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1. Ein Zwischenimbiss
auf Holztellerchen gereicht, wirkt besonders appetitlich, Hier wurden Brot-
scheiben mit Krduterbutter bestrichen, ferner gehéren dazu: Tomaten, hart-
gekochte Eier, Radieschen, Butter, Sissmost und zum Nachtisch: Friichte.
Die selbstgemachte Mayonnaise nicht vergessen.

2. Belegte Britchen

Sie werden immer mit Hurra begrisst, sei es im Sommer oder im Winter,
als Zwischen- oder Hauptmahizeit. Bei den Brétchen spielt vor allem die
Garnitur eine grosse Rolle. Radieschen, als Réschen geschnitten, gefillte Eier,
saure Gurken als Fdcher, oder pikante Zusammenstellungen wie Selleriesalat
mit Orangenschnitzen, Ziegeraufstrich mit viel gehackter Petersilie und
Zitronenschnitz sind nur eine Anregung, um unsere Phantasie walten zv lassen.
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Gefiillte Eier auf dreierlei
Art:

L Zwei Eier, 1 .Essléffel ge-
riebener Kise, 1 Teeldffel
Weinessig, ein halber Teel$ffel
Senf, 2-3 Teeldffel zerlassene
Butter oder Sahne, ‘Pfeffer. Die
Eler werden hartgekocht und in
der Mitte quer durchschnitten.
Die Eigelbh#élften werden heraus
genommen, zerkleinert und mit
Kase, Essig, Senf und soviel

i Butter oder Sahne gemischt,
dass eine geschmeidige Masse

entsteht, ' Diese wird dann wie-
der in die Eierh#lften gefifllt.
Die geflillten Eier werden auf
Tomatenscheiben gesetzt und mit
gehacktem Schnittlauch {iber-
streut. -

Wern man will, kann man diese
Eier auch warm servieren. In
diesem Fall werden sie auf eine
feuerfeste Platte gelegt, mit
einer Bechamel sauce ringsherum, -
Das Gericht wird dann im Ofen
erwammt. -

2. Die Eigelbhdlften werden
mit gehackten Anchovisfilets
und Mayonnaise vermengt und
wieder in die Eierhalften ge-
fullt. -

3. Die Eigelbh#lften werden
mit Sardinenfilets und Butter
vermengt. “Das Ganze wird mit
einem Klecks Tomaten-Ketchup
gamiert.

Gebackene Eier mit Kise:
2 Essloffel Butter werden in
ein Pfénnchen gegeben und 2
Essloffel Mehl dazu, man giesst
langsam eine Tasse Mehl dazu
und riihrt, bis die Masse glatt
ist. Dann kommt Salz und Pfef-
fer dazu, und nun ldsst men die

Sauce 2 Minuten kochen. Eine
feuersichere Platte wird mit
Butter ausgestrichen, 4-6 Eier
hineingeschlagen, die Sauce
darliber gegeben und mit. ge-
riebenem Emnenthaler Kise dicht
bestreut, Die Speise wird im
Ofen zirka 12 Minuten gebacken
und sofort serviert.:

Griine Frithlingseler: Spinat,
oder Spinat und Sauerampfer
2u gleichen Teilen, werden in
Butter geddmpft und fein ge-
wiegt. Hartgekochte Eier hal-
biert man, entfernt behutsam
die Dotter und rithrt letztere
unter die grine Masse. Mit Salz
und Pfeffer gewiirzt, flillt man
dieselbe in die Eiwelssh&lften,
setzt die letzteren mit der
Fiille nach unten auf eine Por-
zellanschale, verriihrt den Rest
der grinen Fllle mit etwas sai-
rem Rahm oder Milch und lber=
glesst dann die Eler damit. " Gut
zugedeckt kommt die Speise vor
dem Anrichten auf kochendes
Wasser, bis sie durch und durch
heiss geworden ist. -

Eler-Salat: Die Eier werden
‘hartgekocht, in Scheiben ge-
.schnitten, mit feingeschnitte-
nen Sardellen, etwas Schalotten
und feingeschnittenem, griinem
Salat vermischt und mit Essig,
Oel und Salz angerichtet.

Oder auch so: Die Eier werden
hartgekocht, in wiirfel ge-

schnitten. - Junge Karotten wer-
den im Salzwasser weichgekocht
und ebenso geschnitten und mit
den Eiern, gehacktem Schnitt-
lauch, Salz, Pfeffer, Oel und
Essig angemacht.
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‘~ EERAIM BRIEM,' «Kommunismus und Reli-

- gion in der Sowjetunion>. Aus dem Schwedi-
 schen iibersetzt von Edzard Schaper. 434 Seiten,
. Verlag Friedrich Reinhardt A.G., Basel. Lei-

nen Fr. 18.50. Seit dem Aufstieg der Sowjet-

. union zu einer Weltmacht ersten Ranges ist das
- Bediirfnis nach einer manmgfaltlg\en Orientie-
rung tiber das, was man gememhm «Das Ratsel
Russland> nennt, betrichtlich gestiegen. In der

Flut der damit verbundenen literarischen Pro-

A duktion diirfte das vorhegende Buch von Efraim

~ Briem mit einigen wenigen andern einen blei-

‘ v‘.benden P,latz einnehmen. Dies liegt an drei Vor-

~ ziigen: Zunichst einmal ist das Werk eine
seridse Quellenarbeit und keine kompilatorische

_ Tendenzschrift. In objektiver Weise werden po-
~ sitive und negative Zeugnisse gleichermassen
; berﬁ.ckswhugt Zweitens wird hler das relx-

356

gidse Problem in der Sowjetunion erstmals
in liickenlosem genetischen Zusammenhang ge-

Staltet, Indem hier iiberzeugend nachgewiesen
wird, wie das religiose Problem von den sowje-
tlschen Machthabern ganz nach den Erfordernis-

.sen der Staatsraison und nicht nach ideologi-
~ schen Gesxchtspunkten bebandelt wird, gewin-

nen wir g&exchsam als Beigabe cinen trefflichen
Einblick in das Wesen der heutigen russischen
Politik tiberhaupt. Schliesslich macht die fliis-
sige und ungekiinstelte Sprache das Buch jedem

auﬁgwch]ossenen ‘Menschen leicht vers-tﬁndhch :

NIGEL BALCHIN «Sem elgenet Henker»
Roman. Ln. ca. Fr. 13.80. Nigsl Balehin verwen-
det in diesem Roman die ihm cigene Kunst der
Erzihlung: eine erregende, lebensnahe Bege-
benheit unmittelbar und mit den sparsamsten
Mitteln klar und wahr darzustellen. Was Psycho-
analyse bedeutet und was sie erreichen will,
ist heute allgemein bekannt. Doch Balchin zeigt,
dass dieés noch lange nicht alles ist; dass sie

_hier seine Andeutumgstec’hmk einen neuen, 10¢

zdhlten, spannenden ‘Roman in ein paar St

Der eBerlcht iiber dua psychoanalytx;c e Be
handlung eines an den seehst,h-\n Folgen seine;
Kriegserlebnisse leldenden ehemalxpen TRoyal
Air-Force-Piloten ist schon an und fiir sic
eine aulregende, Ausserst dmmahsche Angele-/
genheit. Aber das elgenthche Drama vollzieh
sich unter der Oberfliche, wie ja alle Roman:
Balchins weit mehr enthalten alg seme ]
schreﬂ?umgwen und Dialoge aussagen, nur dass

hoheren Grad als bisher erreicht, Man kann d
Buch wie einen besonders temperamentvou e

der verschlingen. Man kann es aber auch imme
und immer wieder lesen und dab& in den ihm
zugrundeheaenden Themen und ihrer ‘Behand‘ :
lung jedesmal ueue und hefere Bedeutunuen
entdecken. :
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