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(Schluss von Seite 735)

dienenden alten Hotels Constantin. Stundenlang
staunten wir in die Pracht des Bergkessels von
Mounted, schauten zu den Wänden des Obergabel-
horns und der Dent Blanche hinauf und blickten
voller Zuversicht ab und zu zum Gendarmengrat
des Zinalrothurns.

Die «Hotelklubhütte» war zum bersten besetzt,
und nur der Unisicht, der Routine und Liebens-
Würdigkeit des erfahrenen, alten Hüttenwartes
Viamiri war es zu verdanken, dass zuletzt alle
ihren mehr .oder weniger behaglichen Schlafplatz
fanden. Unsere Zuversicht auf das Gelingen un-
serer Fahrt aufs Zinalrothorn aber sollte noch auf
eine harte Probe gestellt werden; denn mitten in
der Nacht brach ein ausgiebiges Gewitter los, so
dass unser Zuversichtsbaroineter einen gewaltigen
Ruck nach unten tat. Zur gewöhnlichen Zeit eines
Aufbruchs war an einen solchen nicht zu denken,
und so warteten wir denn noch ein, zwei, drei
Stunden. Um sieben Uhr aber hiess es sich ent-
scheiden. Noch regnete es, und die Landschaft war
ringsum in Nebei und Wolken gehüllt. Dennoch:
umkehren kann man immer wieder! Und so mach-
ten wir uns denn auf den Weg und schlugen auch
gleich ein schärferes Tempo an, als es sonst üb-
lieh sein mag.

Kurz nach Mittag Hessen wir uns beim Stein-
mann auf dem Gipfel nieder. Schon zu Beginn des

Kelsgrates lichteten sich Wolken und Nebel, und
in warmem Sonnenschein genossen wir die Freu-
den der prachtvollen Kletterei, turnten übers
Rasoir, hangelten über den Bourrique, umschlichen
die ungeschlachte Sphinx und zogen uns auf die
mächtige Bosse hinauf. Auch die Aussicht Hess
nichts zu wünschen übrig. Wenn auch noch Wol-
kenfetzen da und dort an Bergwänden hinkrochen,
der Blick schweifte doch frei in fernste Fernen
und blieb bewundernd ruhen auf aii den bekann-
ten Gestalten der Walliser Berge. Besonders schön
präsentierten B'ch Matterborn mid Dent Blanche.

Leider lässt uns die vorgerückte Stunde nicht
jede Musse; gedenken wir doch gleichen Tages
noch Zinal zu erreichen. So brechen wir denn schon
nach einer Stunde Gipfelrast auf. um gegen 4 Uhr
die Hütte und um 10 Uhr das Hotel in Zinal zu
erreichen.

Am andern Tag wandern wir über Griiiumtz.
St-Jean, Päinsei, der linken Talseite entlang nach
Veriorin, das hoch über dem Rhonetal liegt. Nichts
ist schöner, als nach grosser Fahrt ein Tal Ivnaus
zu bummeln. Auch diesmal genossen wir das
Glück des hinter uns liegenden Bergerlebnisses ob
unseres Wanderweges noch einmal. Der Blick
kehrt immer und immer wieder zurück zu jenen
Spitzen, auf die wir. vor einigen Tagen, und wohl
auch vor Jahren gestiegen und von denen wir ins
Tal geblickt. — — e—

Aparte Spitze
für Einsätze in Kleider, angezogene Shawlkrägii
Manschetten oder ganze spitzenartige Blusen.

Diese Spitze kann in jeder beliebigen Breite
ohne Schwierigkeit ausgeführt werden und ist
deshalb fast von unbegrenzter Verwendungs-
möglichkeit.

Material: Häkelgarn Nr. 60 oder 70 DMC.
Stricknadeln Heureka Nr. 9/0. Für die Ausfüh-
rung siehe Zählmuster.

Reizendes, kleines Ledertäsehli
für Jungmädchen am Gürtel zu tragen oder auch
als Zuckersackli zu verwenden.

Material: Leder.reste beige und rot, Innenfut-
ter dünner Wachstuahstoff In beige. Es können
selbstverständlich auch Filz- oder Tuchresten
verwendet werden.

Arbeitsgang: Die Teile nach Skizze zuschnei-
den. Oberer roter Streifen' auf unteres Teil kle-

.ben. Jetzt, die Ränder lochen. Jetzt die Teile mit
Kreuzstich in beide zusammennähen. Das Bödei;
wird durch einen Karton verstärkt, gelocht und
mitgenäht. ^Jetzt Zier,stich, auf einer Seite blau,
auf deçA-
kleine
die an,
den Na'

bevor

hier beginnen

und hinterher haben Sie ein wenig
Lampenfieber. Die Einladung ge-
sehah so recht spontan, aber je
näher der Abend rückt, desto schwe-
rer sinkt der Mut. Und doch liegt
gerade in der einfachen Geselligkeit
die Brücke, um von Mensch zu
Mensch einander näher kennenzu-
lernen. Die verflossenen Jahre haben
uns gezeigt, dass man zueinander auf
Besuch gehen kann, ohne dass un-
bedingt ein Geschenk mitgebracht
werden muss, und die Hausfrau fand
Wege, sich dem Besuch zu widmen,
ohne einen ganzen Nachmittag in
der Küche zu stehen und sich ab-
zuhetzen.

Die Tisehorcbtimg

ist nicht, so unwichtig, denn man.

muss darauf achten, dass z. B. bei
Familienanlässen Onkel Karl nicht
ausgerechnet neben Tante Emma, die
einander nicht «riechen» können, zu
sitzen kommt. Gerade hier soll man
schon die Hand der Hausfrau spüren,
die schlicht und weise, jedem Gast
seinen Platz anweist. Die Tisehkärt-
chen sind hier der grosse Retter, Man
kann einfache, weisse Kärtchen neh-

men, und auf jeden den Namen dès ;

Gastes schreiben. Ein kleines Blüm-
chen zeichnen oder mit Kleberli
garnieren. (Die Kleberli sind in allen
Papeterien erhältlich). Hat man aber
einen Epheuhag in der Nähe, werden
einige schöne Blätter stibitzt, und
nun erhalten die Kärtchen ein fri-
sohes, grünes Gewand.

Die Blumen

sollen so» gestellt werden, dass sie

niemanden stören. Man achte darauf,
dass zwischen den, Tellern und vis-
à-vis genügend Raum zur Unterhai-
tun-g. da ist, ohne dass ein Gast oder

beide Halsakrobatik treiben müssen.
Es brauchen auch nicht immer Ro-

sen, Nelken oder sonst kostspielige'
Blumen zu sein; einige Margriten
in einer niederen Vase.hübsch angé-

ordnet, wirken oft freundlicher und»

einladender. Ueberhaupt gebe map

den weiten, niederen Schalen den

Vorzug; sie lassen sich viel besser

placieren und fügen: sich schmei-,
chelnder ein als hohe Vasen. Sogar

nur eine wunderschöne Rose irr éi-

nem aparten Kelch, kann dem Tisch
die Gediegenheit geben, die jedem
Gast sofort das Gefühl von «Daheim»
vermittelt.

Die Hausfrau

selbst darf nun einmal nicht die
Schönste sein! Beherzigt sie diese
Mahnung zu wenig, dann darf sie
nicht erstaunt sein, wenn, einfach,
keine Stimmung aufkommen will
und es einen fast fröstelt. Warum
darf sie nicht das schönste Kleid an-
ziehen? Der Grund ist einfach. Je-
der Gast wird sich so schön als mög-
lieh machen, um der Hausfrau die
Ehre zu erweisen. (Darum sollen wir
auch nicht im Pullover und Sport-
jupe ins Theater oder an ein Kon-
zert gehen!) Das gute Kleid ist viel-
leicht aber nicht so elegant, wie das-
jenige der Gastgeberin. Was passiert
nun, wenn die Hausfrau in ihrer
Staatsrobe, daherrauscht? Der Gast

Das Tischdecken

ist gar nicht schwer. Vor allem sol-
len die Teller .spiegelblank sein, nicht
dass ein Gast in die Versuchung ge-
rät, seinen Teller mit der Serviette
auszuwischen, was eine Beleidigung
für die Hausfrau ist. Zuerst kommen
kleine Messer und Gabeln (oder
Fischbesteck), nachher grosse Messer
und Gabeln, Suppenlöffel, oben Des-
sertlöffel. Man achte darauf, dass die
Schneide des Messers gegen den
Tellerrand gerichtet ist. Reicht man.
ein kaltes Hors d'oeuvre, dann folgt
die Suppe nachher; serviert man
aber heisse Pastetli, Aufläufe usw.,
dann kommt die Suppe vorher. Wein
oder Wasser wird erst beim Haupt-
gericht getrunken.

Tischkdrtchen

Man sucht natürlich die schönen,
grossen Epheublätter aus, schneidet
je auf der Seite einen kleinen Schlitz
und steckt das Kärtchen hinein.

Die Serviette wird so gefaltet, in-
dem man eine Hälfte zurücklegt,
nachher nochmals die Spitze der
Serviette in die Hand nimmt und in
die Stoffalte legt. Die Serviette wird
etwas gerollt, und das Kärtchen, wie
Abbildung zeigt, hineingesteckt.

ETWAS USSES

ZUM KAFFEE

Feine Ha/er/lockenschnitten. Zutaten: 250 g Kaorr-Hafer-
flocken, 150 g 'Butter, 150 g Mehl, 50 g Haselnüsse oder gerie-
bene Mandeln, 2 Eier, X» Tasse Milch, 2 Teelöffel Vanillezucker.
Alle Zutaten werden zum Teig gut durchgeknetet, dieser gut
halbzentimeterdick ausgewallt, in gleichmässig grosse Recht-
ecke geschnitten, auf ein gut gebuttertes Blech gesetzt und
in mittlerer Hitze goldgelb gebacken.

Nnsshäwfchen. Zutaten: 200 g Zucker, 200 g geriebene
Baumnüsse, 2 Eiweiss, 1 Löffel Kirsch, halbe Nüsse zum
Garnieren. Die Nüsse werden mit dem Zucker zweimal
durch die Mandelmühle gedreht, und zum steifen Eischnee
gegeben. Mit einem Löffel setzt man nussgrosse Häufchen
davon auf ein gefettetes Blech, legt auf jedes einen halben
Nusskern und bäckt sie bei schwacher Hitze.

Schokoladencake; 1 Tasse igesüsste Kondensmilch ver-
mischt man mit 2 Esslöffel Kakao, 1 Tasse gemaihlenen Hasel-
nüssea, 1 dreiviertel Tasse Mehl, 1 Ei, 1 Esslöffel Oel und
ein Päckli Backpulver. Zuletzt zieht man 2 Esslöffel ge-
hacktes Dörrobst unter die Masse, füllt sie in eine gefettete
längliche Form und bäckt zirka 35 Minuten bei Mittelhitze.
Hat man keine Kondensmilch, verwendet man zusammen-
gesparten Rahm, der mit 2 Esslöffel Zucker vermengt wer-
den muss.

Kracherti: Schoikoladeflocken lässt man mit ganz wenig
Wasser schmelzen, fügt eine kleine Dose gesüsste Kondens-
milch bei, sowie einte kleine Tasse gemahlene Haselnüsse,
so dass eine dicke Masse entsteht. Diese streicht man auf
kleine trockene Bikuits, in Vierecke gebrochenes Knäcke-
brot oder Zwieback und lässt sie zirka 8 Minuten auf
ungefettetem Blech in schwacher Hitze trocknen.

Spareafce: 250 g gelbes Erbsmehl, von dem sicher jede
Hausfrau einen kleinen Vorrat hat, vermengt man mit
100 g Sultaninen, dem Saft und der geriebenen Schale einer
Zitrone, 1 halbe Tasse Zucker, 1 bis 2 Tassen Milch und zu-
letzt einem Päckli Backpulver. Die Masse wird in eine ge-
fettete Form gefüllt und eine Stunde in mittlerer Hitze ge-
backen.

Süsse Kugeln. In eine erwärmte Schüssel gibt man, ein
Päckli Kastanienflocken, 100 g Schokoladepulver oder Schoko-
ladeflocken und 50 g gemahlene Nüsse. Dazu rührt man 500 g

erwärmten Birnendicksaft, und rührt alles gründlich durch-
einander. Man lässt die Mischung 2 Stunden stehen und formt
dann daraus mit Hilfe von zwei Kaffeelöffeln kleine Kugeln,
die man in gemahlenen Nüssen wendet. Man legt sie auf eine

gefettete Platte und lässt sie an der Kühle trocknen. Die
Kugeln werden, in kleine Pralinékapselni gelegt.

ZifroneriboTibons: Man übergiesst 250 g feinen Zucker mit
5 Esslöffeln Wasser und dem Saft von zwei schönen Zitronen.
Auf gelindem Feuer rührt man die Masse zirka 10 Minuten,
bis sie Fäden zieht. Nun rührt man! ein nussgrosses Stück
Butter darunter, vermengt alles gründlich und gibt die Masse

auf eine grosse, mit Butter ausgestrichene Platte. Solange
die Masse noch zäh ist, schneidet man sie in Vierecke und
stellt sie kurz an den Durchzug. Diese Bonbons halten sich,
in Pergamentpapier eingewickelt, sehr lange. J. R,

(5cb!us5 von 3e!ts ?35)

dienenden alten Moisis (lonstantia. 8tunüe»Iang
«lsunten wir il, dis Draellt des Vsrgksssels von
iVlountsî, svkaute» zu lien Wänden des Odergadel-
lwrns nil,! der vent Visnclle binauk um! blickten
voiler Znvsrsîcbl sb und ?ri ?nm (-endarinengrat
des Zinalrotliorns.

Dis «llotsîklubllûtis» war ?um bersten besetzt,
nnd nur der Dinsiekt, der lìoutine nn<! Dieben-!-
Würdigkeit «les erkskrenen, alten Hüttenwartes
Vîamin war es zu verdanken, «lass zuletzt slle
ibren niekr »der weniger bebagliellsn Setdakplat?
landen. Unsers Zuversickt sut clss (leliiigeii un-
ssrer Dabrt auks Zinalrotllorn sber sollte nock ank
sine bsrts probe gestellt vvsrilen; denn mitten in
der Kaellt braell ein àsgivbiges Vvwitter los, so
dass unser Zuvsrsiebtsdaroiiietsr einen gewaltigen
iinek nack unten tst. Zur gewöllnlicken /eil eines
àkbrncks war an einen solellen niebt zn ilenken,
und so werteten wir denn noek ein, zwei, drei
stunden. Um sieben llbr aber biess es sieb e»t-
selleiden. Kvck regnete es, und die vandsellslt war
ringsum in kledeì und kolken gsküllt. Dennoeb;
umkekren kann man immer wieder! Und so maell-
ten w-ir uns denn auk den Weg und selllugen »neb
gleick ein svllärkerss Deinpo an, als es sonst üb-
lieb sein mag.

Kur? nseli Mittag liessen wir uns beim Klein-
mann auk dein (üpksl nieder. Sckon ?n veginn des

ketsgrates lietiteten sieli Wolke» und bebe!, nml
in warmem Snnuenselivln genossen wir clie preu-
den der praebt.volten Kletterei, turnten übers
lissoir, bangeltsn über den vourriqus, umseklicke»
die ungeselilaebte Spkinx und zogen uns ank die
mäcktige vosse binank. ^ucb die Aussiebt liess
»ickts z» vvünscken übrig. Wen» auck noek Wol-
kenketzen du und dar! an lZergwänden liinkroeben,
<ler Vliek sebweikte «lock krei in kernste pvrnen
und blieb bewundernd ruben aul nil den keknnn-
ten ttestslten der Wnllisei Ijsrge. Vesoiider« sebon
präsentierten sä'b Matlerllorn mid vent Llanebe.

beider lässt uns die vorgerückte Stunde »lebt
jede élusse: gedenken wir ilorl, glelelisn Dages
»oeb /.innI zu errsieben. 80 breeben wir denn sckon
»neb einer 8tnnds (lîpkelrast anl. um gegen 4 llbr
<lie llütte und ni» 10 llbr «ins tlotel in Zinal Z»
erreleben.

à.m under» 'lag wundern wir über (lrimentz,
8t-.!ean, painsei, der linken Datseite entlang „soll
Veriorin, dus boeb über dem ktionstal lis-tt. düekts
ist seköner, uls nseb grosser vubrt ein Dgl b nuns
zu bummeln. ^,uek dissniul ixenosssn wir dus
tdliiek des kinter uns liegenden vsrsssrlsbnissss ob
unseres WunderweMs noeb einmul. Ver vliek
kekrt immer und immer wieder zurück zu jenen
8pitzsn, uuk die wir. vor siniAsn Dud^n, und wobl
iineb vor dukren d^stie^sn und von denen wir ins
Dgl debliekt. — —e—

^pai te
kür Mnsà,s in Kleider, snKs?oMns Sksvsikrsdti,
lVlsnsebsttsn oder Mn?e sx>it?snsrìiM vwsen.

visse Spitze kann in. jeder bsliediden vrsite
obne SekvvisriZksir susZskükrt werden und ist
desbulb ksst von unbeZrsnztsr VerrvendunZs-
rnöZIicbksit.

kklateriaii väketZsrn kir. kü oder 7tl VML.
Strieknndsln veursks Kr. 9/ü. vür dis àst'ûb-
rung siebe ?isklmustsr.

kàenàs, kleines Keckertä8äli
kür .lûngrnâdcksn srn Qürtel zu trugen oder sueli
sls Xucksrsückli zu vsrvsndsn.

Material/ vederreste beige und rot, Innenkut-
ter dünner W^sàstuobstokk in beige, vs können
sslbstverständück suek vitz- oder Duckrssten
vsrvsndst werden.

>trdeit«sang/ Ois Delle nseb Skizze zusebnei-
den. Oberer roter Streiken' suk unteres Deil kle-

.den. dstzt die Dsndsr locken, detzt die Delle mit
Kreuzsticb in beide zussrnrnsnnâen. vss tZodeli
wird durck einen Ksrton verstärkt, gsloebt und
mitgenskt. ^detzt Merstick, suk einer Seite dlsu.
suk dsy<-
kleine
die sn
den bis'

bevor

und bintsrksr ksbsn Sie ein wenig
vsmpsnkieber. Oie Mnlsdung ge-
scksb so reckt spontsn, sber je
nsksr der àbend rückt, desto sekwe-
rsr sinkt der Mut. Ond dock liegt
gsrsds in der einkscken Oesslligkeit
die Drücke, um von lVlensck zu
IVlsnsck einander nsksr kennsnzu-
lernen. Ois vsrklossensn dskrs ksbsn
uns gezeigt, dass man zueinander suk
Desuck geben kann, okne dass un-
bedingt ein Oesckenk rnitgsbrsckt
werden muss, und die Dauskrsu ksnd
Wege, sick dem Desuck zu widmen,
okne einen ganzen blsckmittâg in
der Kücks ZU steken und sick sb-
zuketzsn.

Ois Disckorcliituig

ist nickt so unwicktig, denn msn
muss dsrsuk scktsn, dsss Z. O, bei
Oamilienanlässen Onkel Karl nickt
aus-Zerecknet neben Dante Omma, die
einander nickt «riecken» können, ?u

sitzen kommt. Osrads kier soll insn
sckon die Hand der Nsustrsu spüren,
die scklickt und weiss, jedem Osst
seinen Olstz anweist. Oie Disckksrt-
eben sind kier der grosse Retter. Uan
kann sinkacks, weisss Kârtcksn neà-

men, und suk jeden den liamsn des

Oastes sckrsiben. Oin kleines Dîà-
cken zsicknen oder mit Klebsrli
garnieren. (Oie Kleberli sind in allen
Rapstsrien srbsltlick). Ost man aber
einen Opksukag in der bläke, werden
einige scköne Dlättsr stibitzt, uaä
nun erkalten die Ksrtcken sin kri-
sckes, grünes Oewand.

Die Rlumen

sollen so- gestellt werden, dass à
niemanden stören, Man sckts daraus,
dass zwiscken den Dsllsrn und vis-
à-vis genügend Raum zur Ontsrksl-
tung ds ist, okne dass ein Oast oder

beide Ikalsskrodstik treiben müssen.
Os braucken suck nickt immer Rv-

sen, bsslksn oder sonst kostspisIM
Dlumsn zu sein; einige Ivlargritsn
in einer niederen Vsse.kübsck svM-
ordnet, wirken okt krsundlicker und

einladender. Ockerkaupt gebe mun

den weiten, niederen Sckslsn den

Vorzug; sie lassen sick viel besà
placieren und kugen sick sckmsi-,
ekelnder sin als Koks Vsssn. Logst

nur sine wundsrscköns Rose im ei-

nem sparten Kslck kann dem Disck
die Osdiegsnkeit geben, die jedem
Vast sokort dss Oekükl von «vaksim»
vermittelt.

Oie klaus/rau

selbst dark nun einmal nickt die
Zckönste sein! Dsksrzigt sie diese
Nsknung zu wenig, dann dark sie
nickt erstaunt sein, wenn sinksck
keine Stimmung sukkommsn wlll
und es einen käst kröstslt. Warum
dark sie nickt das sckönsts Kleid sn-
neben? Der Orund ist sinkack. ds-
der Oast wird sick so sckön als mög-
lieb macksn, um der Nsuskrsu die
îàrs zu erweisen. (Darum sollen wir
suck nickt im Pullover und Sport-
jupe ins Dksatsr oder an ein Kon-
zert gskenl) Oas gute Kleid ist viel-
leickt aber nickt so elegant, wie das-
jenigs der Osstgsbsrin. Was passiert
nun, wenn die Ususkrsu in ikrsr
Asstsrobs dsksrrsusckt? Oer Last

Oas Disckdsâen

ist gar nickt sckwer. Vor allem sol-
lsn die Dellsr spiegelblank sein, nickt
dass ein Oast in die Vsrsuckung gs-
rat, seinen Dsller mit der Lerviette
auszuwiscksn, was eins Deleidigung
kür die Ilsuskrsu ist. Zuerst kommen
kleine Messer und Oabsln (oder
Msckbsstsck), nackker grosse Messer
und Osbeln, Luppsnlökkel, oben Oes-
sertlükksl. Man ackte darsuk, dass die
Lcknsids des Messers gegen den
Dellerrand gsricktst ist. Rslckt man
sin kaltes Hors d'oeuvre, dann kol-gt
die Suppe nackker; serviert man
aber keisss psstetli, àklsuks usw.,
dann kommt die Suppe vorksr. Wein
oder Wasser wird erst beim Haupt-
gsrickt getrunken.

Disckkartcken,

Man suckt natürlick die sckönsn,
grossen Opdsublsttsr aus, sckneidst
je suk der Leite einen kleinen Scklitz
und steckt das Kartellen llinein.

vis Serviette wird so geksltst, in-
dem man eins Hälkte zurücklegt,
naellllsr nocllmals die Spitze der
Serviette in die Rand nimmt und. in
die Stokkalts legt, vis Serviette wird
etwas gerollt, und das Kartellen, wie
âblldung zeigt, klneln-Mstsckt.

V88LS

Deine à/er/lockenscllnitten. Zutaten: 2S0 g Knorr-Nsker-
klocksn, ISO g Lutter, ISO g MskI, 5<Z g Ksselnüsse oder Mrle-
bsns Mandeln, 2 vier, X> Dssss Milcll, 2 Dsslökksl Vanillezucker.
iVlle Zutaten werden zum Dsig gut durckgeknstet, dieser gut
llslbzsntimsteràk ausgewallt, in glsicllmsssig grosse Reckt-
ecke gssollnltten, auk sin gut gebuttertes Llecll gesetzt und
in mittlerer Litze goldgelb gebacken.

lVussbà/cken. Zutaten; 200 g Zucker, 200 g geriebene
Lsumnüsse, 2 Liweiss, 1 Oökkel Kirsek, Kalbs blüsss zum
Qarnisrsn. Oie blüsse werden mit dem Zucker zweimal
durck die Mandslmüllle gsdrellt, und zum steilen Mseknes
gsgebsn. Mit einem Oükkel setzt man nussgrosss Läukcksn
davon suk sin gekettetes Llecll, legt suk jedes einen kalben
Kussksrn und bäckt sie bei sckwacksr Litze.

Lckokoiadsnoaks.- l Dssss gssüsste Kondensmilck vsr-
misckt man mit 2 Lsslökksl Kakao, 1 Dasse gemsklenen Hasel-
nüsssn, 1 dreiviertel Dasse Melll, 1 Ll, 1 Lsslökkel Osl und
ein päckli Lackpulver. Zuletzt ziskt man 2 Lsslökke! gs-
llacktss Dörrobst unter die Masse, küllt sie in sine gekettete
länglicks Rorm und bäckt Zirka 35 Minuten bei Mittelkitze.
Lat man keine Kondensmilck, verwendet man zusammen-
gesparten Rallm, der mit 2 Dsslökksl Zucker vermengt wer-
den muss.

Kracllsrli; Sckokoladeklocken lässt man mit ganz wenig
Wasser scllmelzen, Lügt sine kleine Ooss gssüsste Kondsns-
milcll bei, sowie eins kleine Dasse gsmalllsne Haselnüsse,
so dass eine dicke Masse entstellt. Diese strsicllt man suk
kleine trockene Likuits, in Vierecks gsbrockenes Knacks-
drot oder Zwieback und lässt sie Zirka 8 Minuten auk

ungskettstsm Llecll in sckwacksr Litze trocknen.

Lparcake.- 250 g gelbes Lrbsmslll, von dem sicker jode
Lauskrsu einen kleinen Vorrat llst, vermengt man mit
100 g Sultaninen, dem Sakt und der geriebenen Scksle einer
Zitrone, 1 Kalbs Dasse Zucker, 1 bis 2 Dssssn Milcll und Zu-

letzt einem päckli Lackpulver. Ois Masse wird in eins ge-
kettete Dorrn gsküllt und eins Stunde in mittlerer Litze ge-
backen.

Lüsse Kugeln. In eine erwärmte Scküsssl gibt man ein
päckli Kastsnisnklocksn, 100 g Scllokolsdepulvsr oder Sckoko-
ladeklocken und 50 g gsmalllsne blüsss. Dazu rüllrt man 500 g

erwärmten Lirnsndlcksakt, und rüllrt alles gründliell durck-
einander. Man lässt die Miscllung 2 Stunden stellen und kormt
dann daraus mit Lilke von zwei Kakkeslökkeln kleine Kugeln,
die man in gsrnalllsnsn Küssen wendet. Man legt sie auk eins
gekettete Platts und lässt sie an der Kükls trocknen. Oie

Kugeln werden, in kleine pralinskspselni gelogt.

Zltronendonbonz.- Man übergiesst 250 g keinen Zucker mit
5 Dsslökksln Wasser und dem Sakt von zwei sckönsn Zitronen.
Kuk gelindem Dauer rüllrt man die Masse zirka 10 Minuten,
bis sie Däden ziskt. blun rüllrt man ein nussgrosss» Stück
Lutter darunter, vermengt alles gründliell und gibt die Masse
auk sine grosse, mit Lutter ausgestrieksns Platts. Solange
die Masse nock Zäll ist, sckneidst man sie in Vierecke und
stellt sie kurz an den Ourcllzug. Diese Londons kalten sick,
in psrgsmentpapier eingewickelt, ssllr lange. /. lî.


	Handarbeiten

