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Jetz git's wieder G'schwellti
Und doch, wie oft hat sich die Hausfrau

ganz leise geärgert, wenn die Kartoffeln so
leicht kalt werden. Damit dies nicht mehr
geschieht, bastelt sie sich selbst ein Körb-
chen. Sicher ist noch ein altes Körbchen
mit Rand in der Haushaltung vorhanden,
das man zu diesem Zwecke gut verwenden
kann. Der Boden des Körbchens wird mit
einem zugeschnittenen Filz ausgelegt. Nun
schneidet man sich aus einem Resten- oder
Kölschstoff ein gerades Stück zu, und zwar
so, das.; dasselbe gegen unten schmäler,
oben aber breiter wird. Dies geschieht
ganz einfach dadurch, dass man die Sei-
tennaht gegen unten breiter näht als gegen
oben. Nun wird eine dicke Lage Reiss- oder
Lagenwatte daraufgeheftet, d. h. nur oben
und unten am Saum befestigen, darüber
ein Futter nähen. Man kann an Stelle von
Lagenwatte auch Holzwolle oder Zeitungen
verwenden. Nun näht man oben nooh ei-
nen 3 cm breiten Rand, damit man eine
Kordel durchziehen kann. Unten wird die
Hülle an den Filz angenäht und wenn
möglich noch am Körbchenrand befestigt.
Nun werden die Kartoffeln hübsch hinein-
gelegt, oben die Kordel durchgezogen, und
sie bleiben hübsch warm, auch wenn der
Ehemann Verspätung hat.
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Festtagstorte aus Mürbeteig. Eine Tortenform wird mit
Mürbeteig ausgelegt (Herstellung: 250 g Mehl, 125—150 gj

Butter, 1 Ei, eine Prise Salz, eine halbe Eierschale vojl
Wasser, nach Belieben 20—50 g Zucker). Auf den Mürbeteig,
boden setzt man einen Rand von Maikronenmasse (3 grosse

Eiweiss, 250 g geriebene Mandeln, 250 g Staubzucker, j

die Schale einer halben Zitrone) in kleine Höckli, die man

jedes mit einer geschälten Haselnuss belegt. In die Mitte

legt man Früchte und backt die Torte in guter Hitze.
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Quarktorte. Eine mit Mürbeteig ausgelegte Tortenform
Wird mit folgender Quarkmasse gefüllt: 1 kg Quark, 3—5

Eier, 125 g Zucker, ein Achtelliter saure Sahne, 30 g Mehl,

die Schale einer Zitrone, 100 g Sultaninen. Der trockene

Quark wird durch ein Sieb gestricnen, mit den übrigen

Zutaten vermischt und auf den Mürbeteig gestrichen. Dann

bäckt man die Torte zirka eine Stunde im Ofen.

Käsetorte. Eine Tortenform wird mit ungesüsstem

Mürbeteig ausgelegt. Man verrührt 200 g Reibkäse mit

einem Achtelliter saurer Sahne und zwei Eiern, salzt leicht

und streicht die Masse auf den Mürbeteig. Dann belegt man

diese mit Tomatenscheiben und Sardellenröllchen und bäckt

das Ganze 15—20 Minuten im Ofen. Dazu braucht man nur

eine Suppe oder Salat zu reichen.

Zimtkuchen. 250 g geschälte geriebene Mandeln, 250 g

Zucker, 1 Ei, 10 Esslöffel sauren, dicken Rahm, 8 g feinen

Zimt, etwas Zitronat und 1 Esslöffel Rosenwasser zusammen

schaumig rühren. Diese Masse wird auf ein mit Mürbeteig

belegtes Backblech gegossen und etwa eine Stunde im Ofen

gebacken.

Die Festtagstorte be-
kommt einen Rand
aus Makronenmasse

Die Quarktorte muss
hoch gefüllt sein

Eine Käsetorte ist
sehr pikant und
sättigend

.jet/ Kit's àà ^'sàellti!
link clock, vis okt ksi sick kis Lsuskrsu

gsn^ leise geärgert, vsnn kis Lsrtokksin so
isickt kalt verksn. Osmit kiss nicbt msbr
gssokisbt, bsstslt sis sick selbst sin Rörb-
cbsn. Sicker ist nock sin sites Rörbobsn
mit Rsnk in ksr Rsusbsltung vorbsnken,
âss msn -:u kissem Lvscke got vsrvsnksn
kann. Der Loksn kss Wrbcksns virk init
einem ^ugszcknittensnLil? ausgelegt. Mun
sobnsikst man sick sus einem Resten- oksi-
Liölsckstokk ein gsrskss Stück 2U, unk svsr
so, ksss ksssslbs gegen unten sckmsier,
oben sbsr breiter virk. Dies gssobiskt
ganz: sinksck àsciurek, ksss msn kis Sei-
tsnnskt Segen unten breiter nsbt sis gegen
oben, klun virk eins kicks Rugs Rsiss- oksr
ksgsnvstts ksrsukgebsktst, k. k. nur oben
unk unten am Lsum bsksstigsn, ksrüber
sin Butter nsksn. Man kenn sn Steile von
ksgenv/stte suck Rol^volls oksr Leitungen
vsrvsnksn. kiun nsbt msn oben nook ei-
nsn 3 cm breiten Rsnk, ksmit msn eins
Liorkel kurckàksn kann. Unten virk kie
Rülls sn ksn Là sngensbt unk vsnn
mögiiok nock sm Liörbcbsnrsnk bskestigt.
liun vsrken kie Risrtokksln kübsok kinsin-
gelegt, oben kie Rorksl kurckgssogen, unk
sie bleiben kübsck vsrm, suok vsnn ksr
Lksmsnn Verspätung kst.
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Lesttagstorts aus Mürbeteig. Line ?ortsnkorm virk mit
Mürbeteig ausgelegt (Herstellung: 250 g Msbl, 125—15g g!

Lutter, 1 Li, sine Lriss Ssln, eins kslbs Lisrscksle voll:

iVssssr, nsck Lsliebsn 20—50 g Lucker). ^.uk ksn Mürbeteig,
boksn sàt msn einen Rank von Mskronsnmssss (3 grosse

Livsiss, 250 g gerisbsns Msnksln, 250 g Ltsubmcker,
kie Soksls einer kslbsn Litrons) in kleine Röckli, kie msn

jskss mit einer gssckslten Rssslnuss belegt. In kie Mitte
legt msn Lrücbts unk backt kie Ibrts in guter Rit?s.
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«Zuerktorte. Lins mit Mürbeteig susgslsgts rortsnkorm

virk mit kolgenksr «Jusrkmssss gsküllt: 1 kg <Jusrk, Z—S

Lier, 125 g Lucker, sin ^.cktslliter ssurs Sskne, 30 g Met!,

kie Soksls einer Litrons, 100 g Sultaninen. Der trockene

(Jusrk virk kurck sin Sieb gsstricnen, mit ksn übrigen

Lutstsn vsrmisckt unk suk ksn Mürbeteig gestrioken. Osnn

bsckt msn kis ?orts xirks eins Stunks im Oksn.

V
Käsetorte. Lins übrtenkorm virk mit ungssüsstem

Mürbstsig susgelsgt. Msn vsrrükrt 200 g Rsibksse mit

einem Kcbtellitsr saurer Sskns unk svei Lisrn, sàt leickt

unk streickt kis Masse suk ksn Mürbeteig. Osnn belegt msn

Kiese mit Domstsnscbsibsn unk Zsrksllenröllvken unk bsckt

kss Qsn?s 15—20 Minuten im Oksn. Oa?u brsuckt msn nur

eins Luppe oksr Sslst z:u rsioksn.

H
Lirntkucbsn. 250 g gssckälts gsriebsns Msnksln, 2St> ê

Lucker, 1 Li, 10 Lsslökkel ssursn, kicken Rskm, 8 g keinen

Limt, stvss Litronst unk 1 Lsslökkel Rossnvssssr ^ussmmen

scksumig rükrsn. Liess Mssss virk suk sin mit MürbetÄ
belegtes Lsckblsck gegossen unk etwa eins Stunks im Oken

gsbscksn.

Lie fs-ttogstorts be-
kommt einen kcmci
aus Mokronenmasse

vie Quarktorts musz
bock getiiilt sein

8ine Käsetorte ist
sekr pikant unä
5ättigsnä
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