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Gefüllter Wegglipaddiiig:
4 bis 5 in Scheiben geschnittene

Weggli oder Milchbrote werden mit
drei' Achtel Liter kochender Milch
(evtl. Milch und Wasser) Übergossen.
Man rührt zirka 30 g Butter schau-
mig, fügt die eingeweichten Weggli,
dann Salz und nacheinander zwei
Eier und etwas Paniermehl bei.
Die Masse wird gut verarbeitet, auf
eine Serviette gelegt (wie obenste-
hendes Bild zeigt) und mit gemisch-
tem, weich gekochtem, aber trocken

hnltenem Gemüse gefüllt. Man bindet die Serviette zusammen

id kocht den Büdding im Wasserbad zirka 50 Minuten. Der

egglipudding wird mit geriebenem Käse überstreut.

Kroketten aus Hülsenfrüchten:

Man kann dazu Erbsen, als auch weisse Bohnen o

verwenden. Die Hülsenfrüchte werden gut gewasenw

sem Wasser und zugedeckt einige Stunden eing

dann mit dem Einweichwasser weich gekocht, uaw

aus dem Salzwasser gezogen, durch ein Sieb gestri«

der nötigen Brühe vermischt. (Den Best der Bru

man zu Suppe.) Man formt aus der Masse, der m

lieben etwas Schinken oder geräuchertes Fleisch »
ten beigibt, Kroketten, wendet sie in Ei und

^

bratet sie mit ziemlich Fett goldbraun. Fehlt das t!

sie auch im Ofen gebacken werden, nur muss ®
eine Sauce dazu serviert werden.

auch im Sammeln sich weiter entwickeln.
Ihre Sammlungen sollten wenn irgend
möglich an Wert gesteigert werden, wobei
nicht in erster Linie an Geld und Geldes-
wert gedacht ist. Vielmehr meinen wir
damit jenen bildenden Wert, der dem
Sammeln von irgendwelchen Dingen erst
einen wirklichen Sinn verleiht. So wird
der Volksschüler, der sich mit dem Pres-
sen von Pflanzen beschäftigt, von der ein-
fachen Beschriftung hinzuführen sein,
zu einer erst einfachen und dann zu einer
'immer genauer werdenden Systematik
und Differenzierung seiner Sammelob-
Ijekte. Der junge Briefmarkensammler ist
neben möglichst sorgfältiger Behandlung
der Briefmarken und sauberer Aufbewah-
rung anzuhalten, wir haben es bereits er-
wähnt, sich um das Herkommen u. ä. der
Marken zu kümmern. Später aber muss
der Kreis der Fragen, die er sich stellen
soll, erweitert werden ins eigentliche
Fachmännische der Philatelie.
•Diese Entwicklung vom kindlichen, ein-

fachen, zum systematischen, technisch und
geistig vollendeten Sammeln wird nun na-
türlich lange nicht jedes sammelnde Kind
durchmachen. Vielen wird ihr Stecken-
pferd nur eine vorübergehende Liebhabe-
rei sein und sie werden es früher oder

später aufgeben oder mit einem völlig
andern vertauschen. Dies aber soll uns als

Erzieher nicht abhalten, das Sammeln zu

fördern, auch dann, wenn wir vermuten,
dass es nur einer Art Laune entspringt.
Ganz verfehlt wäre es, einem Kinde das

Anlegen einer Sammlung zu verwehren,
etwa mit der Begründung: « du hältst ja
doch nicht durch.» Vielmehr sollen wir
für jede Tätigkeit unserer Kinder Inter-
esse und Teilnahme aufbringen. Je besser

wir " es'verstehen; sie 'zu" unterstützen, sie

zu leiten ohne uns zu sehr in die Einzel-
heiten des Sammeins einzumischen oder

dieses sogar an uns zu reissen, einen desto

grösseren Gewinn wird das Kind davon-

tragen.

Kohlpudding :

Ein Kohlkopf wird gut
gereinigt, in zwei Stücke
geschnitten und 10 Mi-
nuten im Salzwasser
vorgekocht. Dann lässl
man ihn abtropfen, löst
die grossen Blätter vor-
sichtig ab und legt da-
mit eine gefettete Pud-
dingform aus. Nun

streicht man "eine
Schichtgehacktes Fleisch
oder vom Metzger bezo-
genes Präg darauf, dann
legt man eine Schicht:
kleinere Blätter darüber,
dann wieder Fleisch und
Blätter. Zuoberst muss
Kohl sein. Man schliesst -
die Form fest und kocht den Pudding im Wasser bud eine lciumcho biunde. Uj

wird er gestürzt und mit einer Tomatcnsaucc serviert.

Gefüllter
Kartoffelring :

Aus gekochten und
durchgepressten Kartof-
fein, dem nötigen Mehl,
Salz, Muskat und einem
Ei bereitet man eine
Masse, von der man die
Hälfte in eine gefettete
Bingform presst. Darauf
gibt man eine dicke
Schicht gehacktes und
mit einem Ei und Ge-

würzen verbundenes
Fleisch, dann die andere
Hälfte der Kartoffel-
masse obenauf, deckt
mit ein paar Butterflöck-
chen und Keibkäse zü
•und bäckt den King im
Ofen ca. 45 bis 50 Minuten.

4 dis 5 iri Scksibsn Zsseknittsne
^Vsggli oker Milckbrots werken mit
krei ^cktel Liter kocksnksr Milck
(evtl. Milck unâ V/ssssr) übergössen,
Msn rükrt àks 30 Z Lutter sckau-
>nig, kügt kis singewsickten Visggli,
ksnn Sà unk nscksinsnksr ^wei
Lier unâ stwss Lsnisrmskl bei.
Dis Mssss wirk Zut vsrsrbsitst, sut
eins Serviette seiest (wie obensts-
bsnkss Bilk -isigt) unâ mit gsnnsck-
lern, v/eic?ì Zàoâiern, 3ì>er îroàen

baitcnsm Dsmüss getüllt, Msn binket <iis Serviette zussmmen

>k kockt à Lükking im lVssssrbsâ ^irks 50 Minuten. ver
àswuà êk mit geriebenem Rase überstreut.

Msn ksnn àszu Lrbsen, à sued weisss Lokoe» «

verwenksn. Oie Lülssnkrückts werken gut sewssemr

ssm IVssser unâ ^ugeâsckt einige Stunksn smê

kann mit kem Linwsickwssssr wsick gekuckt, usw

sus kem Lsl^wssser gezogen, kurck eiu Sied
âsr nötigen Lrüks vsrmisckt. (O en Rest âerLru
msn zu Suppe,) Msn kormt sus ksr Mssss, ksr w

lieben stwss Sckinken oker gsrsucksrtss Oisisck^l
ten bsigibt, Rroksttsn, wsnkst sie in Li unk rs.

^

drstet sie rnit Äeinlied ?ett solâdrsnn. às^ '

sis suck im Dken gebscksn werken, nur muss W

eins Ssucs kszu serviert werken.

suck im Ssmmsin sick weiter entwickeln.
Ikrs Ssmmlungen sollten wenn irgsnk
möglick sn lVsrt gesteigert werken, wobei
nickt in erster Linie sn Oelk unk Q-slkss-
wert gsksckt ist. Vislmskr meinen wir
ksmit Zensn bilkenken îsrt, ksr kem
Ssmmsln von irgenkwelcksn Dingen erst
einen wirklicksn Sinn verleikt. So wirk
ksr Volkssckülsr, ksr sick mit kem Ores-
sen von Lklsnzsn bsscksktigt, von ksr sin-
kscken Lesckriktung kinzukükrsn sein,
zu einer erst sinkscksn unk ksnn zu einer
'immer genauer werksnksn Systematik
unk Dikksrsnzisrung seiner Ssmmslob-
IZskts, Der Zunge Lriskmsrksnssmmlsr ist
neben möglickst sorgksltigsr Lsksnklung
ksr Lriskmsrken unk sauberer i^ukbswsk-
rung snzuksltsn, wir ksbsn es bereits er-
wsknt, sick um kss Herkommen u, s, ksr
Marken zu kümmern. Später sbsr muss
ksr Rrsis ker Lrsgsn, kis sr sick stellen
soll, erweitert werken ins sigsntlicks
Lsckmsnniscks ksr Lkilstslis,
-Diese Lntwicklung vom kinklicken, sin-

kacken, zum sz?stsmstiscksn, tecknisck unk
geistig vollenkstsn Ssmmsln wirk nun na-
türlick lsngs nickt Zekes ssmmslnke Link
kurckmscksn. Vielen wirk ikr Stecken-
pksrk nur eins vorübsrgsksnke Lisbksds-
rsi sein unk sie werken es krüker oker

spstsr sukgsbsn oker mit einem völlig
snâsrn vsrtsuscksn. Dies sber soll uns als

niài Âi)ì^s1ien, àss Lsrnrrieln
körksrn, suck kann, wenn wir vermuten,
ksss es nur einer àt Lsuns entspringt.
Qsn? vsrkeklt wäre es, einem Slinks kss

Anlegen einer Ssmmlung Zu vsrwskrsn,
stws mit ksr Begründung: --ku ksltst zs

kock nickt kurck.» Vislmskr sollen wir
kür zsks Lstigksit unserer Rinksr Inter-
esse unk Lsilnskms sukbringen, Is besser

wir 'es 'VsrstàlV sis 'M', unterstützen, sie

?u leiten okns uns zu sskr in kis Linzsl-
ksitsn kss Ssmmslns sinzumiscksn oker

Kieses sogsr sn uns zu rsisssn, einen kesto

ZrösLeren ^virâ âss I^.ìnâ ä3,vvri-

tragen,

Lin Xoklkopk wirk gut
gereinigt, in ?wsi Stücke
gsscknittsn unk 10 Mi-
nuten im Sslzwssssr
vorgskockt. Dsnn lssst
msn ikn sbtropksn, löst
kis grossen Llsttsr vor-
sicktig sb unk legt ks-
mit eins gekettete Luk-
kingkorm sus, àn

strsickt msn eins
Sckicktgskscktss Lleisck
oker vom Metzger bs20-
genes Drag ksrsuk, ksnn
legt msn eins Sckickt
kleinere Listtsr ksrübsr,
ksnn wieksr Llsisck unk
Llsttsr. Luobsrst muss
icokl sein, Msn scklissst -
âis ?orrn test unâ koâl- àn !Nì VVu.^<.l Iiu(i ì lì-u.!u!ì.lì^ à>Uìà.

wirk er gestürmt unk mit einer îomslensiux-t' serviert.

lì i»z tokkvlrîiixr!
^,us gskocktsn unk

kurckgsprssstsn Ksrtok-
kein, kem nötigen Mskl,
Sslz, Muskst unk einem
Li bereitet msn eins
Mssss, von ksr msn kie
Lslkts in eins gekettete
Lingkorm presst. Dsrsuk
gibt msn eins kicke
Sckickt gskscktss unk
mit einem Li unk <Ks-

würzen verbunksnss
Lleisck, ksnn kis snksrc
Lslkte ker L,srtokkel-
mssss obsnsuk, ksckt
mit sin pssr Luttsrklöck-
cksn unk Lsibksss 2ü
.unk bsckt ken Ring im
Oksn cs. 45 bis 50 Minuten,
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