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Der Stolz jeder Hausfrau gipfelt
darin, eine vorzügliche kalte Küche
zu führen. Das kalte Buffet jedoch
setzt allem Können einer Gastgeberin
die Krone auf.

Gerade die letzten Jahre lehrten
uns, zu einander auf Besuch. zu
gehen, ohne dass die Hausfrau ver-
schwitzt und müde den Besuch
empfangen musste. Ganz apart wirkt
aber das kalte Buffet. Hat man kei-
nen grossen Tisch zur Verfügung,
dann kann man iz. B. zwei .Kisten-
deckel aneinanderfügen und .mit ei-
nem blüienweissen Tischtuch bele-
geh. Der Aufbau des Buffets ge-
schieht, wenn immer möglich, in einer
Zimmerecke, so dass das Zimmer den
Gästen frei zur Verfügung steht. In
der Näh® des Büffets werden even-
tuell Stühle oder Hocker placiert. Un-
bedingt notwendig ist dies jedoch
nicht. Gewöhnlich macht der Haus-
berr oder die Gastgeberin den An-
fang, indem sie einen Teller und Be-
steck «fasst» und nun ganz unge-
hiert aussucht, was ihr beliebt. Un-
gezwungen setzt man sich in einen
Sessel und verzehrt sein Lieblings-
gericht. Der grosse Vorteil liegt
darin, dass man nicht um einen. Tisch
herum sitzen muss, an dem man viel-
fcieht ein Spielchen macht, sondern
hian kann trotz dem kleinen Imbiss
Weiterspielen und plaudern. Zudem
tommt ein kaltes Buffet nicht teu-
rer als ein Abendessen, bei dem man
Suppe. Fleisch, Desserts usw. ser-

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

Wir zeigen Ihnen zwei Buffets: Ei-
nes ist für die Gäste, die man nach
dem Abendessen eingeladen hat, das
andere verfolgt den Zweck, das 25jäh-
rige Hochzeitsjubiläum der Eitern zu
feiern. Für den letzteren Zweck hat
man vorgesorgt, damit die Gratulan-
ten sich einen kleinen Imbiss leisten
können, ohne dass man immer wieder
Kaffee oder Tee kochen muss, dazu
belegte Brötchen und vieles andere
mehr anbieten.

Oben: Zur Feier des Tages und
zum Glückwunsch luden als Garnitur
Marzipanschweinchen zum knabbern
ein. Ferner wurde Balleronwurst ge-
braten, so dass sich Körbchen bil-
deten, die man nachher mit Sellerie-
saiat oder italienischem Salat füllte.
Eine Aufschnittplatte, gerollter Le-
berkäse mit je einer Gewürzgurke ver-
sehen, ferner geräucherter Aal auf
einem halben, hartgesottenen El pla-
eiert, Senffrüchte (für die Männer)
belegte Brote, Guetzli, Früchte, ver-
schieden« Salate In Glasschälchen
und Traubensaft In hübschen Fuss-,
kelchen. Ein guter «Jahrgänger» für
die Freunde darf natürlich nicht feh-
len, eventuell einen Eiercognac für
die Freundinnen der Mutter.

Rechts: Hier wurden belegte Bröt-
chen mit Biindnerfleisch -und Speck,
ein kleines vegetarisches Hors d'oen-
vre, Fleisehkäse gerollt, Aufschnitt-
wurst, Sardinen, .Käse, Früchte und
Guezli aufgestellt. Zum Trinken
Süssmost serviert. Man kann natür-
lieh, je nach Besuch, die Kirsch- .oder
Wermutflasche «à discretion», d. h.
zur freien Verfügung, aufstellen. In
diesem Falle rechnet man mit dein
nötigen Anstand und der guten Kin-
derstube der Gäste.

Auf diese Art ist die Arbeit klein
— die Freude doppelt so gross, wenn
die Hausfrau versteht, den Gästen
die anfängliche Scheu überwinden zu
helfen.

<Guetzli» für das kalte Buffet

Haselnuss-Scheibchen. Dies ist .ein sehr feines
Gebäck, ähnlich den Makrönli, und ist sehr schnell
hergestellt. 250 g geriebene Haselnüsse, 250 ig Zuk-
ker, 2 kleine Eier, oder 1 .grosses, Saft und Schale
einer Zitrone, — zum Anstreichen ein Eiweiss und
5 Esslöffel Puderzucker. Die Zutaten werden gut
vermengt und 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 bäckt 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. —• Für die
Schokoladeglasur: 50 g Schokolade, ein schwacher
Esslöffel Wasser, 10 g Butter. — Alle Zutaten zum
Teig verreiben, mit dem ganzen Ei verkneten, unci
zu einem glatten Teig verarbeiten. Diesen % Stunde
ruhen lassen, dann halbzentimeter dick ausweiten,
Ringlein oder andere Formen ausstechen, auf ge-
-buttertes Blech setzen und im unvorgewärmten Ofen
in zirka 15 Minuten backen. Noch warm werden die
Ringlein oder Formen mit Schokoladeglasur iifoerzo-
gen. Die Schokolade zerbröckeln, mit dem Wasser
auf kleinem Feuer glatt rühren, gesiebten Puder-
zueker dazugeben, zuletzt Butter darunter rühren
und rasch die Ringli oder Formen bestreichen.

Katzenzünglein: 2 Eiweiss, 100 g Mehl, 100 g
Staubzucker, % 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 Dulle von höchstens dreiviertel
Zentimeter Durchmesser dressiert man fingerlange
Streifen auf ein geöltes Blech, nicht zu nahe beiein-
ander und bäckt sie in sehr «lässiger Hitze, bis sie
ringsum ein braunes Rändchen haben, sonst aber
hübsch gelb sind.

*

Braune Ringlein: 3 Eiweiss, 250 g Zucker, % Tee-
löffei Zimt, 2 Löffel Honig, 250 g Mehl. — Die
Eiweiss werden zu Schnee geschlagen, die übrigen
Zutaten der Reihe nach darcintergemischt, und zu
einem glatten Teig verarbeitet. Diesen wallt man
3 Müimeter dick aus, sticht Ringe davon aus, und
bäckt diese hei guter Hitze. Frisch aus dem Ofen
bestreicht man die Ringli mit zu Faden gekochtem
Zucker. (100 g Zucker mit einem Löffel Wasser auf
raschem Feuer bis zum Faden kochen und sofort
verwenden.)
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ver Stolz Jeder Lauskrau gipkslt
darin, eins vorzügliells kalte Liiâe
su kükrsn. Das kaits Lukket zsdoâ
setzt allem Lonnsn einer Lastgebsrin
à Lrone auk.

Lsrads dis letzten labre lellrtsn
uns, .?» einander auk Lssuell zu
gellen, ollne dass dis Lauskrau ver-
sokwitzt und müde den Lssuell
empkangsn musste. Lanz apart wirkt
aller à? kalte Lukkst. Lat man kei-
»en pressen tkisell sur Verkügung,
dann kann man z. L. zwei Wsten-
deekei snsinsndsrkügen une mit ei-
nein blürsnweissen lldsolltuell dels-
Ken. Der àkbau à Lukkvts ge-
«alliât, wenn immer mögliell, in einer
^-immsreeke, su dass das Zimmer den
Làsten krei sur Vsrkügung stellt. In
der Lake des Lukksts werden even-
tuet! Ktükle oller Looker plaoiert. lin-
dsdwgt notwencllg ist dies Isdooll
"'ât. «ewöllnlieb maekt der Haus-
derr oder die Lastgebsrin den à-
^sng, indem sie einen ?sller und Le-
sìsok «kâsst» und nun ganz UNAS-
wer! äussuellt, was à bsllsdt. vn-
Ksswungsn ssist man siâ in einen
Lssssl und vsrzellrt sein Lieblings-
Mriellt. Der grosse Vorteil liegt
àrin, dass man niodi uin einen, Used
àsruin sitzsn muss, an dein man viel-
Kiollt ein Spielellen maellt, sondern
^rsn kann trotz dein kleinen Imbiss
^sitsrspieien und plaudern. Ludern
wnnnt ein Kai des Lukist niât ten-
rsr als sin âsndssssn, del dem inan
îiupps, Lleisell, Desserts usw. ssr-

viert — abgessllsn von der grossen
Mülls, die eine i-Iauskrau damit kat.

Mir zeigen Illnen zwei Lukksts: Li-
nes ist kür die Làste. die man naek
dein Abendessen eingeladen kat. das
anders vsrkolgt den Zwsek, das 2SIäll-
rigs LoâzeitsIubllàum der Litern zu
keisrn. Lür den letzteren Zwsek bat
man vorgssorgt, àmit dis Lrstulan-
ten siâ einen kleinen Imbiss leisten
können, odns dass inan immer wieder
Xaltes oder ?ee koâen nuiss, dazu
belegte Lrötoben und vieles anders
insbr anbieten.

Obern Zur Leier des lages und
zum Llüekwunsoll luden als Larnitur
Marzipansâwoinâsn zum knabbern
ein. Lsrner wurde Lalisronwurst ge-
braten, so dass siâ Lörbellsn bil-
asten, die inan naolllliZr rnit Sellerie-
salat oder itsliàsellem Salat küllts.
Lins Xuksânittplatte, gerollter Le-
dsrkäse rnit IS einer Lewürzgurke ver-
sebsn, kerner gsräuäerter Xal auk
einem balbsn, llartgssottsnen Li pia-
eiert, Ssnkirüebte ikur dis lânnzr)
belegte Lrote, <ZuàU, Lriîâts, ver-
sâiedsns Salate in Llassââlâen
und 1'raubsnssit in bübsetrsn Lass-'
-kslâen. Lin guter «,1abi günger» kür
die Lreunds dark natiîrliâ niât kâ-
len, eventuell einen Liereognao kür
die Lrsundinnsn der Muttsr.

Lsâts: Lier wurden belegte Lröt-
äsn rnit Lündnerklsisä und Speek.
sin kleines vegetarisâes Lors d'oeu-
vrs. Lieisâksss gerollt, àksânitt-
wurst, Sardinen, Läse, Lrüäts und
Lusslr aukgsstellt. lSurn 'Irin ken
Lüssrnost serviert. Man kznn natür-
liâ, ^js naâ Lesuâ, dis Lirsâ- oder
M vrrnutklasâe «à cilsoretion», d. b.
?ur kreisn Verkügung, aukàllsn. In
ciisssrn Lalle reobnet rnan rnit dein
nötigen instand und der guten Lin-
derstube der Laste.

àk diese rt.it ist die rt.rbsit klein
— die Lrsude doppelt so gross, wenn
die Lauskrau verstellt, den Lasten
die ankänglräe Säen überwinden su
llslksn.

<,uetx>i kür às kîà kukket

llaselnuss-SâejKeben. Lies ist ein ssllr keines
Lsbädk, ädnliä den MakrünU, und ist sellr sellnsll
llergsàllt. 23t> g geriebene Haselnüsse, 25b >g i?uk-
ksr, 2 kleine Lier, oder 1 grosses, Satt und Sâals
einer Zitrone, — surn àstreiâen ein Ltweiss und
S Lsslökkel Luderzsuoksr. Ore Zutaten werden gut
vermengt und su einer etwa vier Zentimeter im
Ourârnesser grossen Lolle gekonnt. Hiervon sânsi-
det man etwa einen Zentimeter droke Lâeibsn ab,
legt sis auk ein gebuttertes Lleell, bestrsiât sie mit
dem gssolllagenen Liwsiss, das mit Luder?.ueker vsr-
mengt wurde und käekt die Selleiben Ärka IS
Minuten à rnittellleissem Oken. Lrst naâ dem Lr-
kalten vom Lleell nellmen.

Selnikoladenringii: 19V g Mâi, 1VV g Lutter, Sb g
Zuoksr, 4b g geriebene Kâáolade, 1 Li. — LUr die
Sâokoladsglssur: Sb g iZekokoknie, ein sâwaeller
Lsslökkel Masser, 1b g Lutter. — rille Zutaten mm
leig verreiben, mit dem gam-en Li verkneten, und
m einem glatten?«ig verarbeiten. Diesen ^ Stunde
rullsn lassen, dann àiàsntimeter diek auswsllen,
Linglern oder andere Lormsn aussteâen, auk gs-
butterte« Lleell sàsn und im unvorgewärmten Oken
in zârka IS Minuten daeksrr. Loell warm werden die
Lingiein oder Lormsn mit Sekokoladsglasur üdsrm-
gen. Oie Sâokoàà serbröskeln, mit dem Masser
auk kleinem Leuer glatt rüllren, gesiebten Luder-
sueker damgsben, suist^t Lutter darunter rüllren
und rasell die ktrngii oder Lormen bestreiellsn.

kiaiven/.ünglein: 2 Liwsiss, 100 g MellI, 100 g
Staudmeksr, ^ OvÄiiter gesedlagsnsn Lalln, Die
Liwsiss werden m Sânee gssodlagsn, der gesiebte
Zuoker und der gesâlagene Läkm darunter ,gezogen
und das Mslll damgssisbt. Die Masse wird Isiellt,
aller gut untereinander vermengt. Mit dem Sprits-
saek mit glatter Oülls von döollstens dreiviertel
Zentimeter Ourellmesssr dressiert man kingerlange
Streiken auk sin geöltes Lleell, niât m nalls verein-
ander und lläekt sie in ssllr massiger Ilitne, bis sie
ringsum ein braune« Làdâen lläbsn, sonst aber
llübsell gelb sind.

Lrauni kinglein: 3 Liwsiss, 2S0 g Zueker, ^ Ilse-
lökkel Zimt, 2 Lökkei Lonig, 250 g MellI, — Die
Liweiss werden m Lellnee gesälagen, die übrigen
Zutaten der Leibe naâ daruntergemisât, und m
einem glatten 1°sig verarbeitet. Diesen wällt man
3 Mürmetsr diok aus, stiebt Lings davon aus, und
lläekt diese bei guter Litze. Lrisell aus dem Oken
bestrsiât man die Lingli mit zu Laden gskoelltsm
Zueker. (100 g Zuoker mit einem Lökkel Masssr auk
rasellsm Lsuer bis zum Laden koellen und sokort
verwenden.)
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