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Sandtorte: Zutaten: 5 Eier (oder
entsprechend Eipulver), 200 g Zucker,
250 g Mehl, etwas Vanillezucker oder
das Abgeriebene einer Zitrone, 100 g
zerlassene Buter, 1 Essloffel Rum. —

"Zucker und Eier werden ein halbe

Stunde geriihrt. Ist die Masse schén
schaumig, so fligt man das Mehl vor-
sichtig bei und giesst nachher die
zerlassene ' Butter, die aber nicht
heiss sein darf, tropfenweise dar-
unter unter stéindigem Riihren. Zu-
letzt fiigt man den Rum und evtl.
ein halbes Packchen Backpulver bei
und gibt die Masse in die gut bebut-
terte Form. In schwacher Hitze wird

dig Torte 50—60 Minuten gebacken.
Wihrend der .Backzeit darf der Ofen

nie gedffnet werden, sonst fillt sie
zZusammen,

Gefiillte Aepfel: ' Schone, grosse
Aepfel schilen, oder mit der Schale
weichdiinsten. Wenn man die Schale
daran l&dsst, mit einer Stecknadel
vérschiedentlich hineinstechen, damit
der Dampf entweichen kann. Nach
dem Weichdiinsten Deckel abschnei-
den, mit Konfitlire flillen und mit
einer hellen Schokoladecréme tiber-
giessen.

Obstpastete mit Miirbeteig :

sind immer willkommen!

e T

Ungebackene. Apfe eltorte?

Eine Tortenform wird mit
Miirbeteig ausgelegt. Darauf
streut man 30 g geriebene
Mandeln und Zwieback, fiillt
mit beliebigem Obst, das ge-
zuckert wird und gibt einen
Teigdeckel {iber die Pastete,
in den man einige Einschnitte
mit dem Messer macht, damit
der Dampf entweichen ' kann.
Man bickt die Pastete 45—60
Minuten in mittlerer Hitze.
Der Deckel kann noch vor dem
Backen mit Eigelb bestrichen
werden, damit er schon glén-
zend ist.

1 Paket Zwieback,
Vanillecréme, % Li
1 kg Aepfel, 4 Loffel

Den Rand einer Sli"ﬂ'ist  JeDs
den Boden mit Zwi_ebaCk gtues S
fiillen. Nun das heiss€ et
mus auf den Zwieback g bt |
mit Zwieback zudecker: ochie 3
tiber die inzwischen 8&¥Trajg
giessen. r den |

auf eine Tortenplatte.

Vanillecreme
stellen. Mit einem
Rand
Mit Schokoladestreuse
nieren.
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 NEUE JAUCHER

Karl Thone: «Chemie im tag-

lichen Leben». Fr. 2.80. Verlag Hall-
~ wag, Bern. — Fiir jeden, der gerne che-

misch experimentiert und die Dinge, mit

. denen er tagtdglich in Berithrung kommt,
rauf ihre stoffliche Zusammensetzung niher

priifen mochte, ist dieses Biichlein eine
prachtige Wegleitung. Es beginnt damit,
wie man durch den Ankauf von ein paar

. Glasern und: billig zu beschaffenden Che-
‘mikalien zum erforderlichen
.. kommt. Dann zeigt es, wie sich die ver-
' schiedenen Zuckerarten, die Stédrke und
~ Zellulose, die Eiweiss-Stoffe und Fette in

Riistzeug

den Stoffen des téglichen Gebrauchs rasch
und einfach erkennen und nachweisen
lassen. Solche Untersuchungen laufen nicht
nur auf eine unterhaltsame Spielerei hin-.
aus, sondern geben dem Leser die Moglich-
keit, viele Produkte auf ihre Echtheit hin
zu untersuchen. Jeder Versuch wird durch
eine Ubersichtliche Zeichnung anschaulich®

Walter Greuter:
neuerung in der Schweiz» 44 S,
geh. Fr.1.80. Verlagd. Schweiz. Kaufménn, | stalten.
Ziirich 1945. — Die Broschiire | Schreiblehrer bestétigen, dass d
gibt uns einleitend einen Ueberblick der

densten Methoden. In der Vielfalt der /g
treme sucht Greuter den M1tte1yve€” eder
lehrt uns: Wichtigste Grundlage ist

die Form der Schriftzeichen noc
der Feder; sondern das Konnen d
benden Hand, die I
krampft, schnell und ausgeglichem
zu ermiiden aufs, Papier zu setze
Um-dieses Ziel zu erreichen, verlam1 b
* : ter, dass man dem Zogling vor 2 € Lage
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Hand ausbildet. So wird ‘er in m Wesen

«Die Schrifter-|versetzt, die Grundschrift seine

entsprechend zur Charaktersc
Unterrichtserfolge = %

rungen Greuters zu Recht best

rift zu 86
hrif Ireicher

ehen.

16sen  und e gar=.

geschichtlichen Entwicklung der Schul-
schrift. Sie erwégt an Hand vieler Schrift-
beispiele Vor- und Nachteile der verschie-

sind das verniinftige Mittel, mtl?'ckn vore:
Losung der Schriftfrage ein' St W.
wiérts zu kommen.
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