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Backen

Mandeltorte,
etwas ganz Feines!
200 g Weissmehl,
150 g Zucker, 100

g gemahlene Man-
dein, eine Tasse
Haushaltrahm, ein
Ei, 1 Zitrone, ein
Backpulver, wenn
nötig Va Tasse
Milch. Ei mit Zuk-
ker gut verrühren,
dann die anderen
Zutaten dazu. Un-
gefähr 1 Stunde
in mässig heissem
Ofen backen.

Salzstöngeli

TL, ©tcoquib
«400 Kniffe der sparsamen Hausfrau», 40

Seiten. Fr. 1.35 in Briefmarken oder in bar
auf Postcheckkonto VII 7654 Luzern, Ver-
lag A. Walthert, Luzern.

Ein Blick, ein Griff und das kleine Büch-
lein zeigt der Hausfrau, wie sie einen un-
schönen Fleck aus ihrem neuen Kleid ent-
fernen kann, wie Kopfschmerzen und an-
dere leichte Uebel kuriert werden, wie
Fleisch, Gemüse frisch erhalten wird. Kurz,
es enthält eine Unmenge wertvoller Bat-
schlage, die der tüchtigen Hausfrau sparen,
Schmerz lindern und Schaden verhüten hei-
fen. Gegenüber ähnlichen Publikationen
sticht das kleine Büchlein durch sein über-
sichtliches Register angenehm ab.

Elisabeth Chevalier: Frau im Feuer.
(Drivin' Woman) Roman. Steinberg Verlag,
Zürich. Leinen Fr. 14.80.

«Frau im Feuer» ist die Geschichte der
schönen Merry Moncure, einer Heldin so
frisch, sprühend und glanzvoll wie Scarlet
O'Hara selbst, aber in mancher Beziehung

noch liebenswerter als die unvergessliche
Hauptgestalt aus «Vom Winde verweht».
Der Roman spielt vor dem Hintergrund je-
ner dramatischen Zeit der amerikanischen
Geschichte: den fünfzig Jahren nach dem
Bürgerkrieg.

Elsa Obrist: Mädi erreicht etwas.. Mit 6
Bildern von Carl Moos. Gebunden Fr. 8.60.

Im Getriebe fröhlichen Ferienlebens im
elterlichen «Maieriesli» leidet Mädi — die
einst Verwöhnte, die nun Dienstmädchen-
arbeit leisten muss — unter den Quälereien
der neidischen Denise. Die Pein würde ihr
zu schwer, hätte sie nicht die guten Käme-
raden Silvia und Werner. So ringt sie sich
durch zum Triumph getreuer Pflichterfül-
lung, und auch Denise kommt durch bittere
Seelennot zur Erkenntnis. Ein sehr zu emp-
fehlendes, lebenswahres und erzieherisch
wertvolles Buch. C. L.

Anna Belmont: Hallo, hallo, hier Edith,
Paul und Hanneli. Mit 6 Bildern von Carl
Moos. Gebunden Fr. 8.60.

Die verwitwete Frau Widler wird auf
ein ländliches Telegraphen- und Telephon-
bureau versetzt. Ihre lebhaftem Kinder ste-
hen ihr bei der neuen Aufgabe wacker bei,
nicht nur dadurch, dass die beiden ältern

ältern heimlich das Morsen erlernen: Paul

betätigt sich als Monteur, brockt sich dann

etwas ein, rehabilitiert sich aber dadurch,
dass er eine verzwickte Telephonstörung p
behebt, der vorher niemand beizukommen
wusste. Edith packt ihre Pflichten bald

mit draufgängerischem Eifer, bald mit gut;
gemeinter Energie an, und Klein-Hanneli
ermöglicht gar die Festnahme eines gefähr-
liehen Verbrechers. Ein Buch, in dem aller-

hand passiert! Fröhliche Einschalttexte in :

Morseschrift dienen spielend-spannendem
Lernen.

Schweizerischer Taschenkalender 1944 in

Kleinformat. Nützlichster Taschenkalender
für jedermann. 208 Seiten, Format 8,5X11°
Zentimeter, schwarzer Einband mit abge-

rundeten Ecken. Preis Fr. 3.02 (inbegriffen
Warenumsatzsteuer). Druck und Verlag von

Büchler & Co., Bern. Durch jede Buchhand-

lung und Papeterie zu beziehen.
Wer einen Taschenkalender wünscht, der

ihm für den täglichen Gebrauch dienen

kann, dem empfehlen wir den Schweizerl-
sehen Taschenkalender 1944 in Kleinformat,
den der Verlag Büchler & Co. in Bern »"•

vielseitigen Wunsch dieses Jahr, zweispra-

chig (deutsch und französisch) zum ersten-

mal herausgegeben hat.

Salzstöngeli: 70 g Mehl, 70 g geriebene gekochte
Kartoffeln, 40 g Butter oder Fett, werden zusammen
gemischt, gut durchgearbeitet und zu Stengeln ge-
formt. Diese bestreicht man mit etwas Eigelb oder
Eiweiss und bestreut sie mit Salz und Kümmel,
dann werden sie im Ofen zirka 10 Minuten goldgelb
gebacken. Man kann dem Teig auch zwei Löffel
Reibkäse beifügen, dann hat man Käsestängeli.

Hammelfleischpastete: Eine Tortenform wird mit
Mürbeteig ausgelegt. Zur Fülle braucht man einen
Teller gehacktes Hammelfleisch, eine geriebene
Zwiebel, 3 Löffel Tomatenmark, 2 Eier oder aufge-
löstes Eipulver, 1 Löffel gehackte Kräuter (Peter-
silie), etwas Salz, Ingwer und 1 Löffel Paniermehl.
Man vermischt alle Zutaten, behält aber 1 Ess-

löffei Eigelb zurück und füllt sie in die mit Mürbe-
teig ausgelegte Springform. Nun werden aus Teig-
resten Streifen geschnitten, die man über die Fülle
flicht und gut an den Rändern festdrückt. Das ganze
wird mit Eigelb bestrichen und 45—50 Minuten im

Ofen gebacken.

àudeltorts,
etwas ganx keines!
200 g Weissmekl,
150 g Tucker, 100

g gemaklene Man-
dein, eine Lasse
Lauskaltrskm, ein
W, 1 Titrons, ein
Sackpulver, wenn
nötig Vs Lasse
lVdlck. Si init Tuk-
ker gut verrükren,
dann die anderen
Tutaten dsxu. Vn-
gskäkr 1 Stunde
in massig keissem
Oken backen.

8ol25töngel!

«400 knikke der sparsamen Lauskrau», 40
Seiten. kr. 1.35 in Lriekmarken oder in bar
ant kostvbevkkonto VII 7654 Ruxern, Ver-
lag ^1. Waltbert, Supern.

Sin Llivk, ein Drikk und das kleine Büek-
lein xeigt der Lauskrau, wie sie «inen un-
svbönen Sleek aus ibrem neuen kleid ent-
kernen kann, wie kvpksvbmerxen und an-
dvrv leivbtv Uebel kuriert werden, wie
kieisvb, Lemüsv kriseb erbalten wird. kurx,
es entbält eins Unmenge wertvoller Rat-
sebläge, die der tüvbtigen Lauskrau sparen,
Lobmerx lindern und Lvbaden verbäten bei-
ken. tZegenübsr äbnlieden kublikationen
stiebt das kleine Lüvblein durvb sein über-
sioktlivbes Register angvnedm ab.

Elisadetb kbevalier: krau im keener.
/Drivin' Woman) Roman. Ktsinberg Verlag,
Türieb. Reinen kr. 14.80.

«krau im keuer» ist die Lesvbiekte der
svbönen Nerrz« Nonvure, einer Leidin so
kriseb, spräkend und glanxvoll wie 8earlet
O'Lara selbst, aber in maneber Bexiebung

noob liebenswerter als die unvergesslivde
Lauptgestalt aus «Vom Winde verwebt».
Der Roman spielt vor dem Hintergrund je-
nvr dramatisvkeo Teit der amerikaniseden
Lesvbivkte: den künkxig dabrvn naek dem
Bürgerkrieg.

KIsa Vdrist: Illädi erreiebt etwas.. Mit 6
Bildern von Karl Moos. Lebunden kr. 8.00.

Im Letriebe kröblivben kerienlebens im
eltvrlieben «Maieriesli» leidet Mäd! — die
einst Verwöbnte, die nun Dienstmädvben-
arbeit leisten muss — unter den Quälereien
der neidiseben Denise. Die kein würde ibr
xu sebwer, bätte sie niebt die guten Lame-
raden Lilvia und Werner. Ko ringt sie sieb
durvb xum Lriumpb getreuer kklivbtertül-
lung, und auek Denise Kommt durvb bittere
Feelennot xur Krkenntnis. kin sedr xu emp-
keblendk», lebenswabres und erxivkerisvb
wertvolles Lueb. K. R.

^noa Belmont: LaUo, dallo, bier kditd,
kaul und Uanneli. Mit 6 Bildern von Karl
Moos. Ledunden kr. 8.60.

Die verwitwete krau Widler wird auk
ein ländliodss Lelegrapken- und Lelepbon-
bureau versetxt. Idre lebbaktew Kinder ste-
ben ibr bei der neuen àkgabe waeker bei,
niebt nur dadurob, dass die beiden ältern

ältern beimlivb das Morsen erlernen: ?a»>

betätigt sieb als Monteur, brovkt sieb daoi
etwas ein, redabilitiert sieb aber dadured,
dass er eine verxwivkte Lelepdonstörimg
debebt, der vorder niemand dvixukvmmM
wusste, kditb paekt idre kklivdten bald ^mit draukgängerisekem kiker, bald mit gut- ^
gemeinter knergie an, und Klein-Lanoeli
ermögliebt gar die kestnabme eines gekädr
lieben Verbrevkers. kin Lueb, in dem aller
band passiert! kröklivde kinsedalttexte in ^
Morsesedrikt diene» spielvad-spavneadew
Kernen. ^

Sebweixeriseker Lasedenkaleuder 1944 in

Kleinformat, Lütxliedster Lasokenkaienäer
kür jedermann. 208 Leiten, kvrmst 8,5X11,°

Zentimeter, sedwarxer kinband mit adge-

rundeten koken, kreis kr. 3.02 <indegrikkei
Warvnumsatxsteuer). Druek und Verlag von

Lüvbler à Do., Lern. Durob jede Luebbana-

lung und kapstvrie xu dexieken.
Wer einen Lasedenkalender wünsedt, our

ibm kür den täglivken Dedraueb dienen

kann, dem empkoblen wir den Kvdweixen-
seben Lasebenkalender 1944 in kleinkorimt
den der Verlag Büebler à Ko. in Bern »»!

vielseitigen Wunseb dieses dadr, xwkisprn-

cdig (deutsvb und kranxösisvb) xum ersinn-

mal bsrausgegeben bat-

Salxstänpeli: 70 g lVlekl, 70 g geriebene gekockte
Kartoffeln, 40 g Lutter oder kett, werden xusammea
gemisckt, gut durckgearbeitet und xu Stengeln ge-
tormt. Diese destreickt man mit etwas kigelb oder
kiweiss und bestreut sie mit Lalx und Kümmel,
dann werden sie im Dken xirka 10 Minuten goldgelb
gebacken. Man kann dem Leig aucb xwei dökkel

Reibkäse beifügen, dann bat man käsestängeli.

Lammel/leiscbpastete.' kine Lortenkorm wird mit
Mürbeteig ausgelegt. Tur külle brsuckt man einen
LeIIer gekscktes Lsmmeltleisck, eine geriebene
Twiebel, 3 Röttel Lomatenmsrk, 2 kier oder autge-
löste« kipulver, 1 Löffel geduckte Kräuter (keter-
side), etwas Lalx, Ingwer und 1 Löktel ksniermebl.
Klan vermiscdt alle Tutaten, bekält aber 1 Bss-

löttel kigelb xurück und küllt sie in die mit Mürbe-
teig ausgelegte Springform, kun werden aus Leig-
resten Streifen gescknitten, die man über à külle
flickt und gut an den Rändern festdrückt. Das game
wird mit kigelb bestricken und 45—SV Minuten im

Oten gebacken.


	Neue Bücher

