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BASTLERECKE

ÄemwÄatoW
Jetz, Chinder, wei mer öppis Schöns

mache für ufe Wiehnachtstisch; Halterli,
wo me Wiehnachtscherzli cha drufstelle.
Passet guet uf! Mir schnide us Karton es

quadratisches Stückli vo 5 cm und eis vo
3 cm Sitelängi.
Ds grosse Stückli überzieh mer mit dunk=

lern Papier. Ds Papier muess ringsume
1 cm grösser si als der Karton (Fig. 1).

oder

dri es chlis Negeli, nid lenger als 15 mm.
Mir schlös vo der undere Site — genau i
der Mitti vom Karton — düre, dass mer
de ds Cherzli chöi drufstecke. Ds Cherzli
müesse mer drufstecke, wienechs jetz
zeige. I zünde ds Cherzli a und tue mit
em Flämmli ds'Negeli heiss mache. Jetz
chani ds'Cherzli schön uf ds Negeli stecke,
ohne dass es bricht. Vo dene chline Cher-
zehalterli macheni für jedes i der Familie

zieh. Jetz ds'Schwyzerchrütz! Vo mene
schöne, wisse Zeichnigsblatt schnide-ni e

Bitz ab vo 7 cm im Quadrat. Jetz misseni
vo de Egge inezue je 2'A cm uf allne vier
Site (Fig. 3), schnide ds'Chrütz sorgfältig
use und chläbes uf ds'Wappe, und zwar
so, dass die Abständ obe und uf beide
Site vom Chrütz glich gross si. (Fig. 2.)

Und jetz schnideni vo dem Zeichnigspa-
pier 4 Quadrath vo 2 cm Längi us, male

Figur 1

Wenn ds Papier mit Chleister gstrichen
isch, lege mer der Karton druf u schnide
d'Egge use nach Fig. 1. Die unteri Site
vom Karton, also die, wo uf em Tiscn lit,
überzieh mer mit gwöhnlichem Papier.
Ds chline Kartonstückli — das vo 3 cm —
überzieh mer mit andersfarbigem Papier,
wenn möglich heilers — genau glich wie
bim grosse.

Wenn beidi Karton überzöge si, presse.
Nach öppe 5 Minute chöi mer ds chline
Kartonstückli uf ds grössere uflime — so

oder so! Wieder presse! Jetz chunnt mits
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eis, woni de am Wiehnachtsabe jedem vor
sis Täller stelle.

Und jetz wei mer no nes grosses Hal-
terli mache, öppis ganz schöns, nämlich es

Schwyzerwappe. Da müesse mer e Karton
ha vo 14 cm Längi und 11 cm Breiti,
öppene Dechel vomene Schuehdruckli.
D'Wappeform useschnide wie Fig. 2 zeigt.
Die oberi Site mit rotem Papier überzieh
oder mit roter Färb übermale. Die unteri
Site wieder mit gwöhnlichem Papier über-

uf jedes es Blüemli druf und chläbe se uf
ds'Wappe näbe ds'Chrütz (Fig. 2).

Und z'letscht muess me no d'Negeli i
die vier chline Quadrath, vo der Rücksite
genau i der Mitti ineschla.

Das Schwyzerwappe chunnt de am
Wiehachtsabe mitts ufe Tisch mit de uf-
gsteckte Cherzli natürlich. Das macht si-
cher de allne zäme Freud.

Die Arbeite wei mer also jetze mache,
dass uf d'Wiehnacht jedes sis Cherzli het.

Und schöni Wiehnacht wünscht euch
allne Eue Handarbeitsunggle.

Fleischsuppe aus Knochen um) Grünem

Pro Liter Wasser ungefähr ein Viertel-
pfund zerschlagene Rindsknochen ausko-
chen und Suppengemüse wie gewohnt;
wenn möglich auch ein Markbein. Durch-
sieben. Eine Messerspitze Liebigfleisch-
extrakt beigeben und Salz nach Ge-
schmack. Diese Fleischsuppe steht einer
solchen aus frischem Fleisch an Wert und
Geschmack nicht nach.

Auf ähnliche Weise erhält man Fleisch-
brühe zu Kochzwecken, als Grundlage für
Suppen und Saucen, zum Ablöschen und
Strecken: Man löst in einer Tasse heissen
oder kochenden Wassers eine Messerspitze
Liebigfleischextrakt auf und fügt eine
Prise Salz bei. J. L.

/k
Kartoffclpastetchen mit Pilzen

Ein Teller voll gekochte, heiss durchge-
presste Kartoffeln werden mit einem Ei, et-
was Salz und geriebenem Ingwer und zwei
Löffel Mehl vermischt. Aus dieser Kartoffel-
masse formt man auf einem gut gefetteten
Backblech Schnitten, denen man einen klei-
nen Rand von Kartoffelmasse aufspritzt. Diese
Schnitten füllt man mit ca. 250 Gramm Pil-
zen, die man 8—10 Minuten in etwas Butter
gedünstet hat. Die Schnitten werden mit
Reibkäse bestreut und etwa 10 Minuten im
Ofen gebacken.

.1st?, Oâinâsr, wei mer öppis Scköns
mscâs kür ute Wisânscktstiscâ! Oslterli,
v/o ms 1Visknscâtscâsr?li câs ârutstslls.
Lsssst gust ut! Mir sckniâs us Ksrton es

czusârstiscâes Ltückli vo 5 cm unâ eis vo
3 cm Litslsngi.
Os grosse Ltückli übsr?iek mer mit âunk-
Ism Lspier. Os Lspier musss ringsums
1 cm grösser si sis âer Ksrìon (Lig. 1).
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âri es cklis tlsgsli, niâ isngsr sis IS mm.
Mir scklös vo âer unâsre Lits — gensu i
âer Mitti vom Ksrton — Mrs, âsss mer
âs âs Lksr?li ciiäi ârutstecks. Os Lâer?li
müssse mer ârukstecke, wisnscâs jet?
?sigs. I ?unâe âs Lksr?Ii g unâ tus mit
em Oismmii âs'âisgsli keiss mscâs. let?
câsni âs'Lksr?li sckön ut âs âlsgsii stecke,
oâns âsss es brickì. Vo âsns câline Oâsr-
?ekslìerli mscksni kür zsâss i âer Lsmilie

?isâ. let? âs'Scâw^?srcârût?! Vo mene
scköns, wisse ^sicknigsdistì sckniâs-ni e

Lit? sb vo 7 cm im (Zusârst. Set? misseni
vo M Lgge ine?us ze 2V- cm ut siins vier
Lits (Lig. Z), sckniâs âs'Lârût? sorgtsltig
use unâ cklsbes ut âs Wspps, unâ ?wsr
so, âsss cüs /Vbstsnâ ode unâ ut beiâe
Lits vom Okrüt? glick gross si. (Lig. 2.)

17nâ z st? sckniâsni vo âem Leicknigsps-
pier 4 (Zusârstli vo 2 cm Osngi us, msie

figur 1

tVsnn âs Lspisr mit Lkieister gstricâen
isck, isge mer âsr Ksrton ârut u scimiâs
â'Lggs use nsck Lig. i. Oie unteri Lite
vom Ksrton, siso âie, wo ut em lösen iit,
ûber?isâ mer mit gwöknlicksm Lspier.
Os câlins Ksrtonsìûckli — âss vo 3 cm —
ubsr?iek mer mit snâsrstsrbigsm Lspier,
wenn möglick Kellers — gensu gück wie
dim grosse.

Wenn bsiâi Ksrton übsr?ogs si, presse.
Kscâ öpps S Minute cköi mer âs câline
Ksrìonstûckli ut âs grössere uklime — so

oâsr so! Wieâer presse! let? câunnt mits
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sis, woni âs sm Wieânscâtssds zsâsm vor
sis lsilsr steile.

Onâ zst? wei mer no nés grosses Lsl-
tsrli mscâs, öppis gsn? scâôns, nsmlick es

Lckwv?srwspps, Os müesse mer e Ksrton
âs vo 14 cm Osngi unâ 11 cm Lrsiti,
öppens Osckei vomens Scâuskâruckli.
O'Wsppekorm usssckniâs wie Lig. 2 ?eigt.
Ois oksri Site mit rotem Lspier ûbsr?isâ
oâsr mit rotsr Lsrb übermsle. Oie unteri
Lite wisâer mit gwökniicksm Lspier über-

ut zsâss es Llüemli ârut unâ câlsbe se ut
âs'Wspps nsbe âs'Oârût? (Lig. 2).

Onâ ?'lstsckt musss me no â'Lsgeli i
âie vier câlins «Zusârstli, vo âer Kücksite
gensu i âer lVlitti insscâls.

Oss Lcâwv^erwspps câunnt âs sm
Wieâscâtssbs mitts uks l'iscâ mit âe ut-
gsteckts Lâsr?li nstûrlicâ. Oss msckt si-
eksr âs sllne ?sms Lrsuâ.

Ois /Vrbsiìs wei mer slso zet?s mscke,
âsss ut â'Wisknscât zsâss sis Qksr?li ket.

Onâ scâôni tVisknsckt wûnscât eucâ
sllne Lue Lsnâsrdsiìsunggle.

Lleiseâsuppe sus Knocke» »nil llrüiieiu
Lro Liter Wssssr ungskskr sin Viertel-

ptunâ ?erscâlâgens Linâsknocksn susko-
cken unâ Luppsngsmüss wie gswoknt;
wenn mäglick suck sin Msrkbsin. Ourck-
sieben. Line lVlesssrspit?e Lisbigtlsisck-
sxtrskt dsigsksn unâ Lsl? nsek Os-
sckmsck. visse Lleiscksupps stekt einer
solcken sus triscâsm Llsisek sn Wert unâ
Osscâmsck nickt nsck.

àk sknlicks IVsiss erkslt msn Llsisck-
bruâs ?u Kocâ?wecksn, sis Qrunâlsgs tür
Luppen unâ Ssucen, ?um /öblöscken unâ
Ltrecksn: Msn löst in einer Vssss âsisssn
oâsr kocâenâen V/ssssrs sine Messerspiì?e
Oisdigklsiscâexìrskì sut unâ tügt sine
Oriss Lsl? bei. l. O.

Ksrìoktelpssteteâen mit I'îl?cn
Lin leller voll gskockte, âsiss âurcâgs-

presste Ksrtokteln wsrâsn mit einem Li, et-
wss Lsl? unâ geriebenem Ingwer unâ ?wei
Oötksl Mekl vsrmisckt. /Vus âisssr Ksrtokksl-
mssss tormt msn sut einem gut geketteten
Osckblecâ Lcânitten, âsnen msn einen Klei-
nen Rsnâ von Ksrtoktslmssss suksprit?t. OisSs
Scânitìsn küllt msn mit cs. 250 Orsmm Oil-
?sn, âie msn 8—10 Minuten in sìwss Lutter
gsâûnstst kst. Oie Lcânitten werâsn mit
Rsibksss bestreut unâ stws 10 Minuten im
Otsn gsbscksn.
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