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sind , wWo es sich leichter leben Eisst —

besonders wenn man , wie sie , von

einer geradezu rührenden Anspruchs -
losigkeit ist und den grössten Teil

seiner Zeit im Freien verbringt — und

dass in diesem fruchtbaren Tale eine

kreigebige Natur grosszügig ihre Ga -

ben spendet , die den glücklichen Be -

Wohnern beinahe mühelos in den

Schoss fsflen .
Herrliche Provence , glückliches Süd -

krankreich , wieviele schöne und hei -

tere Stunden hast du mir doch be -

schert ! Immer wieder zieht es mich
dir hin , zu deiner Landschaft , deinen
Bauten und deinen Prächt Men -
schen . Und de : im nächsten

Jahre , wenn der Frühling wieder ins ß

jedem «zünf .

luten der Drang erwacht ,
mit seinem Boot ebunden in Gottes

krèie hinauszuwandern , Wenn
die herrliche Sonne der Provence wWie—
der auf dem grauen Silber der Oliven -

bäume leuchtet , dann : A la deseio !

AIH . SνσοEÑU .

Land gezogen ist und in

tigeno Kar

Natur

Ahendstimmundg am Flussufer Photo Alfred Denu del lönn
n Mirers
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Ein neues Rezept : nach und nach Zucker , Vanillin - Zucker lel.

ier , Salz , und das mit Milch angerührte lnltr
AMERIKANER

Teig : 100 gr .
Butter oder
Margarine 100
gr . Zuce
1 Päck
Dr. Oetker
Vanillin - Zuk⸗

ker , 2 Hier etwas Salz 1 Päckchen
Dr. Oetker - Pudding - Pulver Sahne - oder
Mandel - Geschmack 3 Essl . Mäilich 250 gr .
Weizenmehl 9 gr . 686 gestrichene Teel . )
Dr. Oetker Backpulver ( Backin v.
Zum Bestreichen : Etwas Milch .
Heller Guss : 100 gr . Puderzucker 1. 2 Essl .

heisses Wasser oder
Dunkler Guss : 100 gr . Puderzucker 15 gr .

Pudding - Pulver hinzu . Das mit „Backin ) flrnmn
gemischte und gesiebte Mehl wird nach un

Aͤnle00nach ebenkalls darantergerührt. Der Teig 1

muss sehr t sein ; andernfalls rührt man lunge
sonst läuft das lle,

s1öfkeln setzt u ein
ufchen auf ein gelet Mem

tetes 15 680h und bäckt sie goldbraun . . ollegi
Backzeit : 15- 20 Minuten bei starker Hite Leaber

Nach 10 Minuten Backzeit bestreicht man Aaendie Oberfläche der Amerikaner mit Mileh . 190
Für den hellen Guss vührt man den 86 .

siebten Puderzucker mit 80 viel Wasgetfuten 1
glatt , dass eine dicktlüssige Masse entstenttffällugen

Für den dunklen Guss verfährt mal 5ebenso , nur wird der Puderzucker mit dem
UrnKakao gesiebd .

Man bestreicht die Unterseite der heissen

darunter
2

noch etwas Mehl
Gebbäck breit . Mit
nicht zu grosse Te

er dh

Kakao 1- 2 Essl . heisses Wasser . Amerikaner gleichmäs mit dem hellen U
Man rührt das Fett schaumig und gibt oder dunklen Guss . 0. u ,
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