
Zeitschrift: Schweizer Spiegel

Herausgeber: Guggenbühl und Huber

Band: 9 (1933-1934)

Heft: 5

Artikel: Wenn Gäste kommen. III. Kleine Abendgerichte

Autor: Dank, Elisabeth

DOI: https://doi.org/10.5169/seals-1065960

Nutzungsbedingungen
Die ETH-Bibliothek ist die Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften auf E-Periodica. Sie besitzt keine
Urheberrechte an den Zeitschriften und ist nicht verantwortlich für deren Inhalte. Die Rechte liegen in
der Regel bei den Herausgebern beziehungsweise den externen Rechteinhabern. Das Veröffentlichen
von Bildern in Print- und Online-Publikationen sowie auf Social Media-Kanälen oder Webseiten ist nur
mit vorheriger Genehmigung der Rechteinhaber erlaubt. Mehr erfahren

Conditions d'utilisation
L'ETH Library est le fournisseur des revues numérisées. Elle ne détient aucun droit d'auteur sur les
revues et n'est pas responsable de leur contenu. En règle générale, les droits sont détenus par les
éditeurs ou les détenteurs de droits externes. La reproduction d'images dans des publications
imprimées ou en ligne ainsi que sur des canaux de médias sociaux ou des sites web n'est autorisée
qu'avec l'accord préalable des détenteurs des droits. En savoir plus

Terms of use
The ETH Library is the provider of the digitised journals. It does not own any copyrights to the journals
and is not responsible for their content. The rights usually lie with the publishers or the external rights
holders. Publishing images in print and online publications, as well as on social media channels or
websites, is only permitted with the prior consent of the rights holders. Find out more

Download PDF: 15.02.2026

ETH-Bibliothek Zürich, E-Periodica, https://www.e-periodica.ch

https://doi.org/10.5169/seals-1065960
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=de
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=fr
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=en


hüiiion
Spielt

WENN GÄSTE KOMMEN
Eine neue Serie, von Elisabeth Dank

III. Kleine Abendgerichte

Womit nicht im geringsten gesagt
sein soll, dass man (wenn die

Möglichkeit hierzu vorliegt) Gäste nicht
auch mit « grösseren » Gerichten bewirten

soll. Aber der Zweck dieser Artikelserie

ist ja, zu zeigen, wie auch mit
geringen Mitteln originelle und vor allem
gute kleine Gerichte herzustellen sind.

Geldersparnis und Zeitersparnis 1

Neben dem billigen Fischrezept, der sehr
empfehlenswerten Trockenen Suppe oder
der Spinattorte wurde in der Zusammenstellung

der Rezepte besonderes Gewicht
auf zeitsparende Zubereitung gelegt. Die
Hausfrau soll nicht abgehetzt sein, wenn
ihre Gäste kommen. Und gar bei
unvorhergesehenem Besuch sind schnell
herzustellende kleine Gerichte wie die
verschiedenen Eierrezepte oder die Tomalen-
und Kohlrabispalten überaus dankbar.
Wer in Eile etwas ganz Besonderes
auftischen will, wage sich an das Clubsandwich

heran, wobei im Notfall die Lage
gehacktes Hühnerfleisch ausfallen kann.
Ganz besonders möchte ich auf das
Reisfleisch, die Croquettes Villeroi und das
Bitkirezept aufmerksam machen.

Zur Zusammenstellung eines netten
kleinen Abendessens sollen auch die in
den beiden vorigen Artikeln angegebenen

Rezepte verwendet werden. Ein kleines

warmes Gericht, guter Salat, manchmal

vielleicht irgendein einfaches
pikantes Vorgericht, wie im Artikel über
kaltes Büfett angegeben - und dann vor
allen Dingen ein gut dazu passendes

Dessert, Creme oder Obstsalat oder
Kuchen, das die Mahlzeit harmonisch
abrundet. Wenn Sie sich dann einmal die
Mühe machen, nachzurechnen, wie hoch
sich das Abendessen für Ihre Gäste und
Sie gestellt hat, werden Sie über den
geringen Betrag, der dennoch ein
festliches kleines Essen ermöglicht hat, selbst
erstaunt sein.

Käsegericht
Man buttert eine Backform und legt

eine Schicht feine Brösel und eine Schicht
dünngeschnittenen Käse hinein, worauf
man salzt und pfeffert. 2 Tassen Milch
werden mit 2 Eiern verrührt und über
Käse und Brösel gegossen. Man bäckt
die Speise ungefähr y2 Stunde im Backofen.

Auf 3 Tassen Brösel nimmt man
250 g Käse.

.Käsepudding
Man mischt V/2 Tassen durchgesiebte

Brösel, V/2 Tassen geriebenen Käse, V/2
Tassen warme Milch, y2 Teelöffel Salz
und 1 Esslöffel Butter. Dann fügt man
4 geschlagene Dotter hinzu und verrührt
die Masse. Schliesslich kommt der steife
Schnee von 4 Eiweiss dazu. Die Masse
kommt in eine gebutterte, bebröselte
Puddingform und wird bei mässiger Hitze
gebacken.

Gebackene Eier mit Käse
In eine Backschüssel werden reichlich

Butterflöckchen gelegt, darauf kommen
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III. l^lsins ^lzsnclIsrioltts

'Xll/'omit nickt im ISriNIStSN ISSNIt
V V ssin soll, clnss mnn (vrsnn clis

kiöglickksit kisr^n vorlisItj Llnsts nickt
nnck mit « grösssrsn » (Lsricktsn kscvir-
tsn soll. H,ksr clsr ^rvsck clisssr lkrtiksl-
ssris ist jn, 2N 2SÌISN, vris nnck mit gs-
ringsn klittsln originslls nncl vor nllsm
Ints klsins (lsrickts ksr^nstsllsn sincl.

(lslclsrspnrnis nncl ^sitsrspnrnis I kls-
ksn clsm killigsn kisckrs2spt, clsr sskr
smplsklsnsrvsrtsn ürocksnsn Lnpps oclsr
clsr Lpinnttorts vrurcls in clsr ^nsnmmsn-
stsllnnI clsr ks^spts kssonclsrss (lsvcrickt
ant 2sitspnrsncls ^nksrsitnnI gsisIt. Ois
Unnslrnn soll nickt skAskst^t ssin, vrsnn
ikrs (lüsts kommsn. Ilncl gnr ksi nnvor-
ksrIsssksnsm Lssnck sincl scknsll ksr-
snstsllsncls klsins (lsrickts vris clis vsr-
sckisclsnsn Kisrrs2spts oclsr clis lomntsn-
uncl kioklrnkispnltsn nksrnns clnnkknr.
V/sr in kils strvns Äsn? össonclsrss nul-
tiscksn rvill, rvn^s sick sn clns Llnksnncl-
wick ksrsn, vroksi iin klotlnll clis kn^s
Iskncktss Ilnknsrllsisck nnslnllsn knnn.
(lnn2 kssonclsrs möckts ick nnl -las ksis-
llsisck, clis Lrocznsttss Villsroi nncl clss

Litkirs2spt nnlmsrk5nm mncksn.
?nr ^nsnmmsnstsllnnI sinss nsttsn

lclsinsn ^Vksnclssssns sollsn nnck clis in
clsn ksiclsn vorigsn àtiksln nnysAsks-
nsn Ks2sx>ts vsrvrsnclst vrsrclsn. kin KIsi-
nss vrnrmss (lsrickt, gntsr Lnlnt, mnnck-
mnl visllsickt iiIsnclsin sinlnckss pi-
knntss VorIsrickt, vcis iin ^.rtiksl ilksr
knltss Lnlstt snISIsksn - nncl clnnn vor
nllsn OinIsn sin gut cln2n pnsssnclss

Ossssrt, drsms oclsr Okstsnlst oclsr kin-
cksn, clns clis kislàsit ksrinonisck sk-
rnnclst. V/snn Lis sick clnnn sinmnl clis
kinks mucksn, nnck2nrscknsn, vris kock
sick clss ^ksnclssssn lnr Ikrs (lnsts nncl
Lis Isstsllt knt, vrsrclsn Lis ilksi clsn
gsringsn Lstrng, clsr clsnnock sin lsst-
lickss lclsinss ksssn srmöglickt knt, sslkst
srstsnnt ssin.

kiässIsrickt
Kinn knttsrt sins Lncklorm nncl lsIt

sins Lckickt lsins Lrössl nncl sins Lckickt
clnnngsscknittsnsn kiüss kinsin, vccorsnl

msn snl2t nncl plsllsrt. 2 ?nsssn klilck
vcsrclsn mit 2 kisrn vsrriikrt uncl nksr
kinss nncl Lrössl gsIosssn. Kinn küclct
clis Lpsiss nnIslskr ^/z Ltnncls im Lnclc-
olsn. ^,nl Z knsssn Lrössl nimmt mnn
2S0 g klnss.

kiâsspnclclinN
Kinn misckt O/z Insssn 6urckIssiskts

Lrössl, 1/z Issssn gsrisksnsn kisss, O/z
lmsssn vrnrms kiilck, /z lsslöllvl Lnl2
nncl 1 ksslöllsl Lnttsr. Onnn lnIt mnn
4 gsscklngsns Oottsr kin^n uncl vsrrnkrt
clis kinsss. Lcklissslick kommt clsr stsils
Lcknss von 4 Kivrsiss cln2u. Ois klnsss
kommt in sins Nskuttsrts, kskrösslts
knclclinIlorm nncl vrircl ksi mnssiIsr IlitZS
Iskncksn.

(lskncksns kisr mit ki n s s

In sins Lnckscknsssl vrsrclsn rsicklick
LuIIsrllöckcksn IsisIt, clsrnnl kommsn
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entrindete, sehr dünn geschnittene
Brotscheiben, ebenso kleingeschnittener
Emmentaler. Je nach Anzahl der Personen
kommen 5-10 Eier darauf, worauf man
mit ein wenig Salz, grobem Pfeffer und
Muskatnuss würzt und das Ganze in den
Backofen stellt. Man kann auch eine
Pfanne benutzen und sie auf schwaches
Feuer stellen. Die Speise wird sofort
serviert.

Warme Senfeier
(Man gebraucht am besten ein kleines

Ragoutschüsselchen oder eine Muschel
für je ein ganzes oder halbes Ei).

Etwas Rahm wird mit Salz, Pfeffer, Senf
und feingehackten Zwiebelchen geschlagen.

In je ein Schüsselchen kommt eine
oder beide Hälften eines hartgekochten,
geschälten Eies, die Sauce wird darüber
gegossen, das Ganze einige Augenblicke
in nur mässiger Hitze gebacken und
sofort serviert.

Gefüllte ganze Eier
Hartgekochte Eier werden geschält,-

man schneidet ihnen eine Kappe vorsichtig
ab, nimmt das Gelbe heraus, das man

mit Petersilie, einer Spur Muskatnuss,
Salz und Pfeffer zerhackt und wieder in
die Eier zurückfüllt, die mit der Kappe
zugedeckt werden. Man taucht die Eier
in mit der Gabel geschlagenes Eiweiss,
hierauf in feine Brösel und wirft sie
rasch in siedendes öl, von wo man sie
sofort herausnimmt, wenn sie gebräunt
sind. Man serviert die Eier mit Tomatensauce.

Rühreier mit Käse
2 Eier werden mit der Gabel geschlagen,

dazu kommt 40 g geriebener
Emmentaler, sowie 20 g Butter und etwas
Salz. Die Mischung wird dann auf heis-
ser Butter wie gewöhnliche Rühreier
behandelt.

Rühreier mit Tomaten usw.
Man kann zu Rühreiern Tomatenstückchen

beifügen, die man ein paar Augenblicke

vor den Eiern in die heisse Bulter
legt. Ebenso kann man durch Beifügung
von Kräutern aller Art (Schnittlauch,
Majoran, Kerbelkraut, geröstete gesalzene

Zwiebel, eine Spur Knoblauch) den
Rühreiern immer anderen Geschmack
geben.

Rühreier mit Fleisch oder
Fischen

Man kann alle Arten gehacktes Fleisch
oder gehackte Fische dazu verwenden.
Am besten eignen sich durch den ihnen
innewohnenden pikanten Geschmack
Schinken, Rauchfleisch und geräucherte
Fische aller Art dazu, die man in kleinen

Stückchen dazugibt. Für Patienten
hackt man den Schinken recht fein.

Eier mit Kartoffelpüree
Man bereitet festes Kartoffelpüree und

legt damit kleine Backformen so aus,
dass in der Mitte eine Vertiefung bleibt.
Man kann den Rand mit durch den
Spritzsack getriebenem Kartoffelpüree
verzieren. In jede Verliefung legt man
ein Ei, salzt, pfeffert und bäckt die
Backformen zirka 12 Minuten lang bei mässiger

Wärme.
Man kann auch gehackte Fleisch- oder

Fischreste oder gehackte Kräuter in das
Kartoffelpüree mischen.

Eier in Tomaten
Aus schönen grossen Tomaten entfernt

man das Innere, ohne jedoch ihre Form
zu verletzen. In jede Form schlägt man
ein Ei, salzt, pfeffert, bestreut die
Öffnung mit Bröseln und legt auf die Brösel
entweder eine Scheibe Speck oder Bul-
terflöckchen und geriebenen Käse. Bei
mässiger Hitze backen.

Reisomelette
3 Eigelb werden 10 Minuten lang

geschlagen. Dann fügt man 2 Tassen
gekochten ausgekühlten Reis, 3 Esslöffel
Wasser, 1 Esslöffel Zucker, y2 Teelöffel
Salz und etwas Muskatnuss hinzu.
Man verrührt alles gründlich und gibt
schliesslich den steifen Schnee dreier
Eiweiss dazu. Die Masse wird als Omelette

auf Butter oder öl gebraten und
mit Gemüsefüllung, Fleischfüllung oder
Marmeladefüllung serviert.

B a c k t e i g
Man sprudelt 1 Ei in vier Deziliter

Milch und verrührt nach und nach 120 g
Mehl zu einem glatten Teige dazu. Man
gibt auch eine Prise Salz hinein.

Selleriespalten
Sellerieknollen werden geschält, in

53

sntrinclsts, sslrr clnnn Nssoknittsns Lrot-
solrsidsn, sLsnso klsinIssoknittsnsr Lm-
msntslsr. ls nsolr lVn^skl clsr Lsrsonsn
kommsn 5-10 Lisr clsrsnl, worsnl msn
mit sin wsniI Lsl^, Irodsm Llsllsr nncl
IVIuskstnnss wnr^t nncl clss (lsnics in clsn
Lsokolsn stsllt. Ivlsn kann snoL sins
Llsnns Lsnut^sn nncl sis snl solrwsoltss
Lsusr stsilsn. Ois Lpsiss wircl solort ssr-
visrt.

)/V s r m s Lsnlsisr
jklsn gslzrsnoltt sm Lsstsn sin klsinss

ksIontsolrnsssloksn oclsr sins Làsoksl
lnr js sin gsnsss oâsr ksldss Li).

Ltwss LsLm wircl mit Lsls, Llsllsr, Lsnl
nncl lsingstrsoktsn ^wisLsloksn gssokls-
gsn. In js sin Lolrnsssloltsn kommt sins
ocisr Lsicls Ilslltsn sinss ksitIskoolttsn,
gssoksltsn Liss, clis Lsnos wircl clsrüksr
Isgosssn, clss Osnss siniIS ^.ngsnìzlioks
in nnr msssigsr Ilitss Islzsoksn nncl so-
lort ssrvisrt.

d s I n 11 t s ISN2S Lisr
Hsrtgskoolrts Lisr wsrclsn gssokslt,-

msn soknsiclst iknsn sins I5spx>s vorsick-
tiI slz, nimmt clss LlslLs ksrsns, âss msn
mit Lstsrsilis, sinsr Lpnr IVlnskstnnss,
Lsl? nncl Llsllsr ûsàsokt nncl wisclsr in
clis Lisr ^nrnoklnllt, clis mit clsr ^spps
su^sclsokt wsrclsn. Llsn tsnolrt clis Lisr
in mit clsr (lsLsl IssolrlsNSNss Liwsiss,
Lisrsnl in ksins Lrössl nncl wirkt sis
rssoL in sisclsnclss 5)1, von wo msn sis
sokort Irsrsnsnimmt, wsnn sis IsLrsnnt
sincl. k/lsn ssrvisrt clis Lisr mit Lomstsn-
ssnos.

Lnkrsisr mit X^sss
2 Lisr wsrclsn mit clsr 5lsL>sl Nssolrls-

gsn, cls?n kommt 40 g gsrisdsnsr Lm-
msntslsr, sowis 20 N Lnttsr nncl stwss
Lsls. Ois klisoknnI wircl clsnn snl ksis-
ssi Lnttsr wis Iswolrnliolts Lnkrsisr Ls-
ksnclslt.

ktikisisr mit L o m s t sn n s w.
Klsn ksnn ?!N LnLisisrn Lomstsnstnok-

oksn Lsilngsn, clis msn sin x>ssr ^.ngsn-
LIioks vor clsn Lisrn in clis ksisss Lnttsr
Is^t. Lbsnso ksnn msn clnrok LsiliigunI
von ^rsutsrn sllsr àt sLoknittlsnok,
K4sjorsn, k^sikslkrsnt, gsröststs gsssl-
üsns Xwisksl, sins 8x>nr I^noklsnolt) àsn
knlrrsisin immsr snclsrsn Qssokmsok
Isksn.

knkrsisr mit Llsisok o cl s r
kis o k s n

k/lsn ksnn slls ^rtsn gsksoktss Llsisok
ocisr gslrsokts kisoks cls^n vsrwsnclsn,
^m ìzsstsn signsn siok clurolr clsn ilrnsn
innswolrnsnclsn piksntsn (lssokmsok
Lolrinksn, ksnoìtilsisolt nncl gsrsnolrsrts
kisolrs sllsr ^rt cls^n, clis msn in klsi-
nsn Ltnokoksn <ls2NIiIzt, Lnr Lstisntsn
Irsokt msn clsn Lokinksn rsolrt Isin.

Lisr mit 15 s r t o 11 s l p n r s s

lVlsn ksrsitst Isstss I5srtolislpnrss nncl
lsIt clsmit KIsins Lscklormsn so sns,
clsss in clsr Klitts sins Vsrtislung klsiìzt.
IVlsn ksnn clsn ksncl mit clnrolr clsn
Lprit^ssok Nstrisksnsm I5srtoiislx>nrss
vsrsisrsn. In jscls VsrtisInnI IsZt msn
sin Li, ssl2t, plslisrt nncl Lsokt clis Lsok-
lormsn ?irks 12 IVîinntsn Isng Lsi msssi-
gsr 'Msrms.

klsn ksnn suolr NsLsokts Llsisok- oclsr
Lisokrssts oclsr Isksokts I5rsntsr in clss

Xnrtollslpniss misoksn.

Lisr in Lomstsn
^ns sokönsn Iiosssn Lomstsn sntlsrnt

msn clss Innsrs, okns jscloolt ikrs Lorm
2N vsrlst^sn. In jscls Lorm soklsFt msn
sin Li, ss1?t, plsllsrt, Lsstrsnt clis iOII-

nnnI mit Lrössln nncl Is^t snl clis Lrössl
sntwsclsr sins LoLsibs Lpsok oclsr Lnt-
tsrllöokoLsn nncl IsrisLsnsn I5sss> Lsi
msssiIsr Llit^s Lsoksn.

Lsisomslstts
Z Ligsld wsrclsn 10 IVIinntsn Isng gs-

SoltlsISN. OSNN Ingt MSN 2 LSSSSN FS-
kooktsn snsIsknItltsn Lsis, Z Lsslölksl
Vilssssr, 1 Lsslöllsl ^noksr, I/z Lsslölksl
Lsl^ nncl stwss Llnskstnnss Itinzcn.
klsn vsrrnìrrt sllss Arnnâliolr nncl giLt
soklisssliolt clsn stsilsn Loknss clrsisr
Liwsiss cls^n. Ois K4ssss wircl sis Oms-
Istts snl Lnttsr oclsr 5)1 gsLrstsn nncl
mit (lsmnssknllnnN, LIsisoklûIInnI oclsr
NsrmsIsclsküIInnN ssrvisrt.

Ls o ktsiN
K4sn sprnclslt 1 Li in visr Os^ilitsr

Lliloìr nncl vsrrnkrt nsok nncl nsoL 120 g
k/lskl ?n sinsm Ilsttsn Lsigs cls2n. k/lsn
NiLt snok sins Lriss Lsl^ lrinsin.

Lsllsrissxzsltsn
Lsllsrisknollsn wsrclsn IssoLsIt, in
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dicke Scheiben geschnitten, gesalzen, in
Backteig getaucht, rasch in siedendem
öl gebacken. Man lässt sie abtropfen und
serviert.

Tomatenspalten
Tomaten werden in dicke Scheiben

geschnitten, leicht ausgedrückt, in Backteig

getaucht, rasch in siedendem öl
gebacken. Man lässt sie abtropfen und
serviert.

Kohlrabispalten
Kohlrabi werden auf dieselbe Art

zubereitet wie die Sellerieknollen im vorigen

Rezept.

Spinal-Friltale
Spinat wird in Salzwasser gekocht. Sehr

gut abtropfen lassen. Dann wird er
getrocknet, grob gehackt und mit Butter,
Salz und Pfeffer in eine Pfanne getan.
Am Feuer rührt man oft mit der Gabel
um. Wenn die Butter absorbiert ist, giesst
man die mit der Gabel geschlagenen
gesalzenen Eier darüber. Wenn die Frittate
auf der einen Seite leicht gebräunt ist,
nimmt man sie mittels eines flachen Tellers

einen Augenblick weg, gibt ein
neues Stück Butter in die Pfanne und
legt die Frittate von der anderen Seite
darauf. Wenn man will, kann man eine
Spür Parmesan zu den Eiern geben. Die
Verhältnisse sind zirka 200 g roher Spinat,

40 g Butter und 4 Eier.

Zwiebel-Frittate
Weisse, schöne Zwiebeln werden in

halbfingerdicke Scheiben geschnitten, die
man mindestens 1 Stunde lang in
frischem Wasser liegen lässt. Man trocknet
sie gut ab und wirft sie auf heisses öl
oder Fett,- wenn sie beginnen sich zu
färben, werden sie gesalzen. Die gesalzenen
mit der Gabel geschlagenen Eier kommen

darüber. (Man muss sehr achtgeben,

dass die Zwiebeln nicht schwarz
werden.)

Bohnen-Frittate
Bohnen werden in Salzwasser gekocht

und in zwei oder drei Streifen geschnitten.
Etwas öl und Butter werden gesalzen

und gepfeffert, in der Pfanne heiss
gemacht, worauf die Bohnen hineinkommen.

Sobald sie anfangen, sich zusam¬

menzuziehen, kommen die mit Salz und
etwas Parmesan (mit der Gabel) geschlagenen

Eier darüber.

Blumenkohl-Frittate
In diesem Falle müssen die Dosen

angegeben werden, da man bei Blumenkohl

mehr achtgeben muss : 300 g in
Salzwasser gekochter, von Blättern und
Strunk befreiter Blumenkohl, der gut
abgetropft hat, wird fein gehackt. In einer
Pfanne werden 60 g Butter und ein
Suppenlöffel öl samt Salz und Pfeffer
erhitzt, worauf der Blumenkohl
hineinkommt. 6 Eier werden mit 2 Suppenlöffeln

Parmesan und Salz mit der Gabel
geschlagen und über den Blumenkohl
gegeben, sobald dieser das Fett aufgesogen

hat. (Man kann diese Frittate nicht
umdrehen,- falls die Pfanne zu klein ist,
ist es besser, die Frittate auf zwei Mal
zu machen.)

Jedes in Salzwasser gekochte oder in
gesalzener Bulter angebratene Gemüse
kann zu Frittate verwendet werden.
Besonders gut werden Spargelspitzen, Erbsen,

Auberginen, kleine Kürbisse, gebratene

Kohlrabischeiben usw. Falls man in
Salzwasser gekochte Gemüse nimmt, müssen

sie entweder wie die in den
vorhergehenden Rezepten noch etwas angebraten

werden, oder man muss, um den
Geschmack zu heben, Parmesan unter die
Eier mischen. Sehr zu empfehlen ist die
Frittate mit frischen, in Stücken angebratenen

Tomaten.

Pilzsandwich
Altgebackenes Brot wird in dünne

Scheiben geschnitten und von der Rinde
befreit. Man bestreicht die Scheiben mit
Pilzfarce, legt sie paarweise aufeinander
und sticht runde oder längliche Formen
aus. Man bäckt die Sandwiches in Butter
oder öl beiderseitig braun.

Pilzfarce
Man bringt 3 Esslöffel Butter zum

Schmelzen und rührt 3y2 Esslöffel Mehl
dazu. Wenn die Masse gut verrührt ist,
giesst man unter fortwährendem Rühren
eine Tasse Nidel oder Milch hinein. Man
lässt aufkochen und gibt gebratene
gehackte Pilze hinein (zirka 4-5 Esslöffel).
Dann salzt man und pfeffert und gibt
eine Messerspitze Paprika dazu.

54

cliolcs Lolrsidsn gssolrnittsn, Isssl^sn, in
Lsolctsig Istsuolrt, rssolr in sisclsnclsm
L?I Islzsolcsn. Ivlsn lässt sis sktroplsn uncl
ssrvisrt.

Lomstsnspsltsn
Lomstsn rvsrclsn in cliolcs Lolrsiksn AS-

solrnittsrr, lsiolrt susgsclrüolct, in Lsolc-
tsiN Nstsuolìt, rssolr in sisclsnclsm Ol IS-
ksolcsn. L4sn lässt sis sktroplsn nncl ssr-
visrt.

^olrlrsbispsltsn
l^otrlrski rvsrclsn sul clissslks ^.rt 2U-

ksrsitst rvis clis Lsllsrislcnollsn irn vori-
FSN L.S2Spt.

Lpinst-krittsts
Lpinst rvircl in Lsl^rvssssr gslcoolrt. Lslrr

Nul sktropksn lssssn. Osnn rvircl sr IS-
troolcnst, N^olz Aslrsolct uncl init Luttsr,
Lui? uncl Llsllsr in sins Llsnns Astsn.
^Vm Lsusr rülrrt msn olt mit clsr (lsdsl
um. Wsnn clis Luttsr sksorkisrt ist, Iissst
msn clis mit clsr (lsksl Nssolrlsgsnsn gs-
ssl^snsn Lisr clsrüksr. îsnn clis Lrittsts
nui clsr sinsn Lsits lsiolrt Askräunt ist,
nimmt msn sis mittsls sinss llsolrsn Lsl-
Isrs sinsn ^.uIsukliolc rvsA, Iikt sin
nsuss Ltüolc Luttsr in clis Llsnns uncl
lsIt clis Lrittsts von clsr snclsrsn Lsits
clsrsul. Vì^snn msn rvill, lcsnn msn sins
Lpür Lsrmsssn 2U clsn Lisrn Asksn. Ois
Vsrlràltnisss sincl 2irlcs 200 N rolrsr Lpi-
nst, 40 A Luttsr uncl 4 Lisr.

^rvisksl-Lrittsts
Wsisss, solräns ^rvisksln rvsrclsn in

lislklincssriliolcs Lolrsiksn Nssolrnittsn, clis
msn minclsstsns 1 Ltuncls lsnA in lri-
solrsm îssssr lisgon lässt. lVlsn troolcnst
sis Jut sd uncl r/vlrlt sis sui Irsissss <Ol

oclsr Lstt, rvsnn sis ksginnsn siolr 2U lâr-
ksn, rvsrclsn sis Assslssn. Ois Asssl^snsn
mit clsr (lsksl gssolrlsNsnsn Lisr lcom-
msn clsrüksr. <Msn muss sslrr solrtgs-
ksn, clsss clis ?rvisksln niolrt solrrvsr?
rvsrclsn.)

Lolrnsn-Lrittsts
Lolrnsn rvsrclsn in Lsl^rvssssr Aslcoolrt

uncl in 2rvsi oclsr clrsi Ltrsiksn gssolrnit-
tsn. Ltrvss <Ol uncl Luttsr r/vsrclsn Asssl-
2sn uncl Asplsllsrt, in clsr Llsnns lrsiss
Nsmsolrt, rvorsul clis Lolrnsn lrinsinlcom-
msn. Lodslcl sis snlsnASN, siolr 2ussm-

msn2U?isìrsn, lcommsn clis mit Lsl? uncl
strvss Lsrmsssn smit clsr (lsksl) Assolrls-
Nsnsn Lisr clsrüksr.

Llumsnlcolrl-Lrittsts
In clisssm Lslls müsssn clis Oossn sn-

NSIslzsn rvsrclsn, cls msn ksi Llumsn-
ìcolrl mslrr solrtAsksn muss: M0 g in
Lsl^rvssssr Islcoolrtsr, von Llättsrn uncl
Ztrunlc kslrsitsr Llumsnlcolrl, clsr Nrrt nl>-

NStroplt Irst, rvircl lsin Aslrsolct. In sinsr
Llsnns rvsrclsn àv g Luttsr uncl sin 8ux>-

psnlöllsl >Ol ssmt Lsl? uncl Llsllsr sr-
Irit2t, rvorsul clsr Llumsnlcolrl lrinsin-
lcommt. à Lisr rvsrclsn mit 2 Luppsnlök-
lsln Lsrmsssn uncl Lsl? mit clsr (lsksl
gssolrlsNSN uncl üksr clsn Llumsnlcolrl
NSAsksn, sokslcl clisssr clss Lstt sulgs-
sogsn lrst. Mun lcsnn clisss Lrittsts niolrt
umclrslrsn,- lslls clis Llsnns 2U lclsin ist,
ist ss kssssr, clis Lrittsts sul 2rvsi LIsl
2U msolrsn.)

lsclss in Lsl^rvssssr gslcoolrts oclsr in
Nssslssnsr Luttsr sngskrstsns (lsmüss
lcsnn 2U Lrittsts vsrrvsnclst rvsrclsn. Ls-
sonclsrs N^t rvsrclsn ZpsrIslspit^sn, Lrl>-

ssn, ^.uksrIinsn, lclsins I^ürkisss, Isdrs-
tsns l^olrlrskisolrsiksn usrv. Lslls msn in
Lsl^rvssssr gslcoolrts (lsmüss nimmt, müsssn

sis sntrvsclsr rvis clis in clsn vorlrsr-
Nslrsnclsn Ls^sptsn noolr strvss sngslzrs-
tsn rvsrclsn, oclsr msn muss, um clsn (ls-
solrmsolc 2U lrsksn, Lsrmsssn untsr clis
Lisr misolrsn. Lslrr 2U smplslrlsn ist clis
Lrittsts mit lrisolrsn, in Ltüolcsn snAslirs-
tsnsn Lomstsn.

Lil^ssnclrviolr
lVltNsksolcsnss Lrot vrircl in clünns

Lolrsiksn Assolrnittsn uncl von clsr Lincls
kslrsit. LIsn ksstrsiolrt clis Lolrsiksn mit
Lil^lsros, Isgt sis pssrrvsiss sulsinsnclsr
uncl stiolrt runcls oclsr längliolrs Lormsn
sus. Klsn lzäolct clis Lsnclrviolrss in Luttsr
oclsr Ol ksiclsrssitig krsun.

Lil^lsros
Llsn kringt Z Lsslöllsl Luttsr 2um

Zolrmsl^sn uncl rülrrt Z^/z Lsslöllsl lVlslrl
cls2u. 'Wsnn clis l^lssss gut vsrrülrrt ist,
gissst msn untsr lortrvälrrsnclsm Lülrrsn
sins Lssss Lliclsl oclsr Llilolr lrinsin. Llsn
lässt sullcoolrsn uncl Aikt Askrstsns
lrsolcts Lil^s lrinsin s^irlcs 4-5 Lsslöllsl).
Osnn ssl^t msn uncl plslksrt uncl Aikt
sins lclssssrsx>it2s Lsprilcs <ls2u.
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Wie Roseli einkaufen lernt
Roseli, das junge Dienstmädchen, hat ein weiches Herz.

Nachdem es vorhin vom Herrn Professor hören musste, dass

der Dessert, den es zum Nachtessen serviert hat, ganz unge-

niessbar sei, sitzt es zu Tode betrübt in der Küche. Während

ihm die Tränen nur so herunterrollen, besinnt es sich, wo der

Fehler nun stecken mag. Ach, jetzt fällt es ihm ein: Am Morgen

beim Einkaufen hat es eine der Zutaten vergessen und abends

holte es das Fehlende rasch im Laden um die Ecke. Da dort die

gewünschte Marke nicht zu haben war, musste es sich mit einem

Ersatz begnügen. Sie hat halt doch recht, die Frau Professor,

wenn sie immer wieder sagt: „Nur auf die bewährten Marken

ist Verlass, bei einem Ersatz weiss man nie, woran man ist."

Ein zweites Mal soll ihm so etwas nicht mehr passieren!
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Wie lîosvli einkaufen lennt
k^oseii, clss junge Oisnstmâclcken, bat ein weiekes ^len?.

^sckclsm es vonkin vom l^ennn k^notesson künen musste, class

clen Oessent. 6en es ?um klscktessen serviert bat, gsn? unge»

niessbsn sei. sitÄ es ?u l'ocle betnübt in clen kücke. >Vâknen6

lkm clie Inânen nun so kenuntennolien, besinnt es sieb, wo clen

l^ekien nun stecken mag. Heb. jet?t iâlit es ikm ein: /^m Longen

beim Einkaufen bat es eine clen Zutaten vergessen uncl sbencls

boite es clas k^eklencle nssck im l.sclen um 6ie Lcke. vs clont 6ie

gewünsckte blanke nickt?u baden wsn. musste es sieb mit einem

Lnssbc begnügen. Lie bat bait clock neckt, clie 5nsu k^notesson,

wenn sie immen wieclen sagt: »KIun auf clie bewâkntsn sanken

ist Veniass, bei einem ^nsst? weiss man nie, wonsn man ist.-

^in Zweites ^/Isl soll ikm so etwas nickt mekn psssienen!
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Clubsandwich
Man macht 2 gleich grosse abgerindete

Toastscheiben. Auf die eine legt man ein
Salatblall, darauf eine Lage Schinken
oder gebratenen Speck, darauf eine Lage
gehacktes Hühnerfleisch, darauf eine
Lage Tomatenscheiben, darauf eine Lage
Mayonnaise und schliesslich obenauf
den zweiten Toast.

Scarpazzone (Spinattorte)
11/2 kg Spinat wird geputzt, gewaschen

und einen Augenblick lang überbrüht.
Dann hackt man den Spinat, salzt ihn
und vermengt ihn mit 200 g geriebenem
Parmesan und 50 g Butter.

Man macht einen Teig aus 500 g Mehl,
1 Glas Wasser und 2 Esslöffeln 01. Der
Teig wird gut verarbeitet und ausgewalkt.

Man belegt eine Tortenform mit
dem Teig, gibt die vorbereitete
Spinatmischung hinein, bedeckt sie wiederum
mit Teig und lässt die Torte y2 Stunde
lang in nicht zu heisser Röhre backen.

Trockene Suppe
2 gehackte Zwiebeln und eine Handvoll

ungehackte Petersilie lässt man in
heissem Dl anlaufen. Dann fügt man
etwas Wasser hinzu. Man gibt alle Arten
gewaschene Gemüse, auch Zwiebeln und
Kartoffeln, geschält und in grosse Slücke
geschnitten hinein. Schliesslich kommen
soviel Scheiben abgeriebenes Weissbrot
hinein, bis die Flüssigkeit nahezu
aufgesogen ist. Nun wird eine feuerfeste
Backschüssel damit gefüllt, mit ganz dünnen

Scheiben Brot zugedeckt, mit öl
oder zerlassener Butler Übergossen, in
die Röhre gestellt und gebacken.

Fisch mit Tomatensauce
Den 2 Stunden eingesalzenen und

gewaschenen Fisch lässt man mit
Zwiebelscheiben, gehackter Petersilie und etwas
Zitronensaft 1 Stunde stehen. 2 gehackte
Zwiebeln lässt man in 6 Esslöffeln öl
gelb anlaufen, verkocht 500 g in Stücke
geschnittene Tomaten darin und gibt
schliesslich die vom Fisch abgesonderte
Flüssigkeit hinzu. Man lässt die Sauce

ziemlich dick einkochen, passiert sie
über den rohen Fisch in eine feuerfeste
Schüssel und bäckt den Fisch im
Bratofen.

Fischgulasch
500 g Fisch wird geputzt und in Würfeln

gekocht, worauf man die Würfel
nochmals entzweischneidet. Man taucht
die Stücke in einen dünnen, mit Wasser
bereiteten Frittatenteig und bäckt sie in
schwimmendem 01. Man nimmt die Stücke
heraus und legt sie auf die Schüssel.
Man macht eine Sauce : Eine Zwiebel
wird in Scheiben geschnitten, in öl
gebräunt, dazu kommt iy2 Esslöffel Mehl,
ein paar Tropfen Wasser und schliesslich

unter fortwährendem Rühren 2
geschlagene Eier. Die Sauce kommt über
den Fisch.

Reisfleisch
500 g Kalbfleisch wird gewaschen und

würfelig geschnitten. Man schneidet eine
mittlere Zwiebel in feine Scheiben, röstet
sie in Butter gelblich und lässt dann das
gesalzene Fleisch eine Stunde lang
zugedeckt darin dünsten. Dann gibt man
unter Hinzugabe von 2 Esslöffeln Butter

250 g ungewaschenen Reis hinein
und lässt bis zu seinem Weichwerden
weiterdünsten. Vor dem Servieren wird
das Reisfleisch mit geriebenem Käse
bestreut.

Croquettes à la Villeroi
600 g Kalbfleisch wird im ganzen

gebraten. Den Saft braucht man zu diesem
Rezept nicht und hebt ihn auf. Das
Fleisch wird durch die Maschine getrieben

und mit folgender Sauce (Sauce
Villeroi) gemischt : 1 Suppenlöffel
Parmesan, 1 Messerspitze Salz, iy2 Esslöffel
Butter und 5 Esslöffel Mehl werden kalt
gerührt, wobei man nach und nach mit
V/2 Tassen lauer Milch aufgiesst. Dann
kommt die Mischung aufs Feuer und
wird so lange gerührt, bis sie die Stärke
eines Kartoffelpürees erreicht hat. Man
nimmt sie vom Feuer weg, gibt rasch ein
Ei und das gehackte Fleisch dazu, formt
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LllnLsanclvcioL
Man maoLt 2 glsiolr grosss sLgsrinclsts

LoastsoLsiLsn. ^ni clis sins lsgt man sin
LalatLlatt, clarani sins Lags Lolrinlcsn
oclsr gsLratsnsn Lpsolc, clarani sins Lags
gsLaolctss LliiLnsrilsisoL, tarant sins
Lags LomatsnsoLsidsn, clarani sins Lags
Ma^ronnaiss nncl soLlissslioL oLsnani
clsn ^vrsitsn Loast.

Loarpazc^ons sZpinattorts)
O/z lcg Lpinat ^vircl gspnt^t, gsvrasoLsn

nncl sinsn LcngsnLIiolc lang iiLsrLrüLt.
Dann Laolct man clsn Lpinat, sal-ct iLn
nncl vsrmsngt iLn mit 200 g gsrisLsnsm
Larmsssn nncl 50 g Lnttsr.

Man maoLt sinsn Lsig ans 500 g MsLl,
1 (llas Wasssr nncl 2 Lsslöüsln iOl. Osr
Lsig wlrcl gnt vsrarLsitst nncl ansgs-
^vallct. Man Lslsgt sins Lortsniorm mit
clsm Lsig, giLt clis vorLsrsitsts Lpinat-
misoLnng Linsin, Lsclsolct sis vcisclsrnm
mit Lsig nncl lässt ciis Lorts /z Ltnncls
lang in nioLt 2N Lsisssr LöLrs Laolcsn.

Lroolcsns L n p x> s

2 gsLaolcts ^vcisLsln nncl sins Llancl-
voll nngsLaolcts Lstsrsilis lässt man in
Lsisssm Ol anlanisn. Dann lügt man
stvras Wasssr Linxn. Man giLt alls l^rtsn
gswssoLsns (lsmnss, snoL 2v/isLsln nncl
I^artoiisln, gssoLält nncl in grosss Ltnolcs
gssoLnittsn Linsin. LoLlissslioL Icommsn
sovisl LoLsiLsn aLgsrisLsnss WsissLrot
Linsin, Lis clis Llnssiglcsit naLs?cn ani-
gssogsn ist. Llnn >vircl sins isnsrissts
LsolcsoLnsssl clamit gsinllt, mit gan2 clnn-
nsn ZoLsiLsn Brot ^ngsclsolct, mit iOl
oclsr ^srlasssnsr Lnttsr nLsrgosssn, in
clis LöLrs gsstsllt nncl gsLaolcsn.

LisoL mit 1 o m a t s n s a u o s

Osn 2 Ltnnclsn singssal?csnsn nncl gs-
cvasoLsnsn LisoL lässt man mit Zv/isLsL
soLsiLsn, gsLaolctsr Lstsrsilis nncl st^vas
^itronsnsait 1 Ltnncls stsLsn. 2 gsLaolcts
^vrisLsln lässt man in ü Lsslöüsln >Ol

gslL anlanlsn, vsrlcooLt 500 g in Ltiiolcs
gssoLnittsns Lomatsn clarin nncl giLt
soLlissslioL clis vom LisoL aLgssonclsrts
Llnssiglcsit Linsin. Man lässt clis Lanos

^ismlioL cliolc sinlcooLsn, passisrt sis
üLsr clsn roLsn LisoL in sins isnsrissts
LoLnsssl nncl Läolct clsn LisoL im Lrat-
olsn.

LisoLgnlasoL
500 g Lisolr vcircl gsx>nt?t nncl in V/nr-

lsln gslcoolrt, vroraul man clis Vi/nrlsl
noolamals snt^'vsisoänsiäst. Man tanoät
clis Ltüolcs in sinsn clnnnsn, mit W^asssr
Lsrsitstsn LrittatsntsiI nncl Läolct sis in
solrcvimmsnclsm Ol. Man nimmt clis Ltirolcs
Lsrsns nncl lsgt sis ani clis Lolrnsssl.
Man maolrt sins Lanos: Lins ^cvislosl
vcircl in Loltsilzsn ZssoLnittsn, in Ol SS-
Lrännt, cla^n lcommt l'/z Lsslöllsl Mslrl,
sin paar Lropisn V/asssr nncl solrlisss-
liolr nntsr lortcvälnsnclsm Lnlrrsn 2 IS-
solrlagsns Lisr. Ois Lsnos lcommt ndsr
clsn Lisolr.

Lsisllsisolr
500 J Llalkllsisolr v/ircl Nsvrasolrsn nncl

v^nrlsliI gssolrnittsn. Man soLnsiclst sins
mittlsrs TvcisLsl in lsins Lolrsilzsn, röstst
sis in Lnttsr Nsldliolr nncl lässt clann clas

Nssal?sns LIsisoL sins Ltnncls lang ^n-
Nsclsolct clarin clnnstsn. Oann gilzt man
nntsr Llin2UIalzs von 2 Lsslöllsln Lnt-
tsr 250 J nngsvrasolrsnsn Lsis lrinsin
nncl lässt Lis ?n ssinsm Wsiolrvcsrclsn
vcsitsrclnnstsn. Vor clsm Lsrvisrsn vrircl
clas Lsisllsisolr mit NsrisLsnsm X!äss Ls-
strsnt.

Llrocznsttss à la Villsroi
ü00 J ^alLllsisolr v/ircl im gsn^sn gs-

kratsn. Osn Lall Lranolrt man ?n clisssm
Ls?sx>t niolrt nncl lrsLt ilrn ani. Oas

klsisolr vrircl clnrolr clis Masolrins gstris-
losn nncl mit iolNSnclsr Lanos sLanos
Villsroi) Ismisoirt: 1 Lnppsnlöiisl Lar-
mssan, 1 Mssssrspit^s Lal^, O/z Lsslöiisl
Lnttsr nncl 5 Lsslöiisl Mslrl vccsrclsn lcalt
gsrnlrrt, vcolosi man naolr nncl naolr mit
O/z lasssn lansr MiloL anigissst. Oann
lcommt clis MisolrnnI anis Lsnsr nncl
wlrcl so längs gsrnlrrt, Lis sis clis Ltärlcs
sinss I^arloiislpnrssL srrsioLt Lat. Man
nimmt sis vom Lsnsr v/sg, giLt rasoL sin
Li nncl clas gslraolcts LlsisoL cla^n, iormt
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Croquettes, die man entweder in Mehl,
Ei und feine Brösel oder in Backteig und
feine Brösel taucht und rasch in siedendem

öl bäckt.

Bitki (gehacktes Fleisch)
V2 kg Kalbfleisch wird gehackt, gesalzen,

gepfeffert und mit 1 Ei sowie
gehackter, in Butter angerösteter Zwiebel
vermischt. Man kann auch erweichte,
ausgedrückte Brotkrume dazu faschieren.
Man formt runde, flache Laibchen, rollt
sie in Mehl, brät sie in 2 Esslöffeln Butter

von allen Seiten braun, giesst 2 Tassen

sauren Rahm darüber und stellt das
Ganze in den Backofen, damit die Bitki
krustig werden. Man serviert Kartoffelpüree

dazu.

Kalte Kalbsleber
1 kg Kalbsleber wird zugedeckt Vi

Stunde lang in Salzwasser gekocht. Dann
wird die Leber herausgenommen und in
kaltem Wasser zum Erkalten gebracht.
Knapp vor dem Servieren schneidet
man sie in dünne Scheiben und serviert
sie mit einer Mayonnaise.

Kalbsleber auf Tiroler Art
Kalbsleberscheiben werden geklopft,

gespickt, gesalzen und gepfeffert, in Mehl
eingetaucht, beiderseitig rasch überbraten

und mit saurem Rahm aufgegossen,
wobei man Zitronenschalen mitkochen
lässt, die man vor dem Servieren
herausnimmt. Auf 1 Scheibe Fleisch rechnet
man iy2 Esslöffel Rahm.

Schwedischer Rostbraten
2 Zwiebeln, 4-5 Sardellen, grüne

Petersilie, ein Stückchen Zitronenschale,
ein Lorbeerblatt und etwas Thymian werden

gehackt. Man gibt das Ganze mit
etwas Fett in eine Kasserole. Dann legt
man die in Mehl getauchten, gesalzenen
Rostbraten darauf und lässt sie etwas
anrösten, giesst etwa Vi 1 Nidel und
etwas Suppe oder Wasser daran und
lässt zugedeckt 1 — 1V2 Stunden dünsten.
Man serviert, indem man etwas verdünnten

Saft darübergiesst.

M -> ' ,'fl VVÏ1V /\ t '\ \

Ein Frühstücksund
Nahrungsgetränk
von seltenem

Wohlgeschmack ist

HACOSAN
HACO GESELLSCHAFT A.G.

GÜMLIGEN - BERN
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(lrocznsttss, clis msn sntwsclsr in làlrl,
Li nncl lsins Lrössl oiàsr in Lsolctsig unci
isins Lrössl tsnolrt nncl rssolr in sisclsn-
clsm O1 ìzsolct.

L i t lc i s I s lr s o l< t s s klsisolr)
'/2 lcg l^sllzilsisolì wrrcl Islrsolct, Isssl-

?sn, gspisllsrt nncl init 1 Li sovcis Is-
lrsolctsr, in Lnttsr sngsröststsr ?lvrislzsl
vsrmisolrt. Nsn Icsnn snolr srwsiolrts,
susIsclrnolcts Lrotlcrnms cls^n lssolrisrsn>
Ic4sn lormt rnncls, klsolrs I-silzolrsn, rollt
sis in lVlslrl, lzrst sis in 2 Lsslöiisln Lnt-
tsr von sllsn Lsitsn lsrsnn, gissst 2 ?ss-
ssn ssnrsn kslrm clsrnìzsr nnâ stsllt clss
Qsn2S in clsn Lsolcoisn, clsmit clis Litlci
lcrnstig wsrclsn^ l^lsn ssrvisrt l^srtolisl-
pnrss cls2N>

^slts s l ls s I s lz s r
1 lcI l^sldslslzsr vcircl sngsclsolct l/z

Ltnncls lsnI in Lsl^v/ssssr Nslcoolrt. Osnn
v^irâ ciis l-sìzsr lrsrsnsIsnommsn nncl in
lcsltsm V^ssssr îinrn Lrlcsltsn Isìzrsolrt.
l^nspp vor clsm Lsrvisrsn solrnsiâst
msn sis in clnnns Zolrsiksn nncl ssrvisrt
sis init sinsr Iccls^onnsiss.

s I k s l s lz s r sni ?irolsr 7^ r t
I^sllzslslzsrsolrsilzsn vcsrclsn gsl<Iopit,

gsspiolct, Asssl^sn nncl Nspisklsrt, in Ivlslrl
sinIStsnolrt, lzsiclsrssitiI rssolr nlzsrkrs-
tsn nncl rnit ssnrsm Ilslnn snigs^osssn,
v^olzsi msn ^itronsnsolrslsn mitlcoolrsn
lässt, clis insn vor clsm Zsrvisrsn Irsr-
snsnimmt. T^ni 1 Lclrsilzs klsisolr rsolrnst
msn 1l/z Lsslöllsl Ilslrm.

Z o lr °cv s l i s o lr s r R, o s t lc> r s t s n
2 ^vrislzsln, 4-S Lsrlsllsn, Iriins ?s-

tsrsilis, sin Ltnolcolrsn ^itronsnsolrsls,
sin lioilzssrlzlstt nncl stv/ss Ilr^misn v^sr-
lsn N^lrsolct. lVlsn Iilst clss (lsn^s mit
stvrss kstt in sins l^ssssrols. Osnn lsgt
msn lis in lVlslrl Istsnolrtsn, gsssl^snsn
kostdrstsn lsrsni nncl lssst sis stvcss
snröstsn, gissst stws ^/z l dliclsl nncl
stwss Lnpps oclsr 5/Vssssr clsrsn nncl
lssst 2NNsclsol<I 1 - O/z Ltnnclsn clnnstsn.
Ivlsn ssrvisrt, inlsm msn stwss vsrlnnn-
tsn Lsit clsrnlzsrIissstà

<5 MNà-o ssà ^
'

^iin ^Xllistûàs-
unci lVlslit'^ngsgE-

t t'â tl l< VO n s E > tS n S tm

WOllIgSSLlnr'NIâLK ist

ll/ico ees^l.l.scl-i^i'^Sâ
SÜt4t.ISet4 - sekt4
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