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Was man mit
Nidel alles

machen kann
Merkwürdigerweise wird bei uns, im
klassischen Milchland, nicht viel Nidel
verwendet, weniger als in manchen
andern Ländern, weniger, was ich aus eigener

Erfahrung weiss, als zum Beispiel in
den Vereinigten Staaten. Und dabei ist
Nidel ein üppiges, ein wunderbares
Naturprodukt, das flüssig, geschwungen und
in tausenderlei Gerichten immer wieder
ganz anders schmeckt. Man geht mit dem
Nidel sparsam um und betrachtet ihn
sogar als Luxus, weil er teuer ist.
Vielleicht sind wir aber doch zu ängstlich,
denn bei guter Einteilung erspart uns der
Nidel die ebenso teure Butter oder andere
Zutaten.

Ausserdem: Gut kocht nur, wer
immer wieder Neues probiert. Warum nicht
einmal den Nidel wieder mehr zu Ehren
ziehen und bei Gemüsen, Saucen und
Desserts öfters damit nachhelfen?

Die folgenden Anregungen habe ich
mit der Hilfe von zwei Mitarbeiterinnen
zusammengestellt. Es ist eine kleine
Auswahl aus den unzähligen Möglichkeiten,
von denen manche Gelegenheit zu vielerlei

Variationen bietet.
Die angegebene Menge des Nidels

lässt sich in vielen Fallen nach Gutdünken

ändern. IL G.

I. Nidel-Desserts

Gebackene Apfel mit Nidel:
Aus den ungeschälten Äpfeln wird das

Kerngehäuse sorgfältig entfernt, in die
entstehende Öffnung mit Rosinen
gemischte, geriebene Haselnüsse gefüllt,
und der Apfel mit einem kleinen Stück
Butter belegt. Die Äpfel entweder je in
kleinen bebutterten Backförmchen oder

alle zusammen in einer grossen Form im
Bratofen backen, und sie erst bei Tisch
mit flüssigem Nidel übergiessen und nach
Wunsch mit Zucker überstreuen.

Apfelmuscreme :

2—3 dl geschwungener Nidel mit Apfelmus

vermischen und je nach Geschmack
und Beschaffenheit des Apfelmuses Zuk-
ker, Zitronensaft oder rohe Milch
beigeben.

Frische Beeren mit Nidel:
Die meisten Beeren, zum Beispiel
Himbeeren, Heidelbeeren oder Brombeeren,
schmecken ausgezeichnet mit flüssigem
oder geschwungenem Nidel. Serviert man
Flocken zu den Beeren, passt flüssiger
Nidel besser. Gekochtes oder sterilisiertes
Obst wird, mit geschwungenem Nidel zu
Tisch gebracht, festlich, nahrhafter und
milder.

Für Sonntagsdesserts, die nicht viel
Arbeit geben sollen, oder für unerwarteten

Besuch, ist die Zusammenstellung
von irgendwelchen Obstkonserven mit
Nidel sehr zu empfehlen, besonders da die
Kombinationsmöglichkeiten unbeschränkt
sind und der Dessert durch Beigabe von
Flocken oder Nüssen variiert werden
kann. Nichts kann missraten, wichtig
aber ist die äussere Aufmachung: wenn
möglich den Dessert für jeden einzelnen
in einem Glasschälchen oder in einem
Glas hübsch verziert fertig anrichten.

Bananen :

Bananen in feine Scheiben schneiden, in
Glasschälchen mit flüssigem Nidel servieren.

Dieser Dessert soll möglichst kalt
sein. In den Vereinigten Staaten wird
häufig schon zum Morgenessen Obst
serviert, worunter besonders gern Bananen
mit Nidel. Auch bei uns könnten im
Sommer Beeren mit Nidel, im Winter
statt dessen Bananen das Morgenessen
ergänzen.

Bananenspeise :
Bananen der Länge nach halbieren, mit
der Schnittfläche nach oben auf eine
Platte legen, Johannisbeer- (oder ein an-
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îas man wit
I^iclel alles

inaelien l^arui
Ms^!^ü^!Le?-^s»6 ?V!>^ àeì um, im
^/a^^i^o/?en Miic/?ianaiz nio/?t viei Vicisi
vermengst, meni^sr ai^ in manchen an-
ske/'n Läncie?'??, member, ma^ ici? a??^ 6ÌAS-

ncr A^/a/i^nnZ- mei^, ai^x?n?n LsÌ5/?iei in
-isn /^e^sini^ten Äaate??. t/nsi ài-ei »t
Vi-üei ein it/?/?iA°e5, ein n-nn^ieeön^e^ Va-
tn^eocin^t, -in; /ÌÛ55ÌZ', Le^cinennFen nnci
in tan56n-ieeiei t?e^ie/îten i?nnien reieciee

LNN2 an^ee5 ^ciîmec^k. Man ^s/?t mit ?iem
Viciei ^a^anl ??m nnei östrac/Itct i/in ^o-
FK?' «ÌL L???rl«, insii e^ tenee Ì6t. Oiei-
ieic/it 6Ìnsê leie aös?' sioci? sn änA^tiie/l,
eienn öei Ämter ^SinteiinnA e^/?aet n/» cicr
iViciei -iie söemo tenT'e Lutte?' osés?' augers
Untaten.

^rek^er-üem.' O??t ^oc/it r?ur, ???er im-
ms?' n-ie^e?- iVene^ /sroöiert. iOaru??? niei?t
ein?nai ?ien iVieiei ?vie«ier me/??' Ln O/?re?z

2Ìe/?en nne? i?ei t?eniiÌ5en, Lause?? ????«?

Oe^ert^ ö/ter^ àmit naci?i?ei/en?
Oie /c>ÌFSn?Ì6n ^n/ s^nnAen /?aöe is/?

mit ?/er Oi//e von ??vei Mitar/>siteri????e??

2??5amme??Fe^te//t. O^ Ì5t eine ^/si??e ^/??6-

?va/?/ a??5 «êsn nn^ä/?ÜFen MoA/ic/?/csits??,
von dienen ma??c/?e Oe/eAe??/?eit ^n vie/er-
/ei Oariatione?? öietet.

Ois anFe^ei-e??« MenFe -/es Vi?/e/^

/àt 6Ìs/? in vieien Oäiien ??as/? 6ut?/?ë??-

^en äneieen. //. O.

/. /VtÄe/-/)e^^-Zt'O

Oeöac^ens ^/?/s/ ?nit /Vi-/e/.'

Vus àen ungsscliältsn Vpfsln wirà àas

XsrngeLäuse sorgfältig entfernt, in àie
sntstsLsnàs Öffnung rnit Rosinen gs-
inisclite, gerisLens Haselnüsse gefüllt,
unà àer Vpfsl init sinsrn kleinen 8tück
Lutter Lelegt. Oie Vpfsl sntweàer je in
kleinen LsLuttsrten LackförincLsn oàer

aile zusaininen in einer grossen Lorin iin
Lratofsn Lacken, unà sie erst Lei OiscL
init flüssigen? Lliàel üLergissssn unà nacL
WunscL init Mucker üLsrstreuen.

^/?/ei?nn5ers?ne.-

2—I àl AescL^unAönsr Màsl nrit tkpkei^
inus veriniscLen unà je nacL Oesciunack
unà LescLakksnLsit àss tkpkslinusss ?,uk>

ksr, Zitronensaft oàer rolrs iVIilcL. Lei-
AöLsn.

O?'?i?e/?e Lee?'en mit iVisiei?

Ois insistsn Leeren, 2uin Lsisxisl Oiin^
Leeren, OeiàsILesren oàer LroinLesren,
scLinscken ausAs^sicLnst init flüssigem
oàer AsscLv?unAsnein Lliàsi. Serviert inan
Llocksn 2u àen Leeren, passt flüssiger
Lliàel Lesser. OekocLtss oàer sterilisiertes
OLst virà, init AsscLvv'unAensiN l^iàsl xu
l'iscL AsLracLt, fsstlicli, naLrLaktsr unà
inilàsr.

Lür ZonntaAsàssserts, àie nicLt viel
àLeit AsLsn sollen, oàer für uner^varte-
ten LssucL, ist àie /^usaininenstsllunA
von irAônàvslcLsn OLstkonservsn init
Lliàel ssLr?u einpfsLIsn, Lesonàers àa àie
LoinLinationsinö^lieLksiten unLescLränkt
sinà unà àer Oesssrt àurcL Lsi^aLe von
LIocken oàer Llüsssn variiert vrsràsn
kann. lNclits kann inissraten, vìûcLtÎA
aLer ist àie äussere ^.ufinacLunZ: >venn
inô^licL àen Oesssrt für jeàsn einzelnen
in einsin OlasscLälclrsn oàer in einein
Olas LüLscL verziert fertig snricLtsn.

Bananen.-

Lananen in feins LcLeiLsn scLnsiàsn, in
OlasscLälcLsn init flüssiAern Lliàsl servieren.

Dieser Oesssrt soll rnöAliclist kalt
sein. In àen Vereinigten Staaten virà
Läufig scLon zürn Llorgenssssn OLst
serviert, worunter Lesonàers gern Lananen
init Lliàsl. tKucL Lei uns könnten iin
Soininsr Leeren init Lliàsl, iin Winter
statt àessen Lananen àas lVIorgsnesssn
ergänzen.

Lananen àer Längs nacL LalLieren, rnit
àer ScLnittfläcLs nacL oLsn auf eine
Llatts legen, loliannisLesr- (oàer sin an-
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deres) Gelee darangeben und darauf etwas

gesüssten, geschwungenen Nidel schichten.

Mandarinenschnee :

8 Mandarinen, Y2 Liter süsser Nidel,
60 Gramm Zucker; 2 Mandarinen schälen,

die Schale in den Nidel legen und
etwa 15 Minuten ziehen lassen. Dann
die Schale entfernen, den Nidel
steifschlagen, Zucker beifügen, und in einer
Schale bergartig anrichten. Mit gezuckerten

Mandarinenschnitzen sternartig von
der Mitte nach aussen belegen.

Orangenschaum :

Der ausgepresste Saft von Orangen wird
mit geschwungenem Nidel und Zucker
vermischt und sofort in Gläsern serviert.
Dasselbe lässt sich mit jedem andern
Fruchtsaft machen.

Etwas dicker wird die Creme, wenn
statt des Orangensaftes geriebene Äpfel,
geriebene Birnen, durch ein Sieb
gedrückte Beeren oder Aprikosen (auch
gedörrte, eingeweichte) mit dem geschwungenen

Nidel vermischt werden. Um bei
den Äpfeln und den Birnen ein Anlaufen
zu verhindern, empfiehlt es sich, schon
beim Reiben der Früchte Zitronensaft
beizugeben.

Grießschaum mit frischen Früchten:
1 1 Milch, 100 g Griess, 4 Esslöffel Zuk-
ker, 1 Prise Salz, Yl 1 süsser Nidel,
Früchte (kleine Beerenfrüchte, grössere
Früchte wie Erdbeeren und Aprikosen
usw. zerkleinern). Die Milch mit dem
Salz und Zucker aufkochen, Griess
einlaufen lassen und zu lockerem Brei
fertigmachen, zu dem erkalteten Griess die
Früchte beigeben, tüchtig umrühren und
zuletzt den steifgeschlagenen Nidel und
eventuell etwas Zucker sorgfältig
daruntermischen.

Igel im Schnee:

1 1 geschlagenen Nidel, etwas mit Zucker
gesüsst, 300 g geriebenes, altes Brot,
alkoholfreier Weisswein oder Himbeersaft,
2 Kaffeelöffel Zimt, 50 g geriebene Man-

Zellerbalsam
Gute Hausmittel sind, wenn man sie stets daheim vorrätig
hat, ein Segen für jede Familie. Welche Wohltat ist es

z. B., wenn der Zellerbalsam bei Magenstörungen und
sonstigen Unpässlichkeiten prompt seine Schuldigkeit
tut. Seit 76 Jahren ist er in fast allen Familien das
unentbehrlichste Hausmittel. Wer ihn nur einmal
probiert hat, lässt ihn nie mehr ausgehen. Die
Wirkung des Zellerbalsams ist so vielseitig,

dass er eine ganze
Hausapotheke ersetzt. In

Flaschen zu Fr. —.90, 1.80,
3.50, 5.50 und 10.—.

Desgleichen hatsichdie
Zellerbalsam - Salbe

sowohl als Heilsalbe als
auch als Hausmittel

überall als unentbehrlich

gezeigt. - Bei
Verbrennungen, Quetschungen,

Aufreibungen,
Ausschlägen, Furunkeln, Hautjucken, Wolf,

Wundlaufen, Flechten, offenen Beinen, Rufen, Finnen,
Hämorrhoiden etc. zeigt sie ihre grosse Heilkraft.

Verlangen Sie eine Gratisdose. Erhältlich in Originaldosen

zu Fr. 1.— und 3.—, sowie in den praktischen
Tuben zu Fr. 1.50 in den Apotheken. Alleinige

Hersteller: Max Zeller Söhne, Apotheke und
Fabrik pharmazeutischer Präparate, Romanshorn.

Zellerbalsam-Salbe
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àsres) Deles àaranZslzsn unà àarauk etwas

Assüsstsn, LsscliwunAsnen I>liàel sclricli-
ten.

M«n-/«rinsnsc/înee .-

8 Manàarinsn, ^2 Ditsr süsssr l^iàsl,
6V Drainin sucker; 2 lXlanàarinsn scliä-
leu, àis 8cliale in àsn l^iàsl leZen unà
etwa 16 iVlinutsn ?ielien lassen. Dann
àis 8clials entkernen, àsn Màel steil-
sclilaASN, sucker lzsilüAen, unà in einer
8clials kerZartiZ anricliten. lVlit ASiiucker-
ten lVlanàarinsnsclinit^sn sternarti^ von
àer lVlitts nacli aussen keleZen.

DranLsnsc/îâm -

Der ausAspressts 8alt von Drangen wirà
init AsscliwunAsnsin lliâsl nnà sucker
verniisclit unà solort in Dlässrn serviert.
Dasssllis lässt sicli init jeàsin anàsrn
Druclitsalt inaclisn.

Dtwas àicker wirà àis Dreine, wenn
statt àes OranAsnsaltes Zerislisne ^plel,
Zsrieliens llirnsn, àurclr ein 8isl> As-
àrûckte Leeren oàer tkxrikossn (aucli Ae-
àôrrte, sinAeweiclite) niit àsin Asscliwun-
Asnsn 1>liàe1 verinisclit weràen. Din l>ei

àsn Xzzleln unà àsn Birnen ein ^.nlaulen
?.u vsrliinàsrn, sinplislilt es sicli, sclran
lzsiin Ilsiken àsr Drückte ?ntronensalt
ì>si?uAsì>sn.

Drie/lsc/mum mit /ri^c/ien Driic/itsn-
1 l IVlilcli, 100 A Drisss, 4 Dsslnllel !^uk-
ker, 1 ?rise 8à, ^2 l süsser kliàel,
Drückte (kleine Lesrsnlrückts, grössere
Drückte wie Dràkseren unà Aprikosen
usw. verkleinern). Die klilck init àsin
8al? unà Mucker aulkocken, Drisss ein-
laulsn lassen unà xu lockerein llrei lsr-
tiAinacksn, 2U «lern erkalteten Drisss àis
drückte keiAsksn, tücktiA uinrükrsn unà
?ulet?t àsn steilAescklaAensn Kliàel unà
eventuell etwas Mucker sorAlältiA àarun-
tsrniiscksn.

im 5càes.'
1 I AescklaAönen kliàel, etwas init Mucker
Assüsst, 300 A Asrisksnss, altes Lrot, al-
kokollreisr Wsisswein oàer Iliinkesrsalt,
2 Dallselöllsl ?kint, 60 A Asriekens Klan-

Metbslszm
bat, ein Le^en kür jede Lamilie. ^Veloke Wobltat ist es
2. L, wenn der lellerbslsam bei ^agenstörungen und son-
stixen Ilnpässliokkeiten prompt seine Lebuldi^keit

dass er eine gerne kaus-
apotbeke ersetzt. In Lla-

soben 2U Lr. —.90, 1.89,
3.50, 5.50 und 10.—.

ves^leieben batsiekdie
^ellerbalsam - 8albe so-

^vobl als keilsalbe als

überall als unentbebr-
lieb A626ixt. - Lei

Verbrennungen, yuetscbun-
gen, äufreibungen, ^us-

scblägen, ssurunkeln, Hautjucken, Wolf, Wunä-
laufen, flecbten, offenen keinen, Kufen, binnen,

kämorrboillen eto. 2eixt sie ibre grosse áeilkrakt.
Verlangen Lie eine (^ratisdose. Lrbältlieb in Original-

dosen su Lr. 1.— unä 3.—, so^vie in den praktischen
l'uben 2U Lr. 1.50 in den ^potbeken. Allein ixe

Hersteller: h/lax leller 8öbne, ^potbeke uncl
5abrik pbarmaxeutiscber Präparate, komansborn.

^sllerbglsgm-8sl>ie
53



WEH
zum Dessert!
Eine Dose „Maronette" erlaubt
es Ihnen, Glace, Crème- und
Kompott- oder Rahm-Dessert
mit der feinsten Kastanienpurée
zu servieren, wenn Sie „Maronette"

kennen.

Verlangen Sie in einem guten
Geschäft eine Dose „Maronette".
Diese servierbereite Kastanienpurée

erspart Ihnen die lästige
Schälarbeit, Kochen usw. Sehr
gut und sehr preiswert.

Maronettël
erhältlich überall, wo CHALET-KÄSE verkauft

wird

a

sind nicht heikel, —
geben wenig zn flicken

J" A L. RUCKSTUHL, WIL/ST.G. f

dein, 70 g Griesszucker, etwas gestiftelte
Mandeln. Das Brot wird mit dem Wein
oder Saft beträufelt und einige Zeit
stehengelassen, dass es quellen kann,
dann gibt man Zimt, Mandeln und Zuk-
ker zu, knetet davon eine feste Masse,
die man in Igelform formt, zwei halbe
Mandeln geben die Ohren, zwei ganze
Nelken eingesteckt die Augen, die
Mandelstifte die Stacheln. Diesen Igel setzt
man mitten in den geschlagenen Nidel
auf eine grosse Platte. Für Herren kann
der Brotmasse etwas Rum beigegeben
werden.

Rahmreis :

1 1 Milch, 150 g Reis, Vanillezucker,
3 Esslöffel Zucker, 3^2 1 Nidel, Himbeersaft.

Zucker, Milch und Reis kochen und
erkalten lassen. Vor dem Servieren Nidel
sehr steifschlagen, mit Vanillezucker
mischen und unter das Reis geben, in
Glasschale anrichten und mit Himbeersaft
libergiessen.

Mandeltüten mit geschwungenem Nidel:
125 g abgezogene, geriebene Mandeln,
125 g feinen Zucker, 2 Eiweiss, 20 g
Mehl, 10 g Vanillezucker, Nidel zum
Füllen. Mandeln, Zucker und geschlagenes

Eiweiss recht dick rühren, dann Mehl
und Vanillezucker beifügen, davon kleine
Häufchen in zirka 8 cm Entfernung
voneinander auf ein gebuttertes Blech geben
und backen. Noch warm über ein tüten-
förmiges Holz biegen, erkalten lassen und
mit geschwungenem Nidel füllen.

Kastanienspeise :

150 g Kastanien, 100 g Zucker, 40 g
Butter, 5 Eier, 2 dl Milch, 2 Löffel
Maraschino und etwas feine Vanille. Die
Kastanien werden zirka 5 Minuten im
Wasser gekocht, was genügt, um sie
schälen und von der innern Haut befreien
zu können. Dann kocht man sie in der
Milch weich, treibt sie durch ein Sieb
und vermengt sie mit dem Zucker, der
aufgelösten Butter, dem Likör und der
Vanille. Zuletzt kommen die Eidotter
und das zu Schnee geschlagene Eiweiss
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Dine Doss„iVleroneNe" erlenLt
es Ilnien. tlleee, Lrèins- nnà
Xoinpott- oàer Heìnn-Desssrt
init der leinsten Ksstenienpnrêe

servieren, wenn Lie „IVIaro-
intte kennen.

Verlangen Lie in einein AUten
Lescliütteine Dose „>Iur<>uette".
Diese servierkereite Xsstenien-
pures erspart Urnen dis lästiAe
Lekälarksit, Xoeken nsw. Lekr
Aut nnd sekr preiswert.

kVksronvMl
erbältlieb überall, wo verlcaukt

ni<!lit Iieiliel, —
zxeden « vni» «n klielisi»

^ ^L. LLLDSKllLL, WIL/8K.L. ^

dein, 70 A Drisss^ncksr, etwas Zestiltelte
Mandeln. Das Lrot wird init dein Wein
oder 8alt kstränlelt nnd einige ^ei!
stsken^elassen, dass es quellen kann,
dann Zikt inan l^iint, Mandeln nnd Tlnk-
ksr 2n, knetet davon eins leste Masse,
die inan in IZellorin lorint, ?wsi kalke
Mandeln Aöksn die Dkren, ^wsi ^anxs
klelken sinAssteokt die Vn^en, die Man-
delstilts die 8tackeln. Diesen IZel set^t
inan inittsn in den AsscklaAsnsn klidsl
aul eins grosse l?latte. Dur Derrsn kann
der Lrotinasse etwas lkuin keiASAsken
werden.

7la/îmreÌ5.-

1 l Milck, 160 A Ileis, VanillsTucker,
3 Klsslöllel Mucker, l klidel, Iliinkser-
salt, Mucker, Milck nnd lkeis kocksn nnd
erkalten lassen. Vor dein Lsrvieren klidel
sekr stsilscklaAsn, init Vanillezucker ini-
scken nnd nnter das llsis Asksn, in Dlas-
sckals anrickten nnd init Diinksersslt
nkerZisssen.

126 A al»AS20Aöne, Asriskens Mandeln,
126 A leinen Mucker, 2 Diwsiss, 20 A

Meld, 10 A Vanillezucker, klidsl ?uin
Dullen. Mandeln, Mucker nnd AsscklaAS-
nss kiweiss reckt dick rnkrsn, dann Mekl
und Vanillezucker keiln^sn, davon kleine
Däulcksn in ^irka 8 cin LntlernnnZ von-
einander anl ein ^eknttsrtss Illeck Asksn
nnd kacken, klock warin nksr sin tüten-
löriniAss Hol? kielen, erkalten lassen nnd
init AesckwunAenein klidel lullen.

160 A Llastanien, 100 A Mucker, 40 A

Lutter, 6 klier, 2 dl Milck, 2 köllel Ma-
rasckino nnd etwas leine Vanille. Die
llastanien werden xirka 6 Minuten iin
Wasser Askockt, was AennZt, nin sie
sckälsn und von der innern klaut kelreien
su können. Dann kockt inan sie in der
Milck weick, treikt sie dnrck sin 8isk
nnd vsrinsnAt sie init dein Mucker, der
ank^elösten Lutter, dein kikör nnd der
Vanille. Zuletzt koininsn die Klidotter
und das ?n 8cknes AescklaAsns Diwsiss

S4



hinzu. Die Masse wird in einer mit Butter

bestrichenen Form im Ofen gebacken
und vor dem Servieren mit feinem Zuk-
ker bestreut. Ausgezeichnet schmeckt
flüssiger Nidel dazu.

Die Zubereitung von Kastanienpüree
gibt ziemlich viel Arbeit. Sie lässt sich
umgehen durch Verwendung von «Maro-
nette», das ist fertige Kastanienpüree in
Büchsen. In diesem Fall braucht es keinen

Zucker.
Neue Ideen zu den altbekannten

Meringues :

Warum immer zwei Schalen mit
geschwungenem Nidel aneinanderkleben
Zur Abwechslung kann man auch eine
Platte mit Schlagralimhäufchen bedek-
ken (als Fuss), in welche man je eine
Meringueschale mit der Wölbung nach
unten stellt. Auf die glatte Fläche der
Schale dressiert man den Nidel und
garniert mit einer kandierten oder einer
frischen Frucht. Warum immer weissen
Nidel und weisse Meringues? Mit
Schokoladepulver unter den Nidel gemischt,
lassen sich hübsche und gute braune
Meringues herstellen.

Hausgemachter Vacherin:

In die Mitte einer grossen Schüssel gibt
man Kastanienpüree oder den Inhalt von
zwei «Maronette»-Büchseri, darum herum
einen Ring von geschwungenem Nidel,
belegt mit Meringueschalen, ebenso wird
die Mitte mit Nidel und Schalen verziert,
aber so, dass die braune Kastanienpüree
etwas sichtbar bleibt.

Heute ist der Joghurt sehr beliebt.
Ebensogut ist
saurer Nidel mit oder ohne Zucker.

7jU>ei praktische Winke für die Herstellung

von Nideldesserts :

1. Der Nidel wird sehr rasch dick und
spritzt nicht, wenn man ihn nicht schlägt,
sondern mit dem Schneebesen ruhig, aber
rasch darin hin und her fährt.

2. Bei fast allen Cremes (Vanille,
Schokolade, Haselnuss usw.) können die
Eier durch geschwungenen Nidel ersetzt
werden. Die Creme wird auf diese Weise

Photo-Kunst
in China

Leben die Autoren noch?
Bilder, die in Schanghai kurz
vor Ausbruch der Feindseligkeiten

weggesandt wurden
Was wissen Sie von der Photo-Kunst in China,
dem Land der Drachen und Dämonen? Nicht
viel, oder überhaupt gar nichts, nicht wahr? Es
ist das Verdienst der international angesehenen
photographischen Monatsschrift „Camera",
die künstlerische Photographie von China
entdeckt und ins Licht der Welt gerückt zu haben.
Das Septemberheft enthält eine Reihe hervorragend

schöner chinesischer Bilder, die Zeugnis
ablegen vom hohen künstlerischen Schaffen im
Reiche der Mitte. Daneben interessante Artikel
und belehrende Illustrationen, Ratschläge, Winke
usw. Abonnementspreis pro Vierteljahr Fr. 5.—,
Chinaheft Fr. 1.20.

„CAMERA", LUZERN (Schweiz)

Unterzeichneter bestellt ein Vierteljahres-Abonnement
der „Camera" zu Fr. 3.—

Name,
Vorname:

Ort, Land,
Strasse, Nr.:

(Ausfüllen, ausschneiden und verschlossen an Verlas:
„Camera", Luzern [Schweiz] einsenden.) SP

Lin^n. Ois 1Vls880 virà in sinsr Niii Lui'
ter Ls8iric1isnsn Oorin iin OIsn ^slisolisn
nnà vor àsin 8srvisrsn inii Isinsin ^nL-
Lsr Lssirsni. ^.ng^s^sioLnsi sànscìi
I1n88ÌAsr i^iàsl às^u.

Ois ^nLsrsiinn^ von Xs8isnisnpnrss
Aiìii xienrlicli visl ^.rLsii. Lis 1ss8i sioli
ninZsIien ànroli VsrvvsnànnA von «Llsro-
nsiie», às8 Ì8i Isrii^o Hs8isnisnxnrse in
Lüo1i8on. In àis8sin Os.II Lrsnclii S8 Lsi-
nsn ^nàsr.

Olsns làssn ?n àsn slidsksnnisn

Wsrurn innnsr xwsi 8cLs1sn inii As-
8c1ivnnAsnsin Oliàsl snsinsnàsrLIsLsn?
^nr ^.L^vsclisInnA Lsnn insn sncli oins
Llsiis inii SsLIsArslinilisnIclisn Lsàoli-
Icon (sl8 Ons8), in wsloLo insn zs sine
LIsrinAns8s1is1s niii àer I-VöllinnA nsoli
nnisn 8te11i. ^.nl àis Zlsiis OIssLs àer
8cLs1s àrs88Ìsri insn àsn Lliàsl nnà Asr-
nisri inii sinsr Lsnàisrisn oàsr sinsr
IrÌ8sLsn Ornclii. 'Wsrnrn irninsr vsÌ88sn
Hiàsl nnà weÌ88ô LIsrinAno8? ?»Iii 8o1io-

Lolsàspnlvsr nnisr àsn Lliàsl AsinÌ8c1ii,
IS88SN 8Ìà IiiiI>8Llis nnà Znio Lrsuns Mo-
I'ÌNANS8 Lsrsisllsn.

Osn8Asrnso1iisr Oac/ierini

In àis IVliiis sinsr Zro88on 8oLiÌ88s1 AÌI>i

nrsn Os8isnisnpiirss oàsr àsn Inlrsli von
?vsi «IVlsronsiio»'Lnc1r8sn, àsrnin Lornin
sinon HinA von A08àwnnAsnsin LIiàsl,
Lsls^i inii VlsrinAno8s1isIon, sl>sn80 virà
àis Lliiis inii Ilíàsl nnà 8cLs1sn ver^ieri,
sLsr 80, às88 àis Lrsnns Xs8isnisnzznrss
sNvss 8Ìo1iiI>sr LIsiLi.

Osnis Ì8i àer lo^linri 8slir LslisLi.
Odsn80Ani Ì8i

/Vicies inii oàsr oàns ^nsLsr.

?îvei lOin/ce /ür //or.5tel-
von

1. Osr Màsl wirà 8s1ir rs8s1i àià nnà
8prii2i niclii, v/enn insn ilin niclii 8s1iIäAi,
8onàsrn inii àsnr 8c1inssl>s8en rnIiiZ, sLor
rs8o1i àsrin Lin nnà Irsr IsLri.

2. Lsi Is8i sllsn Lrsins8 (Vsnills,
8ào1io1sàs, Os8s1nu88 N8V.) Lönnsn àis
Oisr ànrcli AsscLivnnAsnsn Hiàsl sr8si^>^

v^sràsn. Ois Orsrns wirà snl àis8s WsÌ8e

II»^<
> ii <Iiïi»:i

VV^as wissen Lie von àer ?hot0-Xnnst in (lliina,
àern Danà der Draehen nnà Däninnen? ^Nicht
viel, oàer nherhanpt gar niehts, nieliî ^valir? Ds
isi àas Veràiensi àer international angesehenen
photograpliisàen ^lonatsselirikt „(Marnera",
àie hünstleriselie ?liet0gra^1iie von Lliina ent-
àeekt nnà ins Dielit àer ^Velt gerûàt 2N liahen.
Das Zepteinherlieà enthält eine lìeihe hervor-
ragenà sehoner ehinesiseher Lilàer, àie Tengnis
adlegen voni hohen hnnstleriselien Leha^en irn
Iì.eiehe àer Glitte. Danehen interessante àtihel
nnà helehrenàe Illnstrationsn, lìatsehlâge, W^inhe
usw. ^.honneinentspreis pro Vierteljahr ?r. 3.—,
(lhinahekt h'r. 1.20.

(8eìiiveÌ2i)

Ort, Haa6,
Ltrasss, Nr.:

(àskûllsv, a.ussoìiii6iàeli unà vsrsoklossea an Verla?



nie zu dünn, gibt weniger Arbeit und ist
ausgezeichnet.

Zwei Rezepte zur Verwendung von
gekochtem Nidel der Milch (Haut, Pelz),
der auf der Milch selbst oft ungern
gegessen wird:

Gugelhopf à la grand'mère:
200 g Zucker, 5 g Salz, das Abgeriebene
einer Zitrone, 4 Eier, 1 Tasse lauwarme
Milch, 25 g Sultaninen, 25 g Rosinen,
2 Messerspitzen Backpulver, 1 Tasse
Nidel, 400—450 g Mehl. Zucker, Salz,
Zitronenschale und Eier werden schaumig

gerührt. Milch und Rosinen, Sultaninen

beifügen und den Nidel kräftig
daruntermischen. Mehl mit Backpulver
beifügen und in eine ausgebutterte, aus-

gemehlte Gugelhopfform einfüllen und
backen. Mit Zucker bestreuen.

Nidelchüechli :

1 Tasse Nidel, 1 Prise Salz, 60 g Zucker,
Mehl. Obige Zutaten vermengen und
soviel Mehl beifügen, bis ein schöner, fester
Teig zum Auswallen entsteht. Man wallt
ihn Yi cm dick aus, schneidet Vierecke
von zirka 5 cm Seitenlänge aus, bäckt sie

in schwimmendem Fett hellgelb. Mit
Zucker und Zimt bestreuen.

(Li einer der nächsten Nummern
erscheint der zweite Teil: Nidel in Suppen,
Saucen und Gemüse. Leserinnen, die weitere

Anregungen zur Nidelverwendung
geben können, sind gebeten, sie der
Redaktion einzusenden.)

Willst du im Haushalt besser fahren,
So wähle stets Usego-Waren!
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nis ?u àûnn, Zidt vsni^sr àdsit unà ist
su8As?sicIriisi.

?ivsi H.s?spis ?ur VsrvsnàunA vvn
gàocliism !4iàs1 àsr IVIilà (lilsut, ?e1?),
àsr au5 àsr IVlilcli selì>si okt ur>Asrn
AS88SN virà:

<?NA-eiiîc>/s/ à /a Arnnci'nrère/
200 A ^uàsr, 6 A 8à, às8 ^.dAsrisdsns
sinsr élirons, 4 Lier, 1 ?asse 1g.uvs.rins

iVlilclr, 26 A 8u1îsninsir, 25 A H.o8Ìnsr>.,

2 1V1s88sr8pit?sn Lsàpulvsr, 1 l'ssss 1>1û

àsl, 400—460 Z Mslrl, ^uàer, 8sl?,
^itroususclrgls unà Lisr vsràsn sclrsru

luÎA Asrüliri. IVlilclr unà Hosiusir, 8u1is-
ninsir 6sikü^sn unà àsn I4iàs1 krsIiÎA
àgrunisrrnitslisii. Mslrl rnit Lgcl^pulvsr
IzsilüZsn unà in sins sns^s6uîtsris, sns^

^srnslrlts <4nAs11rop11orin sinlnllsn nnà
dscksn. IVIii ^nàr 1>s8trsnsn,

iVisieic/îûsciiii /

1 l'gsss i^liàsl, 1 ?rÌ8s 8à, 60 A /5ncksr,
iVIslil. O6ÍAS ^ntsisn vsrrnsnAsn nnà so^

viel ZVIslil dsilnZsn, dis siu 8slrönsr, kestsr

IsÎA 2nrn ^.N8vs11sn sutstslri. Ivlsn vsllt
ilrn /^2 Lin àià sn8, 8clrnsiàsi Visrssìs
von 2Ìâs 6 cru 8sitsn1snAs sn8, 6sck1 8Îe

in 8cd.vinrinsnàsnr ?stt 1rs1lAs16. Mii
^nsksr nnà ^irnî 6s8trsnsn.

s/n einer àr nsc/ltten iVnmnrern er-
tc/lsint «ier ^rneite ^sii.- .Viciei in 5n/?pen,
5«ncen uns? (reniüts, Mieterinnen, eiie niei^
tere ^nre^nn^en 7?nr iVi^eiverinenànA
Asösn können, tins? FeKeten, tie «ier Ae-
cia^tion ein^ntsneien.^

willst âu im Heuslmlt kesser tskren,
80 wäkts stets HssAO-^Varen!

Sk
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