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Die letzten Kastanien
Miras Sasmaz

Seit Tagen schon schaute mich diese Frau im-
mer wieder an, wenn ich ihr begegnete. Sie
sagte nichts, sie tat nichts, sie sah mich nur an
und lachelte mir zu.

Damals arbeitete ich auf dem Weihnachts-
markt. Ich verkaufte gerdstete Kastanien. Ich
stand in einer kleinen Holzhtitte, die gut ab-
gedichtet und reichlich mit Weihnachtsde-
koration geschmiickt war. Mein Stand war
mittendrin zwischen all den vielen anderen
Héauschen. Drei Meter rechts von mir gab es
kleine Weihnachtsfiguren zu kaufen, ein zer-
brochener Engel lag achtlos neben seinem
Fliigel auf dem Boden. Links, ebenfalls drei
Meter entfernt, bot der Inhaber selbst herge-
stellten Schmuck an. Es waren schéne und an-
sehnliche Werke, die der Man mit dem grauen
Bart da hervorzauberte.

Nur ich verkaufte etwas, was von den
Baumen gefallen war, meine geristeten Kas-
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Maronen

- 4008 Maronen
- 1TL Salz

1. Maronen waschen und 20-30 min in kal-
tes Wasser legen.

2. Maronen mit zwei Schnitten einritzen: ein-
mal einen Ring komplett um den ,,Bauch®
der Marone, danach senkrecht zum ersten
Schnitt auf der gewdlbten Seite einen
Querschnitt.

3. Maronen in Salzwasser kurz aufkochen,
dann 10 min ziehen lassen.

4. Wasser abgiefsen und die noch nassen Ma-
ronen direkt auf das Backblech geben. Im
vorgeheizten Ofen bei 250 °C 15—20 min
backen, dabei alle paar Minuten die Maro-
nen wieder mit Wasser befeuchten.

5. Maronen aus dem Ofen nehmen und mit
einem feuchten Kiichentuch abdecken.
Nach 1—2 min sind die Schalen so weit ab-
gekiihlt, dass sich die Maronen gut schilen
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lassen. Dazu die Schale am oberen und
unteren Ende der Marone zusammen-
driicken. Durch den Ringschnitt broselt die
Schale einfach ab.




Grofimutters Honigkﬁchlein 4. Aus dem Teig etwa pflaumengrofse Kugeln
formen, auf ein gefettetes Backblech setzen
und oben mit einer Schere kreuzférmig

- 125¢ Honig einschneiden.

- 125ml Olivenol 5. Im vorgeheizten Ofen bei 170 °C backen,

- 1258 brauner Zucker bis die Kiichlein goldgelb sind.

- UTL Zimt 6. Noch warm mit Zimt und Puderzucker

- 1 Prise Anis

- 50¢ geriebene Niisse

- 508 geriebene Mandeln

- 50¢ Weizenmehl

- 60og Maismehl

— 1 Prise Salz

- Zimt

- Puderzucker

bestreuen.

1. Honig, Olivenél und Zucker zum Kochen
bringen.

2. 7Zimt, Anis, Nisse und Mandeln unterriih-
ren.

3. Weizenmehl, Maismehl (beides gesiebt)
und eine Prise Salz in den heifsen Honig

rithren, bis sich der Teig vom Boden 16st. &
Abktihlen lassen.
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Gansebraten
Wilhelm Busch

Es wird mit Recht ein guter Braten
gerechnet zu den guten Taten;
und dass man ihn gehérig mache,
ist weibliche Charaktersache.

Ein braves Méddchen braucht dazu
mal, erstens, reine Seelenruh,
dass bei Verwendung der Gewtirze
sie sich nicht hastig tiberstiirze.

Dann, zweitens, braucht sie Sinnigkeit,
ja, sozusagen Innigkeit,

damit sie alles appetitlich,

bald so, bald so und recht gemiitlich
begielsen, drehn und wenden kénne,
dass an der Sache nichts verbrenne.
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In summa braucht sie Herzensglite,
ein sanftes Sorgen im Gemiite,

fast etwas Liebe insofern

far all die hiibschen, edlen Herrn,
die diesen Braten essen sollen

und immer gern was Gutes wollen.

Ich weils, dass hier ein jeder spricht:
LEin boses Madchen kann es nicht.”
Drum hab’ ich mir auch stets gedacht
zu Haus und anderwirts:

Wer einen guten Braten macht,

hat auch ein gutes Herz.
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Weihnachtsgans

1 Gans (2—3kg)

1 Zwiebel, grob gewiirfelt
2508 Apfel

So g getrockneter Apfel

1 Zimtstange

1 TL Zimt

etwas Beifuf$

Salz

Pfeffer

Den Ofen auf 165 °C vorheizen. Die Gans
von Federkielansétzen befreien. Die Fliigel
am Gelenk abtrennen und ggf. fiir eine
Sofse auftheben. Die Gans ggf. noch aus-
nehmen.

Die frischen Apfel in Spalten schneiden
und zusammen mit den Zwiebeln und den
getrockneten Apfeln in eine Riihrschiissel
geben.

Apfelmischung kréftig mit Zimt, Beifufs,
Salz und Pfeffer wiirzen.
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. Die Gans mit der Mischung fiillen, mit

einem Rouladenspiel$ verschlielséen und
aulsen gut salzen.

. Die Gans mit der Brust nach oben in einen

Bréter legen und fiir 2,5—3 Stunden in den
Ofen geben.

. Nach 3omin mit 500 ml Wasser tibergie-

fsen.

. Anschliefsend alle 30 min mit einer Kelle

den ausgetretenen Bratensaft tiber die
Gans giefsen.
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