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be, tme fcfjort nermerft, bereits im Sommer
burcfyfcfylagert, nad]bem man auct| ben gart«
3en Dorartgegangerten ÏDinter baran gear«
beitet blatte. Die Bäcfye finb jugeleitet, bie
Dämme, äfynlidi trie auf Bannalp fort«
ftruiert, ntaclifert in bie £jöl?e. Der ÎÏÏeldjfee
freiließ ift nod] fürtftlid? abgefenft, bamit
bie Kt^apfurtgstoerfe gebaut werben fön«
nen. Unb fd]on finb auef] bie Bofyre oerlegt,
non benen ein größerer Œeil unter bie (Erbe

3U liegen fommt. llnb oor einigen Œagen
fonnten mir in ben Leitungen bas Bilb ber

neuen Zentrale feigen, bie im Bofybau be»

reits fertig ift.
Das neue ^ruttmerf mirb bie Batur nid]t

oerfciianbeln, im (Segenteil. Der oergröfjer«
te îïïeldifee überflutet einmal oiel troftlofes
Sumpfgebiet, unb 3ufammen mit bem neu«
gefd]affenen üannenfee mirb er mie ein
freunblicfyes 2lugenpaar an ben ewigen
Sd]nee unb in ben tiefblauen bfimmel fyin«

aufblicfen. ^ür ben Kanton aber merben
biefe IDaffer llrfacfye eines neuen Segens
fein.

Kleine Leckereien selbst gemacht!

Gefüllte Datteln

18 bis 20 große Datteln werden auf einer Längsseite

eingeschnitten und der Stein sorgfältig
herausgelöst. Dann werden 100 g süße Mandeln mit
kochendem Wasser überbrüht, geschält und mit
6—8 bitteren geschälten Mandeln ganz fein
gemahlen oder im Mörser zerstoßen. Die so
vorgerichteten Mandeln werden nun mit 60 g gesiebtem
Puderzucker und 2—3 Eßlöffeln Rosenwasser gut
verknetet, aus der Masse längliche, kleine Würstchen

geformt, diese statt der Steine in die Datteln
gelegt und mit einem Messer hübsch gemustert.

Truffes

100 g Butter wird schaumig gerührt, dann gibt
man nach und nach unter fleißigem Rühren 80 g
gesiebten Puderzucker, 25 g gesiebten Kakao, 100

g im Wasserbad geschmolzene, leicht ausgekühlte
dunkle Schokolade und 1 Eßlöffel Cognac oder

Rum dazu und rührt die Masse, bis sie geschmeidig
ist. Nachdem stellt man die Truffesmasse an

einen kühlen Ort, bis sie etwas fester geworden
ist, formt aus ihr kleine Kugeln, wälzt diese
sofort in Schokoladegranule oder Schokoladespänen
und stellt sie zum Festwerden kühl.

Nuß-Konfekt

100 g Kokosfett wird geschmolzen und mit 100

g gesiebtem Puderzucker, 50 g Kakao, 2 Eßlöffeln
süßem Rahm und 1 Eßlöffel Kirsch oder Rum so
lange gerührt, bis sich die Masse bindet und schön
geschmeidig ist. Dann mischt man 50 g grob
gehackte Baumnüsse unter die Masse und stellt sie
so lange kühl, bis sie so fest ist, daß man ohne
Mühe kleine Kugeln formen kann. Diese werden
sofort in grob gehackten Baumnüssen gewälzt und
zum Festwerden kühl gestellt.

Schokolademandeln

100 g Zucker wird in einer Eisenpfanne zu heller

Karamel geröstet, 250 g abgeriebene,
ungeschälte Mandeln dazugegeben und gut vermischt.
Dann werden die Mandeln auf ein geöltes Blech
angerichtet, und wenn sie etwas ausgekühlt sind,
sofort auseinandergebrochen. Nachdem werden die
Mandeln in 100 g mit 2—3 Eßlöffeln Wasser auf
ganz kleinem Feuer geschmolzener dunkler
Schokolade gewendet, in Schokoladepulver gewälzt
und zum Abtrocknen und Erhärten beiseite
gestellt.

Salzmandeln

250 g Mandeln werden mit kochendem Wasser
Übergossen, geschält und über Nacht zum Trocknen

beiseite gestellt. Anderntags gibt man 1

Kaffeelöffel öl dazu, vermischt sie gut und stellt sie
nochmals 2—3 Stunden beiseite. Dann werden die
Mandeln in einer Eisenpfanne auf kleinem Feuer
unter fleißigem Wenden hellgelb geröstet, solange
sie noch warm sind mit feinem Tafelsalz bestreut
und auf Fließpapier angerichtet.

Krachmandeln

300 g Zucker wird mit einer Messerspitze Zimt
und 1/5 dl Wasser so lange gekocht, bis der
Zuckersaft klar und etwas eingedickt ist. Dann
gibt man 300 g ungeschälte Mandeln dazu, läßt
sie kochen, bis der Zucker zum Bruch kommt,
und rührt dann tüchtig weiter, bis sich der Zuk-
ker schön um die Mandeln legt, glänzende braune
Stellen bekommt. Nachdem werden die Mandeln
auf ein leicht geöltes Blech geschüttet, wenn sie
erkaltet sind auseinandergebrochen und gut
verschlossen und trocken aufbewahrt.

de, wie schon vermerkt, bereits im Sommer
durchschlagen, nachdem man auch den ganzen

vorangegangenen Winter daran
gearbeitet hatte. Die Bäche sind zugeleitet, die
Dämme, ähnlich wie auf Bannalp
konstruiert, wachsen in die k^öhe. Der lNelchsee
freilich ist noch künstlich abgesenkt, damit
die Anzapfungswerke gebaut werden können.

Und schon sind auch die Rohre verlegt,
von denen ein größerer Teil unter die Lrde
zu liegen kommt. Und vor einigen Tagen
konnten wir in den Zeitungen das Bild der

neuen Zentrale sehen, die im Rohbau
bereits fertig ist.

Das neue Fruttwerk wird die Natur nicht
verschandeln, im Gegenteil. Der vergrößerte

Melchsee überflutet einmal viel trostloses
Sumxsgebiet, und zusammen mit dem
neugeschaffenen Tannensee wird er wie ein
freundliches Augenpaar an den ewigen
Schnee und in den tiefblauen bsimmel
hinaufblicken. Für den Aanton aber werden
diese Wasser Ursache eines neuen Segens
sein.

Xleine I^eàereien selbst Aeraaebt!

Dekiillte Datteln

18 bis 20 grolle Datteln werden auk einer Längs-
seite eingescknitten und der Stein sorgkältig ker-
ausgelöst. Dann werden 100 g sülle hangeln init
kockendem Wasser überbrükt, gesckält und init
6—8 bitteren gesckälten idandeln gan? kein ge-
rnablen ocler irn Idörser Zerstoben. Die so vorge-
ricbtetcn idandeln werden nun mit 60 A gesiebtem
Luder^uckcr und 2—3 Liklökkeln Losenwasser gut
verknetet, aus der btasse länglicke, kleine Würst-
eben gekormt, diese statt der Steine in die Datteln
gelegt und mit einem idesser bübscb gemustert.

drukkes

100 g Lutter wird sckaumig gerükrt, dann gibt
man nacb und nacb unter kleilligem Lükren 80 g
gesiebten Luder^ucker, 26 A gesiebten Lakao, 100

A im Wasserbad gesckmolaene, leicbt ausgekükl-
te dunkle 8ckokolade und I LLIökkel Liognac oder
Lum daau und rübrt die Idasse, bis sie gesckmei-
dix ist. dlackdern stellt man die d'rukkesmasse an
einen küklen Drt, bis sie etwas tester geworden
ist, kormt aus ikr kleine Xugeln, wäUt diese so-
kort in 8ckokoladegranule oder Scbokoladespänen
und stellt sie xum Festwerden kübl.

dlull-Ronkekt

100 g Xokoskett wird gesckmol^en und mit 100

A gesiebtem Luderaucker, 60 g Xskao, 2 Lilllökkeln
süllem Lakm und 1 Llllökkel Lirsck oder Lum so
lange gerükrt, bis sick die idasse bindet und sckön
gesckmeidig ist. Dann misckt man 60 A grob Je-
kackte Laumnüsse unter die Idasse und stellt sie
so lange kükl, bis sie so kest ist, dall man okne
Idüke kleine Lugein korrnen kann. Diese werden
sokort in grob gekackten Laumnüssen gewälzt und
aum Festwerden kükl gestellt.

8ckokolademandeln

100 Z Mucker wird in einer Liisenpkanne ^u bei-
ler Xararncl geröstet, 260 g abgeriebene. ungc-
sckälte Idandeln dazugegeben und gut vermisckt.
Dann werden die Idandeln auk ein geöltes Lleck
angericktet, und wenn sie etwas ausgeküklt sind,
sokort auscinandergebrocken. blackdem werden die
Idandeln in 100 g mit 2—3 Lilllökkeln Wasser auk

gan? kleinem Leuer gescbmolaener dunkler 8cko-
Kolade gewendet, in Lckokoladepulver gewälzt
und ?um Abtrocknen und Lirkärten beiseite ge-
stellt.

8al?inandeln

260 g Idandeln werden mit kackendem Wasser
Übergossen, gesckält und über blackt ?um d'rock-
neu beiseite gestellt. Anderntags gibt man 1 Lak-
keelökkel DI da?u, vermisckt sie gut und stellt sie
nockmals 2—3 Ltunden beiseite. Dann werden die
Idandeln in einer Liisenpkanne auk kleinem Leuer
unter kleilligem Wenden kellgelb geröstet, solange
sie nock warm sind mit keinem dkakelsal? bestreut
und auk LIiellpapier angericktet.

Krackmandelli

300 g Mucker wird mit einer idesserspiDe Ximt
und 111- dl Wasser so lange gekockt, bis der
^iuckersakt klar und etwas eingedickt ist. Dann
gibt man 300 g ungesckälte Idandeln da?u, lallt
sie kocken, bis der Mucker ?um Lruck kommt,
und rübrt dann tücktig weiter, bis sick der ^uk-
ker sckön um die Idandeln legt, glänzende braune
Ltellen bekommt, dlackdem werden die idandeln
auk ein leickt geöltes Lleck gescküttet, wenn sie
erkaltet sind auseinandergebrocken und gut ver-
scklossen und trocken aukbewakrt.
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