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WARUM IMMER SO HAUSBAC

Konditors

KEN?

Von Karl Salzgeber

Illustriert von A. Carigiet

Hausfrauen stehen den Ratschligen
eines Fachmannes oft sehr skeptisch
eegeniiber, und mit Recht. Nur zu oft ver-
gisst der Berufsmann die engbegrenzten
Arbeitsmoglichkeiten in einer Privatkiiche.
Ein Fachmann, der den Hausfrauen Rat-
schliige erteilen will, sollte selbst schon in
einer Privatkiiche gearbeitet haben. Wie
viele tiichtige Konditoren habe ich gekannt,

die in einer Privatkiiche sich einfach nicht
zu helfen wussten. Es fehlte ihnen dies, es
fehlte ihnen das, es fehlte ihnen alles. Dar-
nach fielen auch ihre Leistungen aus. Was
ihnen in einer berufsmissig ausgeriisteten
Backstube leicht von den Hinden ging, be-
reitete ihnen in einer Privatkiiche unend-
liches Kopfzerbrechen. Aus diesem Grunde
fillt es einer Hausfrau auch immer schwer,
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gute, warme Wolldecken, halit-
bar und sehr prelswert, boden-
stdndiges Schweizerfabrikatfiir
die Eltern — und die zé#rtlich
mollige, weiche und hygienisch
saubere, weisse Bébédecke flr
das Kleine — alle mit dem roten
Schaf im Goldsiegel.

Wihlen Sie so, dann sind Sie
sicher, fir Ihr Geld nichts Bes-
seres finden zu k8nnen; aber
verlangen Sie ausdrilcklich den
Vertrauensartikel, Schafroth-
Decken mit dem Goldsiegel.

Hat die Frisur keinen Halt,

verdirbt sie die ganze Gestalt
L. Seilaz, Paradeplaty 2, Zirich

Heimkino-Besitzer!

Eine reiche Auswahl von 16 mm Leih-
Filmen steht zu billigsten Mietpreisen zur
Verfiigung Verlangen Sie die Filmliste.

Pelca-Fitmm, Theaterplatz 6, Besm
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Die Auskunftszenirale des <« Schweizer-
Spiegel» beantwortet nicht nur Fragen, die
Mode und Kosmetik betreffen, sie gibt auch
an Abonnenten gern unenigeltliche Auskunft
iiber Fragen aus dem Gebiete der Kochkunsi
und insbesondere der neuzeitlichen FErndh-
rung.

LR RN AR R R AR AR AR AR AT R AR RN
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einen Fachmann zu bewegen, in ihrem kuli-
narischen Reiche seine Kiinste zu zeigen.
Der Fachmann fiirchtet, sich dort zu bla-
mieren. Viel ungefdhrlicher hingegen ist es,
bloss Ratschlige zu erteilen.

Mir selber ist die Privatkiliche kein un-
bekanntes Land. Seit der Zeit, da ich mei-
ner Mutter in der Kiiche half, sind schon
viele Jahre vergangen und ich bin seither
mit den Einrichtungen wvon Privatkiichen
mancher Linder vertraut geworden, und
die vielen Schwierigkeiten, mit denen eine
Hausfrau in der Zubereitung von Gebick
und Siifspeisen zu kimpfen hat, sind mir
wohlbekannt. ,

Nach meiner Ansicht ist in erster Linie
der Ofen ein Stein des Anstosses. Vom alt-
viiterlichen, holzgefeuerten bis zum moder-
nen, eleganten elektrischen Ofen haben
sie alle individuelle Besonderheiten. Keiner
gleicht dem andern. Keine zwei backen
cenau gleich. Bevor deshalb die Hausfrau
daran denken kann, etwas «Siisses» zu
bereiten, muss sie die KEigenheiten ihres
Ofens ganz genau kennenlernen. Dann erst
kann sie mit Gewissheit ein gutes Resultat
erwarten.

Im Sommer und Herbst, wenn die Friichte
billig sind, ist der Fruchtkuchen cin
beliebtes Gebick. Aber welcher Teig eignet
sich wohl am besten dazu? Er darf nicht
zu hart, aber auch nicht zu brocklig sein,
da er sonst wihrend des Backens von den
ausscheidenden Fruchtsiften vollig durch-
weicht wird. Damit er nicht hart wird, muss
der Kuchenteig den notigen Prozentsatz von
Fettgehalt aufweisen. Hier konnen wir nichts
Besseres tun, als dem Beispiel der engli-
schen Hausfrau zu folgen. Diese ist immer
besorgt, jedes Tropfchen Fett, das von dem
«Roastbeef», den «Beefsteaks«, den «Chops»
und « Chumps » und den Koteletten iibrig-
bleibt, sorgfiltic zu sammeln und in ihrem
« Tripping-Pot » aufzubewahren. Beim An-
machen des Kuchenteiges fiigt sie dann im-
mer ein wenig von diesem « Tripping » zur
Butter und dadurch wird der Teig fest und
doch knusperig. Folgendes Rezept gibt sehr
cute Resultate :

1 Pfund Mehl, 200 g Butter, 50 g Fett
(« Tripping »), 120 g Zucker, 1 Ei, 1 Prise
Salz, 1 Viertelstasse Milch, saure, wenn
solche gerade vorhanden, ist besser als
siisse. Mehl und Butter werden gut mitein-
ander verrieben, dann in der Mitte eine
Vertiefung gemacht und Salz, Zucker, Fett,



Ei und Milch darin verrithrt und alles leicht
vermischt. Der Teig darf weder fettig glin-
zen, noch zih oder lederig sein. Ist die
Butter zu weich, so ist es besser, sie mit
dem Fett und den iibrigen Zutaten zu ver-
arbeiten, bevor man sie unter das Mehl
mengt. Der Kuchen wird aber viel schoner,
wenn die Butter hart ist und mit dem Mehl
ganz fein verrieben werden kann, ohne dass
sich fettige Klumpen bilden.

Man stelle den Teig wihrend einigen
Stunden an einen kiihlen Ort und lasse ihn
«ruhen », bevor man ihn ausrollt. Die Ku-
chen werden bei mittlerer Hitze (110°R) ge-
backen. Bei besonders saftziehenden Friich-
ten wird auf dem Boden des Kuchens zer-
stossenes Brot gestreut und die Friichte
darauf gelegt. Dadurch wird verhiitet, dass
sich allzu viel Saft bildet, der iiber den
Kuchenrand hinausliuft und ihn unansehn-
lich macht. Werden Erdbeeren oder Trau-
ben verwendet, so ist es besser, die Kuchen-
schale ohne die Friichte zu backen. In die-
sem Falle belege man den Teig mit Perga-
mentpapier und fiillle den Kuchen bis oben
hinaus mit rohen Reiskdrnern, die man ein
wenig gegen den Rand hin driickt, damit
sie wihrend des Backens nicht herunter-
fallen. Diese gebackenen Kuchenschalen las-

sen sich sehr gut aufbewahren, und im ge-
gebenen Moment braucht die Hausfrau nur
noch die Friichte darauf zu legen, mit ge-
kochter Fruchtsauce oder Gelee zu iiber-
streichen und mit etwas Rahm auszugarnie-
ren. Da die Kuchen auf diese Art sehr
schnell zubereitet sind, helfen sie der Haus-
frau bei unvorhergesehenen Besuchen aus

‘der Verlegenheit. Der Reis kann autbewahrt

und immer wieder zu diesem Zwecke ver-
wendet werden.

Biskuittorte

Wie manches Mal sagt sich wohl eine
Hausfrau, wenn sie eine besonders gute
Torte vom Konditor bezogen hat: « Aech,
konnte ich doch auch so etwas machen !»
Nichts ist leichter. Denn die Hauptsache
fiir die Hausfrau ist doch der Inhalt und
nicht die Verzierung. Folgendes Rezept gibt
eine gute Tortenmasse, aus der sich vielerlei
Torten durch blosse Beigabe von verschie-
denen Iiillungen und Aromas erzielen las-
sen :

14 Pfund Zucker, 14 Pfund Mehl, 7 ganze
Eier, 2 EKigelb, 60 g Butter, Zitronenge-
schmack.

Zucker und Eier werden in einem Gefiss
im Wasserbad warm aufgeschlagen. Keine

Amla Page ein Filmstar in Hollywood

Pk
ANITA PAGE: I verwende immer'
Lux Toilet Soap. Sie erhalt meine Haut %
so wunderbar zart, was bei den uner-
lasslichen Nahaufnahmen der neuen

Tonfilme von grosser Bedeutung ist.

LTS 66a-0312 SG

verwendet auch

Lux Toilet Soap

Ein tadelloser Teint, rein, weich und zart,
ist Bedingung fur jeden Filmstar, denn
die gewaltige Lichifille der Scheinwerfer
macht auch den geringsten Fehler im
Teint sofort offenbar und die Camera

halt ihn auf dem Filme fest.

So sprechen die Filmstars in Hollywood,
aber sie wissen sichauch zu helfen,denn

9 von 10 Hollywood-
Filmstars verwenden

LUX TOILET SOAP

65 C*S per SiUCk Sunlight A.G. Zirich
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in Cellophane-Packung
Kochzeit 3 Minuten.

L e A AR

we1l ausgie
und nahrha

L O T R
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10 Minuten, keine Viertelstunde, keine 20
Minuten, wie es in den Kochbiichern so oft
heisst, denn bei dieser Arbeit kann die Zeit
iiberhaupt nicht genau angegeben werden,
aus dem einfachen Grunde, weil nicht zwei
Personen gleich geiibt sind im Aufschlagen.
Die Eier und der Zucker miissen so lange
aufgeschlagen werden, bis sich mit dem
Besen von der herabfliessenden Masse ein
Buchstabe zeichnen lisst. I8in kleiner Kniff,
den die Fachleute anwenden, um die Masse
in kiirzester Zeit schaumig zu riihren, ist
folgender : Man schlage nicht alle Eier go-
fort in den Zucker, sondern nur soviel, alg
notig ist, um den Zucker aufzulésen. In
diesem Falle drei Eier. Diese werden nun
mit dem Zucker geriihrt und im Nu wird
die Masse schaumig weiss sein, dann wird
ein weiteres IXi hineingeriihrt und so fort,
bis alle Eier aufgebraucht sind. Erst jetzt
stelle. man das Gefiss in das Wasserbad.
Hier muss die Masse nicht mehr geriihrt,
sondern aufgeschlagen werden. Hat die Mi-
schung die richtige Konsistenz erreicht, so
wird sie aus dem Wasserbad genommen
und kalt geschlagen, was mit langsamen,
gleichmiissigen Schligen geschehen muss.
Sobald die Masse kalt ist, wird das Mehl
« einmeliert », das heisst, es muss moglichst
leicht mit der Masse vermengt, nicht ver-
rithrt werden. Es folgt die geschmolzene
Butter, die nicht zu heiss sein darf. Manche
Hausfrau wird sich nicht gern die Miihe
nehmen, die zwei Eigelb abzuziehen; ob
zwel ganze Eier gebraucht werden oder nur
zwel Eigelb, kommt auf das Gleiche heraus.
denkt sie. Dem ist aber nicht so. Die Eigelb
enthalten einen sehr grossen Fettgehalt, Die
zwei extra Liigelb geben der Torte eine viel
feinere und geschlossenere Textur. Die Luft
kann sich nicht so leicht eindringen und
das Backwerk austrocknen.

Man hiite sich, in einem zu heissen Ofen
zu backen, sonst steigt die Torte zu hoch,
um nachher um so tiefer zuriickzufallen
und kiisig zu werden. Die richtige Tempe-
ratur ist 100e R.

Diese Biskuittorte lisst sich auf alle mog-
liche Weise fertig machen. Man kann sie
mit gekochter Creme, mit Buttercreme oder
auch mit Konfitiire fiillen. Eine sehr gute
Buttercreme, die der Schlagsahne am
nichsten kommt, wird auf folgende Weise
hergestellt : den zwei Eiweiss gebe man
60 g feinen Zucker hinzu, schlage alles
warm auf bis sich ein dickfliissiges Me-



ringue bildet. 14 Pfund gute frische Butter
wird mit einem Besen leicht und schaumig
geriihrt, dann soviel von dem kaltgeriihrten
Meringue beigegeben, bis man die gewiinschte
Siissigkeit erreicht hat. Nun noch ein wenig
Vanillogeschmack und die Buttercreme ist
fertig. Mit dem iibriggebliebenen Meringue
wird die Torte glasiert. Is konnen auch
einige leicht gerdstete Mandeln iiber den
olasierten Kuchen gestreut werden. Nach
der Glasur kommt der Kuchen noch fiir
einige Sekunden in den Ofen.

Nicht alle Leute lieben Torten mit wei-
cher Textur. Ein mehr knusperiges Gebick
ist die

Engadiner Torte

Rezept : 1 Pf. Mehl, 3; Pf. Butter, 14 Pf.
Puderzucker, Vanille-Essenz und eine Mes-
serspitze Salz. Das Mehl wird auf den Tisch
gesiebt, darin eine Vertiefung gemacht, wo
Butter und Zucker gut durcheinandergear-
beitet und dann mit gespreizten Fingern
leicht mit dem Mehl vermengt werden. Nun
reibe man den Teig mit den Handballen
kriiftie durch, wobei zu beachten ist, dass
das warme Innere der Hand so wenig als
moglich mit dem Teig in Beriihrung kommt.
Uberhaupt muss alles Material moglichst
kiihle Temperatur haben. Die Butter darf
nicht weich oder gar geschmolzen sein. Be-
achtet man diese Vorsichtsmassregeln, so
ist es eine Leichtigkeit, den feinen Teig
fachgemiiss herzustellen. Im andern Falle
«verbrennt» er, und es wird unmdoglich
sein, ihn auszurollen. Nachdem der Teig
einige Stunden kiihlgestellt wurde, reibe
man ihn noch einmal kurz mit den Hand-
ballen durch und rolle dann drei Boden
von ungefihr 4 mm Dicke aus. Vom {iibrig-
gebliebenen Teig wird kleines Teegebick
ausgestochen. Die Boden werden bei mitt-
lerer Hitze (110° R) gebacken und dann
sorgfiiltig vom Blech losgeldst. Iiir die Fiil-
lung nehme man 15 Pf. gute, weisse, gerie-
bene Mandeln, %; Pf. Zucker, ein wenig
Kirsch oder Kognak, 3—4 Essloffel ge-
kochte Creme, riihre alles kriftig durchein-
ander und setze die Bdden damit zusam-
men. Der oberste Boden wird leicht mit
dieser Fillung {iberstrichen, mit feingerie-
benen, weissen, schwach gerdsteten Mandeln
bestreut und das Ganze mit Puderzucker
bestiubt. Die Torte ist nun fertig, isst sich
aber am besten, nachdem sie ein paar Stun-
den an einem kiihlen Orte gelagert worden

Dec elebtcische

ist
uniiber-
trefflich,
unverwiistlich,
absolutrostsicher. Kurze
- Aufheizzeit des Back-
ofens. Miihelose Bedie-
nung und Reinigung.

ERHALTLICH BE!I JEDEM ELEKTRIZITATSWERK
UND BEI! JEDER ELEKTRO-INSTALLATIONSFIRMA

A-G. FelvandenSL

Freude — Hilfe
Filhrer — Freund:

Der Pestalozzi-Kalender

Die Schweiz. Lehrerzeitung schreibt: ,Es ist nicht aus-
zudenken, welchen Segen der Pestalozzi-Kalender
verbreitet; — er ist ein Miterzieher erster Giite.”

SchweizerlLandesausstellung1914einziger
Grosser Preis in der Abteilung Unterrichtswesen.
Der Pestalozzi-Kalender 1933 samt Schatzkastlein
(532 Seiten, viele hundert Bilder) ist zu Fr. 2.90 in
Buchhandlungen und Papeterien erhiltlich und beim

Verlag Kaiser & Co. AG., Bern
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ist, so dass die Kuchenbdden die Creme
etwas aufgesogen haben.

Beim Backen von Kleingebiick muss,
entgegengesetzt vielen anderslautenden An-
leitungen, das Backpulver immer zuerst
gut mit dem Mehl in trockenem
Zustande vermengt werden, be-
vor es mit irgendeiner Fliissig-
keitin Berithrung kommt. Am be-
sten ist es, wenn man sich zur Gewohnheit
macht, Mehl und Backpulver durch ein Sieb
zu stiuben. Auf diese Weise werden jene
ritselhaften, unansehnlichen Locher in der
Textur des Gebiickes vermieden,

Schnelles Backen bei mittlerer Hitze (1100
R) ist bei allem Kleingebick angezeigt.
Fine Ausnahme bilden natiirlich leichte Sa-
chen, bei denen viel aufgeschiagenes Eiweiss
verwendet wird, und alle Makronensorten.
Nach dem Backen muss das Gebiick sofort
vom Blech oder von der Platte losgeldst
werden, weil es sonst beim Kaltwerden ver-
brockelt. Hat es sich aber schon festgesetzt,
so schiebe man die Platte wieder fiir einige
Minuten in den Ofen zuriick, worauf sich
das Gebick leicht entfernen lidsst. Klein-
gebick kann am besten in Glas- und Por-
zellangefissen mit festschliessenden Deckeln
luftdicht aufbewahrt bleiben. Wo Blechhiich-
son verwendet werden, miissen diese von
Zeit zu Zeit mit heissem Wasser ausgewa-
schen, gut getrocknet und ausgeliiftet wer-
den. Altes Gebiick lisst sich oft wieder auf-
frischen, wenn man es einige Minuten im
Ofen aufwirmt.

Mal(ronen

450 g geriebene Mandeln, 900 g Zucker,
85 g Reismehl, ungefihr 11 Eiweiss, Zitro-
nengeschmack.

Mandeln, Zucker und Reismehl sind gut
miteinander zu vermengen, dann mit den
Eiweiss tiichtig durchzuarbeiten. Am besten
ist es, man reibt die Masse auf dem Tisch
mit der Hand fest durch, dann schlage man
sie in einem Gefiiss mit einem Holzloffel
auf. Das gute Durcharbeiten der Masse ist
dusserst wichtig, um schéne Makronen =zu
bekommen. Nun werden die Makronen mit
Sack und Tiille (oder auch mit einem Lof-
fel) aut Pergamentpapier dressiert und bei
schwacher Hitze (ungefihr 95° R) kurze
Zeit gebacken. Da viele Backofen eine
grosse Bodenhitze entwickeln, ist es gut,
einige Zeitungen unter das Pergamentpapier
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zu legen. Sobald sich die Makronen nicht
mehr leicht eindriicken lassen, sind sie
gebacken. Um sie dann vom Papier zu losen,
lege man das Papier wiihrend einigen Mi-
nuten auf ein feuchtes Tuch, worauf sich
die Makronen leicht abheben lassen.

Vor dem Backen der Makronen ist es im-
mer besser, eine Probe zu backen, und zwar
aus folgenden Griinden: Gehen die Makro-
nen nicht richtig auf und haben sie eine
geschlossene Oberfliche, so ist das ein Zei-
chen, dass das Material, im besondern die
Mandeln, nicht von reiner oder guter Qua-
litdt waren. In diesem Falle muss mehr Ei-
weiss hinzugefiigt werden. Sollten die Ma-
kronen zuviel fliessen, so ist das ein Zei-
chen, dass die Mandeln olig gerieben wur-
den. Oelige Mandeln zerstoren den Bin-
dungsprozess des Eiweiss. In diesem TFalle
braucht die Mischung weniger Zucker und
Eiweiss, man arbeite noch etwas mehr Man-
deln hinein. Wegen dem grossen Zuckerge-
halt sind die Makronen immer bei sehr
méissiger Hitze zu backen.

Gibt man obigem Makronenrezept noch
8 g Zimmt, etwas Nelken und Muskat hinzu.
so erhilt man die «Gewiirzmakro-
nens,

Noch ein gutes Schokoladenmakronen-
Rezept: 430 g geriebene Mandeln, 450 g
Zucker, 100 g geschmolzene Schokolade, 6
Eiweiss, Vanille-Essenz.

Die Zubereitung ist genau gleich wie hei
dem vorhergehenden Rezept.

Mailanderli

1 Pf. Mehl, % Pf. Zucker, 14 Pf. Butter,
3 Eier, Backpulver, Zitronengeschmack.

Das Mehl wird mit dem Backpulver auf
den Tisch gesiebt, in der Mitte eine Ver-
tiefung gemacht, Zucker und Eier darin gut
verarbeitet, und dann mit der DButter ver-
mischt. Zuletzt wird alles leicht zusammen-
geknetet. Man rollt den Teig zu einer Dicke
von ungefihr 4 Millimeter, sticht mit einem
Ausstecher die Mailinderli aus und streicht
sie vor dem Backen mit zerschlagenem Ei an.

Auf die gleiche Weise werden auch die
Zimmtsternli gemacht.

Rezept : 400 ¢ Mehl, 300 g Zucker, 180 g
Butter, 4 Eier, ungefihr 5 g Zimmt, Back-
pulver.



0as nur wenige wiffen
— was aber jeder wiffen follte!

Die Dresbener ﬁi)gtetmauéftenﬁung ibt Dariiber gang genaue
Austunjt : Der Nihrwert einer Tafle Tee ift — null ! und dex
Nihrwert eimer Taffe Rathreiner ijt 3mm: nur doppalt {o Hod
wie dber einer Taffe faffee (ober einer Taffe Fleifdbritha 1. Bwei
Taffen Kathreiner mit Mild) und Juder imb eime durftldjdhende
und jungerftillende Mahlzeit, bie nad) Nabrwerteinheiten gemeffen,
nahrhafter ift als ein vierte [p[unbg 3 Ralbajdnikel !

Und wenn man die Mild) ,rein” trinft 2 Dasd wdre natiirlid
aud fehr gut, wenn fjie nur bLiicr betdmmlich wdre | Sie wir
namlid tatmcb[wf) pont mandjen Menfdyen giemlid) fhwer verdaut.
Bon Crmwadfenen merfwitedigermeife oft nod) jdhwerer ald von
Stinbern.

Matiiclid) Hat mcm langjt verfudyt, die Mild) irgendmwie ver-
paulidher zu madjenn. Lange ohne praftijdhen Eriolg. Vis ed unfern
Crndhrungsforidern fept endlidh) dod) gelungen gt — und jwar
purd) ein gang einfacd)23 Rezepr. Man joll namlid) die Mildh mit
Sathreiners fmueipp-Malziafiee gemifdt trinfen. So wird fie fehr
leicht verbaut ! Warum ?

Wieder gibt die Hiygiencausditellung erfdydpfende Austunjt : Jn
gang flaven Darftellungen fjieht man, wie die rene Mild m
Nagen zu fdfigen Slumpen verfle jtert, die naticlid) den BVer-
dauungsjiften {dwere Arbeit maden. €3 bauert ziemlidh lange,
Di8 ber mit Rdfefliimpdjen gefilllte Magen wieder leer ift, und fo
entfteht dag befannte unangamehme, ungejunde (%eiﬁf)[ bed ftunben-
langen Boljeind nad) dem Mildtrinfen (fiehe Bild 1).

Auc) wenn man die Mild) mit Tee oder Bohnentaifee 9 emifdht
trinft, andert fidh ihr Verhalten im Magen nidt (fiche Bild 2

‘.Uhfd)t man aber, wie gefagt, die Mild) mit Kathreiner, in wird
jie dreimal (1) Ieid)tet verdaut, Gie verfdjt nidht mehr im Magen,
jontdern fie erfidllt in lauter fleine, zarte, {dneeige Fldddn, die
iﬁg?b %ie[gep[agten Magen gar feine Umiftande mebhr madjen (fiehe

ird 3).

Wer bdiefe Darftellungen auf bder Hygieneausjtellung gefehen
hat und nicht davaus lernt, dem ift nicht zu halfen !

Wer aber eimmal einen BVerfud) maden will, der hat Hier dad
Negept fiilr eime wunbderbar wobh{dmedende M [dh-Fathreiner-
Mijdhung, dben jogemannten Mild)-Kathreiner, den fich jeder leidht
jelbft Perftellen fann : Der Kathreiner Kmeipp-Walzlaffee wird
genau nad) der Rodjvoridrift jubereitet; nur mehr, etwa doppelt
foviel nehmen ivie fonjt. Dann diefen ,dopp: [[tm:fen Rathreiner
mit Mild) mijchen. Halb und Hhalb ! Buder nad) Gefdhmad ! [m
Winter heif, im Sommer eidgefiihlt ! Und den fann fid) aud) jeder
[eiften : dbrei Taffen foftenm mux 15 E)lp

@atl’)remers Kueipp-Ma iafai fee in Pjundpafeten ift in allen
Qebendmittelgefdajten erhaltlich

Blid in den Magen.
1. Mild) grobflodig, fdwer verdaulid !
2. Mildh mit Bohnentaffee grobilocig, aud) fdhwer verdbaulid) !
3. Mild) mit Kathreiner feinflodig, fehr leid)t verdaulidy !
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