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Maispudding. Zutaten: Mais, 2 Löffel Griess, Zucker, Zimt,
Zitronensaft und -schale, Milch. (Kann auch mit % Wasser
und % Milch zubereitet werden.) Etwas Schokoladepulver,
Sultaninen oder Rosinen.
Mais wie üblich einrühren. Griess zufügen. Auf kleinem Feuer
kochen lassen, dann die anderen Zutaten langsam untermischen.
Eine Form mit kaltem Wasser ausspülen, den dicken Brei ein-
füllen, erkalten lassen. Stürzen und mit dem Rest der flüssigen
Schokolade verzieren. Dazu Hagebuttentee und kleine Biskuits.

Kastanien-Torte. Zutaten: 1 Pfund Kastanien, Zucker, Vanille-
zucker, Zitronenschale, 1 Tässchen Haushaltrahm, 1 Prise Salz,
1 Tasse Mehl, 1 Päckli Backpulver und 2 Esslöffel geriebene
Haselnüsse. Die Kastanien weich kochen, schälen und durch die
Hackmaschine treiben. Mit Zucker, Vanillezucker, abgeriebener
Zitronenrinde würzen, dann die übrigen Zutaten beifügen. Eine
Springform einfetten, die Masse einfüllen und im Ofen bei klei-
ner Hitze 50 Minuten backen lassen. Das Glacieren schenken
wir uns, dafür stecken wir fünf Kerzchen ein. Mit Lindenblüten-
tee oder aber Schokolade (halb Wasser/Milch) servieren. L. R.

Creme. Dazu nehmen wir Vanille-Puddingpulver. Zuerst wird
ein Esslöffel Zucker braun gebrannt, dann mit Wasser/Milch
aufgefüllt. Zitronenrinde, fein gerieben hinzufügen. Pudding-
pulver (d. h. die Hälfte eines Paketes) hineinrühren und wie
Gebrauchsanweisung weiter kochen. Bis zum Erkalten rühren,
um die Hautbildung zu verhindern. Diese Creme schmeckt vor-
züglich, wenn sie noch mit kleingeschnittenen Früchten (Aepfel
werden mit dem Schälmesser geschnitten) vermischt werden
kann.

verständlicher Weise ihren Pflichten gegenüber Heimat und
Staat nachkommen, nur weil sie es in der Jugend gelernt haben.
Darum wollen wir Mütter unseren Kindern diese kleinen Freu-
den nicht versagen. Eine frohe, sonnige Jugend garantiert Uber-
dies jeder Mutter, tüchtige, gesunde Menschen, die im Leben
selten versagen; nur soll die Freude wirklich als solche empfun-
den und nicht als Selbstverständlichkeit hingenommen werden.

Illusion. Zutaten: 1 Päckli Vanille- und 1 Päckli Schokoladepud-
ding, Wasser, % Milch, 1 Löffel geriebene Haselnüsse.
Pudding wie üblich zubereiten; die Haselnüsse dem Vanille-
pudding zufügen. Kleine Förmchen mit kaltem Wasser aus-
spülen und halb mit Pudding einfüllen. Kalt stellen. Wenn der
Pudding ziemlich steif ist, die andere Schokolademasse zufügen
und 2 bis 3 Stunden erkalten lassen. Dazu kleine Biskuits ser-
vieren.

arbara ist fünf Jahre alt. Die Mutter erlaubte ihr, zu
diesem Festchen einige Nachbarskinder einzuladen. Dar-
liber hinaus darf Barbara den Tisch selbst decken und

Hausfrau spielen. Wie die Aeuglein leuchten! Lange vor der
festgesetzten Zeit ist die Arbeit getan, und nun drückt
Barbara ungeduldig immer und immer wieder ihr Näschen an
den Fensterscheiben platt. Wer kommt wohl zuerst? «Dr Jaagi
wird wieder der letzte sein, aber vielleicht kommt «'s Vreneli»
ein wenig früher.» Wiederum wird der Tisch geprüft, nach-
gesehen, ob die benötigten Spielsachen in greifbarer Nähe
sind
Kinder kann man mit einer Einladung unendlich beglücken.
Nicht der Geldbeutel ist dabei ausschlaggebend, sondern der
Kontakt der Herzen. Kontakt von Schweizerkind zu Schweizer-
kind. Gerade in Zeiten der Not und Einschränkung sind solche
kleine Gemeinschaftsfestchen von grossem Wert, nämlich dann,
wenn mit Worten stiller Herzlichkeit Fäden gesponnen werden
können. Kein Kind wird diese kleinen Freuden vergessen; es

wird zudem lernen, dass «geben seliger sein kann denn nehmen»
und seine egoistische Einstellung zugunsten der Gemeinschaft
zurückstellen. Heute sind es noch Kinder, später werden es
Mütter und Väter sein, die als Bürger und Bürgerinnen in selbst-
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Maispudding. Zutaten: Mais, 2 Lökkel Qrisss, Zucker, Zimt,
Zitronsnsakt und -sekale, Milcb. (Kann aucb mit 2/^ Wasser
und 1/z Milcb Zubereitet werden.) Ltwas Lcbokoladspulver,
Sultaninen oder ktosinen.
Mais wie üblick sinrUbrsn. Liriesg zukügsn, ^.uk kleinem Issuer
kocben lassen, dann die anderen Zutäten langsam untsrmiscbsn,
Lins Lorm mit kaltem Wasser ausspülen, <Zsn ciieken lZrsi sin-
küllsn, erkalten lassen, Stürzen uncl mit cism ktest cler klüssigen
Sekokolads verzieren, Dazu Kagsbuttsntss und kleine Biskuits,

Kastanisn-lkort«. Zutaten: 1 Bkund Kastanien, Mucker, Vanille-
zucksr, Zitronensckais, 1 ü'ässcken Kauskaltrabm, 1 Krise Lain,
1 'Lasse Msbl, 1 Bäokli Backpulver und 2 Lsslökksl geriebene
Kasslnüsss, Die Kastanien we ick kocben, sebälsn und durok die
Kackmascbins treiben, Mit Zucker, Vanillezucker, abgeriebener
Zitronsnrinde würben, dann die übrigen Zutaten bstkügen, Line
Springkorm sinkettsn, die blasse sinküllen und im Oksn bei Klei-
nsr Kitze SO Minuten backen lassen. Das (Zlacisren scksnksn
wir uns, dakür stecken wir künk Ksrzobsn ein. Mit Lindenblüten-
tss oder aber Sekokolads (kalb Wasser/Milcb) servieren, L, K,

Orvme. Dazu nskmsn wir Vanills-Buddingpulvsr, Zuerst wird
sin Lsslökksl Mucker braun gebrannt, dann mit Wasser/Milcb
aukgeküllt, Zitronsnrinde, kein gerieben kinzukügen, Budding-
pulvsr (d. k, die Kalkte eines Bakstss) blnsinrübrsn und wie
Debraucksanweisung weiter koeben, Lis zum Lrkaltsn rübrsn,
um die Kautdildung zu verkindern. Diese Lrems scbmsckt vor-
züglieb, wenn sie nocb mit kleingssebnittsnsn Brückten làpksl
werden mit dem Scbälmssser gescbnitten) vsrmiscbt werden
kann.

vsrständlicksr Weise ibrsn Bklicbtsn gegenüber Ksimat und
Staat nacbkommen, nur weil sie es in der dugsnd gelernt baden.
Darum wollen wir Mütter unseren Kindern diese kleinen Lrsu-
den nickt versagen. Lins krobs, sonnige .lugend garantiert über-
dies )sdsr Mutter, tücktigs, gesunde Msnseben, die im Leben
selten versagen; nur soll die Lrsuds wirklicb als solcbs smptun-
den und nickt als Selbstverständliebkeit kingenommsn werden,

Illusion. Tutatsm 1 Bäekli Vanille- und 1 Bäckli Lcbokoladspud-
ding, ^ Wasser, ^ Milck, 1 Lökksl geriebene Haselnüsse,
Budding wie üdlieb Zubereiten; die Kasslnüsss dem Vanille-
Pudding zukügen, Kleine Lörmeksn mit kaltem Wasser aus-
spülen und kalb mit Budding einküllen. Kalt stellen. Wenn der
Budding ziemlieb steik ist, die andere Lokokoladsmasss zukügsn
und 2 bis 3 Stunden erkalten lassen. Dazu kleine Biskuits ssr-
vieren.

arbara ist tünt dakrs. alt. Die Muttsr erlaubte ibr, zu
diesem Lestcben einig« blacbbarskinder einzuladen. Dar-
über binaus dark Barbara den Liseb selbst decken und

Kauskrau spielen. Wie die /Veuglsin Isuebten! Lange vor der
ksstgssstztsn Zeit ist die Arbeit getan, und nun drückt
lZarkara ungeduldig immer und immer wieder ibr bläscbsn an
den Lenstsrscbsibsn platt. Wer kommt wokl zuerst? «Dr daagi
wird wieder der letzte sein, aber visllsiebt kommt «'s Vrensli»
sin wenig krüksr.» Wiederum wird der läseb gsprükt, nacb-
gssebsn, ob die benötigten Spielsacben in grsikbarsr bläke
sind
Kinder kann man mit einer Linladung unendlick beglücken,
blickt der Deldbsutel ist dabei ausscblaggebsnd, sondern der
Kontakt der Kerzen, Kontakt von Lckweizsrkind zu Sebweizer-
Kind. (Zsrade in Zeiten der blot und Linsckränkung sind solcbs
kleine (Zsmsinsckaktsksstebsn von grossem Wert, nämlicb dann,
wenn mit Worten stiller Ksrzlicbkeit Läden gesponnen werden
können. Kein Kind wird diese kleinen Lreudsn vergessen; es

wird zudem lernen, dass «geben seliger sein kann denn nskmsn»
und seine sgoistiscks Linstsllung zugunsten der (Zemeinsobakt
zurückstellen. Keute sind es nocb Kinder, spater werden es
Mütter und Väter sein, die als Bürger und Bürgerinnen in selbst-
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