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| 1,CARAMELPUDDING. Man benstigt da-—
{m1/2 1 Milch, 3 Bier, 70 g Zu~
cker, 50 g Zucker wird in die

| Pfanne gegeben und leicht gerd-
[ stet, bis er eine braunliche Farbe
annimmt. Nun giesst man die Milch
darauf, slisst noch mit den rest-
lichen 20 g Zucker und liasst auf
kochen, Inzwischen werden die drei
Bier gut verschlagen, die kochen-
de Milch unter fortwahrendem Riih-
ren dariiber gegossen und die ge-~
samte Masse in eine Form geleert,
die man ins Wasserbad stellt, wo
sle in 40 - 50 Minuten fest werden
s0ll, Das Wasser darf dabei nicht
kochen, doch sollte es standig auf
dem Siedepunkt sein. Nachher wird
| der Pudding gestirzt und w.v kan-
dierten Friichten garniert.

2.SCHOKOLADECREME mit Schneebsl-
len, Aus 1/2 1 Mileh, 20 g Star-
fmehl, 40 g Zucker und 30 g Ka-
kopulver und o Eiern wird eine
Sehokoladecrems hergestellt, in-
don man mit wenig zurtickbehalte-
r kalter Milch das Stérkemehl
| nrthrd, die fibrige Milch mit Zu-
ker und Kakao zum Kochen bringt
| 1 das angeriihrte Stirkemehl ein-
lufen lhsst. Die Masse wird noch
Minuten weiter gekocht, dann
Feuer gezogen, die 2 Wigelb
nter gerthrt und zum Kalten
ellt., Vor dem Servieren wer-
0 die Tiweiss steif geschlagen,
einem Suppenlsffel davon klei-
allen abdestochen und auf die
€ Jarniert.

1 :éEIRNEN mit SCHOKOLADECREME.Man
4Ee_~11’fet einen Biskuitboden aus
L.iern, 120 g Zucker und 60 g
erdl und backt ihn aus. Dieser

L nac_.hdem er erkaltet ist mit
Ei’:be"traufelt, dann mit halben
& 18n belegt und mit der oben
'ﬁggfebenen Schokoladecreme iiber-—
| 8%ssen,

é;ERECHTOREME gebacken. In eine
& Wterte Backform gibt man wie
lpe . 2nfegeben einen Biskuitboden,
°8t diesen mit Frichten,giesst
0reme aus 1/3 1 Milch, 25-¢
°MehT, 25 g Zucker und zwei
®Ib dariber, schligt die Bi-
i: ZU Schnee, die man mit 100 g
- vermischt und streicht die-
SSe lber die Creme. Das Gan—
St man 45 Minuten im. Ofen
Cken,

Danke. Nichts besonderes. Du weisst ja,
Arbeit, ich weiss kaum, wo anfanden. Sollen
wir in der Stadt essen, Hilde? Ich dachte,
es wirde dir Freude machen.

Eine halbe Stunde spiter sassen sie in der
gewahnten Bar, beim Cocktail.

Ernst sprach wenig und Hilde fand, er. sei
nicht bei der Sache. Bist du draussen ge-
wesen?™¢ ;

Draussen, las war im Weekendhiuschen bei
Wadenswil,

“Vein, ich hatte keine ILust..%

Wie war es zu Hause? Keine Besuche? Keine
Parties? .

“Nein, es wer ruhig, keine Resuche, Hilde.
Romm, wir wollen nun essen gehen. .

Das Nachtmahl war ausgdezeichnet, aber Hil-
le dachte an die blonde Haarnadel in ihrer
Handtasche.

Nein, sie wiirde ihn erst zu Hause fragden,
es wire wirklich zu dumm, den ganzen Abend

zu verderben., :

- Sah sie aus, wie eine Frau, die schon drei
Jahre verheiratet war?

3ehst du Sonntag zur Mutter hinaus,
Hilde?

Gehst 4 u ? sagte er nicht: Gehat 4 u?
Werum nicht wie sonst: “Gehen W I R?%.

Hilde dachte an die blonde Haarnadel.
Zwel Wochen hatte sie ihn allein gelassen,
zwel Wochen nur, und sie waren erst drei
Jahre verheiratet.

Un elf Ubr' fragte Ernst, ob sie einver-
standen sei, nach Hause zu gehen? Er sei
miide ,fiigte er entschuldigend bei und Hilde
dachte an die blonde Haarnadel. Nein, sie
wirde warten bis zu Hause.

Brnst sass noch eine Weile im Herrenzim—
mer, lesend, und die letzte Zigarette rau-
chend, wéhrénd Hilde duschte und sich fiir
die Nacht bereit machte, Nach einem Blick
ins Herrenzimmer &ffnete sie ‘die Handta-
sche und entnahm ihr die blonde Haarnadel,
Dann legte sié sich in das breite Doppel-
bett, wartend, die blonde Hasrnadel in de
Hand . :

Bs dauverte eine geraume Weile, bis Ernst
aus dem Badezimmer kam. Br trug nur die
Pijamahose und Hilde sah, wie das Licht
auf den Muskeln seiner breiten Schultern
spielte, sah seine geschmeidigen Bewegun~
gen. Brnst setzte sich auf die Pettkante
und zog die Pijamajacke an, dann legte er
sich hin und griff tastend nach der Hand
seiner Frau,

Wein, sie hatte ihn doch noch nicht ganz
verloren, er gehdrte ihr noch immer, er war
noch immer ibr Mann, Ernst,.

Grnst lschte das Liocht und aus Hildes
Hend fiel lautlos in den dichten Schafs-
relz die blonde Haarnadel. Wein, sie hatte
ihn noch nicht ganz verloren, er gdehidrte
ibr noch immer. :

Am nichsten Morgen, genau um acht Uhr
dreissig, kam die Haushalthilfe um aufzu-
riumen, ;

Hat Thnen Herr Sollberger nicht gdesagt,
dass ich Frau Huber ersetze, weil sie krank

. ist? Ich bin ja schon eine ganze Woche dal

Die Haushalthilfe, stellte Hilde zit—
ternd fest, war blond und beniitzte blonde
Haarnadeln.
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