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In ziemlich viel heisser Butter
‘oder in gutem Fett wird das
‘Maluns unter stindigem Wenden

chon hellbraun, innen jedoch
och weich sind. ;

‘gebritelt, bis die Mockli rundum

Les uncg éza;{ g&it c&e /<ucée

Feine Eierspeise. Zutaten:
6 —8 Eier, 50—60 g Butter,

125 g Champignons, 1 Zwie- .

bel, Petersilie, geriebener Ing-
wer, Salz, Mehl, 1 Tasse saurer
Haushaltrahm, 1 Zitrone. Die
hart gekochten Eier (7 Minu-
ten) schélt man ab und teilt
sie in vier Teile. Inzwischen
dinstet 'man in der Butter
die fein geschnittenen Cham-
pignons, fligt ein Essloffel ge-
hackte Petersilie, etwas gerie-
bener Ingwer, Salz und den
Haushaltrahm dazu und bin-
det mit Mehl. Dann fiigt man

vorsichtig Zitronensaft bei und

tUbergiesst die Eier mit der
Sauce,

Verhiillte Wiirstchen. Zuta-.

ten: = Kartoffelmasse aus 250
geriebenen, gekochten Kar-
toffeln, 25 g Mehl, 1 Ei, Mus-
kat, Salz, fingerlange Brat-
wirstchen oder auch Frank-
furterli, Bratfett, 1 Eigelb. Die
Wiirstchen werden gebraten
oder gekocht (wenn man sie
gekocht kauft, ist es mnicht
mehr notwendxg) Dann . um-
hullt man sie mit der Kar-

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

Gefiillte Spinatbrotchen. Zu-
taten: 4—5 runde Weggli,
etwas Fett, ‘¥4 1 Wiirfelbriihe,
500 g Spinat, 50 g Butter, 2
Loffel Reibkése, 2 Eiweiss,
125 g gehackter Schinken. Die
Weggli werden leicht abge-
rieben, ausgehohlt, diinn mit
Fett bestrichen und mit Wiir~
felbrithe etwas: durchfeuchtet.
Dann béckt man sie im Ofen
goldgelb. Inzwischen diinstet
man den gut gewaschenen,
grob gehackten Spinat im ei-
genen Saft 10 Minuten, mischt
ihn mit Butter und Kése und
zieht den steif geschlagenen
Eierschnee in die kochend
heisse Masse. Man fillt" die
Brotchen mit dem: Spinat und
bestreut mit dem gehackten
Schinken. Statt Schinken. kann .
man auch hartes, gehacktes
Ei oder ein wachsweich. ge-

kochtes Ei auf jedes Broétchen

legen.
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Viele Hausfrauen klagen' dariiber, 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.

Landjdger lassen sich leicht schilen, wenn man sie kurze

Zeit in heisses Wasser taucht.




ein eifriges Gesprich vertieft.

«Du kannst es mir empfeh-
. len?» sagte Klarli.

«<Und ob!» schwirmte Helly.
«Es ist ein wundervolles Re-
zept. Und so einfach. ...Du
nimmst Eigelb, verrithrst es
‘mit Staubzucker und Milch —»

«Woher hast du das Rezept?»

«Es stammt aus einer guten
Kiiche!» ~ lachte Klarli, «von
Tante Frieda — sie hat viele
solche Rezepte!»

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

" «Und ob ich etwas davon
halte!» schwérmte Klarli. «Du
- kannst mir’s glauben, Helly,
diese alten, ausprobierten Re-
zepte ‘sind die besten... Oh,
- Uber die lasse ich nichts kom-
.men — ich habe sie alle ver-
_sucht! Sie sind undibertreff-
lich!»

«Ich habe mich nie um der-
artige -+ Dinge = geklimmert!»
meinte Helly wegwerfend, und
Klirli 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 Kldrli... Sie ist
die Frau, die ich suche... Sie
kann herrlich kochen!»

«Aber Fred —», wollte Paul
etwas einwerfen, Fred jedoch
. wollte nichts horen und fiel
ihm ins Wort: «Bitte — nur
keine Ratschldge! Ich weiss,
was ich weiss, und in mein
‘Glick lasse ich mir nichts
dreinreden!» — :

.Die  Hochzeitsreise - war
langst vorliber. Frau Klérli
spielte tdglich Tennis, spielte
Bridge und studierte Mode-
hefte, nur kochen tat sie nicht.
‘Eines Tages sagte Fred:

«Liebes Klarli, du hast doch
‘'von deiner Tante Frieda so
famose alte Rezepte...»

«Woher weisst du das?>
wunderte sich Frau Klérli.

«Ich weiss. alles!» schmun-
zelte Fred geheimnisvoll. «Ich

. habe''es ja von dir selbst ge-
hort! Im Seehotel — damals
hast du Helly eines der Re-
zepte gegeben!»

<Ach so —o, lichelte Frau.

Klérli, «<man war neugierig!
-Man hat gehorcht! Man ist
indiskret gewesen!»

«Schatz», flotete Fred, «das
war bestimmt ein Biskuitre-
zept! Biskuits esse ich leiden-
schaftlich gern. — [Eigelb,
Staubzucker und Milch war
dabei- —»

«Das ., Rezept meinst dul»
lachte Frau Kléarli vergniigt.
«Aber, Alterchen, Eigelb mit
Staubzucker verrihrt wird auf
das Gesicht aufgetragen und
macht einen frischen Teint...
Und das hat die hausbackene
Helly nicht gewusst... Ich

habe vom Kochen keinen
Dunst!» B. F.
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«Hallo, da unten! Hier ist der Betreibungs- |
beamte, 6ffnen Sie sofort!»

«Jal»

«Frangz, siehst Du mich?»

«Dann sind's z'wenig Kartoffeln!»
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Waagrecht: 1. Kinder-
ldrm. 5. Welsche AG. 6. Stadt
in Mittelitalien. 7. Steinbockart.
9. Ruménische Hafenstadt. 11.
Brigade (abgekiirzt). 12:
Schiffskommiandowort. 14. Grie-
chische Xiistenlandschaft, 15.
Franz6s. Provinzhauptstadt. 16.
Gemeinschaft. 18. Reim. 20a.
Staatsangehorige. 22. Stadt in
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der Ukraine. 23. Verlorenss
Wohlwollen. 24. Stadt in Ma-
rokko. 26. Vereinigung. 27.
Strick. 29. Ureinwokner Perus.
31. Mé&dchenname. 33. Tages-
zeit. 35. Starke Abneigung. 36.
Mirchengestalt. 37. Religion
(abgekiirzt), 38. Westeuropéer.
40. Farke. 41. Spazieren. 42.
Grobe Feile.

Senkrecht: 1. Pferd. 2.
Grosser Staat. 3. Waldtier. 4.
TFeierlicher Zeitpunkt. 5. Klinst-
lerraum, Atelier (Mehrzahl). 8.
Grosse Hafenstadt. 9. Dezem-
bertag. 10. Elend. 11. Vorberei-
tet. 12. Zerfall. 13. Festtag. 17.
Ichslichtiger Mensch. 18. Blu-
mengefdss. 19. Stadt in Hol-
land. 20. Verse schmieden. 21.
Eingeweihter. 25. Masseintei-
lung.. 28. Gesangsstiick. 29.
Krank. 30. Ausruf. 32. Indischer
Volksstamm. 34. Hinweis,
Wink. 36. Italienische Tonsilbe.
39. Italienische Tonsilbe.

(ch == ein Buchstabe)

Auflosung
des Neujahrskreuzwortritsels,
der letzten Nummer:

Waagrecht: 1. Arena. 6.
Steiger. 7. Glick auf. 9. Chlor.
10. Lear. 12. Aja. 15. SOS. 17.
Aase. 18. Tit.- 20. ‘Bste. .21.
Leman. 23. Aargau. 25. Lianen.
27. Neuen dJahr. 29. Ran. 30.
Die. 32. Ten. 33. Erhaben. 34.
Rolle.

Senkrecht: 1. Artur. 2.
Erich. 3. Ausale. 4. Oslo. 5.
Crue. 7. Glas. 8. Fass. 9. Chiara.
11. Rotte. 12. Aarau. 13. Steuer.
14, Stalin. 16. Seine. 19. Im.
21. Lau. 22. Nix. 24. Genie. 286.

Ahnen. 28. Nepal. 31. Err. 32.

Tee.
Gliick auf im neuen Jahr!
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