iee, Speck und Eia sein zu wenig — gabt mir noch an Pfefferkeenig.

Aber wenn man sich in einem Hause,
vielleicht nur der noch reichlich {rithen

Morgenstunde wegen, fir einen solchen
Besuch nicht geniigend vorbereitet hatte
und die Wirtin auf sich warten liel, wurde
die kleine Schar ungeduldig: sie hatte doch
noch so wviele Anwesen durchzusommern!
Und selbs: die kleinsten Knirpse begannen
Zu mahnen: ]

»Oummer, Summer, Summer,
ich bin ¢ kleener Pummer,
ich bin a kleener Keeniy,
gabt mir nich zu wenig,
loa 3t mich nich zu lange stiehn,
ich muf & Hiusic weiter giehn!™
Und dis GriBeren hatten sogleich einen
Stichelvers bereit: &

SIrau Wirtin geht im House Tum,
sie hat 'ne bunte Schiirze um
mit einem grofen Loche,
sie brummt die ganze Woche .. *

Dann galt es aber, schnell aufzumachen
und die mahnende Schar zu versdanen,
denn wer aus Geiz oder verhidrtetem Her-
zon "TUr und Fenster verriegelt hielt und
die -Sommerkinder vergebens singen lieB,
der bekam zum Abschied deren Meinung
wie folgt gesagt: :

pverrackter Herr, verrackter Herr,

abgeschindte Fraue! —
Hiihnermist, Taubamist,

ei dar Bude kriegt man nischt:
ist das nich an’ Schaonde :
ei dam gana Lande?* |

Nun, allzu viele waren es,' gottiod, nicht, |
die sich in dem gastfreien und liedfreudi-
gen Schlesierland solchemn Gespdtt aussetz-
ten. Und so dauerte es zumeist nicht lange,

bis Sickel und Korbchen gefiillt waren und |
die eifrige Schar der, Summerkinder” ihren -

Umegang fiir dieses Jahr heenden konnte.
HELMUT KLUG

Schlesische ,,Guttschmecks"

Eringen Sie lhren Kindern den schinen
Braud: des ,Sommersingens” durch die
guten schlesischen Spezlalititen ausz der
Eackstube wieder nahe.

Schnecken

Dazu brauchen Sie: 500 g Mehl, 35—40 g
Hefe, Ya—31s 1| Milch, 80 g zerlaufene Mar-
garine, 80 g Zucker, 1—2 Eier, /2 Tecloffe]
Salz, §0 g Margarine zum Bestreicken, zum
Bestreuen 100 g Zucker vermischt mit 55 bis
125 g Mandein, 85—125 g Korinthen, 63 his
125 g Sultaninen, Zuckergull von 150 g Pu-
derzucker, Wasser nach Bedari.

Und so wird ss gemacht: Nachdem Vor-
teig und Hauptteig aufgegangen sind, wird
der Teig als Rechteck von 1—1'Yz cm Dicke
ausgercllt, mil Fett bepinselt, mit den an-
gegebenen Zutaten bestreut, zusammenge-
rollt und dann in 14+—2 em dicke Scheiben
geschnitten, Diese werden in Zucker ge-
wendet und missen au? dem vorbereiteten
Blech aufgehen. Sie werden 10—13 Minuten
gebacken. Das Umwenden in Zucker kann
wegfellen. Dafiilr werden die ge=bdackenen
Schnecken heiffi mit einem ZuckerguBl aus
Puderzuckear bepinzelt.

Schaumbrezeln

Dazu brauchen Sie: 3 Eisr (urgetrennt),
80 g Zucker, s 1 Milch, Y: Piclkichen Va-
nillezucker, 400—500 g Mehl, kochendes
Wasser.

Und sc wird es gemacht: Zucker und Eier
30—40 Minuten schaumig schlagen. Milch,
Vanillezucker und soviel Mehl dazugeber,
cal ein nicht zu fester Teig, der sich rollen
1alit, entstcht. Aus diinnen Teigrollen Bre-
zeln formen, di= aul bemehltem BRlech
tbertrocknen. miissen. Die Brezeln werden
in kochendes Wasser gegeden (flaches Ge-
fal mit grofer Oberfliche, Bratpfanne), in
dem sie erhitzt werden, bis sie aufschwim-
men, mi: einem Schaumléfel herausneh-
men und fiir zwel Stunden in kaltas Wasser
legen. Uber Nacht bleiben sie in feuchten

iichern liegen, Am nichsten Tag auf un-
vorbereitetem Blech bei schwacher Hitze
hellbraun backen. Sie gehen dabei auf und
werden glatt, .

Pfefferniisse

Dazu brauchen Sie: ¥» 1 Honlg, 1 kg Mehl,
vermischt mit 500 g Zucker, 125 g Mandeln
mit der Schale, ¢ g Zimt, 4 g Nelken, 2 g
Muskatblite, 2 g Gewiirz, 2 g Kardamon,
S0 g Orangeat, 4 Eier, 12 g Pottasche, 12 g
Hirschhornsalz, 4 EB16ffel Wasser zum Ver-
kneten, ZuckerguB von 375—500 g Puder-
zucker, 1 EBliffel Eiweil, Wasser nach Be-
darf, Speisefarbe,

Urd so wird es gemacht: Das Orangeat
in kleine Wiirfel schneiden, mit derm Mehl
und allen Zutaten vermischén, ehe der
flussiggemachte, aufgekochte Honig einge-
ruhrt wird. Telg kneten, bis er blank ist und
nicht mehr klebt. Probebacken! Aus dem
Teig Rollen formen, die in gleichmiBige
Stiicke geschnitten in 15 bis 20 Minuten
braun gebacken werden. Heil werden sie
in~den verschieden zi1'ffrbénden Gub ein-
gelaucht. -

(Rezepte eninommen dem .Schlesischen Koche-
tuch, von Henriette Pelz, ersch:eren im Berg-

stadt-Verlag Wilh. Gottl. Korn, M{inchen, 492 Sei-
ten, gebundzn, DM 12.50.)




