieiltvts Kernüss verteilen.
Von restiioàein I'ürev können tiiv olien desvliriedenen
üüvliieiu adeutnli« lisrgsàllt vsrcisu.
>Vüu»vdt mau «In« ^iviii /.»in VsriZivicou cis« i?üree« ?,u

sparen, so sind die Koknvn Alvielnieitis nlit vini^on ^er-
«tüvkviten uuâ j;«nvliiilt«u roden Xartott'eiu rvelokiiu-
koelwu. Diese diucieu <ins Drbsiuus, so cinss kein Null!
inekr nötij? ist. Anderseits ist von den Kartekkeln. xveoo
sie /.usanunen mit den Krdsen dureiipassivrt nnd tue!»-
tis verinisvkt werden, niviits ?.n verspüren.

Itiilsivnir»vl»t^i>tl»ni
4»li « Aviuisvdto Ilüisenirüedte, in reivliiieli VVusser
weieli^ekovlit, oünv Flüssigkeit dnivlipassiereu, 100 g
îîuvkor culor Z—S dissloki'ol lirnudeulcunsldoui«, ^ Dss-
lökkvl Aimtpulvvr. l l'risv ^klkvnpnlvvr, etwas aügerie
dene Züitronensvkale, 5V—100 g geriedene Kaselnüssv und
einen l'eelökkel Xcìtron dvikügen und looker damit ver-
misodon. 1 kg ^epkel svdülvn. /u keine» 8vdeideden
sodnviden, in etw?cs Küssinost weiodkovden und in Im-
A«u okuo 8»tt mit ciem Iliilseulruodtseiuisod in eiue
keuerkeste k'orm küllen. Navd einer Kîmkxeit von ^
stunden warin servieren.

Line lasso kledi mit U liesse Drdsmsdl misvden, used
und nsoü eine ü'asse Kausdaltradin, ein Kl, 50 g XVvin-
deeren oder ganise Xusskerne, ^ ü'asse ^ueker und ein
DÄvkIi Lavkvulvor dviküueir Der lloiz; soli ciielcliüssijs
sein. In «ins Dakeslorin küllen, bei Aittelditiiv va, N
bis 1 istuiuiv bavken uuci uaod ciem Daolceu solort an«
<Zer Harm derausdebvn.

i,ii>!S»l?klixu«vIIl<»i,i
2M u klvdi mit IW u Drbsmvdi «ut vermisviceu, ein
I'ävkii Ravlcimlver clar.u^obsn uuci »lies mit IM u z-e-
riedvnen Kasvlnüssen, einer Kose gexuokerter Kondens-
iniloü (oder einer liasse Kausdaltràm und 'l'asso

2«àr) vorriidreu. Die Aass« in eine bebutterte (Insel-
koptlorin «oben uuci ckariu vn. eine Stuucie bei svdcvavder
Kitxv davken.
Vom selben I'vi!? lciiuuen kleine Dastotenlörmvlieu l>all>-
dovb xeküllt ivorâvn, klau biiokt sie bei Klittvlbitiiu v».
25—ZV klluuteu uuci stürmt sie solvrt aus cleu ^örmodvn.
Dies ergibt eiue àt von Dleivdsvkcver-Ilörtvden,

8vI»»it,»I»liv»i»n«itiìnii mit X iisosv»
250 « bunte Ilobneu miu6estens über Huvdt, evtl, 2 I'»«e,
einweioden, dainit sie mögliodst weivdgvkoolit werden
könneu. Die «ekavbteu Iloliuvn vbne ?lnssiNkvit clureb
ein keine« Sieb ocler ?«»se-taut clurvlitrsiken. Das l'üree
verncisoden mit IM ^ xerivbvnen klüssen (uuvd Dusel-
nüssen ocler àlanclà), KV « «erivbvner »oliokoluclv,
l Kssl. Kakao, 2—3 Kssl. I'raudenkunstüonig oder ^uk-

/)?s (.'c?/ü?'5/or??? k«???t c/??o/? ??,ii c,c?,,?<?,?//??/???'<?, /??'/??^

tert «osrc/e». Diese« ist Nuek à I'orm ru »vtinnià uu-t
ai?? ??.'?.???,/ c'?,?^?c/aiia,?. As /ec????? ???ii Ac'ie/,i?/,/.a?i an,,,
/a? ii// c/cdaa/.aaa?? Oaldes «dAeso//«?? ?aa?'c/a,?.

A?id K??/».?.'

«aîtbar //asiärsis A??ddin?/ isi ??oe/? /a«i/io/?«r
?aa???? ar ???ii Aa«o/?iu.yana?,? Ka??.<./?aiirtt/??a

Duurk «er»,sr, wirct, Kisr iet à yuccrte mit «tuui« Hut-
it,r ,?,,?/ c,d.,/ariabanar t)?an.(,a??se/?ttia .c/anrärsi ??nd ?„..'-
ic/.v ,/ar 7'äiia «a/ya^prii-ei.

Ist kein Spsoiî »«r 0ersio/,er«»</
da^ K, ,,??csa.9 aor/?,?,?d,'??. «o ?ai,d
dia«a« ll^.?t?'àiàa/?aibo/?e?? //c/r-
nia? i. /','/,/an öoic /?a, ^.o ini a.>' <???< /?

c,arv«^ /a« /?,»/. da« «dar da.«? c???-

pariai,/a/s /'iiraa aar^aiit ?nird.

kor uild l liasse Kausdultiaà. Vie
gui vori ndrte Nasse in eine runde,
mit Vol nusgvstrivlìsno ü'eigsvdüs-
sel pressen und darin üder Kaeüt
«»der einige ötunden steden lassen.
Vor Verwendung den vudding ei-
mm .Vugendliok in eine Koliüssel
mil d» issonl >Vnsser tauoüen und
da «ni aul' eine klnode vlatto stür-
xon. vie X 7'/.ivru7lg kaitn aus go-
«vlilukcmeu, Ilauubaltralun oâer s«-
«ü««tem uncl ncit otiva« ubeerisbe-
nur Ailronenxobale sen-liràm
(junrk iieuleden. Sis cvirck mit à'I'iille auk <!< n gestürmten vuddiug
a>ikg«'si>ril/d.

à 6stc^àl
» ie kl e » v
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