
Zeitschrift: Schweizer Spiegel

Herausgeber: Guggenbühl und Huber

Band: 8 (1932-1933)

Heft: 12

Artikel: Der gute Fruchtkuchen

Autor: Hablützel, Marta

DOI: https://doi.org/10.5169/seals-1065001

Nutzungsbedingungen
Die ETH-Bibliothek ist die Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften. 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. Siehe Rechtliche Hinweise.

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. Voir Informations légales.

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. See Legal notice.

Download PDF: 04.05.2025

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

https://doi.org/10.5169/seals-1065001
https://www.e-periodica.ch/digbib/about3?lang=de
https://www.e-periodica.ch/digbib/about3?lang=fr
https://www.e-periodica.ch/digbib/about3?lang=en


DER GUTE FRUCHTKUCHEN
Von Frau Maria Hablützel

Wahrscheinlich bin ich in meiner
Familie deshalb für besonders gute

Obstkuchen so bekannt, weil mir von meinen

Grosseltern her, die eine Bäckerei be-
sassen, eine gewisse Vorliebe fürs Bak-
ken geblieben ist. Ich glaube übrigens,
dass jede Hausfrau ihre kleine Spezialität

hat, die eine macht besonders gute
Braten, die andere spezielle Suppen und
die dritte Kaffee und Tee, wie man sie
sonst nirgends trinkt. Meine Spezialität
ist also der Obstkuchen.

Die Hauptsache scheint mir, nicht
immer den gleichen langweiligen
Apfelkuchen auf den Tisch zu bringen.
Abwechslung muss hinein.

Haben Sie Pinienkerne gern Wissen
Sie, dass diese Kerne einen ganz
gewöhnlichen Apfelkuchen zu einem
besondern Dessert machen Das folgende
Rezept ist eines meiner Grundrezepte für
einen einfachen, aber ausgezeichneten

Apfelkuchen :

'/t Pfund Mehl, 60 g Butler, 3 gehäufle
Esslöffel Zucker, 1 Esslöffel Kirsch, Arrak
oder Wasser, 1 kleine Prise Salz.

Das Salz darf man in einem Kuchenteig

nie vergessen, da er sonst fade

schmeckt. Die Butter wird mit dem Mehl
zerrieben, dann kommen die andern
Zutaten dazu. Der Teig muss 1 Stunde
an einem kühlen Ort « ruhen ». Dann das
Kuchenblech knapp f2 cm hoch damit
auslegen, mit viel Äpfelschnitzen belegen,

mit Zucker bestreuen und zuletzt
ein Teiglein aus zwei Eiern, etwas Rahm,
Zucker, 1 Teelöffel Kartoffelmehl und
eine Handvoll Pinienkerne darüber
giessen. Nehmen Sie, wenn möglich,
Kirsch zu diesem Teig,- er wird kräftiger
als mit Wasser. Gerade solche Kleinigkeiten

machen alles aus.
Sehr oft mache ich auch einen andern

Teig für meine Obstkuchen. Ich
verwende dann Rührfett dazu, von dem ich
immer etwas auf Vorrat habe. Es ist
Butter und gleichviel Palmin, die ich
zusammen in einem Topf vergehen lasse.
Diesen Teig mache ich immer, wenn ich
eine grosse Portion Kuchen zu backen
habe. Ich vermische 1 Pfund Mehl mit
i/2 Pfund Rührfett tüchtig mit der Hand,
füge ein Teelöffel Backpulver und zirka
2 Deziliter Wasser mit einer Prise Salz
und einem Kaffeelöffel Zucker hinzu.
Ich knete den Teig bis er glatt ist und
lasse ihn mindestens zwei Stunden ru-

Frisch wie der Frühling, edel und rein berührt der feine Duft dieser erquikenden Eau de Cologne.
Erhältlich in allen einschlägigen Geschäften

Von ?ran k/l a r t a H a k 1 n t 2 s I

/"akissksinlick kin ick in rnsinsr
W Larnilis clsskalk Kir kssonclsrs gnts

Okstkncksn so kskannt, ^vsil rnir von rnsi-
nsn Orosssltsrn ksr, clis sins Läcksrsi ks-
sasssn, sins gsvrisss Vorlisks kirs Lak-
ksn gsklisksn ist. Ick glanks rikrigsns,
àass jsàs Llanstran ikrs KIsins Lps^iali-
tät kat, clis sins rnsckt kssonksrs gnts
Lratsn, clis anclsrs sps^islls Lnppsn nncl
clis clritts I^akss nncl Iss, ^vis rnan sis
sonst nirgsncls trinkt. KIsins Lps^ialität
ist also -lsr Okstlcucksn.

Ois Nanptsacks scksint rnir, nickt irn-
msr clsn glsicksn langrvsiligsn ^.pisl-
kncksn snl äsn risck 2n kringsn. /à-
vrsckslnng innss kinsin.

Naksn Lis Linisnlcsrns gsrn? V/isssn
Lis, class clisss ksrns sinsn gan? gs-
vröknlicksn /^.pksllcncksn 2n sinsrn ks-
sonclsrn Ossssrt rnacksn? Oas lolgsncls
Lszispt ist sinss insinsr Ornnclrs^spts kir
sinsn sinlacksn, aksr ansgs^sicknstsn

/i.x>islkncksn:
'/t /^/irnc/ 00g Lutter. O yo/iöll//o

Fss/öHi?/ ^uc/cor, / /k.kcV«?/ >irro/c
oc/or IkssLor, / /c/o/no /'r/so Lo/?.

Oas Lak clarl rnan in sinsrn kkcksn-
tsig nis vsrgssssn, cla sr sonst lacls

sckinsckt. Ois Lnttsr v/ircl init clsrn klskl
2srrisksn, clann kornrnsn ciis anclsrn ?in-
tatsn cla2N. Osr Hsig innss ^/z ^ 1 Ltnncls
an sinsrn knklsn Ort « rnksn ». Oann clas

kncksnklsck knapp ^2 orn Look clarnit
anslsgsn, init visl Ä.plslscknit2sn ksls-
gsn, rnit ^ncksr ksstrsnsn nncl 2nlst2t
sin Isiglsin ans 2vrsi Lisrn, stvras Lakrn,
^ucksr, 1 Isslöksl I^artokslrnskl nncl
sins Nanclvoll Linisnksrns clariiksr
gissssn. klskrnsn Lis, vrsnn rnöglick,
klrsck 2n clisssrn ?sig,- sr vrircl krältigsr
sis init Wasssr. Osracls solcks klsinig-
ksitsn rnacksn allss ans.

Lskr olt rnacks ick anck sinsn anclsrn
Isig irir rnsins Okstknoksn. lok vsr-
vrsnàs cisnn kirkristt cin2n, von Äsrn iok
irnrnsr st^vns nnk Vorrat kaks. Ls ist
Lnttsr nnà Iisiokvisl Lnlrnin, ciis ioL
2NSNININSN in sinsrn ?ox>i vsrIsIrsn lasss.
Oisssn ?siI rnnoirs ick irnrnsr, vrsnn ick
sins grosss Lortion ?incksn 2N kacksn
kaks. Ick vsrrniscks 1 LInncI k/lskl rnit
1/2 Llnncl Lirkrlstt tncktig rnit clsr Hancl,
litAS sin Isslölisl Lackpnlvsr nnâ ?irka
2 Os2Üitsr V/nsssr rnit sinsr Lriss Lal?
nnà sinsrn I^allsslöllsl ^ucksr kin^n.
Ick knsts âsn ?siI kis sr glatt ist nncl
lasss ikn rninclsstsns 2vrsi Ltnnclsn rn-

fri8ck >vie 6er I^rükIinA, eâel unä rein berütirt aer leine Outt aieser erquikenaen Qau 6e Lvlo^ne.



hen. Wenn möglich mache ich den Teig
am Abend bevor ich ihn brauche und
lasse ihn über Nacht ruhen,- der Kuchen
wird so am besten.

Eine Freundin klagte mir letzthin, ihr
Rhabarberkuchen gerate einfach nicht
recht; gewöhnlich fliesse der Saft durch
den Teig, so dass sie den Kuchen fast
nicht mehr vom Bleche bringe und er
ganz unansehnlich aussehe. Wir haben
dann zusammen herausgefunden, dass
sie vergessen hatte, den Teig ruhen zu
lassen. Wenn man den Kuchenteig
sofort verwendet, so hat er in der Kuchenform

keinen Halt, fällt zusammen und
besonders der Rand des Kuchens hält
nicht gut.

Nach dem Ruhen darf man den Teig
ja nicht mehr kneten Ich rolle ihn
jeweils nur leicht aus lege ihn in die
Form, immer '/2 Zentimeter dick. Darauf
kommt dann das gezuckerte Obst :

Aprikosen, Kirschen, Zwetschgen usw.
Früchte wie Zwetschgen, Aprikosen

und Pflaumen schneide ich in der Mitte
auseinander und jede Hälfte noch ein¬

mal, so dass ich von jeder Frucht vier
Schnitze bekomme. Für einen Pfirsichkuchen

schäle ich die Pfirsiche, indem
ich sie kurz mit kochendem Wasser
abbrühe und dann die Haut sorgfältig
abziehe. Die Fruchtschnitze v/erden so
schön als möglich auf den Kuchenboden
gelegt.

Nicht besonders saftige Früchte kommen

direkt auf den Kuchenboden, für
andere, wie Himbeeren oder
Heidelbeeren, belege ich den Teig mit Paniermehl,

vermischt mit Zucker, etwas Zimt
und wenn möglich geriebenen
Haselnüssen (die Haselnüsse geben jedem
Kuchen einen feinen Geschmack). Den
fertig gebackenen Kuchen zuckere ich
nochmals ganz schwach ab und decke
ihn ein paar Minuten zu. Am besten ist
es, das Kuchenblech darüber zu stürzen,
damit durch den Dampf der Zucker
schnell vergeht. Dadurch bekommt der
Obstkuchen einen schönen Glanz.

Etwas schwieriger ist es, wenn man
bei einem Obstkuchen den Teig zuerst
fertig backen muss, um erst nachher die

Strahlende Zähne...
ein frischer Atem

GROSSE
TUBE

Fr 1.25

MITTLERE
TUBE

Ein Lächeln ist bezaubernd, wenn
es strahlende Zähne enthüllt, und
darüber hinaus der Atem frisch ist.

Colgate's sichert Ihnen Beides. Ihr
tief eindringender Schaum reinigt
die Zähne vorbildlich, poliert ihren
Schmelz und gibt ihnen einen
strahlenden Glanz. Ihr angenehmer

Geschmack erhält den Atem frisch.

Putzen Sie Ihre Zähne morgens
und abends mit Colgate's. Gehrauchen

Sie sie auch für Ihre Kinder,
die den angenehmen Geschmack
lieben werden. Kaufen Sie sich
noch heute, oder besser jetzt gleich
eine Tube bei Ihrem Händler.
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lrsn. Wsnn mo^liolr instils lob clsn Isig
nm 7^.b>sncl lrsvor iolr ibn brnnobs nnâ
lnsss ibn nbsr blnobt rnbsn,- clsr Xnobsn
rvircl sa nm losstsn.

Lins Lrsnnclin lclngts mir lst^tbin, ibr
L.bsbnrbsrlcnobsn cssrnts sininob niobt
rsobt,- gsrvöbnliob llissss clsr Lnlt clnrob
clsn 7sÌI, so clnss sis clsn I^nobsn lnst
niobt msbr vom Llsobs brings nncl sr
gs.n^ nnsnssbnliob snsssbs. Wir lrnbsn
clnnn ^nsnmmsn bsrnnsgslnnclsn, class
sis vsrgssssn batts, clsn Lsig rnbsn 2n
lasssn. Wsnn man clsn l^nobsntsig so-
iort vsrrvsnclst, so bat sr in clsr I^nobsn-
lorm Icsinsn Ilalt, lallt 2nsammsn nncl
bssonâsrs clsr bancl clss Knobsns bält
niobt gnt.

blaob clsm Lnbsn clarl man clsn Lsig
ja niobt msbr lcnstsn! lob rolls ibn
jsrvsils nnr lsiolrt ans lsgs ilrn in clis
Lorm, immsr j/z ^sntimstsr cliolc. Oaranl
lcommt clann clas gs^nolcsrts Obst: Apri-
bossn, I^irsobsn, ^vrstsobgsn nsrv.

Lrnobts rvis ^cvstsobgsn, T^prilcossn
nncl Lllanmsn sobnsicls iolr in clsr blitts
anssinanclsr nncl jscls blallts noolr sin-

mal, so class iolr von jsclsr Lrnobt visr
Lobnitzcs bslcomms. knr sinsn Llirsiob-
lcnolrsn sobäls iolr clis Llirsiobs, inclsm
iolr sis Icnrzi mit Icoobsnclsm Wasssr ab-
briibs nncl clann clis liant sorglältig ab-
?isbs. Ois Lrnobtsobnit^s v/srclsn so
solrön als mögliob anl clsn l^nolrsnlroclsn
gslsgt.

bliobt bssonclsrs saltigs Lrirobts lcom-
msn clirslct anl clsn Knobsnboclsn, lirr
anclsrs, v/is llimbssrsn oclsr llsiclsl-
bssrsn, bslsgs iolr clsn Lsig mit Lanisr-
msbl, vsrmisolrt mit ^nolcsr, strvas 2nmt
nncl vrsnn mögliob gsrisbsnsn llassl-
nirsssn ^clis llasslnnsss gsbsn jsclsm
Xnobsn sinsn lsinsn Ossobmaolc), Osn
lsrtig gsbaobsnsn Xnobsn 2nolcsrs iolr
noobmaìs Inn? sobrvaob ab nncl clsolcs
ilrn sin paar l/Iinntsn zcn. 7Vm lrsstsn ist
ss, clas Xnobsnblsob clarnbsr ?n stnr^sn,
clnmit ânrolr clsn Onmpl clsr ^nolcsr
solrnsll vsrgslrtè Onclnrolr kslcommt clsr
Olzstlcnolrsn sinsn solrönsn Lllsn^.

Ltvcrns solrv/isri^sr ist ss, vccsnn msn
dsi sinsm Odstlcnolrsn clsn Lsig ?nsrst
lsrtig lznolcsn mnss, nm srst nsolrlrsr clis

Ltroklvncls üäkns...

SKO88e
7usc

^1.26
luec

Lin Oâolreln ist lze^anderncl, tveirn
es stralilenàe ^ülme entlriillt, rnrcl
claritlrer liincnis cler àem tir sà ist.

LolZate's siclrert Urnen Leicles. Ilrr
tiel einclrinZencler Lclrsnm reinigt
clie /älnre vorlzilcllielr, poliert ilrren
Lclrnrel^ nncl gilrt ilrnen einen
strnlrlenclsn (llrn^. Ilrr nnZenelrmer

tlesclrinciclc erlrnlt clen tlrtsm Irisclr.

Lutten 8ie Ilrrs ^slrne rnorzens
nncl nlrencls mit Lolzgte's. Oelrrnn-
elren Lie sie nuclr iiir Ilrre l^incler,
clie clen nnZeneirmen (Zesclrinaà
lieben rverclen. I^nnlen Lie siclr
noclr Irente, oàer besser jetzt Zleieb
eine Lnbs bei Ibrenr Hüncller.
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1. cœileinfrJêi
2.[Xwzu0iicfa

^följl&atiern
trieben fcf)on Qfcferbau. Sie pftanßten
in ecfter Cinie ben ÎQafer. (Er fcfjenfte
if)nen Äcaft unb QluSbauer in intern
garten 2}afein8Eampf. — Qlucf) fjeute
nod), nacf) 6000 QafjrenJe&tt bec ÎQafer
in feiner 5amitie, bie auf oernunft»
gemäße (Ernährung Ç83ert fegt. Q3er«

toenben aucf) Sie beêfjafb tägficf) bie

gute Äraftfoft, bie aftbefannten

l&fWVl
Ôaferftocîeit

Früchte darauf zu geben. Ich mache das
meistens bei allen den Früchten, die
durch das Backen zu sehr zergehen würden,

z. B. bei Trauben, Erdbeeren,
Johannisbeeren oder Himbeeren. Ich lege
dann den Teig in die Form wie gewöhnlich,

gebe ein Stück Pergamentpapier
darüber und fülle die Form statt mit den
Früchten mit getrockneten Kirschenkernen,

die ich immer in einer Büchse
bereit habe. Nachdem der Kuchen fast
fertig gebacken ist, lässt sich das
Pergamentpapier mit den Kirschensteinen ganz
leicht wieder wegnehmen (ja nie
Kirschenkernen direkt auf den Teig geben,
man bringt sie sonst fast nicht mehr
heraus).

Während des Backens bereite ich die
Früchte für den Kuchen vor. Ich
vermische die Beeren — es können auch
Traubenbeeren sein - mit geschlagenem
Eiweiss und Zucker und bringe das
Ganze auf den gebackenen Kuchenteig.
Den Kuchen stecke ich rasch noch einmal

in den Ofen, bis der Schnee eine
hellgelbe Farbe bekommt. Ein solcher
Beerenkuchen ist etwas Ausgezeichnetes.
Ich habe herausgefunden, dass sich
blaue Tessinertrauben besonders gut dazu

eignen. Aber auch Johannisbeeren
und Brombeeren sind gut.

Es kommt vor, dass der Teig nach dem
Backen Blasen wirft. Er wurde in diesem
Falle nicht glatt genug in die Form
gelegt. Es heisst deshalb rechtzeitig
nachsehen, ob unter dem Teig hohle Stellen
sind. Am besten ist es, den Teig mit
einem breiten Messer etwas zu heben
und mit der andern Hand auf den übrigen

Teil zu drücken, so dass keine Luft
darunter bleibt.

Ein ganz einfacher Teig ist übrigens
auch der Zuckerteig.

ISO g Mehl, 70 g Butter, 2 Handvoll weisser

Griesszucker, i Ei, 1 Prise Salz. Wasser
verwende ich wenn möglich keines dazu,
denn der Teig wird kräftiger ohne. Die
Butter mit dem Mehl fein verreiben, Zucker,
Salz und zuletzt das Ei beigeben. Zur Ab-
wedislung mische man unter den Teig etwas
gestossene Nelken oder ein wenig Zimt.
Auch dieser Teig muss zwei Stunden ruhen.

Zum Geburtstag meines ältesten Sohnes,

der in die Erdbeerzeit fällt, mache
ich immer einen besonders guten E r d -
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PfLchlbauern
m erster Linie den Hafer. Er schenkte

ihnen Kraft und Ausdauer in ihrem
harten Daseinskampf. — Auch heute
noch, nach 6000 Iahren,fehlt der Hafer
in keiner Familie, die auf Vernunft»

wenden auch Sie deshalb täglich die

gute Kraftkost. die altbekannten

HaferfloÄen

Lrnokts cisrsul 211 gsksn. lok rnsoks ciss
insistons ksi sllsn cisn kriioktsn, ciis
cinrok ciss Lsolcsn ?n sski ^siNsksn vrnr-
cisn, 2. Là ksi iksnksn, Lrcikssrsn, io-
ksnniskssrsn ocisr Hirnkssrsn. Iok Isgs
cisnn cisn ?siA in. ciis Lorrn vris gs^rökn-
link, Isks sin Ztiiok LsrAsinsnipspisr
cisriiksr nnci iiills ciis Lorin sts.it init cisn
Lrnoktsn init Nstrooknstsn Kkrsoksnksr-
nsn, ciis iok irninsr in sinsr Lnokss ks-
rsit kskSà klsokcisin cisr I^noksn isst
IsrtiA gsksoicsn ist, Issst siok ciss Lsrgs-
insntpspisr init cisn Kkrsoksnstsinsn gsn2
Isiokt vriscisr vrs^nskinsn <js nis X^ir-
soksnksrnsn ciirskt snk cisn LsiZ Asksn,
insn krinAt sis sonst Isst niokt inskr
ksrsns) >

V^skrsnci ciss Lsoksns ksrsits iok ciis
Lrnokts iiir cisn Xnoksn von Iok vsr-
inisoks ciis Lssrsn — ss könnsn snok
Lrsnksnkssrsn ssin - init gssoklsgsnsin
Livrsiss nnci Znoksr nnci krinIs ciss
lLsn2s snl cisn Isksoksnsn ^noksntsig.
L>sn I^noksn stsoks iok rssok nook sin-
ins! in cisn OIsn, kis cisr Loknss sins
ksilgslks Lsrks kskornrnt. Lin soloksr
Lssrsnìcnoksn ist stvcss i^nsgs^sioknstss.
Iok ksks ksrsnsAsInncisn, cisss siok
KIsns Lsssinsrtrsnksn kssoncisrs Ant cis-
2n signsn. ^.ksr snok ioksnniskssrsn
nnci Lrornkssrsn sinci gntà

Ls koinint vor, cisss cisr Lsi^ nsok cisrn
Lsolcsn LIsssn vririt. Lr vccurcis in ciisssrn
LsIIs niokt Uistt gsnng in ciis Lorin Zs-
IsItà Ls ksisst cisskslk rsokt^sitiA nsok-
ssksn, ok nntsr cisin LsiI kokls LtsIIsn
sinci. ^.rn ksstsn ist ss, cisn Lsig rnit
sinsrn krsitsn kissssr stv/ss ?n ksksn
nnci init cisr sncisrn LIsnci sni cisn iikri-
Nsn Lsil zin cirnoksn, so cisss ksins knit
cisrnntsr klsikt.

Lin Äsn? sinisoksr LsiA ist nkriAsns
snok cisr ^noksrtsiA.

A /V<?/î/, 9 /iuttc?/, L //Krzc/vo// ms/s-
àZer t?rr>àZs?llc/csr, ct F/, àZâ/^à IklZàZser

i'erii'c-nc/k? rc/i ivonn moA/ic^z /comc?L

ànn ciêr /e/A iv/rc/ /crn/à/or o/?no. /)/<?

Äut/er mi/ c/ccm ?/-?/-/ /à verrs/àon, .?uc/cor,
Ls/z unc/ c/âs /ii Ko/Aeàon. ^»r /ì/>-
ivec/iàî/llny msn unà c/en i^c/9 e/ivo.z
c?<?5toL.-iens iVe//con oc/ur sm ivsn/9
à4ur>! cks.zer muLS L/nnc/sn ru/isn.

2nrn LZsknrtstsI rnsinss sltsstsn Zok-
nss, cisr in ciis Lrcikssr^sit Islit, insoks
iok irninsr sinsn kssoncisrs Intsn L r ci -
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beerkuchen, worauf sich jedes Jahr
die ganze Familie freul. Ich verwende
dazu Mürbeteig :

Rezept für einen grossen oder zwei
kleinere Kuchen :

250 g Mehl, 200 g Zucker, 250 g Butter,
2 hier, etwas Zimt, die abgeriebene Schale
von einer halben Zitrone, 1 Prise Salz. Weil
es ein Geburtstagskuchen ist, gebe ich 150g
geschälte, geriebene Mandeln zum Teig. Ich
belege die Tortenform einen halben Zentimeter

dick mit dem Teig und backe ihn in
mittelheissem Ofen schön gelb (mit
Pergamentpapier und Kirschensteinen). Die
Erdbeeren vermische ich mit geschlagenem Rahm
und Zucker, gebe sie auf den gebackenen
Teig und lasse den Kuchen in ganz schwacher

Hitze fertig backen.
Es ist selbstverständlich, dass ich das

Kuchenblech vor Gebrauch immer tüchtig

mit Butter bestreiche und mit Mehl
bestreue.

Zur Aprikosenzeit mache ich sehr oft
Aprikosenkuchen. Die Aprikosen
sind fast die einzigen Früchte, die, wie
mir scheint, auf einem Kuchen gebacken
oder auch zu Kompott gekocht, saftiger
und besser schmecken als roh.

Als meine Kinder noch kleiner waren,
musste ich über alle Obstkuchen ein
Teiglein aus zwei Eiern, Rahm und
Zucker (event, noch etwas Mehl) geben.
Sie fanden, der Kuchen schmecke auf
diese Art besser. Er wird aber natürlich
auch nahrhafter. Heute mache ich es so,
dass ich über einen Obstkuchen, den
ich als Nachtisch verwende, kein solches
Teiglein gebe, damit er nicht so schwer
ist. Zum Tee hingegen gebe ich gern
einen Kuchen mit Teiglein. Für den
Rhabarberkuchen gebe ich sogar etwas
Zimt darunter.

Eine Fruchttorte lässt sich hübsch
verzieren mit geschwungenem Rahm,- nur
fällt der Rahm durch das Zerschneiden
etwas zusammen. Ich habe deshalb in
der letzten Zeit angefangen, statt
Obstkuchen öfters in besondern kleinen
Förmchen Obsttörtchen zu backen. Sie
sehen, mit Rahm verziert, reizend aus
und sind ausserdem eine nette Abwechslung.

Machen Sie einmal zu einem Tee
oder schwarzen Kaffee solche Törtchen
mit Traubenbeeren und Rahm, Sie werden

sehen, wie Ihre Gäste das zu schätzen
wissen

Wenn im Augenblick

des Anrichtens die Suppe noch ein

wenig fade schmeckt, so trösten Sie

sich: Fügen Sie ihr einfach ein

paar Tropfen von Maggi's Würze

bei.

Verlangen Sie beim Einkauf

ausdrücklich

MAGGIS
WÜRZE
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izssikuolrsn, rvorsui sioir jsüss 9sirr
àis gsn^s ksrniiis irsut. loir vsrrvsncis
cis^u iViürirstsig:

/?o2lo/i/ /û> o/n?n 9V0SL0N oc/or ^ivo/ /c/on
novo /tu</!0N .-

<? /Ve/-/. L<?t?9 ^uc/cor, 9 Ou/Zo/r
/Z ^L/or, o/ivoz Äm/. âe <z/>9or/o/>ono L</iâ/o
von o/nov /!<z//>on F//rono, ^ Or/so L>z/?. U/o//
os o/n t?o/-uv/s/<ZAs/cllc/z<?n /s/, 90/10 /</? /^6>9
yos</z<z//o, 9ov/o/>eno /V-znc/o/n Z um íio/9. /</-
/>0/090 c//o Orr/on/orm o/non /-<z//>on ^on//-
mo/ov c//o/c 7??// 0/0»! ^0/9 uno/ />a</co //in /n
m///o//-o/ssem t)/on scko'n 90/à /m// O0090 -

m on/pu/nor unc/ /t/r^c/ionL/o/non/ O/o Orc/-
/>oovon vovm/s</îo /c^ m// 9oso^/o9ono/n //n/un
llnc/ ^uc^ror, 90/10 s/o su/ c/on 9o/>oc/conon
O./9 unt/ /asse o/on /suc/ion /n 9on? sc/nvo-
0/100 ////^0 /0V//9 />>z</con.

ks ist ssikstvsrstsnciiioir, 6.SSS ioir làss
i^uoirsnirisoir vor Lisirrsuoir irninsr tüoir-
tig init Luttsr irsstrsioirs unci init k/lsiri
irsstrsus.

?iur /^x>riirossn?sit insoirs ioir ssirr oit
^.priirossnkuoirsn. Ois /^.prikossn
sinà isst ciis sin^igsn krüoirts, àis, vtis
mir soirsint, sui sinsin k.uoirsn gsiosoirsn
oàsr suoir ^u Rompoit gsirooirt, ssitiIsr
uncl Irssssr soirinsoicsn sis roir.

/i.is rnsins kincisr nooir kisinsr rvsrsn,
rnussts ioir üirsr siis Oirsticuoirsn sin
ksi^isin sus ?rvsi kisrn, ksirrn unâ
^uoirsr ssvsnt. nooir strvss ivlsiri) gsizsn.
Lis isnàsn, cisr kuoirsn soirinsoirs sui
ciisss ^rt irssssr. kr rvirci siosr nslüriioir
suoit nsirrirsitsr. Ilsuts insoirs ioir ss so,
cisss ioir üizsr sinsn Oizsliruoirsn, cisn
ioir sis kisoirtisoir vsr^vsnàs, irsin soioirss
ksigisin Isizs, clsinit sr nioirt so soirwsr
ist. ^uin kss iringsgsn Asds ioit gsrn
sinsn I^uoirsn mit Isigisin. kür cisn kirs-
izsrirsrkuoirsn Asirs ioir sogsr strvss
?üint cisruntsr.

kins kruoirttorts Issst sioir irüirsoir vsr-
^isrsn init NssoirrvunIsusrn ksirrn,- nui
isiit cisr ksirrn âuroir ciss ^srsoirnsicisn
strvss ?ussrninsn. loir Irsirs àssirsiir in
üsr Ist^tsn ^sit snIsisnIsn, ststt Okst-
iruoirsn öitsrs in irssoncisrn irisinsn
körrnoirsn (Dirsttörtoirsn 2U Irsoirsn. Lis
ssirsn, init ksirrn vsmisrt, rsi^snü sus
unci sinâ susssrcisiu sins nstls ^.brvsoirs-
iunI. k/!soirsn Lis sininsi ?u sinsrn Iss
ocisr soirrvsmsn ksiiss soioirs körtoirsn
init krsuizsnirssrsn unci ksirin, Lis rvsr-
âsn ssirsn, rvis lirrs Qssts âss ?u soirst^sn
rvisssn!

Wsiiii >m /^ii^siid!iol<

c^ss ^nkìelitSns cl!s Lupps nooli sin

wsnÍA fscls ssiimsekt, so tnöstsn Lis

sioii: k^üZsn Lis ilik sinfsoli sin

paar 1">opfsn von IVîsZgi's Wni-^s

dsi.

Vsrlsn^sn Lis dsim ^inl<anf sus-

àûokiioii
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