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ENDLICH WIEDER EIER
Von Helen Guggenbiihl

« Er stellte die 4 Stühle so auf, daß sie
einem halben Dutzend möglichst ähnlich
sahen », heißt es irgendwo bei Dickens.
Und wir haben in den vergangenen Jahren
so gekocht, daß eine zerquetschte
Kartoffel aussah wie ein Ilack-Beefsteak und
gebratener Mais auf Toast wie Rühreier.

Sechs Jahre lang haben uns Kriegsrezepte

beschäftigt. Bei der diesjährigen
Frühjahrsputzerei aber wanderten sie in
dicken Bündeln den Weg alles Vergänglichen.

Endlich ist das Kochen wieder eine
Freude, ganz besonders seit dem Augenblick,

da man die Eiermärklein zerreißen
konnte. Gewiß, Eier sind teuer, aber
immerhin billiger als Fleisch, und sie sind
wirklich da. Eines, zwei, zwanzig, wann
immer man sie sich leisten darf.

So ist es Zeit, sich in Erinnerung zu
rufen, was alles aus Eiern zubereitet
werden kann, gibt es doch junge
Hausfrauen bestimmter Jahrgänge, welche die
Eier nur als Mangelartikel •—• wie der
schöne Ausdruck heißt — kennen.

Ein bekanntes französisches Kochbuch

aus dem Anfang des 19. Jahrhunderts

enthält 607 Eierrezepte. Soviel müssen

wir nicht kennen; aber wir sollten
immerhin über gewisse Variationsmöglichkeiten

verfügen.
Wir fangen beim anspruchslosen

weichen Ei an, welches das am leichtesten
verdauliche Ei ist.

« Können Sie ein weiches Ei
kochen? », fragte ein junger Mann eine
Maturandin.

« Selbstverständlich », antwortete die
höhere Tochter schnippisch.

Doch das Ergebnis war kläglich; das
Ei zum Schlürfen statt zum Essen. Das
junge Mädchen wußte dreierlei nicht:
1. « Welche Kochzeit wünschen Sie? » ist
die erste unerläßliche Frage. « 2 V2, 3,
oder 4 Minuten »
2. Man legt das Ei in kochendes Wasser.
3. Nach dem Herausnehmen taucht man
es schnell in kaltes Wasser, damit sich die
Schale leichter löst.

Als Kochzeit wird für harte Eier in
Kochbüchern in der Regel 10 Minuten
angegeben. Sehr viele Leute haben aber
die Eier lieber, wenn das Gelbe noch etwas
flüssig ist; dazu braucht es nur 7—8
Minuten. So klein ist die menschliche Phantasie,

daß es manchen Frauen noch nie in
den Sinn kam, herauszufinden, ob Mann
und Kinder die Eier so nicht lieber haben.
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« ^r stellte die 4 8tükle so auk, dak sie
einem kalken Dutzend mö^lickst aknlick
salien », ksiöt es irgendwo ì>ei Dickens.
Dnd wir kaken in den verAan^enen dakren
so Askockt, daü sine xerczuetsckte Kar-
tokkel aussak wie ein Ilack-Leeksteak nn<Z

^skratener Mais auk "koast wie Kukreier.
8ecks dakre lan^ kaken uns Kriegs-

re^spte kssckäkti^t. Lei der diesjakri^en
Krükjakrsput^srei aker wanderten sie in
dicken Ründeln àen WeA alles Vsr^änA-
licken. Lndlick ist àas Kocken wieder sins
Kreude, ^an2 kesonders seit dem rku^en-
klick, <la inan die Diermärklein xerreiüen
konnte. Dewill, Lier sind teuer, aker
immsrkin killi^er als Kleisck, und sie sind
wirklick da. Lines, ?wei, 2wan2ÎA, wann
irniner inan sie sick leisten dark.

80 ist es ^eit, sicli in LrinnerunZ xu
ruken, was alles aus Liern ?.uksreitet
werden kann, ^ikt es docli jun^e Daus-
krauen kestimmter dakr^än^e, welclis die
Lier nur als ManZelartikel ^—- wie der
scköne Ausdruck keillt — kennen.

Lin kekanntes kranTösisckes Kock-
kuck aus dein ^.nkanA des 19. dakrkun-
derts sntliält 697 Lierrexepte. 8oviel müs-
sen wir nickt kennen; aker wir sollten
immerkin üksr gewisse VariationsmöA-
lickkeiten verlüden.

Wir kanten keim ausdruckslosen
Dlì an, welckes das ain leicktesten

verdaulicke Li ist.
« Können 8ie ein weickes Li ko-

cken? », kraZts ein junger Mann eins
Maturandin.

« 8slkstverständlick », antwortete die
kökers Dockter scknipplsck.

Dock das Lr^eknis war kläglick; das

Li ?uin 8cklürken statt ?uin Lssen. Das
junAS Mädcken wullte dreierlei nickt:
1. « Welcks Lock?eit wünscken 8ie? » ist
die erste unsrläölicke Lra^e. « 2V2, 3, 3^2
oder 4 Minuten »
2. Man leAt das Li in kocksndes Wasser.
3. Dack dein Derausnekmsn tauckt inan
es scknell in kaltes Wasser, damit sick die
8ckale leickter löst.

Ms Kock^eit wird kür /(«-rts in
Kockkückern in der ldsAkl 19 Minuten
anASAöken. 8ekr viele Deute kaken aker
die Lier lieksr, wenn das Delks nock etwas
klüssiA ist; da?u krauckt es nur 7—8 Mi-
nuten. 80 klein ist die menscklicke ?kan-
tasie, daö es mancken Krauen nock nie in
den 8inn kam, kerauszukindsn, ok Mann
und Kinder die Lier so nickt lieker kaken.

SI



die sportliche Badehose

Harte Eier sind, wie früher, die
besten Helfer in der Not, wenn unerwartet
ein Freund zum Nachtessen erscheint. Sie
bereichern die Salatplatte oder ergehen
mit einer Mayonnaise oder einer Becha-
mel-Sauce den ersten Gang zu Ehren des

Gastes.

Eier, die weichgekocht werden, müssen

ganz frisch sein, bei hartgekochten ist
es nicht wichtig.

Eier mit Bechamel-Sauce

Sauce : Man schmilzt 20 Gramm Butter,
gibt einen Löffel Mehl und, sobald sich
dieses färbt, nach und nach }/j Liter Milch
zu. Man salzt und rührt beständig um, bis
die Masse dick geworden ist und wie
Crème aussieht. Dann nimmt man sie

vom Feuer und mischt ein schaumig
geschlagenes Ei, oder etwas süße Butter,
oder einen Eßlöffel Reibkäse darunter.

Die Sauce wird in eine feuerfeste
Schüssel angerichtet und die hartgekochten,

der Länge nach durchgeschnittenen
Eier so darauf gelegt, daß immer ein
kleiner Zwischenraum bleibt. Das Ganze
5 Minuten im Ofen backen und heiß
servieren.

Her Erfinder dieser Sauce war, wie
viele Schöpfer neuer Rezepte, ein Finanzmann,

der Marquis Louis de Bechamel,
der zur Zeit Ludwigs des XIV. lebte. Er
würde sich im Grabe umdrehen, wenn er
sähe, daß heute in unsern Kochbüchern
sein Name gewöhnlich als « Beschamel »

geschrieben wird.

Eier mit pikanter Sauce

Sauce: 2 Löffei Kapern mit viel Peterli
fein wiegen, Sardellenbutter dazugeben
und mit Ol, Essig oder Zitronensaft und
Pfeffer vermischen. Diese Sauce wird über
hartgekochte, der Länge nach
durchgeschnittene Eier geschüttet.

Als Stärkung vor einem anstrengenden

Tag bekommt der verwöhnte Gatte
zum Morgenessen ausnahmsweise zwei
Eier im Glas.

Die weichgekochten Eier werden in
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«tie îportlicke vaàekoze
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liards Lier sind, wie Irülrer, die
kesten Heller in dsrXol, wenn unerwartet
sin Lrsund ?urn X^acktesssn ersckeint. 8is
l,ereicl>ern die 8alatplat>e »6er erheizen
init einer Vlavonnaiss oâsr einer Lecka-
inel-8aues àsn ersten (lang ?u Lkrsn 6es

(laste s.

Lier, 6ie weicligeleoelrt werden, rniis-
sen ^an? Irisclr sein, ksi kartgekaektsn ist
es niekt wiektig.

L/er mit Lec/-ame/-Laurr
Laues .- /l/an 5e/im//tt lL? (?ramm Lutter,
Z-//-t e/n»r Lv//e/ /l/e/?/ un-/, 5«/>a/-/ 5/c/r
-//s5es /äröt, nac/r un-/ -rac/r ^2 L/ter V///e/î
i!u. -I/an 5a/rt un-/ rü/-rt /-estän-Z/A-
-//s /I/K55S -//eA Femor-/en -5t un-/ m/è
(lrème au55/e/-t. L>ann n/mmt man 5/e

vom Leuer uns? ni/.sr/it r/n sc/mum/g- Fe-
5c/l/ag-ene5 L/, or/er etm-u 5Ü/?e Lutter,
o-/er s/nen LMö//s/ Le//-^ase darunter.

L>/s Lauce m/r-/ /n e/ne /euer/este
Le/-Ü55e/ anA-er/e/êtet une? -//e /-artZ-e^oe/r-
ten, -Fer LänAe nae/r -/ure/-Fe5e/-n/ttenen
L/er 50 -/arau/ A-e/eZî, -Fa/? immer e/n
A/e/ner ^-vüe/renraum ö/e//-t. /)«5 (?anre
I /(//nuten /m O/en />ae/(en un-/ /re//? .ser-
v/eren.

Ider Lrlinder dieser 8ance war, wie
viele 8eköxler neuer Ke?exte, ein Linan?-
inann, 6sr Vlarczuis Louis de I-eckanrel,
6er ?ur ^.eit I,udwigs àss XIV. lskte. Lr
wür6s siek iin (Iraks urndreken, wenn er
sälrs, dall keute in unsern Xnelikückern
sein Xaine gewöknlick als « Hesekainel »

gssekrieken wirà.

L/er m/t /s/Zcantsr Lauee

Laues.- 2 Lö//e/ Ladern m/t v/e/ Leter//
/e/n m/sA-sn, Lar-/e//en/-utter -/a^uA-eàan
un-/ m/t Ó/, L55/A- o-/er i?/tronen5a/t un-/
L/e//er verm/^e/ren. L/e^e Lauee m/r-/ üöer
/-artFe^oe/tte, -/er LänZ-e nae/l -/urc/rZ-e-
5e/-n/ttene L/er A-e5c/rüttet.

VIs 8tärkung vor einsin anstrengenden

Vag kekonnnt 6er verwüknte (latte
?urn lVlorgenessen ausnalnnsweise ?wei
L/er /ni (l/as.

Die weickgekockten Lier werden in



ein Glas entleert, mit Salz, Pfeffer und
einem Stücklein süßer Butter gewürzt.
Die Butter ist wichtig, wenn sie auch in
dieser Verwendung innerhalb gewisser
puritanischer Kreise unseres Landes als
sündhafter Luxus betrachtet wird.

Zur Abwechslung ist das verlorene
Ei ausgezeichnet. In England gehört das
« poached-egg », auf knusprigen Toast
angerichtet, zum berühmten Frühstück.
Es ist ganz unbegreiflich, daß diese
einfache und ausgezeichnete Zubereitungsart
bei uns fast unbekannt ist. Lassen Sie bei
der lustigen Zubereitung die Kinder
zusehen.

Verlorene Eier

Man läßt einen Liter Wasser mit einer
Tasse Essig und einem Löffel Salz
aufkochen, schlägt sorgfältig 2—ß Eier
(frische, sonst zerfließt das Eiweiß) in
das kochende Wasser und zieht das
Eiweiß mit einem Löffel möglichst so über
jedem Ei zusammen, daß dieses rund
bleibt. Nach ß—4 Minuten Ziehenlassen
hebt man die Eier mit dem Schaumlöffel
heraus, legt sie schnell in kaltes Wasser
und dann auf ein Sieb zum Abtrocknen.
Man beschneidet sie sauber, richtet sie in
eine warme Schüssel an und serviert sie
entweder auf Toast oder mit einer Tomaten-

oder einer der folgenden Saucen:

Sardellen-Sauce : Peterli, Schnittlauch,
Estragon und eventuell noch andere
Küchenkräuter werden gewiegt, in gutem
Olivenöl gedämpft, mit Paniermehl,
Sardellenbutter, einem Glas Weißwein und
dem Saft einer Zitrone vermischt. Man
kocht die Sauce 2—ß Minuten auf und
richtet sie über die warmen verlorenen
Eier an.

Grüne Sauce: Viel Peterli, etwas
geriebene Sellerie und Zwiebel werden mit
feingeschnittenen Kapern gemischt, ein
Eidotter darunter gegeben und die Sauce
mit Ol, Essig, Salz und Pfeffer fertig
gemacht.

Fahles Aussehen

kommt oft von schlechter Verdauung her.
Wichtiger als Schönheitsmittel ist deshalb eine
Belebung des Körpers von innen heraus.

Dies erreichen Sie mit Elchina, das die
Verdauung fördert, den Appetit anregt, die Nerven
stärkt, die Muskelkraft hebt.

Versuchen Sie Elchina, Sie werden bald
wahrnehmen,wie das fahle A ussehen einer gesunden,
frischen Farbe weicht.

ZWIEBACKFABRIK HUG MAITERS
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kin Olas entleert, rult 8àl?, Llellsr uuà
einem 8tückleiu süLer Lutter gevvüiv.t.
Ois Lutter ist vviclitig, vveuu sis öuclr in
«lisser Verwendung innerlutllz gewisser
purituniscLer Kreise unseres Landes als
sündlralter Luxus ketraelrtet wird.

Lur tVlzwecltsIung ist das verlorene
Oi ausge^eiclrnet. In Onglanà gslrört das
« poaelred-egg », nul knusprigen Voast
angsrlclrtet, xuin lzerülnnten LrüLstück.
Os ist gan? unliegreilliclr, àaL diese ein-
laelre und ausgsxsiànete Lukersitungsart
kei uns last unkekannt ist. Lassen 8is Lei
der lustigen Lulzsreitung clis Linder ?u-
selten.

I erinrene Lier

Man iä/it einen Liter ILa^er mit einer
?a^^e àîi^ un«i einem Lô'//ei
^oeiien, 5«?MaA°t ^or^/á/ti^ 2—I Lier
//rue/te, 5oà ^er/iieM Limei^) in
«ia^ ^oc/leneis ILtu^er un«i rie/lt Li-
mei/I mit einem Lö//ei mc>AÜe/l^t ûàer
/eelem Li 2U5ammen, à/? slie^e^ run«/
àieiàt. tVae/l ^Minuten ^iâenia^en
/leàt man à'e Lier mit «/em 5c/?aumiö//si
/rerau6, ieA-t ^is ^e/îneL in ^aite.5 /La^er
un«/ «/ann au/ ein 5ie/> rum ^làtroe^nen.
Man àe^c/lneiciet 5Ìe sauöer, richtet 5Ìe in
eine uearms 5c/lÜ55e/ an un«/ serviert ^ie
entmeeier au/ Loa^t o«/er mit einer Loma-
ten- c>«/er einer «/er /o/^ent/sn sauren.-

5ar«/e//en-^>aues.- Leter/i, 5e/«nitt/aue/l,
L^tra^on un«/ eventue// noc/î an«/ere LiL
c/len^ráuter merken A^emie^t, in Futem
O/ir>enö/ ^e«/äm/?/t, mit Lanisr/neM, 5ar-
</e//enàuttsr, einem t?/a5 /Lei^mein un«/
«/em 5a/t einer Citrone vermLc^t. Man
/coe/ît «/ie 5auee 2—^ Minuten au/ une?

ric/ltet 5Ìe ûàer «/ie marmen ver/orenen
Lier an.

t?rune Hauee.- Lie/ Leter/i, etmas A^e-

r«e/>ene 5e//sris un«/ ^mieöe/ u>er«/en mit
/einge5c/mittenen Lapern gemLc/it, ein
Li«/c>tter darunter ^e^e^en un«/ «/ie 5auee
mit O/, L^i^, 5a/r un«/ L/e//er /ertig
gemac/ît.

Kommt oil von sokleeliter Verdauung tier,
pickliger als Leiiönkeitsmittel ist deslialb eine
Lelekung <les Körpers von innen lieraus.

Lies erreichen Lie mit Llekina, «las «lie Ver-
dauung lördert, «len Appetit anregt, «lie lXerven
stärkt, clie IVIuskelkrakt l>el)t.

Versueken Lie Llckina, Lie werben kalâ vvalir-
nel>men,vvie «las takle usseken einer gesuntlen,
trisclren?art>e vveiekt.

« l c s a c ic ?/> s k > x ti u c: v« » t r c « s

SZ



Vasenol

'ein schalkhaftes

Lächeln verrät

Unternehmungslust,

denn er fühlt sich

wohl u. gesund dank

seiner sorgfältigen

Pflege durch die

fett - (lipoid) - haltigen

Vasenol-
Kinder - Pflege-Präparate,

Puder,
Creme, Paste, Oel.

Seit 55 Jahren hat sich Paidol in der
Kinderküche hervorragend bewahrt. Paidol

ist durch keinen « Ersatz » zu ver¬

drängen.

'îaidol
Das einzige nach Vorschrift Dr. Mörse

t hergestellte Phosphat-Kindergrieß.

Das verlorene Ei, jedes einzeln in ein
Förmchen angerichtet und mit einer
Sauce Übergossen, eignet sich sehr gut als
pikantes Horsd'œuvre.

Ein Hang zu Pseudo-Nobelkeit hat
in unserer Küche leider dazu geführt, daß
man ängstlich vermeidet, Pfannen auf
den Tisch zu bringen, obschon man das,
besonders wenn man elektrisch kocht, heute
besser könnte als je. Gerade bei

Spiegeleiern

sollten, falls nicht zuviel Personen sind,
die Eier jedem im Originalpfännchen
serviert werden. Spiegeleier, im Pfänn-
chen auf den Tisch gebracht, in der heißen

Butter schmorend, sind ein Genuß
für Auge und Magen.

Ein Gourmet empfiehlt, während des
Bratens der Eier ganz wenig Nidel um
das Eigelb herumzugeben. An fleischlosen

Tagen Spiegeleier auf dem Spinat,
auf der Rösti, auf dem Spargelgericht, und
schon verliert der magere Tag den
Stachel. Vor dem Anrichten das Salzen und
eine Spur Pfeffer auf dem Eigelb nicht
vergessen.

Rühreier

Das hei uns angewandte Rezept lautet :

3 Eier, 3 Eßlöffel Milch, Salz und Pfeffer
oder Muskat gut verrühren, in geschmolzene

Butter geben und die Masse solange
rühren, bis die Eier dicklich geworden
sind. Sofort anrichten und mit Schnittlauch

würzen. Zu langes Braten macht
die Eier hart. Nach Belieben kann man
geschnittenen Schinken oder Champignons
oder verschiedene Kräuter unter die Eier
mischen, oder auch statt Milch Nidel
verwenden.

Der bei uns übliche Zusatz von Milch
zu den Rühreiern ist aber kulinarisch ganz
unbegründet. Die Milch dient nur zum
Strecken, das heißt man macht aus drei
Eiern vier.
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V38KN0I

^silì selrallekiak-

tes LAelieln verrät

klntsrnelimunAslust,

àsnn er külilt sielt

vvolil tt.Assunââanlî

seiner sorFkâltlKSn

Oilers àtirelr àis

kett - (lipoiâ) - lialti-

^sn Vasenol-
Linàer - ?kleAk-?rà-

parats, O u à s r,
Lîreine, Oasts, Osl.

Zeit 35 ksiiren list sieü Oaiàol in àer
Xinàerliuclie liervorrsAenà devviikrt, O-ii-

àol ist llurcìi lieinen « Orsat? » üu ver-
lirnnAen.

Oss ein^ixe nnelr Vorsârikt Or, Nur-
set tierxestellte OiiospIiat-XinàerArieK,

Das verlorene Li, jeàes einzeln in ein
Lörinclrsn anZerielttet unà mit einer
8auee üüerAossen, eignet sielr selir ^nt ais
pileantss kkorsà'oenvre,

Lin làanA 2u Lseuào-lVolzslleeit lrat
in unserer Lüclrs leiàer àaxu Aekülrrt, àall
man änAstlielr vermeiàst, Lkannen auk
àsn à'isclr ?u dringen, olzsclron man àas.
lzesonàsrs wenn man elelttriscli leoelrt, lreuts
lzssser leönnte ais ze, (reraàe ksi

L^ie^eteiern

sollten, kaiis nielrt Zuviel Lersonen sinà,
àis Lier jeàsrn im OriAinalpkänncltsn
serviert vveràsn, 8pisAslsier, im Lkänn-
siren auk àsn Irsclr ^elrraslrt, in àsr lrei-
lien Ilutier sclrmorenà, siml ein trenukl
kür à^e unà lVIaZen.

Lin Llourmet emxkislrlt, wâlrrsnà àes

Lratsns àsr Lier Aan? vvsni^ ^kiàel nm
àas Li^ellr lrerum?uAslrsn. ^n klsisclr-
losen l^axen ZpisAsleisr auk àem 8pinat.
auk àsr Lösti, auk àsm 8par^eÌAericlrt, nnà
sclron verliert àer magere 1'aA àsn 8ta-
clrel, Vor àem ^.nriclrtsn àas 8al^en unà
eins 8pnr Lkskker auk àsm Ligellr nislrt
vergessen,

Lü/rreier

/>ei un^ anAernaneite Le^e/rt iautet /

^ Lier, ^ LM<?//et /l/itc/î, 5a/^ unal L/e//er
o«ier il?u^/cat K^ut verrü/tren, in Z-e^e/tmoi-
^ene Lutter Aeöen unkt à'e ik/a^e soian^e
rü/lren, öi^ «tie Lier àe^tic/î ^eu-oreien
^insi. 8o/ort anrie/tten unei mit 8'eirnitt-
tauâ u-ür^en. ?u tan^e6 Lraten nrae/rt
ctie Lier t-att. /Vae/r Leiieöen î^ann man
A^esc/inittenen Le/tin^en or/er L/tarn/ri^nonL
o«ier ver^e/ueaiene Lräutsr unter «iis Lier
rni^etîen, ocier aue/r ttatt ik/iic/r iVài ver-
urenrien.

Der ì>si uns üüliclre ^usat? von lVlilclt
?u àsn Lüüreisrn ist alzer lculinariselr ^an?
unlzeZrûnàet, Oie lVlilà àient nur xurn
8trselren, àas lreilZt man macüt ans àrei
Liern vier.
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In England sind die einzigen Zutaten :

Ganz frische Eier, Salz, Pfeffer, Butter.

Die Eier mit dem Gewürz gut schlagen,

in die geschmolzene Butter geben,
mit einer Holzkelle ständig in der Pfanne
rühren und sofort auf mit Butter
bestrichenen Toast anrichten.

Rührei mit Käse

70 Gramm geriebenen Käse mit 4 Eiern,
einer Tasse Milch und etwas Peterli oder
Schnittlauch verrühren. Diese Eier-Crème
in geschmolzene Butter geben und wie
Rührei fertig machen.

Eine Vorspeise aus bessern Zeiten
ist das

Ei à la Parme
d. h. das Ei mit Nidel und Käse.

In mit Butter ausgestrichene Förmchen

streut man geriebenen Käse, schlägt
ein Ei darüber, fügt 2—3 Eßlöffel Nidel
bei, ebenso Salz, Pfeffer, Muskat, nochmals

etwas geriebenen Käse und. ein Stücklein

Butter. Man bäckt die Eier in starker
Hitze wenige Minuten im Ofen.

Die Schweiz verfügt über Eier, sie

verfügt über Nidel, sie verfügt über Käse.
Es ist deshalb unbegreiflich, daß diese
herrliche Speise nicht bei uns erfunden
wurde, und vor allem, daß sie nicht mehr
bekannt ist.

Eine sehr gute Verbindung gehen
die Tomaten mit Eiern ein.

Eier in Tomaten

Schöne große Tomaten werden entzwei
geschnitten. Man entfernt das Innere,
schlägt in jede Hälfte ein Ei, streut Salz,
Pfeffer und Paniermehl darüber und legt
eine Scheibe Speck oder Butter oder eine
Scheibe Käse darauf. Diese Tomaten bäckt
man bei mäßiger Hitze, bis das Ei fest
geworden ist.

Das Eigericht par excellence ist die
Omelette.

Ein berühmter Fachmann schreibt
darüber folgendes: «Omeletten können

Blumig wie eine Wiese,

farbenfroh wie ein Vorhang von FÔPïa I 6P
BELLEVUE/PLATZ
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II Den LIPPENSTIFT.
SL|OnS, von dem Sie träu-

men, stellen wir Ihnen
in einer geschmackvollen

Hülse aus zartem

Rotgold, klassisch und
vornehm in der Linie, zur Verfügung.

Die auffallend schönen und
dauerhaften Farbtöne dieses
wunderbar leuchtenden und guthaftenden

Stiftes werden Sie entzücken
- vor allem, weil sie auch auf
unsere Schminken und Puder
abgestimmt sind.

Der weiche Stift, von intensivem

Färbvermögen, ermöglicht
das Ziehen einer klaren Linie, und
Ihre Lippen werden wie eine reife
Sommerfrucht leuchten und lok-

ken

Roger,Gallet

InDn^lancl sincl àis einxi^sn Untaten i

<?«»^ //'^c/le Ale/", 8°à, F'/s/Ze?', Lnt
te?'. Die Lie?- ?nit eie?n Demii?'^ Ant 5e/?ia-

Fen, in àe Ae^ciîrnoLene Lntte?' K'eàen,
mit einer Doi^/csiie stânàA' in ?/er LZ«nne
riiilren nn«i 5oZ<?rt a??/ mit Lntter àestri-
ebenen Loa^t anrichte??.

/it?/??-?'?' ?nit Lèse

70 Dramm Asrieöenen Dass mit 4 Disrn,
einer Vasse lVlilclr unà sàas Deterli oàer
8cl?nittlaucD verrühren. Disse Dier-Lirèms
in Aesclnnolesne kuttsr -zelisn nnrl -«is
Dnlnei ksrtÎA maclrsn.

Dine Vorspeise ans öessern leiten
ist (las

7?? « ia Larme
à. In «las Di rnit l>liäsl nncl Dass.

/?r mit Lntter an^estrie/îene Lörm^
e/?e?? 5trent man A-erieàene?? Läse, 5e/?iaAt
ein 7?? slarüöer, /^t 2—^ ^.'Mö//e7 V?Äei
àei, eàenso 5aà, LZeZZer, Mn^/rat, noc/?-
maL etma; Fsrieàsnen Láise nn?i ein 5tüeL
iein Lutter. /!-/«?? Aá'cAt (Le Lier in starter
Dit^e meni^e Minuten im DZen.

Dis 8clnvei? verlÜAt ülzer Dier, sis

vsrlnAt ülzsr l>liösl, sis verlört ül>er Käse.
Ds ist clsslrallz nnlieArsikliclr, (lall àisse
lrerrliclrs 8peiss niclat lzsi nns srlìunàen
vvuràs, nncl vor allem, clall sis nickt melrr
kekannt ist.

Dine sekr Ante VerkinclnnA Asken
clie Domatsn mit Disrn sin.

Lier in Lomaten
5c/?öne ^ro/le Lomaten merken ent^mei
^e^c/înitten. Man entZernt eia^ /nnere,
se/?iäKt in /eeis DäiZte ein Li, streut 8aL,
LZeZZe?' unei Laniermei?i «larüöer unri ieZt
eine 5e/?eii?e >5/?ec^ o-7er Lutter or/er eine
5e/?eii?e Like riarauZ. Diese Lomaten i?äe^t
man öei màM^er Dàe, ink ?/«5 Li Z^t
Lemoreien lkt.

Das DiAsrickt par excellence ist (lie
Dmeiette.

Din ksrnkmter Dackmann sckreikt
clarüker kol^enäes: « Dmeletten können

ö/ttnnK Mie eine ìVitte,
/ari>en/ro/? Mie ein Pori?anL von

SS

îi'âu-
«^W>nî^ mss.sts!>ss^>^>t>nes
MW'Z^à !n siesi' gsset>msck-

VOÜ6N ti^ISE SUS ?SN
tsm tîo>go!(j. tisssìsct, us6 vor-
ootim in 6or l_înÎ6. ror Verfügung.

lUis sutfsiisnc! sckönsn unc>

cisusrfisltsn 8srt>Ions ciiosss wun-
cfordsr iouotitencisn unci gutiisffsn-
cisn Zliltss visrcisn Lis sàllctsn
- vor sileni. wsil sis sucti sus un-
ssrs Lciirnintsn unc! t'uüsr sb-
gsstirnrnt sinb.

Osr vvsîobs Llîft. von înlsnsi-
vsm ^srbvsrrnögsn. srrnögiicbt
ciss Lisbon sinsr tisren l_înîs. unb
!brs t.ippsn vvsrbsn wis sins rsiis
Lornmsrsrusbt isuobtsn unb lot-
ksn

kOAK^ttkt



Isomalt
zum Frühstück

Isomalt
vor dem Zubettgehen

: Immer und
überall ist

Isomalt
bei alt und jung

beliebt.

Nährmittel Produktion
Aktiengesellschaft, Zürich

Mf&fSA? /#65"
&A/Û6»

wieder springen und laufen! Und für ihren
prächtigen Hunger machen Sie jedem ein
währschaftes Znüni- oder Zvieribrot mit

„Tiger-Chäsli sind ein Leckerbissen für Kinder:

mild und nahrhaft.

nur in Frankreich, Belgien und in der
welschen Schweiz gemacht werden; in
allen andern Ländern ist der Name nichts
anderes als eine höfliche Bezeichnung für
eine schwerfällige Imitation. »

Das Geheimnis liegt darin, daß in
der klassischen französischen Omelette
kein Stäubchen Mehl enthalten ist. Das
Rezept :

Französische Omelette
4 Eier, 4 Eßlöffel Milch, Salz.

Eier, Flüssigkeit und Gewürz tüchtig

verklopfen und in die Omelettenpfanne
in die heiße Butter geben. Alan rührt mit
dem Schäufeichen, bis die Masse flockig,
aber noch nicht fest geworden ist. Dann
läßt man sie auf der untern Seite gelb
backen und richtet sie überschlagen an.
Die Masse kann mit gewiegtem Schnittlauch

oder etwas Schinken vermischt werden,

oder man füllt die fertige Omelette
beim Anrichten mit geschnetzelter Kalbsniere,

Leber oder Pilzen.

Vergleichen wir damit die Zubereitung

der Feld-, Wald- und Wiesen-Omelette,

wie sie bei uns allgemein üblich ist.

Gewöhnliche Omelette

110 Gramm Mehl, Salz, 3 dl Milch, 2 bis
3 Eier

Das Mehl in die Schüssel sieben, in
der Alitte eine Vertiefung machen, das

Salz und nach und nach soviel Milch
hinzugeben, daß alles Mehl angefeuchtet
ist. Den Teig glattklopfen, die Eigelb, die
nötige Milch und kurz vor dem Backen
den steifen Eierschnee hinzugeben. In der
Omelettenpfanne Fett heiß werden lassen,

je einen kleinen Schöpflöffel voll Teig
hineingeben, ihn gleichmäßig verteilen
und auf beiden Seiten goldgelb backen.
Die Eier können auch ungeteilt verwendet

werden.

In einer großen Familie hat diese
Pseudo-Omelette natürlich ihre Berechtigung,

nicht aber bei einem Essen, das

höhern Ansprüchen genügen soll.
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Isomslt
2um i^rûbstûà

Isomalt
vor clem lubstt-

geben: Immer uncl
überall i5t

Isomalt
bei alt unct jung

beliebt.

/âs-^
wiscisr springsn und isntsn! Und iiir iì^rsn
prààtigsn HunIsr inssirsn Lis jsdsin sin
Vtätnsskntlss ^niini- odsr ^visridrot init

HW«äA
„ligsr-LirssIi sind sin I-ss^srdisssn tiir binder:

inild nnd nninkslt.

nun in ?rânìreicll, Lei^ien nnd in àsr
^vsisciisn Lcirwei? Aeinnclit werden; in
nllsn nndern lindern ist der Knins niàts
anderes ais eins iiôliiàe Le^eicirnnnA liir
sine scirwerlaili^s Irnitation. »

I)as Oskeininis iieAt darin, dail in
der i^iassisciren Iranxôsisàen Ornsietts
kein 8täniicirsn i^Isiri entkaitsn ist. Das
ilexept:

Oran20^»s/l6 Omeletts
^ Oisr, ^ OMö//e? ii/iic/î, 5à.

Lie?-, OiàiA^eit nns? Osmiir^ tiisO
tiZ' ver^?<?/s/sn nns? in s?ie Omeiettsn/v/anne
in siie ?sei/is Anttsr Z-sKsn. il/an rn/srt mit
s?em 5c?lân/e?c?î6n, à» s?ie ü?a^56 /ioc/nK^
aöer nos/s nie/st /e^t Asmorsien »t. Dann
?ä/?t man 5Ìe au/ à?' nntern 5eite Ae??>

àac^sn nns? ris/stet ^ie nàsnîe/àLen an.
Ois -I?a.»s ànn mit A-emisFtsm 5c?nntt^
?ans/s os?er stma^ 5c/sin^en vsrmi^c/st mer^
s?sn, os?er man /ü??t s?is /artige Ome?etts
?>eim ^nric/sten mit A-escàstseitst Oa??>5-

nie^e, üeöer osier Oi??en.

VerAisieiaen ^vir dainit die Ankeren
tnnA der ?elà-, Waid- nnd IViesen-Oins-
ietts, wie sie I>si nns aii^ernein iiiziicia ist.

Oemö?ln?is/le Oms?ette

Oramm ?I?e?î?, 8a?s, ^ si? Ü!?i?s/l, 2 öis
^ Oies

Os» ?I?s?s? in s?ie 5e/îis56e? 5Ìeàen, in
s?sr d?itts sins Oertie/nn « mae/sen, s/ae

5a?^ nns? nac/î nns? nas/î ^onie? ii?i?c/î
iîin?NA'ei?en, s?a/? a??e6 ?I?e?î? anAs/ens/îtet
ut. Osn ?eÌF A?att^?o/s/en> s?is Oi^s??», s?is

nötige /i^iis/i nns? àr-r vc>r s?sm üas/sen
s?en 5tsi/sn /tieree/mes /sin^nFe/sen. /n sier

Omeisttsn^/anns Oett i?ei6 inessisn iassen,

/s einen kieinsn 5s/lö/?/ic>//ei voi? ?eÌF
/îinein^ei?en, i/in FÌeis/îmá/?ÌAâ vsntsiisn
nns? an/ ösis?en 5eiten Aciis?Fs?Ä Aachen.

Oie Oies können anâ nnZ'stsi/t venmen-
s?et messen.

In einer Aroöen ?nrnilis Irnt àisss
?ssnà0'()insietts n^tiirliclr iirrs Lersàti-
^unA, niât slier ì>si sinsin lissen, às
irölisrn àspriiàen AgnÜASn soil.

S6



Römische Omeletten mit Tomaten

2—5 rolie Tomaten werden geschält,
geschnitten und fünf Minuten gekocht. In
drei geschlagene Eier gibt man etwas
Schnittlauch, fügt die Tomaten hinzu und
schlägt alles gut durcheinander. Das
Ganze backen, bis es fest geworden ist.

Es gibt ungezählte Omeletten-Varia-
tionen: fines herbes (mit Schnittlauch
oder auch andern Kräutern), au jambon,
au lard (die Omelettenmasse an die
gebratenen Speckscheiben gehen), au
fromage, aux champignons, aux points
d'asperges, aux points d'écrevisses usw.

Dann die süßen: Omelette au rhum,
aux confitures, usw., his zur berühmten
omelette soufflée mit ihrem Gipfelpunkt,
der soufflée surprise, die bekanntlich
wundervoll aussieht, aber immer mehr
verspricht, als sie hält, was man hingegen von
unserer hausbackenen, nur mit Konfitüre
gefüllten Omelette nicht behaupten kann.
Die Kinder haben sie sehr gern, aber auch
viele Männer, denn nicht nur bei uns,
sondern in der ganzen Welt bleiben viele
Männer in ihren kulinarischen Neigungen
zeitlebens etwas infantil, was sie aber für
die Frauen durchaus nicht unsympathisch
macht.

Omeletten sind, wie die Eierspeisen
überhaupt, sehr nahrhaft. Am allernahr-
haftesten aber ist ein altes Bündnergericht,
das man heute endlich wieder einmal zu
Ehren ziehen kann, wenn die Familie
besonders hungrig ist,

der Conterserbock

Ein hartgesottenes, von der Schale befreites

Ei wird in ein Teiglein getunkt,
bestehend aus Mehl, Ei, Milch und Salz
und sogleich in heißem Schweinefett oder
Butter gebacken. Sobald es hellbraun
geworden ist, wird das Ei wieder in den

Teig getunkt und wieder in die heiße
Butter gegeben und so fortgefahren, bis
das Ei die Größe eines großen Balls
erreicht hat. Dann wird es in Scheiben
geschnitten oder ein Kreuz darauf gestochen

Der
genial erdachte

Metallkoffer

Erst der genial erdachte Metallkoffer

bringt die Vorteile des
berühmten freien Armes der ELNA
voll zur Geltung; denn er wird
mit ein paar Handgriffen in einen

geräumigen Arbeitstisch verwandelt

und an den freien Arm
herangeschoben. Auch dann noch kann
die Spule mit Leichtigkeit
ausgewechselt werden, ohne daß
Arbeitstisch und Arbeit entfernt
werden müßten. Wahrlich ein

überwältigender Vorteil dieser
bekannten Maschine.

Fragen Sie eine glückliche ELNA-
Besitzerin, sie wird Ihnen mit
Begeisterung noch viele andere
Vorteile der ELNA aufzählen

können.

ist und bleibt das Vorbild der
tragbaren, elektrischen Haushalt-Näh¬

maschinen!

Preis: Fr. 459.- inkl. Wust.

TAVARO S. A. GENF
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/lomâ/ie Omeietten mit Tomaten

2—Z rolrs Oomatsrr weràsn Assclrält, Ae-
sclrnitteu uuà lüul lVliuuteu Aekoclrt. In
àrei AssclrlaAeus Oier Zilrt mau etrvas
Lclrurttlauclr, lÜAt àie ilomaten lriu^u uuà
sclrläAt ailes Aut àurclreiuauàer. Das
Oau?e lracksu, dis es lest Asrvoràen ist.

Os Ailrt uuAe^älrlte Omeletteu-Varia-
tionen: lines lrerlres (mit Lclrrrittlauclr
oàsr auclr auàsru Xräutern), an jamlron.
au larà (àie Omelettsumasse an àie AS-
lrraterreu Lpecksclreilreir geizen), an lro-
maAs, aux clrampi^uous, aux paints à'as^

perdes, aux points à'scrsvissss usrv.

Dann àie sülleu: Omelette an rlrum,
aux conliturss, usrv., l>is 2ur lrerülrmtsir
omelette souilles init ilrrerri Oiplelpuulet,
àer souilles surprise, àie liàairntliclr wuu-
àsrvoll aussielrt, alzer irnrner mslrr ver^
spriclrt, als sis Irält, ^as rnan IrinASAen von
unserer lrauslraclvsuen, nur init Xonlitüre
gelullten Omelette niclrt lrslraupteu ìann.
Ois Kinàer Iralreu sie sslrr ^ern, alzer auclr
viele lVlärrirer, àenn niclrt nur lrsi uns,
sonàsrn in àer ^an?sn ^Velt lrleilren viele
planner in ilrrsn leulinarisclreu I>leÌAUNASn
^eitlelrens et^as inlantil, was sie alier lür
àie Oraueir àurclraus niclrt uns^mpatlrisclr
maclrt.

Omeletten sinà, rvie àie Oierspeiseu
ülierlraupt, sslrr nalrrlralt. t^nr allsrnalrr-
Iraltesten alrsr ist ein altes IlûnànsrAericlrt,
àas man Ireuts enàliclr wieàsr einmal ?.u

Olrreir ^ielrsn lrann, rvenn àie Oainilie
lresonàers lrun^ri^ ist,

cier Oonter^eràoo^

^(in iiart^e^ottene^, von àr 5o/mis öe/rei-
te^ ^(i ivirci in ein ei^iein Fetnn^t, i>e-

^te/renci anL /l/e/ri, /?i, il/iie/r nnei
nnci ^o^ieic/r in ilei/?em 5c/nveine/ett ocier
ilntter Aeàae^en. 5oAai«i e^ /reiii-rann
ivorsien i^t, rvirei ^ii rviecier in <Fen

l^eiZà Aetnn^t nn«i rviseier in ciie i?ei/?e
Lntter ^e^e^en nnei ^o /ortFe/a/îren, öi^
eia5 /?i </ie Orci/?e eine.? Aromen /lsii? ee^

reicht /r«t. Dann ivirei e^ in 5c/reiàen K-e-

^e/rnitten oeier ein /^ren2 àran/ A-s^toc/ien

Der
genial eràaelite

Netallkoiker

^rst àer genial eràaelite Vletall-
l^okker lirinst àie Vorteile àes l>e-

rnliniten kreien Urines àer ^ l^ ^
voll ^nr OeltnnA; àenn er wirà
init ein paar Danà^rikken in einen

Kerànini^en ^rlieitstiseli vervvan-
àelt nnà an àen kreien ^Vrin lieran-
^eselioden. ^neìi àann noeli lîann
àie L^ule init I^eiciiti^eit ans-
Ae^eciiselt weràen, oline àaL
^rdeitstiseli nnà ^rkeit entkernt
weràen iniîlZten. Walirlià ein

nkervvaltiAenàer Vorteil àiessr
dàannten Vlaseliine.

k'raAen Lie eine ^lûâlielie
Lesit^eriii, sie vvirà Ilinen init
LeAeisternnA noeli viele anàere
Vorteile àer T l^, auk^älilen

Tonnen.

i5t nnc/ c^r traZ'-
Aan5/îa/t-^Và'/i-

?reis: Vr. 459.- iniîl. Wnsi.

s.

5?



und darübet• heißer TVein, der mit Zucker
und Zimt aufgekocht wurde, gegossen.

Das folgende raffinierte Rezept aber
— es stammt vom französischen Schriftsteller

Paul Reboux — befriedigt weniger
den hungrigen Magen als die Phantasie
des Gourmet:

NOVO-Vitamin-Pudding
müends mer gäh!

Ein Pudding, speziell für Kinder geschaffen,
ist der erste Vitamin-Pudding. Feinschmelzend
und doch nahrhaft und ausgiebig, hatNOVO-
Pudding den Vorteil, dem im Wachstum
befindlichen Körper zugleich noch die
unentbehrlichen Vitamine Bi und C zuzuführen.
Mit jedem Beutel wird ein Flugblatt
abgegeben, welches über die Eigenschaften der
Vitamine Auskunft gibt. Die um die Gesundheit

ihrer Kinder besorgte Mutter wird diese

Neuerung bestimmt begrüßen. Beutel 60 Up.

Helvetia-NOVO-Pudding
mit Vitamin Bi und C

oUe
Vanillin-
Milchzucker 28 Rp.

Schächteli-P. 50 Rp.

Crème-Pudding 65 Rp.

Backpulver 21 Rp.

Tafelsenf, Tube 61 Rp.

SCHULEN UND I NSTITUTE

Frohe Schiller-Ferien

„ Institut i l Rosenberg
in gesunder Höhenlage bei St.Gallen

(800m u.M.) —
Juli/September: Einziges Schweizer Institut mit
offiziellen Sprachkursen (Französisch, Englisch,
Deutsch usw.). Auf Wunsch beliebige Nachhilfestunden.

Gesundes, pädagogisch geleitetes
Ferienleben bei Sport u. Spiel.

Prospekte durch die Direktion.

Oeuf à la coque truffée
IMan legt ein frisches Ei während 36 Stunden

in eine kleine, luftdicht verschlossene
Büchse, in welche man vorher einen in
Stücke geschnittenen Trüffel gab. Die
poröse Eischale wird, das Parfüm des

Trüffels vollkommen absorbieren. Vor
dem Servieren gibt man das Ei in kochendes

Wasser, zieht die Pfanne vom Feuer,
läßt es genau fünf Minuten ziehen und
serviert es wie ein gewöhnliches weiches Ei.

Und nun, wenn Ihnen diese vielen
Eierrezepte Gluscht verursacht haben, so

machen Sie es wie manchmal die Bauernfrauen

bei Gotthelf: Gehen Sie schnurstracks

in die Küche und führen Sie sich
zum Znüni zwei Spiegeleier zu Gemüte,
einmal ausnahmsweise unter Ausschluß
der Familie. Ei, ei!

Illustration von Isa Hesse.

Lösung der Denksportaufgabe von Seite 33

Jakob rief Fredi zu, er solle die Schuhe
und dann die Socken ausziehen, diesen Socken in
den Wollfaden auflösen und den Faden hinunterlassen.

An den schwachen Faden wurde dann ein
Zwirn gebunden, den Fredi hinaufzog. Den
Zwirn ließ Fredi wieder hinunter und zog eine
Schnur herauf, mit der er das Seil, den Mauerhaken

und den Hammer zu sich zog. So konnte
er sich nachher abseilen.

N. B. Wie Fredi vom Wirt später erfuhr,
hatte das schöne Fräulein Durisch keine
Geschwisterj folglich auch keinen Bruder, der die
Felswand bezwungen hatte, und so machte er
sich dann nicht viel daraus, daß sich Fräulein
Durisch nun mehr an Jakob, den Klugen, zu
halten schien, dessen Klugheit doch nicht so
weit ging, sich vor solch gefährlichen Fräuleins
in acht zu nehmen.
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rrnri riasiiirss irsi/iss /Leiv, à?- mit ^ms^sr
rrnri iüirrrt au/AS^ocirt marris, LSAottsn.

Das lol^erràe rullirrierte He?ept ulrcr
— es sluirrirrt vom Irs.rr?ösisclaerr 8elrrilt-
sceller ?aul Helrorrx — lrelrisrliAt averri^sr
àsrr ImnAriAsn lVIuAen ois àis ?Iruiilasis
lies (sommeti

^tOVO Vitamin pucictîng
müenclz mer gsk!

lZiu ?uààrriA, speciell tür ZZürulsr Zsselratkeii,
ist rlsr erste Vitamiir-ruààiiiA, ûeirrsobmsl^suà
uvà 6oclr uabrlrstt urrck ausAÍsbi^, lratliOVO-
?uàlliu^ àen Vorteil, âom im ^Vaelrstum de-
ürrcllieliöii Xörper ^riKlsiolr rrooli àle orient-
bsirrlielisu Vitsmiue II, uuà (l ^rr^utubreu,
Uit Isâsm lZsutsl virà ein ?luAblàtt abxe-
Zebsu, velebss über àle IliASiiselrirkreu «ter

Vitamins Luskuirkt FÍbt Dis um àis Llssuuà-

irsit ibrer Xiulisr besorgte Zlutter virä ârsss

lüsusruuA bestimmt bsAriiLsn. öeutel 60 Itp,

tielvetîs 5tOV0-pueI«jîng
mit Vitamin vi unci L

Vanillin-
^Ilàuckei-. LS lîp.
Lcliâcliteli-P. SlZ stp.

Lrème-puclcllng 65 kp.

kackpulvek' Li 8p.

UNV I^8IIIUI^

^ fi>l»ikî Miilki'fki'ieli
Iiizlîiiii à »«zlîliliei'g

in gsstmdss' klÖilSkllclgS ksi 8î.82llôs1
l3(X)m ö.^.l

^li/Zspssmdsr'! bin^igss 5ctiv,si?sk- Institut mît
c>ffì?isllsn Zpr-octilcursSN l^cznziÖsiscti, ^ngliscli,
vsutsdi usw.I. /iut Wunscti beliebige I^octikilts-
stuncisn. (Zssuncles, päclagogiscb geleitetes f^e-
k^isnleben bei Lpo^t u. Spiel.

k'i'OZpslcts 6ul-âi clîs vik-slction.

Osa/ « ia sor/as tsrrf/ss

il/rm isZ^t sia /rLs/itt Li má'imrmri ^6 5trrn-
rien in s/as ^isins, iu/triis/rt ssr^siriottsne
Liic/r^s, in moic/rs man vosircs einen in
Vtiicirs Ae^e/rnittenen rs?!i//si Kaà. Nie
/rosiiss Lr^c/raie rr-irri ria^ Lar/iim ris^

Wii//sL voii/commsa a^osirisrsrr, Los
risrn 5sevieeen Aràt man rir» Li in irosirsa-
ritt /Lattes, ^reirt riis 5/anne vom Lease,
iäM tt Aenan /nn/ ibiinnten rie/rsa nnri
Fseaisei tt mis sin Asmo/rniisirtt areis/rtt Li.

Nircl irun, averrrr Ilrrrsn àiese vielen
Lierre^epts 01usclrt verursuclrt lrulreir, so

irruelrerr 8is ss avis innnclrinnl àis Lnrisrn-
5ruuen lrsi Llottlrslln (lelren 8is selrnrir-
straoles in àis Ivticlrs nnà liilanen 8ie siclr
2nin ^ntini x^vsi ^isAsIsier irn (^siniits,
eininnl uusnalrnrsweise unter /Varssclrlnü
àer Lurnilrs. It!, si!

iàztratian eon La

l.ösung ller lZenksportautgabs von 8oito 33

rieL I^i'eài 2U, er solle (lie Leliulie
iincl dann die Loàeii aus?ielieri, diesen Loàen in
den'VVollkaden auslosen, und den l^kìden liinunîei'-
lassen, ^lii den soliwaelieii leaden ^urde dann ein
^vvirn Sekunden, den l^redi liinanl/.o^. Den
^^virn lieö I^redi wieder liinnnier nnd 20^ eine
Lelninr lierauk, init der er das Leil, den Mauer-
liàen und den Hannner ?u sià 20^. Lo konnte
er sieli naclilier abseilen.

l>^. L. Wie I^redi vorn Wirt später erdulrr,
lratte das selrone k'ränlein Onriselr keine (^e-
selrwisterj kolAlielr auclr keinen Lruder, der die
Felswand ke^wun^en lratte, und so nraelrte er
sielr dann nielrt viel daraus, dalZ sielr k'räulein
Duriselr nun nrelrr an ^lakolr, den XluZ^en, ?n
kalten sclrien, dessen X.1nKlreit doolr nielrt so
weit AÌUA, sielr vor solelr Aetälrrlielren kränleins
in aelrt 2U nelrrnen.
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