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//utter bäckt eine Pastete

Kleinejraption
üb^OTas Ausharren

Dies scheint zuerst ein etwas schwieriges Unterfangen, doch mit ein
wenig Geduld und viel Liebe zum Backen, wird es jeder Hausfrau gelingen.

(Eine gefüllte Pastete, einmal mit Fleisch, einmal mit Gemüse, schmeckt
nicht nur gut, sondern ist auch sättigend. Zudem stellt sich der Preis nicht
so hoch, als wenn man eine Pastete kaufen muss.

Den Teig arbeitet man aus 150—160 g Schweinefett (auch Kokosfett,
gemischt mit Butter, geht sehr gut), 450 g Mehl, einem Teelöffel Salz,
etwas Muskat, 1 Ei und etwa % Liter lauwarmes Wasser. Dieser Teig
muss eine halbe Stunde ruhen, und zwar an einen kühlen Ort stellen.

Bild 1 veranschaulicht,
wie man den Boden, gut
% cm dick, ausrollt. Nach-
her legt man einen flachen
Teller darauf und schneidet
entweder mit einer schar-
fen Schere oder einem Mes-
ser den «vorigen» Teig weg.

'Bild 2: Ein kleines, run-
des Schüsselchen wird mit
einem Seidenpapier ausge-
schlagen; nachher füllt man
viele Papierschnitzel oder
Holzwolle ein. Aus dem Pa-
•pier wird eine Kugel ge-
formt, welche nun mit der
glatten Seite nach oben, auf
den Teigboden gelegt wird.

Bild 3: Der Teigboden
wird auf ein gut gefettetes
Blech gelegt und der Teig-
rand mit lauwarmem Was-
ser befeuchtet. Der übrig-
gebliebene Teig wird nun
soviel ausgerollt, dass er
lose über die Papierkuge!
gelegt werden kann. Hier
muss das Fingerspitzenge-
fühl uns sagen, wie dick
oder wie dünn man den Teig
ausrollen kann, ohne dass

er bricht. Der untere Rand
•wird nun, was zuviel ist,
weggeschnitten und der
Rand des übergestülpten
Teiges wiederum mit Was-
ser befeuchtet. Der Boden-
rand wird über den Kugel-
rand gelegt und fest ange-
drückt. Mit einer Gabel

kann man diesen Rand noch

garnieren. Vom Rest des

Teiges schneidet man Strei-
fen und garniert damit die

Pastete.

Bild 4: Den Deckel be-

zeichnet man nur leicht mit
einem Messer. Er misst un-

gefähr 7 cm im Durchmes-
ser. Nun wird die Pastete
noch gleichmässig mit Ei-
gelb bestrichen und in den

vorgewärmten Ofen gescho-
ben. Bei Mittelhitze backen
lassen. Nach dem Backen
den angezeichneten Deckel

mit dem Messer heraus-
schneiden und die Papier-
kugel sorgfältig entfernen.
Man muss diese Arbeit lang-
sam machen, damit die Pa-

stete nicht verletzt wird.

Bild 5 zeigt die fertige,
ungefüllte Pastete. Die Fül-

lung kann z. B. aus 35" £

Kalbfleischwürfeli, 200 g ge*

schnittenen, frischen Cham-

•pignons, 200 g Milken und

200 g Brätkügeli bestehen.
Die Sauce soll mit einem

Gütschli Weisswein ahge-

schmeckt werden. Ebenso

dürfen einige Tropfen Zi-

tronensaft, etwas Muskat
und Gewürzpulver nicht
fehlen.

sind leicht bereit, solche, deren
Besitztum verloren zu sein

scheint, in ihren Gedanken be-

reits abzutun und ihnen den

Platz, den sie noch halten,
streitig zu machen. Wie wenn
ein solches, vom Sturm ge-
prüftes Menschenkind, nichts
anderes wäre als ein solcher
Baum am Abgrund, der doch
bald fallen muss. Dies fühlen
die Unglücklichen und geraten
in eine frostige Stimmung der
Trostlosigkeit oder der Ver-
wünschung der Nebenmen-
sehen. Der Baum. am Abgrund
hat seine eigene Mahnung. Er
setzt seine geringe Kraft zu
allen noch möglichen Dienst-
leistungen ein. Er erfreut uns
durch sein stilles, tapferes We-
sen, er hebt das Erdreich vor
dem Sturz In die Tiefe, er gibt
Vögeln Schutz und Wohnung,
er schützt den Fels vor dem
Zerbröckeln. Könnte der Mensch
In gleicher Lage nicht durch
seinen freundlichen friedlichen
Sinn alle entwaffnen, den
Uebermut der andern zügeln
und durch seine Geduld anspor-
nen? Muss er unbedingt das
Ende, den Tod herbeisehnen,
da er noch im schönen Leben
grünt

Mag ein Leben Schiffbruch
leiden, indem der Vermögen-
stand erschüttert ist oder Un-
glüoksfälle hereingebrochen
sind, mag die Arbeit etwa
durch den Kauf eines übersetz-
ten Grundstücks, durch Schul-
denlast, stetes rastloses Arbei-
ten ohne Blick in den Abgrund
verlangen, geht indes, trotz
grosser Sorgen, die Erziehung
der Kinder zu tapfern, guten
Menschen weiter, so wird man
doch aufrecht stehen bleiben,
wie der Baum am Abgrund,
der nicht fällt, bis sein Tag
gekommen ist. Und sollte man
dennoch einmal stürzen, wird
aus den Trümmern das Glück
der Kinder spriessen und die
Zuversicht einer bessern Zu-
kunft. E. j.

An einer Felswand bemerkte
ich einmal einen Baum, der
sich ganz oben am Rande fest-
klammerte und der sich kaum
noch halten honnte. So sehr
war ihm der Nährboden entzo-

gen, dass einige Wurzeln be-
reits in der Luft schwebten.
Aber er stand doch aufrecht
und grünte, so gut er konnte.
Er hielt sich tapfer auf sei-
oem gefährlichen Platz. Ich
weiss nicht, wie es kam, aber
beim Abstieg musste ich im-
merzu an diesen Baum denken
und verglich ihn mit einem
Menschen, der über dem Ab-
grund schwebt und mit Ent-
schlossenheit an seinem Platz
ausharrt. Es gibt viele Men-
sehen in ähnlicher Lage. Da
ist der fleissige Kleinbauer, der
auf seinem Heimwesen Un-
glück hat, und über dem der
Zusammenbruch droht. Er sieht
um sich Nachbarn mit gesi-
cherter Existenz, mit gewal-
tigen, weitreichenden Wurzeln
und mit dichtem, langem Ge-
zweige. Oder es ist ein altes
Leben, das unter sich bereits
den Abgrund des Todes spürt
und gleich daneben sieht man
das junge Leben, das vor
Uebermut kaum weiss, was es
anstellen soll, um die Festig-
keit der Gesundheit zu prüfen
und den Grad seiner Kräfte zu
messen.

Die Menschen, die mit Hab
und Gesundheit gesegnet sind,

/ /utter làltt eiue tastete

Kleiut^Wffttiun

iiluWîu»! Vu>!iai r<ui

Dies sokeint Zuerst à etwas sokwlerigàs Dntsrkisngen, doà mit em
wenig tZeduld unit viet Diebs 2um ksoksn, wird es jeder Dauskrau gelingen

Mine gsküilts tastet«, einmal mit Misisok, einmal mit Dsmüss, sobmsokt
niobt nur Zut, sondern ist SULK sättigend. Sudem stellt siok der Mrsis niokt
so konk, als wenn man sine tastete kauten muss.

Den Deig arbeitet man aus 150—160 g Lokwsinekett (auob Kakoskett,
gemlsokt mit Kutter, gebt sekr gut 43t) g Msbl, einem Dselökksl Sà,
etwas Muskat, 1 Mi unci etwa Dltsr lauwarmes Wasser. Dieser Deig
muss sine kalbe Kturkle rv.ben, und 2war an àen küklsn vrt stellen.

kl Id 1 veransokauliodt,
wie man clen lZocisn, gut
14 cm click, ausrollt, Kaok-
ber legt man einen klaeken
seller darauk uncl sobneidet
entweder mit einer sebar-
ten Sobers oder einem Mes-
ssr den «vorigen» Dslg weg.

K1 ld 2 : Min kleines, run-
des Soküsssloksn wird mit
einem Ksidenpapisr ausge-
«oblagen; naobber küllt man
viele MapisrsoknitWl oder
Mlotswolle sin. ,4us demMa-
pier wird sine Kugel Ze-
kormt, wsloke nun mit der
glatten Seite naob oben, auk
den Dslgboden gelegt wird.

Bild 3: Der Deigboden
wird auk ein gut gekettetes
kleok gelegt und der Dslg-
rand mit lauwarmem Was-
ssr dekeuoktst. Der übrig-
gebliebene Deig wird nun
soviel ausgerollt, dass er
lose über die Maxisrkuge!
gelegt werden kann. Wer
muss das MingerspltZiengs-
kükl uns sagen, wie dick
oder wie dünn man den Deig
ausrollen kann, okne dass

er briokt. Der untere Ranci

wird nun, was Mvisl ist,
weggssoknitten und der
Rand des übergestülpte»
Dslges wiederum mit Was-
ssr bekeuoktet. Der kodsn-
rand wird über den Kugel-
rand gelegt und test ange-
drückt. Mit einer Dabei
kann man diesen Rand noeb

garnieren. Vom Rest des

Delgss soknsldst man Ltrei-
ten und garniert damit die

Mästete.

Bild 4i Den Deckel be-

asioknet man nur lslokt mit
einem Messer. Mr misst un-

gskädr 7 cm im Durcbmss-
ser. Mun wird die Mästete
nook glsickmässig mit M>-

gelb bestricken und in den

vorgewärmten Dtsn gsseko-
den. Lei Mittelkiws backen
lassen, black dem kacken
den angsssicb.neten Deckel

mit dem Messer ksraus-
soknslden und die Mapier-
Kugel sorgkältig entkernen.
Man muss diese Arbeit lang-
sam maoksn, damit die
stets àkt vsrlstsit wird.

kild o 2lvigt die tsrtige.
Vis Vûl-

lung kann s. k. aus 3ö0 g

KalbkleisokwUrkell, 2lll> g?e-
soknittenen, trlscken Odam-

pignons, 2ü<> g Milken und

2t)(> g krätkügsll bsstâev.
Die Kauos soU mit eins»
Dütsokli Weisswei» abg«'
sckmeokt werden. MbtiWo

dürken einige Dropksn ^
tronensakt, etwas Muskat
und <Zswür?puIvsr nient
keklen.

sind leickt bereit, soicke, deren

kssàtum verloren su sein

sokeint, in ibrsn Dedanksn be-

reits absutun und idnen den

Mlats, den sie nook kalten,
streitig su maoksn. Wie wenn
ein «olokes, vom Sturm ge-
prüttss Mensoksnkind, mokts
anderes wäre à sin soloker
Raum am âgrund, der dock
bald tallen muss. Dies tüklen
die Dnglüoklioken und geraten
in eins trostigs Stimmung der
Drostloslgksit oder der Ver-
wünsokung der blebenmsn-
scken. Der kaum am Abgrund
kat seine eigene Maknung. Mr
set^t seine geringe Krakt ?,u

allen nook möglioksn Dienst-
Isistungön ein. Mr ertreut uns
durok sein stilles, taptsrss We-
sen, er ksbt das Mrdreiok vor
dem St-urs in à Disks, er gibt
Vögeln Sokuta und Woknung,
er sckütat den Msls vor dem
Terbröokeln. Könnte der Mensok
in glsioksr Dage niobt durok
seinen kreundlick.zn krisdlicken
Kinn alle sntwakknsn, den
Dedermut der andern bügeln
und durok seine Dsduld snsxor-
nen? Muss er unbedingt das
Mnds, den Dod ksrdsiseknsn,
da er nook im sokönen Debsn
grünt?

Mag ein Doben Sokikkbruok
leiden, indem der Vermögen-
stand srsoküttert ist oder I7n-
glückskälls ksreingebrooksn
smd, mag die Arbeit etwa
durok den Kauk eines übersetz-
ten Drundstüoks, durok Sodul-
denlsst, stetes rastloses vtrdsi-
îeii âne Vlîâ à âen
verlangen, gskt indes, trots
grosser Sorgen, die MrÄskung
der Kinder su tapksrn, guten
Msnsoken weiter, so wird man
dock aukrsokt stsksn bleiben,
wie der kaum am Abgrund,
der nickt källt, bis sein Dag
gekommen ist. Dnd sollte man
dennock einmal stürsen, wird
aus den Drummern das (Zlüok
der Kinder sprlsssen und à
Tuversiokt einer bessern lZu-
kunkt. M. d.

.4n einer Meiswand bemerkte
ick einmal einen kaum, der
slok gans oben am Rande kest-
klammerte und der slok, kaum
noob kalten konnte. So sskr
war ikm der Käkrdoden entso-

gen, class einige Wurssln de-
reits in der Dukt sekwedtsn.
^.dsr er stand doob aukrevkt
und grünte, so gut er konnte.
Mr kielt slok tapker auk sei-
nein gskädrlioksn MIats. lok
weiss nickt, wie es kam, aber
beim Abstieg musste lok im-
mersu an diesen kaum denken
und vergliok lkn mit einem
Mensoken, der über dem i4b-
gründ sokwebt und mit Mnt-
soklosssnkelt an sàem Mlà
auàarrt. Ms gibt viele Men-
scken in äknlioker Dage. Da
ist der kleissige Kleinbauer, der
auk seinem ikZsünwssen Dn-
glück kat, und über dem der
Tusammsndruok drokt. Mr siekt
um sick àokbarn mit gesi-
oksrtsr Mxistens, mit gswai-
tigsn, weitreiokendsn Wurseln
und mit dioktem, langem <Ze-

-zweige. Oder es ist ein altes
Deben, das unter sick ksreits
den Abgrund des Dodes spürt
und gleiok daneben sià man
das zung« Dsden, das vor
Debsrmut kaum weiss, was es
anstellen soll, um die Msstig-
keit der Dssundkeit su prüken
und den Drsd «einer Kràkte su
messen.

Dis Mensàn, die mit Hab
und Desundkeit gesegnet sind,
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