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Madeli durfte zu seinem Onkel ins Pestalozzidorf in die Ferien ‘gehen. Als es nach ein
paar Wochen wieder heimkam, staunte es lange, lange sein kleines Briiderchen, das
unterdessen die ersten Worte auf seine Art hatte sprechen lernen, an und sagte ernst-
haft: «Muetti, itz gloube ni sicher, lse Jiirgli git en UBlander.» N.S.in W.

+

Wir haben einen 5'/2jahrigen Ferienbub aus Uzwil. Es ist Aprikosenzeit und er springt als
erster jeweils in den Garten, um die gefallenen Friichte aufzulesen. Heute bleibt er lange
im Garten und ich hore ihn singen. Plétzlich kommt er freudestrahlend zu mir in die
Kiiche, in der Hand zwei, frisch vom Baum gefallene Aprikosen. Ich erlaube ihm, beide
fir sich zu behalten, worauf er mir antwortet: «Jo weischt, i ha lang gnueg miesse un-
derem Baum sitze und singe: Gott ist die Liebe, bis ers endli ghort hett und mer die zwee
abegschiggt het.» A.D.inR.

Wir standen auf der Laube im ersten Stock unseres Bauernhauses, als unser fiinfjahriges
Gritli mit dem gleichaltrigen Fritz unseres Nachbars vom Spielen heimkam. Es wollte die
lange Stiege zu uns auf die Laube heraufkommen, doch der Bub versperrte ihm den Weg
und verlangte ein Miintschi als Zoll. Gritli gab ihm das Miintschi ohne weiteres und klet-
terte zu uns herauf. Oben lachten wir es aus, man gébe doch einem Buben nicht so mir
nichts, dir nichts ein Miintschil Worauf es kurz entschlossen meinte: «Ar chamer’s ja de
umegaal» W.B.-C.in W.

-

Die Mutter sieht, dass Ernstli beim Milchtrinken das Gesicht
verzieht und fragt, ob er sich 's Muili verbrennt habe.
«Nenei, nume Zunge, der Hals isch no rouh.»

L. W.inB.

Meine Bekannten haben ein flinfjahriges Tdchterlein, das
eine von ihm heissgeliebte Katze besitzt. Kirzlich wollte
das Kind fiir das Tierlein etwas erzwangen, was ihm von
den Eltern abgeschlagen wurde. Als letzten Trumpf spielte
die Kleine aus: «Schliesslich isch der Maudi (Kater) ou &
Moénsch!» L. P.
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Meni-Plane bei 30° am Schatten

Wenn das Thermometer in die Hohe klettert, sinkt der Appetit — umso mehr Beachtung gebiihrt dann unse-
rem Speisezettel! Leichte, gesunde Menis, viel Frichte und Salate — und zur Abwechslung einmal eine
kostliche, erfrischende und farbenfroh garnierte MAGGI Sulze. Die Zubereitung ist ein Kinderspiel ... Wer
versucht eines dieser verlockenden Sulzgerichte? Die Rezepte — fir 4 Personen berechnet — sind «erfun-
den» und ausprobiert in der Musterkiiche von Marianne Berger, Kempttal.
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Gesulzter Hackbraten

300 g gehacktes Rindfleisch mit 2 eingeweichten
Semmeln, 1 Ei, 1 gehackten Zwiebel, 3 klein ge-
schnittenen Cornichons, fein verwiegtem Kerbel und
Liebstockel und 1-2 Teeloffel Fondor vermischen
und in eine sehr gut gefettete Kastenform fillen.
45-60 Min. bei guter Hitze im Ofen backen, dann
sofort stirzen und einen Tag kalt stellen.

Genau nach Vorschrift 1 | MAGGI Sulze zubereiten
und mit 1 Glaschen Weisswein verfeinern. Erkalten,
aber nicht erstarren lassen. Den Boden der gut aus-
gewaschenen, kalt ausgespiilten Kastenform mit
einer dinnen Lage Sulze bedecken und erstarren
lassen. Mit Cornichons, Eischeiben und Spargel-
spitzen garnieren. Loffelweise mit kalter, flissiger
Sulze bedecken und erstarren lassen. Den Hack-
braten der Léange nach in 3-5 Tranchen schneiden.
Eine Tranche in die Form legen, garnieren, etwas
Sulze darauf giessen und erstarren lassen. Die
nachste Bratentranche darauf legen, und so die
ganze Form auffiillen. Vollstdndig erstarren lassen
und kalt stellen.

Vor dem Stirzen die Form schnell in heisses Was-
ser tauchen. Auf einer flachen Platte anrichten und
mit Petersilie, Tomaten- und griinem Salat garnieren.

*

Die ideale Losung: GRIL!

Natiirlich! GRIL, die neue, fettfreie Consommé aus
bhestem magerem Rindfleisch, ist an heissen Tagen
ein besonderer Genuss! GRIL regt an, erfrischt und
enthalt pro Tasse weniger als 5 Kalorien! Versu-
chen Sie einmal GRIL eisgekiihlt: mmh! wie kost-
lich das schmeckt!

Schinken-Mousse mit Sulzgarnitur

"/a | MAGGI Sulze nach Vorschrift zubereiten, mit
1 Essloffel Porto verfeinern, in eine kalt ausge-
spllte Form flllen und erstarren lassen.

350 g mageren Schinken mit dem Wiegemesser ganz
fein hacken. In einer erwdrmten Schiissel 50 g But-
ter schaumig rithren, den Schinken beifigen und mit
dem Méortel bearbeiten, bis eine gleichméassige
Masse entstanden ist, Nach und nach 3 Essléffel
dicke Béchamelsauce beifiigen und mitverarbeiten.
Mit Fondor abschmecken. 2'/2 dl Rahm steif schla-
gen und vorsichtig unter die Schinkenmasse ziehen.
In eine Glasschussel fiillen und mindestens 1 Std. in
den Kihlschrank stellen.

Die erstarrte Sulze hacken und diese Sulz-Perlen
kranzformig um die Schinken-Mousse anrichten,

*

Warmwetter-Siipplein

Auch im Sommer schmeckt ein leichtes Sipplein
herrlich. Natiirlich keine Crémesuppen, wenn’s heiss
ist; dafir bereiten wir umso ofter MAGGI Eier-
muscheli, die Lieblingssuppe der Kinder, oder
MAGGI Julietta mit den zarten Gemduslein; ein an-
dermal die delikate MAGGI Hithnersuppe mit Fideli,
oder statt Suppe gibt's ein Tasschen der feinen
MAGGI Hihnerbouillon.

*

Ein Tip

Denken Sie daran, dass Fondor nicht nur alle Spei-
sen doppelt schmackhaft macht, sondern iberdies
noch appetitanregend wirkt. Deshalb Fleisch, Ge-
miise, Salate im Sommer erst recht mit Fondor ver-
feinern!
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