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®" Verden in Ker-Kuchenteig
gebacken.

^««eletten mit Obst
|%* 6®fettete Form gibt man die

®^®ntuell entsteinten Kir-
Hit ^ Siesst einen gesüssten
'Ity ®*teig aus 80—100 g Mehl,

oder Milch und 4 Eiern,
,S ,®*^1 Zucker und Salz dar-
^bäckt

Minuten).
im Ofen hellbraun

Gemüsesuppe mit
Jttarkklösscheit

Für Markklösschen braucht man:
40 g Weissbrot, 25 g geschabtes
Rindermark, 1 Ei, 1 Prise Salz, Mus-
kat, 1 Teelöffel gehackte Petersilie,
3 Esslöffel Milch. Die Hälfte des
Brotes wird gerieben, die andere
Hälfte in Milch eingeweicht. Dann
werden alle Zutaten gut miteinan-
der vermischt in kleine Klösse ge-
formt und in Salzwasser 5 Minuten
gekocht. Markklösschen schmecken in Gemüsesuppe ebenso gut

tote in klarer oder legierter Suppe.

Gefüllte Kalbsschnitzel

Auf die dünn geschnittenen Kalbs-
plätzli legt man eine Scheibe Käse,
1 gewässerte Sardelle und 3 Kapern,
klappt ein zweites dünn geschnit-
tenes Plätzli darüber und sticht die
beiden mit einem Zahnstocher zu-
sammen. Dann werden sie gesalzen
und rasch in genügend Fett über-
braten auf beiden Seiten. Man kann
sie dann noch kurze Zeit zugedeckt
auf kleiner Flamme ziehen lassen.

Kalbsschnitzel gefüllt: Auf jedes Schnitzet gibt man
I Scheibe Käse, I Sardelle, 3—4 Kapern und klappt

die zweite Hälfte darüber.

Kai'toffelmideln mit
Gemüse

Ein Teller voll geschälte, gekochte
und durchgepresste Kartoffeln wer-
den mit 2 Eiern und 2—3 Esslöffel
Mehl, Salz und Muskat vermischt.
Die Masse gibt man aufs Kuchen-
brett, formt mit Mehl eine lange
Rolle, von der man Teile abschnei-
det und sie in heissem Fett in der
Pfanne backt.

Kartoffelnudeln sind eine sättigende Beilage zü Gemüse.

Släiii
(6)

Ja, ja, die Kramgasse —
irgendwie isch es halt
doch fasch wie Sunntig,
wenn man dort hinunter

(geht. Es erwachen dabei
alte Zeiten, auch wenn

sjQgg hundert Amerikaner den Zyt-
•her 3gPhotographieren. Nume bim Num-
glo^albe

mache ich alben die Augen zu,
mh vorbei gehe. Ich würde süsch

o toube über die verpfuscheti Front
Ss f** Schwimmbadmotiv.

^äffe interessant, dass die Ge-
Xspji. der Kramgasse eigentlich

mger sind, als die obenyne. Alle

wichtigen Branchen sind vertreten und
sogar mit gan£ guete Spezialgeschäften.
Es ist mir schon oft vorgekommen,
dass ich etwas an der Kramgasse kaufen
konnte, wo ich sonst in der ganzen
Stadt niene fand. Und ich könnte Euch
ein gutes Dutzend Geschäfte aufzellen,
wo man so recht die guete Grundsatz
vom Spezialgschäft hat und derzue en
Uswahl, wie man sie kaum besser fin-
den kann.

Da ist numen afe das Schirmgeschäft
Witschi im Einedryssgi. Villeicht isch es
ouch wieder das pflegte Schoufänschter,
wo mich dort gelöökt hat, aber drinn
habe ich dann schon allerlei Sachen
gefunden, wo mich erstaunt haben. Mit
den Preisen isch es ja überall öppe das
Gleiche, aber eben nicht mit der Be-
dienung und mit der Warenkenntnis,
mit der Zueverlässigkeit und mit der
Uswahl. Und äbe wäge däm kann ich

Euch mit guetem Gwüsse ds Schirm-
gschäft vo der Fräulein Witschi
empfähle.

Wenn man dann undenus kommt, so
kann man dann grad dür nes Gässli
einmal auch dem Münster eine Wärch-
tigvisite mache. Und da kann ich Euch
sagen, das git e stilli, aber bsunderbari
Freud, ganz allein durch die Bankreihen
zu gehen, die Wappen a de Stüehl zu
betrachte, die prächtige Schybe, ds
Grab vom letsche Schultheiss im alte
Barn, die ydrücklechi Pieta-Gruppe und
die viele Steiplatte, wo drunder vo de
beschte Bärner liege, wo i früechere
Jahrhundert gläbt hei. Mängs hundert
Jahr reden dort drinn ganz allein zu
Euch, Ihr habt nur z'lose.
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^ toercleu à Rier-Kuchsuteig
gebacken.

i,.it
X ^ ^^kettsts Rorm gibt man dis
!â' ^^iuell entsteinten Xir-^ Liesst einen Zesüssten

êNtsIZ sus 80—100 s lVIekl,

âp oder lVlilck und 4 Risrn,
i.» Zucker und Lalz dar-^ dàekì

Minuten).
im Oken hellbraun

<Âèi»ii«e!«»i»i»v >»ib

Rür IVIsrkklösscksn braucht man:
40 g IVsissbrot, 25 g geschabtes
Rindsrmsrk, 1 Ri, 1 prise Lalz, IVlus-
kat, 1 Isslöktel gehackte Petersilie,
3 Rsslötkel lVlilck. Ois Kâltte des
Rrotss wird gerieben, die andere
Kälkts in lVlilck eingeweicht. Oann
werden nils Muteten gut mitsinan-
der vermischt in kleine Klösse M-
tormt und in Lslzwasssr 5 IVIinutcn
gekockt. Markkîôsscksn sckrnscken in Osrnüsesapps ebenso gut

rvie in klarer ocler legierter Luppe.

t^etiilltv KiilI»n>««Ii» itvtl

àt die dünn geschnittenen Kalbs-
plstzli legt man eins Lckslbe Käse,
1 gewässerte Sardelle und 3 Kapern,
klappt sin zweites dünn gsscknrt-
tenss plätzli darüber und stickt die
beiclen rnit sinsrn Zaknstocker zu-
sammsn. Oann werden sie gesalzen
und rasch in genügend Rett über-
braten auk beiden Leiten. lVlan kann
sie dann noek kurze Zeit Zugedeckt
auk kleiner Rlamms ziehen lassen.

Kalbsschnitzel psMllt.' /in/ zedes Schnitzel gibt man
1 Lcheide Käse, 1 Sardelle, 3—4 Kapern und klappt

die zuieite Käl/ts darüber.

in!t
<Avi»ii«e

Rin llsllsr voll geschälte, gekochte
nnd durckgsprsssts Ksrtokkeln wer-'
den rnit 2 Risrn nnd 2—3 Rsslökksl
IVlekl, Salz nnd lVluskat vsrrnisckt.
Oie lVlasss gibt rnsn auks Kucken-
brstt, kormt rnit lVIskl eins lange
Rolls, von der rnan Heils sbscknsi-
dst nnd sie in ksissern Rett in der
planne backt.

Karto/tsinudeln sind eine sättigende Leilage sü Lernüss.

Mäiii Gatschct
erzählt <S)

0a, zs, die Krsrngasss —
irgendwie isck es kalt
dock tasck wie Lunntig,
wenn rnan dort hinunter

ìgskt. Rs erwachen dabei
alte werten, auch wenn

^Zs<-> hundert Kmerikansr den Z>t-
zg^àotograpkisren. Kurns bim klurn-

Nvs^lbc

^Nn nracks ick albsn die Kugsn zu,
vorbei gebe. Ich wurde süsck

^Ut ^
îoude iider- âie verxàscketi ^ront

^ckwirnrnbadlnotrv.
^c>Lk interessant, dass dis Ls-

^Issin âsr Krarngasss eigentlich
">gsr sind, als dis obsnzms. Klls

wichtigen Draneken sind vertreten und
sogar rnit ganè guete Lpszialgssckäktsn.
Os ist rnir sckon okt vorgskornrnen,
dass ick etwas an der Krarngasss kauten
konnte, wo ich sonst in der ganzen
Ltadt niene ksnd. Und ick könnte Ruck
sin gutes Outzsnd Qeschskts autzsllsn,
wo rnsn so reckt die gusts Grundsatz
vorn Zpezialgsckstt hat und derzue en
Ilswakl, wie man sie kaurn besser tin-
den kann.

Oa ist nurnen ats das Lckirrngssckäkt
IVitscki rrn Ornsdr^ssgi. Villeickt isck es
ouck wieder das pklegts Lckouksnscktsr,
wo rnick dort gelöökt bat, aber drinn
Habs ick dann schon allerlei Sacken
gekundsn, wo rnick erstaunt haben. IVlit
den preisen isck es zs überall öpps das
tllsrcke, aber eben nickt rnit der Ss-
dienung und rnit der tssarsnkenntnis,
mit der Zuverlässigkeit und mit der
Oswald. Und äbs wäge däm kann ick

Ruch mit gustsm Llwüsse ds Lckrrm-
gsckäkt vo der praulsin tVitscki
smpkähls.

tVsnn man dann undsnus kommt, so
kann man dann grad dür nes Qsssli
einmal suck dem iVlünstsr eins tVärck-
tigvisits maeke. Und da kann ich Ruck
sagen, das grt e stilli, aber bsunderbari
Rreud, ganz allein durch die Rsnkrsiksn
zu gehen, die Wappen a de Stüskl ZU

betrachte, die prächtige Lckxbs, ds
Qrab vom letseks Lckultksiss im alte
Rärn, die zrdrücklecki Pista-Rlrupps und
die viele Ltsipiatts, wo drunder vo ds
bssckts Rärnsr liege, wo i trüecksrs
äakrkundsrt gläbt bei. lVlängs hundert
0akr reden dort drinn ganz allein ZU

Ruck, Ikr habt nur z'loss.
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