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Zu Maluns werden zuerst die
kalten G'schwellten geschält und
auf der Röstiraffel gerieben.

Dann vermischt man sie mit
Weissmehl zu krümeliger Masse,
und zwar verwendet man auf
zwei Teile Kartoffeln meist ein
Teil Mehl.

SÜSS

Ein

köstliches
Rezept

'

Ich bin in den Jahren, sagte
sich Fred damals, als es noch
keine Milch- und Eierkarten

"gab, In. denen ein als wohl-
habend verschrieener Jungge-
seile leicht Gefahr läuft, einer
delikat zubereiteten Mehlspeise
wegen seine Köchin zu hei-
raten, da ist es sehon besser,
ich suche mir rechtzeitig eine
junge Frau. Und weil Fred
immer das ausführte, was er
dachte, machte er sich auf die
Suche nach diesem Ideal und
lernte im Seehotel, wo er die
ersten, schönen Vorsommertage
verbrachte, Helly und Klärli
kennen und fühlte für beide
Sympathien.

Helly, überlegte er,%t mein
Typ! Sie ist entzückend! Sie
ist blond! Sie schwärmt von
trauten Stunden am Kamin
und hat seelenvolle, blaue
Gückäuglein. Klärli hinge-
gen ist nicht so ganz mein
Typ! Sie ist brünett und ein
wenig zu temperamentvoll;
aber sie hat etwas an sich,
was mich zu ihr hinzieht, ob-
wohl sie mondäner ist als
Helly! Wenn ich wenigstens
wüsste, welche von den beiden
kochen kann? Kochen oder
nicht kochen, das ist hier die
Frage! Schade, dass man
kein Probekochen veranstalten
kann! Es gäbe überhaupt viel
mehr glückliche Ehen, wenn
das eingeführt wäre!

Das waren Freds Gedanken,
als er eines Tages, hinter
einer grossen Palme versteckt,
in der Hotelhalle sass und
plötzlich — aus seiner Grübe-
lei auffahrend — neugierig
die Ohren spitzte. Dicht hinter
ihm standen Helly und Klärli.
Sie mussten eben die Halle
betreten haben, hatten ihn
nicht bemerkt und waren in

Viele Hausfrauen klagen darüber, dass Ihnen der Kabissalat
nie so recht gelingen will —- er sei einfach zu hart. Die Salat-
sauce soll aus Oel, Milch, Essig, Senf, Salz, feingewiegten Zwie-
beln und Peterli bestehen. Den Kabis hineinhobeln., leicht
untermischen und nachher mit einem Teller und einem Stein
mindestens eine Stunde beschweren.

Landjäger lassen sich leicht schälen, wenn man sie kurze
Zeit in heisses Wasser taucht.

Feine Eierspeise. Zutaten:
6 — 8 Eier, 50 — 60 g Butter,
125 g Champignons, 1 Zwie-
bei, Petersilie, geriebener Ing-
wer, Salz, Mehl, 1 Tasse saurer
Haushaltrahm, 1 Zitrone. Die
hart gekochten Eier (7 Minu-
ten) schält man ab und teilt
sie in vier Teile. Inzwischen
dünstet man in der Butter
die fein geschnittenen Cham-
pignons, fügt ein Esslöffel ge-
hackte Petersilie, etwas gerie-
bener Ingwer, Salz und den
Haushaltrahm dazu und bin-
det mit Mehl. Dann fügt man
vorsichtig Zitronensaft bei und
übergiesst die Eier mit der
Sauce.

Verhüllte Würstchen. Zuta-
ten: Kartoffelmasse aus 250
geriebenen, gekochten Kar-
toffeln, 25 g Mehl, 1 Ei, Mus-
kat, Salz, fingerlange Brat-
Würstchen oder auch Frank-
furterli, Bratfett, 1 Eigelb. Die
Würstchen werden gebraten
oder gekocht (wenn man sie
gekocht kauft, ist es nicht
mehr notwendig). Dann um-
hüllt man sie mit der Kar-

toffelmasse, legt sie auf ein
gut gebuttertes Backblech, be-
streicht mit Eigelb und bäckt
im Ofen bei Oberhitze.

Gefüllte Spinatbrötchen. Zu-
taten: 4 — 5 runde Weggli,
etwas Fett, 34 1 Würfelbrühe,
500 g Spinat, 50 g Butter, 2
Löffel Reibkäse, 2 Eiweiss,
125 g gehackter Schinken. Die
Weggli werden leicht abge-
rieben, ausgehöhlt, dünn- mit
Fett bestrichen und mit Wür-
feibrühe etwas > durchfeuchtet.
Dann bäckt man sie im Ofen
goldgelb. Inzwischen dünstet
man den gut gewaschenen,
grob gehackten Spinat im ei-
genen Saft 10 Minuten, mischt
ihn mit Butter und Käse und
zieht den steif geschlagenen
Eierschnee in die kochend
heisse Masse. Man füllt die
Brötchen mit dem Spinat und
bestreut mit dem gehackten
Schinken. Statt Schinken kann
man auch hartes, gehacktes
Ei oder ein wachsweich ge-
koehtes Ei auf jedes Brötchen
legen.

In ziemlieh viel heisser Butter
o'der in gutem Fett wird das
Maluns unter ständigem Wenden
gebrätelt, bis die Möekli rundum
schön hellbmwiv innen jedoch
noch weich sind-

vu Maluns veràn Zuerst Zie
kalten <il sckvsllwn gssckâlt unZ
auk Zsr Böstiraklei gerieben.

vsnn vermisckt man sis mit
Vksissmekl xu krümeliger Masse,
unZ xvsr vsrvenâst man auk
xvsi îsils Ksrtokkeln meist ein
lisii Meki.

tin
köUlikkks

lìkîkpt
'

Ick bin in Zen .lakren, sagte
sick BreZ Zamais, »I» es nack
keine Miiek- unZ vierkarten
gab, in Zenon sin sis voki-
kabsnZ versckrieener .lungge-
seile ieickì (Zekskr iäukt, einer
âollkftt xudersitsten Mekispsiss
vegen seine Köckin xu kei-
raten, Za ist es sekon besser,
ick sucks mir recktxsitig eine
junge Brau. vnZ veil 7'reZ
immer Zas austükrte, vas er
Zackte, msckte sr sick auk Zie
Sucks nack Ziesem IZsai unZ
lernte im Leskoìei, va or Zie
ersten, sekönsn Vorsammertsge
verbrackte, lleiiv unZ Kiärii
kennen unZ kükite kür bsiZo
Lxmpatkien.

ReU?. überlegte or.Hst Mein
llvp! Sie ist entxüelcenZ! Sie
ist blonZ! Sie sckvärmt von
trauten LtunZen am Kamin
unZ kat seeienvoiis, biaus
Sückäugiein. Kiärii dinge-
gen ist nickt so ganx mein
lixp! Sie ist brünett unZ ein
vsnig xu temperamentvoll;
aber sie kat stvas an sick,
vas miek xu ikr kinxiskt, ob-
voki sie monZäner ist als
Kelix! tVenn ick wenigstens
-wusste, vsicke von Zsn bsiZon
kocken kann? Kocken oZsr
nickt kocken, Zas ist kior Zie
Brags! LcdsZs, Zsss man
kein Brobskocken veranstalten
kann! Bs gäbe üdsrksupt viel
mskr giückücke Lksn, vsnnà eingekükrt vsrs!

vss vsrsn BreZs QeZanken,
als er eines liages, kintsr
einer grossen Balms versteckt,
in Zor Noteiksiio sass unZ
piötxiick — aus seiner Llrübe-
ioi sukkakronZ — neugierig
Zie Okron spitxts. Dickt kinter
ikm stsnZsn Klei ix unZ Kiärii.
Sie mussten eben Zie Halle
betreten ksben, ksttsn ikn
nickt bemerkt unZ vsro» in

Viele Ksuskrsuen kiagsn Zsrüber, Zass Iknsn Zer Kabissalst
nie so rockt gelingen viü ^ gr sei einkack xu Kart, vis Salat-
sauce soll aus Ooi, Miick, Bssig, Senk, Saix, keingevisgten vvis-
kein unZ Bstsrii bsstsksn. vsn Kabis kinsinkobein, isickt
untsrmiscksn unZ nackker mit einem lisiisr unZ einem Stein
minZsstsns eine StunZs bssokveren.

vanZjKgsr lassen sick isickt sckälsn, vsnn man sie Kurse
Zielt in ksissss lVssser tsuckt.

Beine Verspeise. vutaten:
6 — 8 vier, 5V — SV g Nutter,
12S g vksmpignons, 1 vvis-
bei, Bstsrsiiis, geriebener Ing-
vsr, Salx, Meki, 1 liasse saurer
Blauskaitrakm, 1 vitrons. Ois
Kart gekocktsn vier (7 Minu-
ten) scdäit man ad unZ teilt
sie in vier lisiis. Inxviscksn
Zünstst man in Zer Butter
Zie kein gsscknittensn vksm-
pignons, kügt sin vssiökksi ge-
kackte Bstsrsilie, stvas gerie-
dsnsr Ingver, Ssix unZ Zsn
Ksusksltrakm Zsxu unZ bin-
Zst mit Meki. vsnn kügt man
vorsicktig vitronensakt bei unZ
üdsrgissst Zie vier mit Zer
Sauce.

VerkÄttts tVàtcksn. vuts-
ten: Ksrtokksimssss aus 250
geriebenen, gekocktsn Kar-
tokkein, 25 g Meki, 1 vi, Mus-
kat, Lai?, kingsrisngs Brat-
vürstcken oZsr suck Brank-
kurtsrii, Lrstkett, 1 vigsib. vis
Viürstcksn vsrZsn gebraten
oZsr gekackt (vsnn man sie
gekackt ksukt, ist es nickt
mskr notvenZig). vsnn um-
külit man sie mit Zer Kar-

tokkslmasss, legt sie suk sin
gut gebuttertes Backbisck, bs-
streickt mit vigelb unZ bäckt
im Oken bei Obsrkitxs.

(ZsMttte Lpiiratbrötcken.. vu-
taten: 4 — 5 runâe Veggii,
stvas Bett, 1 V^ürkslbrüke,
500 g Spinat, 50 g Butter, 2
vökksi Reibkäss, 2 vivsiss,
125 g gekscktsr Sckinksn. Ois
Vsggii vsrZen isickt abgs-
rieben, susgskökit, Zünn mit
Bett bestricken unZ mit 'iVür-
ksidrüks stvas Zurckkeucktèt,
vsnn bäckt man sie im Oksn
gaiZgsIb. lnxviscken Zünstst
man Zsn gut gsvssckensn,
grob gekscktsn Spinat im ei-
genen Sakt 10 Wänutsn, misckt
ikn mit Butter unZ Käse unZ
xiskt äsn steik gssckisgenen
Bisrscdnss in Zie kockcnZ
ksisss Masse. Man külit Zie
Lrötcksn mit Zem Spinat unZ
bestreut mit Zem gsksckten
Sckinksn. Statt Sckinksn kann
man auck Karies, gskacktss
Bi oàsr ein vacksvSiek gs-
kocktss vi suk ^jsZes Lrötcksn
legen.

In xismllek viel ksisser Butter
oÄer in gutem Bett virZ âss
Maluns unter stänZigem Vienâsn
gebrätelt, bis à Möckli runâum
sckön keNdm-un; innen jsZock
nack vsick sinZ.



ein. eifriges Gespräch vertieft,
«Du kannst es mir empfeh-

len?» sagte Klärli.
«Und ob!» schwärmte Kelly.

«Es ist ein wundervolles Re-
zept. Und so einfach. Du
nimmst Eigelb, verrührst es

mit Staubzucker und Milch —»

«Woher hast du das Rezept?»

«Es stammt aus einer guten
Küche!» lachte Klärli, «von
Tante Frieda — sie hat viele
solche Rezepte!»

«Und du hältst etwas da-
von?» zweifelte Helly.

«Und ob ich etwas davon
halte!» schwärmte Klärli. «Du
kannst mir's glauben, Kelly,
diese alten, ausprobierten Re-
zepte sind die besten... Oh,
über die lasse ich nichts kom-
men — ich habe sie alle ver-
sucht! Sie sind unübertreff-
liehh

«Ich habe mich nie um der-
artige Dinge gekümmert!»
meinte Helly wegwerfend, und
Klärli sagte vorwurfsvoll:

«Wie kann man nur, Helly!
Es ist die Pflicht jeder Frau—»

Fred erhob sich leise, eilte
dem Ausgang zu, wo er sei-
nem Freund Paul in die Arme
lief und stammelte begeistert:
«Paul, nun weiss ich alles...
Ich heirate Klärli... Sie ist
die Frau, die ich suche... Sie
kann herrlich kochen »

«Aber Fred —», wollte Paul
etwas einwerfen, Fred jedoch

- wollte nichts hören und fiel
ihm ins Wort: «Bitte — nur
keine Ratschläge! Ich weiss,
was ich weiss, und in mein
Glück lasse ich mir nichts
dreinreden!» —

Die Hochzeitsreise war
längst vorüber. Frau Klärli
spielte täglich Tennis, spielte
Bridge und studierte Mode-
hefte, nur kochen tat sie nicht.
Eines Tages, sagte Fred:
X «Liebes Klärli, dü hast doch
von deiner Tante Frieda so
famose alte Rezepte...»

-«Woher weisst du das?»
wunderte sich Frau Klärli.

«Ich weiss, alles!» schraub-
zelte Fred geheimnisvoll. «Ich
habe es ja von dir selbst ge-
hört! Im Seehotel — damals
hast du Helly eines der Re-
zepte gegeben!»

«Ach so —», lächelte Frau •

Klärli, «man war neugierig!
Man hat gehorcht! Man ist
indiskret gewesen!»

«Schatz», flötete Fred, «das i

war bestimmt ein Biskuitre-
zept! Biskuits esse ich leiden-
schaftlich gern. — Eigelb,
Staubzucker und Milch war |

dabei—» -

«Das Rezept meinst du!»
lachte Frau Klärli vergnügt.
«Aber, Alterchen, Eigelb mit j

Staubzucker verrührt wird auf '

das Gesicht aufgetragen und :
macht einen frischen Teint...
Und das hat die hausbackene
Helly nicht gewusst... Ich
habe vom Kochen keinen J

Dunst!» B. F.

30

Senkrecht: 1. Pferd. 2.
Grosser Staat. 3. Waldtier. 4.

Feierlicher Zeitpunkt. 5. Künst-
lerraum, Atelier (Mehrzahl). 8.
Grosse Hafenstadt. 9. Dezem-
bertag. 10. Elend. 11. Vorberei-
tet. 12. Zerfall. 13. Festtag. 17.
Ichsüchtiger Mensch. 18. 'Blu-
mengefäss. 19. Stadt in Hol-
land. 20. Verse schmieden. 21.
Eingeweihter. 25. Masseintei-
lunig. 28. Gesangsstück. 29.
Krank. 30. Ausruf. 32. Indischer
Volksstamirt. 34. Hinweis,
Wink. 36. Italienische Tonsilbe.
39. Italienische Tonsilbe,

(ch ein Buchstabe)

Auflösung
des Neujahrskreuzworträtsels,

der letzten Nummer:'

Waagrecht: 1. Kinder-
lärm. 5. Welsche AG. 6. Stadt
in Mittslitalien. 7. Steinfooekart.
9. Rumänische Hafenstadt. 11.
Brigade (abgekürzt). 12.
Schiffskommundowort. 14. Grie-
chische Küstenlanc.schaft. 15.
Framzös. Provinzhauptstadt. 16.
Gemeinschaft. 18. Reim. 20a,
Staatsangehörige. 22. Stadt in

der Ukraine. 23. Verlorenes
Wohlwollen. 24. Stadt in Ma-
rokko. 26. Vereinigung. 27.
Strick. 29. Ureinwohner Perus.
31. Mädchenname. 33. Tages-
zeit. 35. Starke Abneigung. 36.
Märchengestalt. 37. Religion
(abgekürzt), 38. Westeuropäer.
40. Farbe. 41. Spazieren. 42.
Grobe Feile.

Waagrecht: 1. Arena. 6.

•Steiger. 7. Glück auf. 9. Chlor.
10. Lear. 12. Aja. 15. SOS. 17.
Aase- 18- Tit. 20. Este. 21.
Leman. 23. Aargau. 25. Lianen.
27. Neuen Jahr. 29. Ran. 30.
Die. 32. Ten. 33. Erhaben. 34.
Rolle.

Senkrecht: 1. Artur. 2.

Erich. 3. Aasale. 4. Oslo. 5.
Crue. 7. Glas. 8. Fass. 9.Chila,ra.
11. Rotte. 12. Aarau. 13. Steuer,
14. Stalin. 16. Seine. 19. Im.
21. Lau. 22. Nia. 24. Genie. 26.
Ahnen. 28. Nepal. 31. Err. 32.
Tee.

Glück auf im neuen Jahr!Staatsangehörige. 22. Stadt in Grone FeiJS. Gluck auf im neuen janr:

em eitriges Osspraok vsrtiskt.
«vu kannst es mir empteb-

lsn?» sagte Kiärli.
«Onâ ob!» scbvàrmts Ilsilz».

«Os ist sin v-mnäervoliss Re-
Wpt. Onâ so sinkacb. > Ou
nimmst Oigslb, vsrrükrst es

mit LtsubMoksr unâiVIilcb —»

«IVoksr bastâu âasRs^spt?»
«Os stammt aus einer guten

Küobs!» webte Kisrli, «von
Lante Orieâa — sis bat view
solà Rezepts!»

«Vnâ à kâitst etvws à-
von?» ^vsit'sits Neli^.

«Onâ ob ick stvas âsvon
belts!» sokvàmts Kiärii. «On

kennst mir's glauben, Nsli^,
âisse alten, ausprobierten Be-
?.epio sinâ âis bssten. Ob,
über à wsss iob niebts kom-
men — ieb babe sis site ver-
suokt! Sis sinâ unübsrtrstt-
lieb!»

«lob bsbs mieb nie um âsr-
artige Oings gekümmert!»
meinte llsiiz» v»sg^vsrtenâ, nnâ
Klsrli sagte vorvurksvoii:

-îis kann msn nur, NsUz»!
Os ist âis Bklicbt isâsrOrsu—»

Orsâ srbob sieb wise, silts
âsm àusgang -:u, v»o er sei--

nsm Oreunâ Oaui in ààms
list unâ stammelte begeistert:
«Oaüi, nun veiss iob ailes...
leb ksirsts Kiärii,,, Lis ist
âis Orau, âis ieb sucbs,.. Lis
kann berriiok bocken »

«^.bsr Orsà —», voiits Baul
stvas sinv/erksn, Oreâ zsâocb
volits niebts kören unâ tisi
ibm ins Vorì: «Bitte — nur
keine Rstsobwgs! Ieb vsiss,
vas ieb «eiss, unâ in mein
Oiück lasse ick mir niebts
âreinreâsn!» —

Ois Ooob^eitsrsise vsr
längst vorüber. Orau Kiarli
spielte tägiicb Lennis, spielte
Briâgs unâ stuâisrts Moâs-
bette, nur kocksn tat sis niobt.
Oinss Lsgss sagte ?rsâ:
i «Oisbss Liiârii, âu bast âock
von âeinsr Lante Orieâa so
tamose site Rezepte...»

«Vober vslsst âu âas?»
vunâsrts sied Orau KiârU.

«Ieb vsiss. alles!» sekmun-
^sits Orsâ gsksirnnisvoil. «Ieb
bade es w von âir selbst gs-
kört! Im LesbotsI — âsmais
bast âu Ksilz» eines âsr Rs-
zlspts gegeben!»

«/mb so —», lâckelts Orau
Kisrii, «man var neugierig!
-iVwn bst gekorekt! Man ist
inâiskrst gsvsssn!»

«Lcbà», tiötsts Orsâ, «âss >

var bestimmt ein Biskuitrs-
z:ept! Biskuits esse ieb ieiâen-
sobsktliob gern. — Oigsib,
Stsub2:ucksr unâ IVliicb var ^

âsbsi—» ^

«Oss Rezept meinst âu!»
webte Orsu Kiärii vergnügt,
«âsr, Älterobsn, Oigsib mit ^

Staubzucker vsrrükrt virâ sut ^

âss Oesiokt autgstrsgsn unâ!
msekt einsn triscksn Leint...
Onâ âss bst âis kausbsoksns
Bsii^ niebt gswusst... leb
bsbs

^ vom Koobsn, keinen '

Ounst!» B. O.
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Lenk r sollt: 1. Bksrâ. 2.
Orosssr Staat. 3. tValâtisr. 4.

Osisrllollsr Zeitpunkt. 3. KUnst-
Isrrsum, àtsUsr (MsbiMbl). 8.

Orosss Oànstsât. 9. Osssm-
bsrtsg. 10. Ulisnâ. 11. Vorbsrsi-
tst. 12. Slsàll. 13. Ossttag. 17.
lodsüektigsr Klsnsob. 18. BW-
msngâss. IS. Staât in Hol-
wnâ. 20. Vsrss sobmisSsn. 21.
Lüngswsiktsr. 2S. ZViasssintsi-
Innig. 28. «Zssängsstüok. 29.
Krank. 30. /msrut. 32. Inâisodsr
Volksstamm. 34. Oinveis,
IVink. 36. Itaiisnisebe Lonsübs.
39. Italisnisebs LonsUds.

tob ^ à ZZuobstabs)

àklôsnng
âss Ksulàrsbivu-vvvrtâtsets,

àvr làtvi» Ruminer -

IVas-grsobt: 1. Kincîsr-
lärm. S. tVslsobs ^.O. 6. Sts,ât
in ückittsiitaiisn. 7. Ltà>books.rt.
9. àmânisobe Hatsnstaât. 11.
OrZ-KLà (àgâûrzit). 12.
ZobMâomniiZnâovort. 14. Oris-
eblsobs iKûstsnwnàbalt, 18.
Oransös. Orovinsbsuptstsât. 16.
Osnuîinsebnkt. 18. kìsirn. 26a.
Ltaàsngobôrige. 22. Ltaât in

âsr Ukraine. 23. Vsrlorsnss
tVoblvoilen. 24. Stsât in Ma-
rokko. 26. Vereinigung. 27.
Ltriok. 29. Orsinvobnsr Osrus.
31. Mââobe.nnams. 33. Lagos-
seit. 38. Starke Abneigung. 36.
Märobsngsstait. 37. Bsligion
(abgskürst), 38. tVsstsnropäsr.
46. ülarbe. 41. LpsÄsrsn. 42.
Orobs Osile.

IVaagrsobt: 1. àrsna. 6.

Steiger. 7. <Aüä ant. 9. Oblor.
16. Osar. 12. ^.za. 18. SOS. 17.
^.sss. 18. Lit. 20. Osts. 21.
Osman. 23. àrgau. 28. Ownsn.
27. Keuen àbr. 29. Ban. 30.
Ois. 32. Lsn. 33. Orkabsn. 34.
Bobs.

Ksnkrsobt: 1. ^.rtur. 2.

Oriob. 3. ^.ueais. 4. Oslo. 3.
Orus. 7. «las. 8. Oass. S.Oiàra.
11. Botte. 12. àran. 13. ìStsusr.
14. Stalln. 16. Leins. 19. Im.
21. van. 22. KW. 24. Osnis. 26.
2t.knsn. 28. Kepai. 31. Orr. 32.
Lee.
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