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Einmal

etwas

nicht

Alltägliches

sctiinkenpudding : 200 g Butter oder
butterähnliches Fett werden schaumig
gerührt. 4 ganze Eier und 4 Eigelb,
sowie 375 gekochte geriebene Kartoffeln
und 300 g feingewiegter Schinken wer-
den beigefügt und die ganze Masse in
eine Puddingform eingefüllt. Diese
wird eine Stunde im Wasserbad ge-
kocht.

KäSeKeKS: Aus 125 g Mehl, 70 g
Butter, 70 g Parmesan und 70 g Emmen-
talerkäse, die gerieben wurden, und
einer Prise Pfeffer bereitet man einen
Teig, rollt ihn aus und sticht mit einem
Glas runde Plätzchen aus, die im Ofen
10 Minuten hellgelb gebacken werden.
Wenn sie erkaltet sind, füllt man sie
mit folgender Crème. 140 g geriebener
Käse werden mit 125 g Butter und je-
nachdem einer Prise Pfeffer vermischt.
Man bestreicht einen der Keks damit,
solange sie noch ein wenig warm sind
und legt einen zweiten darauf. Um
sich Arbeit zu ersparen, kan man auch
fertige Salzkeks oder Knäckebrot kau-
fen und mit der oben angegebenen

Fleischpastete : Zirka 3 Pfund Fleisch
werden gereinigt und von den Kno-
chen befreit, gesalzen und mit kleinen
Champignons belegt. Hierauf bereitet
man einen Kuchenteig aus 1 Pfund
Mehl, 1/2 Pfund Fett, M Liter saurer
Sahne und etwas Salz. Dieser wird gut
durchgearbeitet und unter einer gé-
stürzten Schlüssel einige Zeit ruhen ge-
lassen. Dann wallt man ihn nicht zu
dünn aus. wickelt das Fleisch ganz
darin ein, bestreicht die Ränder, damit
sie gut aufeinäftderkleben mit Eiweiss
und drückt sie gut aufeinander. Die
Pastete wird dann noch mit Eigelb
bestrichen und ca P/2 Stünde im Ofen

NEUE

Ein harter Weg jieflF?

Eine Bauerngeschichte *.^rdt '

Joss. — Verlag Friedrich »
Basel. - Leinenband Fr. 8.5U. j

Ein feiner MenschenkOih ^ «J

hier Berner Bauern, wie
leben. Im Mittelpunkt de ^handlungsreichen Erzähluns
Hubelmattbauer, ein gesehen > ^1. ^
und im Ganzen nicht
Waldfrevel führt ihn m
die Abhängigkeit von einen»

nichtsnutzigen Kleinbauern.
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Schwere, das sie mit ihren» »
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bis ihn ihr Mann endlich be .^jCP^
ganz schlichter, aber um,®; probat^
lerer Weise wird hier das ^ fei» j(

Schuld und Sühne behandelt
Erzählung bei allem Ernst
erfrischendem Humor, "*?Tfrie^
liehe Schluss ist ebenso be

folgerichtig.

Das Bild der Heimat
Was Fremde immer W® K

als gerühmte Eigenart ««ig 0°**

wohl bekannt, aber wesenrn

so offensichtlich wird, ist „„yjiis L.
reichtum auf dem kleinen _jgi «jHeimat und das Zusammen^ jjif
gensätze als Beispiel für gr

So ist es ungemein reizvoU.J^ft^
ten zweier neuer «Berner
des Paul Haupt Vertapes """^gres...
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Karl Uetz führt uns in se»^
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Svnlnxenoullalng: 200 k Lutter oâer
buttsrsknlickes Lett vcrâen scksumig
gsrükrt. 4 ganse Lier unâ 4 Ligelb,
sov/ie 375 gekockte geriebene Ksrtokkeln
unâ 300 g ksings^visgtsr Lckinksn ver-
âen beigskügt unâ âie ganse Mssse in
sine Luââingkorm eingeküllt. Diese
^virâ eins Sìunâs im Vasserbsâ ge-
kockt.

XZsexexs: à 12s Z Mekl, 70 Z

Lutter, 70 g Lsrmsssn unâ 70 g Lmmsn-
tslsrkâse, âie gerieben vurâen, unâ
einer Lriss Lkekksr bereitet man einen
?eig, rollt ikn sus unâ stiebt mit einem
Qlss runâs Llsìscken sus, ciie im Oken
1V Minuten kellgelb gebscken v/erâsn.
Venn sis erkaltet sinâ, küllt msn sis
mit kolgenâsr Drème. 140 g geriebener
Ksss v-erâen mit 120 g Lutter unâ ze
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