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unsere Abonnenten

Alle Abonnenten, deren Abonnement Ende
September abläuft, haben kürzlich durch die Post
einen Einzahlungsschein zur Abonnementserneue-
rung erhalten. Wir bitten höflich um Benützung
des grünen Scheines zur spesenfreien Einzahlung
auf Postscheckkonto III 11266. Die Vorauszahlungs-
frist jlauert bis 30. September. Bis dahin nicht
bezahlte Abonnementsbeträge werden anfangs
Oktober durch Nachnahme zuzüglich Spesen er-
hoben.

Der Abonnementspreis — und bei Abonnements
mit Unfallversicherung die Kategorie — finden sich
neben der Adresse auf dem Briefumschlag. Für
welche Dauer der Abonnementsbetrag berechnet'
ist, beliebe man aus dem Tarif auf der Rückseite
des grünen Scheines zu ersehen.

Wir danken für freundliche Beachtung.
Die Administration.

Die kindliche Ausschmückung regt die

einander in eine feuerfeste
Form. Hierauf wird das Ei-
weiss von 5 Eiern geschlagen,
unter die oben zubereitete
Masse gezogen und der Teig
über die Aepfel gegossen.
Dann wird das Ganze eine
Stunde im Ofen gebacken.
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Apfelcreme
.l'/a Pfund Aepfel werden

geschält, und geschnitten und
in 1 Liter Wasser mit etwa
400 Gramm Zucker weich ge-
kocht. Dann passiert man die
Masse durch ein Sieb und fügt
die abgeriebene Schale und
das Jus einer Zitrone sowie
12 Blatt aufgelöste Gelatine
bei und giesst das Ganze in
eine hübsche Form. Nach dem
Erkalten (man bereitet das
Ganze am besten einen Tag
vor Gebrauch zu) wird die
Creme gestürzt und mit einer
Vanillecreme serviert.

Aplelsüflspeise
Liter Milch, 80 Gramm

Butter und 30 Gramm Zucker
werden miteinander aufge-
kocht. Nach dem Erkalten
fügt man 5 Eigelb bei. Gleich-
zeitig werden Aepfel geschält,
halbiert,' vom Kernhaus be-
freit und mit Konfitüre ge-
füllt. Dann fügt man die
Aepfelhälften wieder zusam-
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Weissbrot oder
Esslöffel Zucker, ^te
Butter, 1 Tasse

gesüsste Heidelbee^^^
beeren, oder «rot
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krist feuert bis ZV. September. Bis 6skin nicbt
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