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Der Stolz jeder Hausfrau gipfelt
darin, eine vorziigliche kalte Kiiche
zu fiihren. Das kalte Buffet jedoch
setzt allem Konnen einer Gastgeberin
die Krone auf.

Gerade die letzten Jahre lehrten
uns, zu einander auf Besuch. zu
gehen, ohne dass die Hausfrau ver-
schwitzt und miide den Besuch
empfangen musste. Ganz apart wirkt
aber das kalte Buffet. Hat man kei-
nen grossen Tisch zur Verfiligung,
dann kann man z B. zwei Kisten-
deckel aneinanderfiigen und mit ei-
Dem  blilienweissen Tischtuch bele-
gen. Der Aufbau des Buffets ge-
schieht, wenn immer moglich, in einer
Zimmerecke, so dass das Zimmer den
Gésten frei zur Verfiligung steht. In
der Nihe des Buffets werden even-
tuell Stithle oder Hocker placiert. Un-
bedingt notwendig ist dies jedoch
nicht. Gewéhnlich macht der Haus-
herr oder die Gastgeberin den An-
fang, indem sie einen Teller und Be-
Steck «fassts und nun ganz unge-
Diert ‘qussucht, was ihr beliebt. Un-
8ezwungen setzt man sich in einen
Sessel und werzehrt sein Lieblings-
gericht. Der grosse Vorteil liegt
darin, dass man nicht um einen, Tisch
hff!'wm sitzen muss, an dem man viel-
leicht ein Spielchen macht, sondern
Man kann trotz dem kleinen Imbiss
Wéiterspielen und plaudern. Zudem
kommt ein kaltes Buffet nicht teu-
Ter als ein Abendessen, bei dem man
Suppe, Fleisch, Desserts usw. ser-

viert — abgesehen von der grossen
Miihe, die eine Hausfrau damit hat.

Wir zeigen Ihnen zwei Buffets: Ei-
nes ist fiir die Géste, die mam nach
dem Abendessen eingeladen hat, das
andere verfolgt den Zweck, das 25jih-
rige Hochzeitsjubildum der Eltern zu
feiern. Fiir den letzteren Zweck hat
man vorgesorgt, damit die Gratulan-
ten sich einen kleinen Imbiss leisten
konnen, chne dass man immer wieder
Kaffee oder Tee kochetn muss, dazu
belegte Brétchen und vieles andere
mehr anbieten.

Oben: Zur Feier des Tages und
zum Gliickwunsch luden als Garnitur
Marzipanschweinchen zum knabbern
ein. Ferner wurde Balleronwurst ge-
braten, so dass sich Korbchen bil-
deten, die man nachher mit Sellerie-
salat oder italienischem 'Salat fiillte.
Eine Aufschnittplatte, gerollter Le-
berkédse mit je einer Gewiirzgurke ver-
sehen, fermer gerducherter Aal auf
einem halben, hartgesottenen Ei pla-
ciert, Senffriichte (fiir die Ménner)
belegte Brote, Guetzli, Friichte, ver-
schiedene Salate in Glasschilchen
und Traubensaft in hiibschen Fuss-
kelchen. Fin guter «Jahrginger» fiir

die Freunde darf natiirlich nicht feh--

len, eventuell einen Eiercognac fiir
die Freundinnen der Mutter.

Rechts: Hier wurden belegte Brot-
chen mit Biindnerfleisch und Speck,
ein kleines vegetarisches Hors d’ceu-
vre, Fleischkdse gerollt, Aufschnitt-
wurst, Sardinen, Kise, Friichte und
Guezli aufgestellt. Zum Trinken
Stissmost serviert. Man kann natiir-
lich, je nach Besuch, die Kirsch- oder
Wermutflasche «a discretion», d. h.
zur freien Verfiigung, aufstellen. In
diesem Falle rechnet man mit dem
notigen Anstand und der guten Kin-
derstube der Giste.

Auf diese Art ist die Arbzit klein
— die Freude doppelt so gross, wenn
die Hausfrau versteht, den Giésten
die anfangliche Scheu iiberwinden zu
helfen,

«Guetzli» fiir das kalte Buffet

Haselnuss-Scheibchen. Dies ist ein sehr feines
Gebéck, dhnlich den Makrdnli, und ist sehr schnell
hergestellt. 250 g geriebene Haselniisse, 250 g Zuk-
ker, 2 kleine Eier, oder 1 grosses, Saft und Schale
einer Zitrone, — zum Anstreichen ein Eiweiss und
5 Essloffel Puderzucker. Die Zutaten werden gut
vermengt mund zu einer etwa vier Zentimeter im
Durchmesser grossen Rolle geformt. Hiervon schnei-
det man etwa. einen Zentimeter dicke Scheiben ab,
legt sie auf ein gebuttertes Blech, bestreicht sie mit
dem. geschlagenen Eiweiss, das mit Puderzucker ver-
‘mengt wurde und bédckt die Scheiben zirka 15
Minuten in mittelheissem Ofen. Erst nach dem Er-
kalten vom Blech nehmen.

; . )

Schokoladenringli: 190 g Mehl, 100 g Butter, 60 g
Zucker, 40 g geriebene Schokolade, 1 Ei. — Fiir die
Schokoladeglasur: 50 g Schokolade, ein schwacher
Essloffel Wasser, 10 g Butter. — Alle Zutaten zum
Teig verreiben, mit dem ganzen Ei verkneten, und
zu einem glatten Teig verarbeiten. Diesen %5 Stunde
ruhen lassen, dann halbzentimeter dick auswellen,
Ringlein oder. andere Formen ausstechen, auf ge-
‘buttertes Blech setzen und im unvorgewirmten Ofen
in zirka 15 Minuten backen. Noch warm werden die
Ringlein oder Formen mit Schokoladeglasur iiberzo-
gen. Die Schokolade zerbrdckeln, mit dem Wasser
auf kleinem Feuer glatt riihren, gesiebten - Puder-
zucker dazugeben, zuletzt Butter darunter riihren
und rasch die Ringli oder Formen bestreichen.

* .

Hatzenziinglein: 2 Eiweiss, 100 g Mehl, 100 g
Staubzucker, 1% Deziliter geschlagenen Rahm. Die
Eiweiss werden zu Schnee geschlagen, der gesiebte
Zucker und der geschlagene Rahm darunter gezogen
und das Mehl dazugesiebt. Die Masse wird leicht,
aber gut untereinander vermengt. Mit dem Spritz-
sack mit glatter Diille von hochstens dreiviertel
Zentimeter Durchmesser dressiert man fingerlange
Streifen auf ein gedltes Blech, nicht zu nahe beiein-
‘ander und bickt sie in sehr méssiger Hitze, bis sie
ringsum ein braunes Réndchen haben, sonst aber
hiibsch gelb sind.

*

Braune Ringlein: 3 Hiweiss, 250 g Zucker, % Tee-
lofifel Zimt, 2 Loffel Honig, 250 g Mehl. — Die
Eiweiss werden zu Schnee geschlagen, die iibrigen
Zutaten der Reihe nach daruntergemischt, und zu
einem glatten Teig wverarbeitet. Diesen wailt man
3 Milimeter dick aus, sticht Ringe davon aus, und
bickt diese bei guter Hitze. Frisch aus dem Ofen
bestreicht man die Ringli mit zu Faden gekochtem
Zucker. (100 g Zucker mit einem Loffel Wasser auf
raschem Feuer bis zum Faden kochen und sofort
verwenden.)
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