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Milch macht manches wieder gut

Milch-Shakes

stellen die einfachste Art Milch-Misch-
Getranke dar und bestehen aus Milch,
Friichten oder Saften und Zucker. Beigabe
von Mineralwasser moglich («Milch-Sodax).
Durch das Verquirlen oder Schiitteln sollen
die Milch-Shakes stark aufgehen und eine
schone Schaumkrone bilden.

Honig-Shake

1 Essl. Honig, 1 Eigelb, 2 dl Milch in den
Shaker geben (Schiittelbecher oder gut ver-
schlossenes Sterilisierglas tun den gleichen
Dienst) und so lange schiitteln, bis sich der
Honig aufgelost hat und das Getriank schon
schaumig ist. Nach Belieben etwas Zimt oder
Muskatbliite aufstreuen.

Dieses Honiggetriank eignet sich besonders
fiir alte Leute, die nicht mehr recht essen
konnen, und fiir Kinder, die nicht essen wol-
len, denn Honig, Eigelb und Milch sind auf-
bauende, gut verdauliche Nahrungsmittel.

Schlaftrunk «Clematis»

1 Handvoll Heidelbeeren (oder Saft), 1 Essl.
Kaffeerahm, 1 Essl. Honig mit 1 dl Milch in
den Mixer geben.

Aus «Didt fiir Magen, Darm, Galle, Leber»
von Friedel Strauss und Dr. med. Paul Clerc.

Herbst — Zeit der Aepfel

Apfelschaum

4 Aepfel, Saft einer Zitrone, 3 L Zucker,
2 Eiweiss.

Aepfel schilen, mit Bircherraffel reiben, iib-

rige Zutaten dazu, gut schlagen, bis die
Masse doppelt so hoch ist. In Glédsern oder
Coupen anrichten. Kiihl stellen.

Apfelomeletten (fiir 4 Omeletten)

4 grosse Aepfel, 5 L Mehl, 34 Tasse Milch
und Wasser, Salz, 1 L Zucker, 5 Eier, Fett.
Aepfel schilen, in feine Scheibchen schnei-
den. Mehl mit Fliissigkeit anriihren, Eier,
Zucker und Salz beigeben, gut klopfen. 1/
der Aepfel in heissem Fett kurz durchdamp-
fen, 14 des Teiges beigeben, umriihren und
die Omelette auf beiden Seiten zugedeckt
goldgelb backen.

2 Miisterli aus «Aepfel und Kartoffeln»
1975, zu beziehen durch die Eidg. Alkohol-
verwaltung, Informations- und Pressedienst,
Liinggasstr. 31, 3009 Bern, zum Preise von
Fr.1.—.

Haben Sie einmal eigene Orangen
gegessen ?

Es ist nicht mehr ausserordentlich, wenn
gelegentlich Zitrusfriichte in unseren Brei-
tengraden — auch ohne Gewichshaus —
heranreifen. Interessant ist aber vielleicht
doch, dass an meinem Zwergorangenbium-
chen (Calamondia), das keine 30 cm hoch
ist,acht Mini-Orangen vollstindig ausreiften,
die einen Durchmesser von 4 c¢cm aufweisen.
Natiirlich sind diese Friichte essbar, zwar
schmecken sie etwas sauer, aber mit Zucker
bestreut recht gut. Die Schalen sind diinn
und die Friichte kernenlos.
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Es bedarf keiner besonderen Vorkehrungen,
solche Bdumchen in der Wohnung zum Blii-
hen und Tragen von Friichten zu bringen;
sie stechen am liebsten an einem Fenster.
Wichtig ist ein gleichmissiges Begiessen,
besser ein richtiges Durchgiessen als tédgliche
kleine Wassergaben. Kriftige, nicht zu junge
Lauberde und etwas lehmhaltige Rasenerde
in einem Topf mit gutem Wasserabzug for-
dern den Wuchs. Bei aus Kernen selbst
gezogenen Pflanzen, die nicht veredelt sind,
hat man selten das Gliick, sie zum Bliihen
zu bringen.
Fiir die Selbstversorgung nidchsten Winter
reichen zwar die paar Orangen nicht aus,
aber es macht doch viel Spass, diese gold-
gelben Friichte aus eigener Kultur zu hegen.
Foto und Text: Karl Grieder

Herbst

Herbst des Jahres — Herbst des Lebens:
Zeit der Reife — Zeit des Gebens.

Herbst, du bringst die grosse Fiille.
Bald, bald kommt die grosse Stille:
Abgeerntet Feld und Baum,
ausgetraumt des Lebens Traum.

Frohe Zeit der bunten Farben,

sie vergeht wie jede Zeit.

Wer geliebt hat, muss nicht darben,
Ernte ist die Ewigkeit.

Herbst des Jahres — Herbst des Lebens:
Nein, wir leben nicht vergebens!

Walter Huber,
ein Zeitlupen-Leser

Ratsel

Hier darf gestohlen werden!

Jedem der nachstehenden Worter ist ein
einziger Buchstabe zu entwenden, damit die
«bestohlenen» Restworter —
nach gelesen — ein Zitat von Goethe aus
«Iphigenie» ergeben:

Daus — pari — ich — Steine — gar —
Ross — Fes — Worte — Gelb — Rassen
— Maus. Losung im Innern des Heftes.

der Reihe

Tip fur Alleinstehende

die gern mit vielerlei Krautern kochen, kei-
nen Garten haben und sich iiber verwel-
kende Krauterbiischel auf dem Kiichentisch
argern: Kaufen Sie im Sommer einmal auf
dem Markt viele frische Krauter, ausser
Peterli auch Schnittsellerie, Dill, Bohnen-
kraut, Basilikum, vielleicht auch ein wenig
Liebstockel und Majoran. Hacken Sie den
ganzen Haufen fein (moglichst nicht auf
Holzbrett, das den Saft aufsaugt), fiillen das
Gemisch in Eiswiirfelschubladen und geben
in jedes Wiirfelfichlein Wasser dazu (nicht
ganz auffiillen. Eis hat grosseres Volumen
als Wasser.) Nachdem alles hart gefroren
ist, konnen Sie die Krautereiswiirfel schnell
einzeln in Alufolie verpacken und in einer
Plastikdose im Tiefkiihlfach aufbewahren.
Wenn man sich dann im Winter eine Tasse
Suppe, eine weisse Sauce oder auch einen
Risotto damit wiirzt, duftet es nach Som-
mer! A.B.

Mir fallt auf . . .

Mir fallt auf,

mein Fraulein,
wieviel muffige,
unausgeschlafene
Leute es genau in
Ihrer Generation
gibt.

Zu Unrecht nennt man
sie jung.
Herumhopsen macht
noch keinen
beweglichen Geist,
und lautes Lachen
beweist

nicht Humor.
Wihrend man

in den Augen
steinalter Leute
eine frische,
hellwache
Aufmerksamkeit
entdecken kann,

die aller
Lebensjahre spottet.

Rosemarie Harbert




	Eile mit Weile

