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Kütfien
Spiegel

Billige und doch gute Gerichte
Antworten auf unsere Rundfrage

Speck-Kohl

Sehr kräftiges, schmackhaftes Eintopf
gericht. Für 5—

1 schöner Kohl oder
Kabis

1 kg Kartoffeln
300—400 g Mager

speck
2 Löffel Mehl
2—3 Löffel Fett

Personen

Fr. —.40 bis —.60
» —.25

1.30 »

-.05
-.10

1.60

Fr. 2.10 bis 2.60

Der Krautkopf wird entblättert, die

grossen Rippen entfernt, die Krautblätter
gewaschen und in kpchendem Wasser
2—3 Minuten vorgekocht. Das Fett
erhitzen, das Mehl hellgelb rösten und mit
Wasser ablöschen. Nun werden die rohen,
in Scheiben oder Würfel geschnittenen
Kartoffeln mit dem Kraut und dem in'
Tranchen geschnittenen Speck lagenweise
eingefüllt, leicht gesalzen und alles langsam

weichgekocht. Die Brühe soll das

Gemüse beim Einfüllen knapp decken.

Geschnetzeltes

Für 4 Personen

375 g Kalbsgestell, Herz,
Lunge Fr. —.75

100 g geräucherten Speck » —.35
Fett und Zutaten » —.30

Fein geschnittener, durchzogener
Speck und das Fett heiss werden lassen,
das fein geschnetzelte Kalbsgestell rasch
anbraten, 1 Teelöffel Mehl und eine Prise
Salz darüber streuen, wenden, mit etwas
Bouillon ablöschen und rasch servieren.

Reis mit Kalbfleisch (Eintopfgericht)
Für 3—4 Personen

300 g Kalbfleisch
400 g Karoliner Reis
3 Bouillonwürfel
3 Löffel Fett

Fr. 1.80
—.40
—.10
—.15

Fr. 2.45

Fr. 1.40

Das Fleisch (man verlangt am besten
Schnitzel) wird in kleine Stückchen
geschnitten und im heissen Fett recht gut
durchgebraten. (Es muss Farbe annehmen,

da das Gericht dadurch viel schmackhafter

wird.) Den Reis waschen, sehr gut
abtropfen lassen und zum Fleisch geben.
Zusammen noch etwas dämpfen, dann mit
Wasser ablöschen (pro Tasse Reis 3 Tassen

Wasser). Salzen, die Bouillonwürfel
hinzugeben und nun zugedeckt auf ganz
schwachem Feuer 20 Minuten kochen.
Der Reis muss recht saftig sein und wird
mit Salat serviert. (In der Tomatenzeit
können zerschnittene Tomaten mitgekocht

werden.)
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MräviR

Lilljoe und doà Auts Oericlite
unsere

5/?ec^'Xc>/l^

8e6r Krslii^s8, 8clrluscklrs1is8 Oiuioxk
Zerielri. Oür Z—

1 scllöusr Xolrl oàsr
Xs6i8

1 kA Xsriollelu
300—400 A IVlsAsr

sxeck
2 Oöllsl Nell
2—Z Oöllsl Osii

l?sr8oueu

Or. —.40 ì>is —.60
» —.25

1.30 »

-.05
-.10

1.60

Or. 2.10 lu8 2.60

Der XrsuikopI wirà sui6lsiisri, àie

Zro8seu Bixxsu suilerui, àie Xrs.ui61s.iier
As-ws.8cllsu uuà iu l^ockeuàsru Wssssr
2—3 lVliuuieu vorAskoclri. Oss Osii er-
lûixsu, àss IVlàl IrsIlAeld rv8îeu uuà ruii
Wss8er sdlôscàeri. àuvsràsu àie rolreu,
iu 8olrsi6su oàer IVürlsl AS8clluiiieueu
Xsriollslu ruii âeur Xrsui uuà àsiu iu'
Brauâsu AS8c6uiiisueu 8xeck 1sAsulvei8e
siuAsIüIli, lsicBi AS8sl?su uuà s1Is8 lsuA'
8siil lvsick^skocki. Ois Brûlis 8oll às8

OsiuÜ8s deiru Oiulülleu kusxx àecksu.

Oür 4 Bereuen.

375 A Xs168AS8ie1I, Osr?,
Buu^e Or. —.75

100 A ^ersuclierieu 8^zeck » —.35
Osii uuà ^uisisu » —.30

Osiu AS8elluiiisuer, àurcliMAôusr
8psck uuà às8 Osii IrsÍ88 lvsràsu 1s8ssu,
às8 Isiu AS8cd.ilöi?s1is Xs16sAS8ie1I rs8clr
suürsisu, 1 Oeslollsl lVlslrl uuà siils?ri8s
8sl? àsrûlsr 8irsueu, ^suàsu, ruii sàs8
Bouillon s61ö8clieu uuà rs8clr 8ervisreu.

7îeÍ5 77Z.it (Oiuioxl^sriâi)
Oür 3—4 Oersoueu

300 A Xs165lei8c6
400 A Xsroliuer Bei8
3 Bouilloulvürlsl
3 Oöllsl Oeit

Or. 1.80
—.40
-.10
—.16

Or. 2.45

Or. 1.40

Os8 O1si8Llr (rusuvsrlsuAisru6s8isu
8clruii?sl) lvirà iu kleine 8iückeüsu As-
seluriiieu uuà ira 6ei88su Oeii rselri Aui
àurcÛAsûrsisu. (O8 iuu88 Osrbs suuelr^

rusu, às às8 Osriclri àsàurelr viel 8sIlruseO
üslisr lvirà.) Osu Bsi8 vs8olrsu, sslrr Aui
süirozrlsu Is88eu uuà ?uru Olsi8clr Zelsu.
7iu8siuiusu uoclr si^vs8 àsiuplsu, àsuu iuii
Ws88er s61o8clrsu (pro 1s88s Bei8 3 Os8-

8su Ws8ssr). 8sl?su, àie Louilloulvürlsl
6iu?UAs6eu uuà uuu ?u^eàecki sul Zsu?
8cluvscllsiu Osuer 20 lVliuuisu kocüeu.
Oer Bei8 ruu88 reclri 8sIiiA 8öiu uuà lvirà
luii Lslsi 8ervisri. (Iu àsr Oorusisu^eii
köuusu 2sr8clruiiisus Ooiusisu ruiiAs-
koclri vsràeu.)
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Hörnli mit Kartoffelmöckli
Für 4 Personen

Hörnli Fr. —.70
Kartoffeln » —.10
Käse » —.60
Butter » —.30
Zwiebel » —.05

Fr. 1.75
Koche ein Pfund grobe Hörnli im

Salzwasser weich. Je nach Art der
Kartoffeln koche gleichzeitig oder etwas später

4—5 in kleine Möckli geschnittene
rohe Kartoffeln mit. Richte die Hörnli
auf eine mit geriebenem Käse belegte
Platte an, lagenweise Hörnli, Käse usw.
Uebergiesse mit Butter oder Fett, in
welchem Zwiebelringli knusperig gebak-
ken wurden. Lege die Ringli über die
Mitte der Platte, serviere sofort mit Salat.
Es ist ein Innerschweizergericht, das

schnell und mühelos zubereitet ist.

Rübli mit Kartoffeln und Speck
Für 5—6 Personen

550 g Speck
1 kg Rübli
1 kg Kartoffeln
2 Bouillonwürfel
1 Zwiebel
2 Löffel Fett

Fr. 1.60
» —.40
» —.20
» —.08
» —.02
» —.10

Fr. 2.40

1 kg Rübli waschen, schälen, und in
dünne Scheiben schneiden. Eine gehackte
Zwiebel in Fett hellgelb dämpfen, die
Gelbrüben dazugeben, etwas mitdämpfen
und >2 Liter heisses Wasser dazugiessen,
salzen (mit Vorsicht, da der Speck
dazukommt) 300—400 g Magerspeck in vier
bis fünf Tranchen auf die Rübli legen
und während einer halben Stunde
halbweich kochen. Nun 1 kg in Scheiben
geschnittene rohe Kartoffeln beigeben und
20—30 Minuten weiterkochen lassen, bis
alles schön weich ist. Einige Bouillonwürfel

verbessern das Gericht, sie können
im Ablöschwasser aufgelöst werden. Das
Gericht schmeckt ganz ausgezeichnet und
wird auch von allen denen gern gegessen,

die sonst nicht Liebhaber der etwas

süsslichen Rübli sind. Es scheint mir
besonders deshalb wertvoll.

Sterz
Für 3 Personen

1 Löffel Fett Fr. —.08
4 dl Milch » —.13
H 1 Wasser
200 g Mais » —.15
Salz » —.01

Fr. —.37

In der Röstipfanne mit dem dicken
Boden wird das Fett heiss gemacht. Das
heisse Wasser und die Milch mit dem
Salz hineingegeben. (Es geht gut ohne

Spritzen.) Jetzt rührt man gleich den
Mais hinein und rührt bis der Brei kocht.
Die Hitze lassen wir weiter gut
eingeschaltet, decken aber die Pfanne. So braten

wir den Mais wie Rösti in 20 Minuten

fertig, indem wir ihn etwa alle 5

Minuten wenden.

Cervelats-Kartoffeln
Für 5 Personen

3 Cervelats
3 Scheiben Speck (30 g)
4 Eier
1 Pfund Kartoffeln
1 Zwiebel
2 Löffel Fett

Fr. -.75
-.15
-.50
-.10
-.02
-.08

Fr. 1.60

Pro Person: 1—2 gesottene Kartoffeln,

1 Cervelat (noch besser Lyoner II),
1 dünne Scheibe Magerspeck, 1—2 Eier.

Die Cervelats werden geschält und
in ziemlich dünne Scheiben geschnitten.
Der Speck (kann auch weggelassen werden)

wird in 4—5 cm2 grosse Scheibchen
geschnitten. Nun den Speck leicht
anbraten, nach Belieben feingeschnittene
Zwiebeln beigeben, die Wurstscheiben
ebenfalls, und all dies schön durchbraten.
Dann kommen die wie für Rösti zubereiteten

Kartoffeln dazu, salzen und das

Ganze sorgfältig (die Wurst sitzt gern
an) hellbraun backen. Zuletzt gibt man
die zerklopften, gesalzenen Eier darüber,
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L/ornii mit XKrto//eimöc^ii
Lür 4 Lsrsousu

Llöruli Lr. —.70
Lurtollslu » —.10
Läse » —.60
Lutter » —.30
Zwiebel » —.05

Lr. 1.75
Locbe eiu Lluuà Zrobe Llöruli im

8sl2wasser wsicb. 4s Uclcb tVrt àer Lur-
tollslu bocbe ZleicbxeitiZ oàsr stwus später

4—5 iu rieurs lVlöcbli Zescbuitteue
robe Lurtollslu init. Licbts àis Llöruli
uul eins mit Zsrisbeuem Läse delects
l?1stts su, luZeuweiss Llöruli, Läse usw.
OsbsrZissse mit Lutter oàsr Lett, iu
wslcbsm ^wiebsIriuZli LuusperiZ Zebub-
Leu wuràeu. OeZs àie LiuZli über àie
lVIitts àerLlutte, serviere solort mit 8s.lut.
Lis ist eiu luuerscbwei^srZericbt, àus

scbusll uuà mübslos Zubereitet ist.

Hiiöii mit X«rto//ein
Lür 5—6 Lsrsousu

350 A 8pscb
1 LZ Lübli
1 LZ Lurtollelu
2 Louillouwürlsl
1 Zwiebel
2 Löllel Lett

Lr. 1.60
» —.40
» —.20
» —.08
» —.02
» —.10

Lr. 2.40

1 LZ Lübli wuscbsu, scbäleu uuà iu
àûuue 8cbeibsu sclmeiàeu. Lime Zebsubte
Ziwisbel iu Lett bellZslb àâmpkeu, àie
Oelbrübeu àuxuZebeu, stwus mitàâmpleu
uuà ^2 Liter beisses Wusser àu^uZiesssu,
ss.I?eu (mit Vorsicbt, às. àer 8pecb àu?u-
bommt). 300—400 A lVluZerspscb iu vier
bis lüul lLruucbeu uul àis Lübli leZeu
uuà wâbreuà eiusr bâsu 8tuuàe bulb-
weicb bocbsu. 1 ür 8ebeibsu Zs-
scbuitteus robe Lurtollelu beiZsbeu uuà
20—30 bliuutsu weiterbocbeu lusssu, bis
ullss scböu weicb ist. LiuiZe Louillou-
würlel verbssseru àus Oericbt, sie böuueu
im ^blösclrwusssr uuIZslöst wsràsu. Ous
Oericbt scbmscbt Zuu? uusZszeicbuet uuà
wirà uucb vou ulleu àeueu Zsru ZeZes-
seu, àis soust uicbt Liebbaber àer etws.s

süsslicbeu Lübli siuà. Lis scbsiut mir be-
souàers àssbulb wertvoll.

5ter^
Lür 3 Lersousu

1 Löllel Lett Lr. —.08
4 cll IVlilcb » —.13
^2 l Wusser
200 A biais » —.15
8à » —.01

Lr. —.37

Iu àer Löstiplauue mit àem àicbsu
Loàeu wirà àas Lett beiss Zeiuacbt. Oas
bsisss Wasser uuà àie lVlilcb mit àem

8à biueiuZsZsbeu. (Lis Zsbt Zut obus

8prit2su.) let^t rübrt mau Zlsicb àeu
biais biueiu uuà rübrt bis àer Lrei bocbt.
Ois Llit^e lasseu wir weiter Zut eiuZe-
scbaltet, àeclceu über àis LIauus. 8o bra-
tsu wir àeu biais wie Lösti iu 20 biiuu-
tsu IsrtiZ, iuàem wir ibu etwa alls 5 bii-
uutsu wsuàsu.

t?erveiKts-7Lartc>//eà
Lür 3 Lersoueu

3 Lsrvslats
3 8cbsibeu 8pscb (30 Z)
4 Liier
1 Lluuà Lartollslu
1 Zwiebel
2 Löllel Lett

Lr. --.75
.15

-.50
-.10
-.02
-.08

Lr. 1.60

Lro Lersoru 1—2 Zssotteue Lartol-
Islu, 1 Oervelat (uocb besser Lz^ouer II),
1 àûuue 8cbsibs biaZerspecb, 1—2 Lier.

Ois Lervelats weràsu Zescbält uuà
iu ?iemlicb àûuue 8cbeibeu Zescbuitteu.
Oer 8pecb (buuu uucb wsZZelusseu wsr-
àeu) wirà iu 4—6 cuL Zrosse 8cbeibcbsu
Zescbuitteu. I4uu àeu Lpecb leicbt uu-
bràu, uucb Leliebeu IsiuZsscbuittsus
^wisbelu beiZebsu, àis "Wurstscbsibeu
sbeululls, uuà ull àiss scböu àurcbbrutsu.
O^uu bommsu àis wie lür Lösti ^bereiteten

Lurtollelu às.?u, s^l^eu uuà àus
Os.u2e sorZIältiZ (àis "Wurst ^L^t Zsru
uu) bsllbruuu bucbeu. ?.ulet?t Zibt msu
àie ?erblopltsu, ZssuLeueu Lüsr àurûber,
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lässt sie gerinnen und richtet an. Sofort 1 Esslöffel Sultaninen » —.07
servieren! 1 Backpulver » —.15

Zitronenrinde » —.07
Schokoladetorte pr g g

(ohne Anken, ohne Mehl) Guss » —.28

2 Eier Fr.—.28 Fr. 1.24
M Pfund Zucker » —.18 z Guss.
)/2 Pfund Kartoffeln » —.05
2 Esslöffel Kakao » —.06 /0—130 § Schokokde Fr. —.25

1 Esslöffel Schokoladepulver » -.05 1 Srosser EssL Zucker (30 & » --05
4 Esslöffel Griess » —.05 Fr. —.28

^0
zur beliebigen Verlängerung

von Bratenjus

zur augenblicklichen
Herstellung von Klarer
Bratensauce (Jus) auch
ohne Fleisch

MA@GlsKlareSauce
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lässt sie Asrinnen nnà rielitet s.n. Lolort 1 Lsslöllsl Lullnninsn > » —.07
servieren! i lZsâxnIvsr » —.16

^ilronsnrinàe » —.07

^ g g

(oirne àlcen, olins IVIelrl) (4nss » —.23

2 Lier ?r.—.28 ?r. 1.24

^?àà ^neker » —.18 <4â?1unà Xg.r1o11s1n » —.06 ^ ^ 5. i i i i
2 Lsslöllel Kào » —.06 ^^0 ^ Zclrolààe ?r. —.26

1 IZsslöKel Sckàlàxàr » -.06 ^ fesser Lssl. ^nclcer (60 Z) » ^-05
4 Itsslöllsl (4risss » —.03 1?r. —.28

bsliebigsn VsslsngEMNg
von Vk-ZtSNÎUZ

^U!' ZugenblicklîekSN
^Sk-steilung von ê<!3ref

Vrstensauce l^us) sucli
o line 5Ieiseli

^SSI^Ioi-sSoucs

SS



Eigelb mit 2 Esslöffel Wasser und
dem Zucker schaumig rühren; dann die

gekochten, erkalteten, geriebenen Kartoffeln

(am besten vom Vortag) darunter
geben, ebenso die übrigen Zutaten,
zuletzt den steifen Schnee der zwei Eier.

Die Torte wird in gut ausgefettetem
Springblech im mittelheissen Ofen
gebacken. Am folgenden Tag wird aus
Schokolade, Zucker und wenig Wasser ein
Guss bereitet und darauf gestrichen, nach
Belieben mit geschälten Mandeln verziert.

Variation: Statt Kakao und Schokolade

gibt man der Masse 2 Esslöffel
geriebene Haselnüsse oder Mandeln zu und
auf die fertige Torte einen Guss aus
Staubzucker mit einem Schluck Kirschwasser

(oder Arrak).
Die Torte schmeckt sehr gut und

hält sich mehrere Tage frisch.

Griesspudding

als Dessert für 6 Personen; dient er als
Nachtessen mit Butter und Brot und Tee
oder Kaffe für 4 Personen. (Ich möchte
zum voraus erwähnen, dass meist viel zu
viel Griess genommen wird, so das er
pappig und schwer wird und man ihn
mit Mühe hinunterwürgt.)

lH 1 Milch Fr. —.53
140 g Grobgriess » —.10
30 g Griesszucker » —.05
die abgeriebene Schale einer

Zitrone » —.05

Fr. —.75

Die Milch wird zum Kochen
gebracht, die abgeriebene Schale von einer
Zitrone dazugegeben, kurz vor dem
Kochen fügt man den Griesszucker hinzu,
dann, wenn die Milch zu kochen beginnt,
rührt man das Griess langsam hinein
und lässt den Brei auf ganz kleinem
Feuer oder in der Kochkiste (hie und da
etwas rühren, damit er nicht ansitzt)
langsam kochen, bis er die nötige Dicke

hat. Nun nimmt man ihn vom Feuer und
rührt ihn (was sehr wichtig) tüchtig, bis

er erkaltet ist. Dies macht den Pudding
luftig und fein, wie wenn Nidel dabei
wäre. Die Zitrone gibt der Masse den
«Flavour». Masse in Puddingform
einfüllen.

Eineikuchen
Kosten: Fr. —.50

Tasse Nidel (von der gekochten
Milch abgenommen), 1 Tasse Zucker,
1 Tasse Mehl, 1 Ei, 2 Löffeli Backpulver,

nach Belieben Weinbeeren, Orangeat,

kandierte Früchte oder feingeschnittene

dürre Aprikosen. Nidel und Zucker
müssen 15 Minuten gut gerührt werden,
dann fügt man Mehl und Ei und zuletzt
die im Mehl gewendeten Früchte und das

Backpulver bei. Der Kuchen kommt in
den kalten Ofen und wird bei mittlerer
Hitze 1 Stunde gebacken.

Gefüllter Schokolade-Teekuchen

60 g Anken Fr. —.35
160 g Zucker » —.11
2 Eigelb » —.28
40 g Kakao » —.12
8—10 gemahlene Kaffeebohnen

» —.05
34 Liter Milch » —.08
1 Paket Vanillezucker » —.15
34 Pfund Mehl » —.14
1 Backpulver » —.15
2 Eierschnee » —.—

Fr. 1.43

Gelée Fr. —.07

Fr. 1.50

Butter schaumig rühren, Eigelb und
Zucker dazu, dann die übrigen Zutaten,
zuletzt den steifen Schnee. In gut
ausgefetteter Teekuchenform langsam backen,
am nächsten Tag den Kuchen der Länge
nach durchschneiden, mit Johannisbeergelee

füllen, beide Hälften wieder
aufeinanderlegen.
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LÌKsll> ruit 2 Osslöllel Wasser uuà
àsrn ^ucksr sclraunriA rülireu; àann àis

Aekoclrtsn, erkalteten, AsrisLeneu KartoL
Isln (am Lesteu vorn Vortag) àaruntsr
Asken, skenso àis uLri^en Zutaten, ?u-
let?t àen steilen 8clrnee àsr ?wei Oisr.

Ois Lorts wirà in Aut ausAelsttstsru
8xrinAl>leclr iru ruittellrsisssu Olsu Ae^
Lacken. Vin lolAsnàsn La^ wirà aus
8clrokolaàe, sucker uuà weniA Wasser ein
Ouss Lersitet uuà àaraul Asstriclren, uaclr
LslieLsn ruit ZescLalten Vlanàslu verliert.

Variation: 8tatt Kakao uuà 8clroko-
laàe ^iLt ruau àer Masse 2 Osslöllsl As^
risLsne Haselnüsse oàsr Manàelu ?u uuà
aul àis lerti^e Lorts einen Ouss aus
8tauL?ucker ruit einsin 8clrluck Kirsclr^
Yasser (oàsr tkrrak).

Ois Lorte scLrneckt sslrr Aut uuà
Lält sielr rnsLrsrs La^s lrisclr.

als Ossssrt lür 6 Lsrsonsn; àisut er aïs

l^aclrtessen ruit Lutter uuà Lrot uuà Les
oàsr Kalle lür 4 Lsrsonen. (là ruöcLts
?urn voraus srwälrnsn, àass ursist visl ?u
viel Oriess Asnorurnsu wirà, so àas sr
pazzpiA uuà scLwer wirà uuà inan iiur
ruit MüLs Linunterwür^t.)

1^ I MilcL Or. —.33
140 A OroL^risss » —.10
30 A Orisss?ucksr » —.03
àis aLAsrisLsns 8clrals einer

Citrous » —.03

Or. —.73

Ois lVlilclr wirà ?urn Koclrsu Ke^

Lraât, àis aL^srieLeus 8cLals von eiuer
titrons àa?UASAeLen, Kur? vor àsrn Ko-
àsn lü^t inan àsn (Zriess?ucksr Lin?u,
àann, wenn àis Milclr?u kocLsn Le^inut,
rüLrt ruan àas Orisss lan^saru Linein
uuà lässt àsn Lrsi aul ^an? kleinern
Osuer oàsr in àer KocLkiste (Lis uuà àa
etwas rülrrsn, àarnit sr niclrt ansit?t)
lan^sarn koclren, l>is er àis nötige Oicke

lrat. I4un niiuint inan ilrnvoruOeuer uuà
rülrrt ilrn (was sslrr wicLti^) tüclrtiA, ì»is

sr erkaltet ist. Oies inaclit àen Luààin^
lulti^ uuà lein, wie wsun I4iàel àaLei
wäre. Ois titrons Ail>t àer Masse àsn
«Olavour». Masse in OuààiuAlorru ein-
lullen.

7?inei/cuc/èen
Kosten: Or. —.30

/<4 Lasse Oliàel (von àer Askoclrteu
Milclr aLZeuoiurnen), 1 Lasss sucker,
1 Lasse Melrl, 1 Oi, 2 Lölleli Lack^ul-
ver, uacL LslieLsn WsinLeersn, Orau-
Zsat, kanàisrte Orüclrts oàer leinAesclrnit-
tens àûrrs rVxrikosen. Lliàel unà busker
nrüsssn 13 Minuten Aut AerüLrt wsràsu,
àann lü^t ruan Melrl unà Oi unà ?ulst?t
àis inr Melrl Aewenàsten Orüclrts unà àas

Lackxulver l>si. Oer Kuclren kornrut in
àen kalten Olsu unà wirà Lei inittlsrer
Llit?s 1 8tuuàs Asdacken.

<?s/ü/7tsr 5c/îo/cc>/«s?S'Lsô/cltc/î6n

60 A àken Or. —.35
160 A sucker » —.11
2 OÛAelb » —.28
40 A Kakao » —.12
8—10 Asiualrlsne Kallss-

Lolrnsu » —.03
^4 Liter Milelr » —.08
1 Oakst Vanillezucker » —.13

^ Llunà Vlslrl » —.14
1 Lackpulvsr » —.13
2 Oiersclrnss » —.—

Or. 1.43

Oslss Or. —.07

Or. 1.30

Lutter sclrauruiA rülrren, OÛAsld uuà
^ueker àa?u, àann àis ükriAsn Zutaten,
?ulst?t àen stsilsn 8clrnse. In Zut ausAe-
lettster Leekuclrenkorru lanAsaru Lacken,
aru näclrstsu La^ àen Kuclrsu àer LänAS
naclr àurclrsclrueiàen, ruit àolraunisLssr-
Aelse lüllen, Leiàs Llälltsn wisàsr auL
sinauàsrls^sn.

Sk
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