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oe, wie jchon vermerft, bereits tm Sommer
dourchjchlagen, nachdem man auch den gan-
jen vorangeaangenen IDinter daran gear-
beitet hatte. Die Bdche {ind jugeleitet, die
Damme, dhnlich wie auf Bannalp Fon-
jftrutert, wachjen in die Hohe. Der Ulelchiee
freilich ijt noch FEinjtlich abgejenft, damit
dte Anzapfungswerfe gebaut werden Fon-
nen. 1Ino jcdhon {ind audy die Rohre verlegt,
von Oenen ein groferer Teil unter die Erde
3u liegen fommt. Und vor einigen Tagen
Fonnten wir in den Feitungen das Bild der

89

neuen ZHentrale jehen, dte im Rohbau be-
reits fertia ijt.

Das neue Sruttwerf wird die Llatur nicht
verfchandeln, im ®Begenteil. Der vergrofer-
te Helchiee iiberflutet einmal viel trojtlojes
Sumpfaebiet, und zujammen mit dem neu-
gejchajfenen Tannenjee wird er wie ein
freundliches 2Uugenpaar an den emigen
Scdnee und in den tiefblauen Himmel hin-
aufblicen. Siir den Kanton aber werden
dtefe Wafjer Urfache eines neuen Segens
fein.

Kleine Leckereien selbst gemacht!

Gefiillte Datteln

18 bis 20 grofle Datteln werden auf einer Langs-
seite eingeschnitten und der Stein sorgfaltig her-
ausgelost. Dann werden 100 g sufle Mandeln mit
kochendem Wasser tberbriht, geschidlt und mit
6—8 bitteren geschilten Mandeln ganz fein ge-
mahlen oder im Mérser zerstoflen. Die so vorge-
richteten Mandeln werden nun mit 60 g gesiebtem
Puderzucker und 2—3 Efl6ffeln Rosenwasser gut
verknetet, aus der Masse ldngliche, kleine Wiirst-
chen geformt, diese statt der Steine in dic Datteln
gelegt und mit einem Messer hitbsch gemustert.

) Truffes

100 g Butter wird schaumig gerihrt, dann gibt
man nach und nach unter fleiffigem Rithren 80 g
gesiebten Puderzucker, 25 g gesiebten Kakao, 100
g im Wasserbad geschmolzene, leicht ausgekiihl-
te dunkle Schokolade und 1 Efl6ffel Cognac oder
Rum dazu und rihrt die Masse, bis sie geschmei-
dig ist. Nachdem stellt man die Truffesmasse an
einen kihlen Ort, bis sie etwas fester geworden
ist, formt aus ihr kleine Kugeln, wilzt diese so-
fort in Schokoladegranule oder Schokoladespanen
und stellt sie zum Festwerden kihl.

Nufl-Konfekt

100 g Kokosfett wird geschmolzen und mit 100
g gesiebtem Puderzucker, 50 g Kakao, 2 Efiloffeln
suffem Rahm und 1 Ef16ffel Kirsch oder Rum so
lange geriihrt, bis sich die Masse bindet und schén
geschmeidig ist. Dann mischt man 50 g grob ge-
hackte Baumniisse unter die Masse und stellt sie
so lange kiihl, bis sie so fest ist, dal man ohne
Miihe kleine Kugeln formen kann. Diese werden
sofort in grob gehackten Baumnissen gewdlzt und
zum Festwerden kihl gestellt.

Schokolademandeln

100 g Zucker wird in einer Eisenpfanne zu hel-
ler Karamel gerdstet, 250 g abgeriebene, unge-
schdlte Mandeln dazugegeben und gut vermischt.
Dann werden die Mandeln auf ein gedltes Blech
angerichtet, und wenn sie etwas ausgekihlt sind,
sofort auseinandergebrochen. Nachdem werden die
Mandeln in 100 g mit 2—38 Efl6ffeln Wasser auf
ganz kleinem Feuer geschmolzener dunkler Scho-
kolade gewendet, in Schokoladepulver gewailzt
und zum Abtrocknen und Erhirten beiseite ge-
stellt.

Salzmandeln

250 g Mandeln werden mit kochendem Wasser
uibergossen, geschélt und tber Nacht zum Trock-
nen beiseite gestellt. Anderntags gibt man 1 Kaf-
feeloffel Ol dazu, vermischt sie gut und stellt sie
nochmals 2—3 Stunden beiseite. Dann werden die
Mandeln in einer Eisenpfanne auf kleinem Feuer
unter fleifligem Wenden hellgelb gerdstet, solange
siec noch warm sind mit feinem Tafelsalz bestreut
und auf Fliefpapier angerichtet.

Krachmandeln

300 g Zucker wird mit einer Messerspitze Zimt
und 1% dl Wasser so lange gekocht, bis der
Zuckersaft klar und etwas eingedickt ist. Dann
gibt man 300 g ungeschdlte Mandeln dazu, 1a88t
sic kochen, bis der Zucker zum Bruch kommt,
und rithrt dann tichtig weiter, bis sich der Zuk-
ker schon um die Mandeln legt, glinzende braune
Stellen bekommt. Nachdem werden die Mandeln
auf ein leicht geéltes Blech geschiittet, wenn sie
erkaltet sind auseinandergebrochen und gut ver-
schlossen und trocken aufbewahrt.
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