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fu mnogo dela in truda, poleg tega pa

predstavlja majsigurnejSe sredstvo v

‘boju proti zimskemu pedicu.
(Nadaljevanje sledi.)
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GOSPODINIE

Ponekod so letos sila bogato obrodile
fesplie (pozne slive). Preteini del tega
zdravega sada se bo porabil za Zganje. Na

spodinji je leZege, da se ohranijo slive

ol neskvarjena sladka dobrola druzini,
predvsem otrokom,

Nikar ne mislite, da je to le nekaka sla-
E¢ica ali priboljgek. Prav chranjene in pri-
pravljene so slive v vsaki obliki dobra,
zdrava in teéna hrana,

Cegplie suSimo. To je najeeneisi
m enostavnejsi nacin ohranitve. Paziti je
le treba, da jih ne susimo pri hudem ognju
tako, da kone&no ostane od sada samo ko-
§éica in koza.

Iz Eelpelj napravimo mezgo in marme-
lado.

Dokler pa imamo sveZ sad, ga porabljaj-
mo kolikor se da za razna jedila. Majhen
trud bo gospodinji obilo poplagan z zado-
voljstvom in zdravjem druzine.

Cespljeva juha: Zrele gesplie
nigeri. razpolovi in odstrani kod&ice. Kuhaj
jih v toliko vode, da stoji leta malo preko
sadja loliko €asa, da postanejo mehka Do-
daj podmetek iz mleka in moke, (potr:bna
moka se razivrklia v mleku) soli in pusti
pocasi vréli e vsaj 20 minut, da se ie:Fpri-
merno zgosti. Pazi, ker se jed rada pripali.
Po okusu lahko malo sladkas.

K &espljevi juhi postavi na mizo zabeljen
fiZol; najboljéi je sveze izluséen.

Tudi iz suhih sliv lahko napravi§ juho,
seveda treba suhe slive primerno dolgo
kuhati,

Cespljevi cmoki: Napravi krom-
pirjevo testo iz 1 kroZnika kuhanega pre-
tlaéenega krompirja, pol Zlice trde masti,
dveh jajékov, soli in toliko moke, da na-
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stane gladko, ne pretrdo testo Na pomo-
kani deski oblikuj testo v debelo klobasc
in razrezi na prst debele reznice. V sredi-
no vsakega kolobartka poloZi oprano, raz-
iolovlienu cedplio, koséico nadomesti ol

ocke in pol zlicke sladkorja. Zavij) ..o
enakomerno krog &esplje, stisni dobro, da
se pri kuhanju ne razpoéi. Kuhaj cmoke v
plitvi posodi, kostroli, v slani vodi 15 do 20
minut, Polovi jih z luknigasto zajemalko iz
kropa, nalo#i v skledo, zabeli z v maslu
razrumenelimi krusnimi drobtinicami ter
potresi s stolenim sladkorjem in po okusu
s cimetom,

Cespljev §trukelj: Napravi testo
kakor za sirov ali érednjev §trukelj. Raz-
tegni prav tank list, potresi z na maslu ali
masti zarumenelimi £uhtinami. poloZi nanj
razpolovliene &edplie, potresi s sladkorjem
in cimetom, zavij in speci v omaséeni ko-
stroli v srednje vrodi peéici,

Ceipljeva potica: Napravi kva-
Seno testo kakor za Sartelj ali buhteljcke.
Ko vzide ga razvaljaj za prst debelo, polo-
#i na omaideno plo¢evino ali pekvo. Na
testo naloZi prav gosto razpolovljene &es-
plie drugo zraven druge tako, da gleda no-
tranja stran navzgor. Potresi s sladkorjem
in cimelom ter ‘peci zadetkom v precej
vroéi, nalo srednje vroéi peéici.

Cespljeva mezga brez slad-
korja [povidl). Moéno zrele ¢esplie
operl, razpolovi in odstrani koséice. V po-
sodi, od katere se ne luiéi emajl, kuhaj
slive brez vsakega pridatka tako dolgo, da
postane mezga gosta in temne barve. Ku-
haj pri malem ognju in mesaj, da se ne pri-
smodi. Pazi na roke, ker zmes med kuha-
n em moéno brizga. Ker se povidl kuha 8
do 10 ur, ne more$ zgotoviti v enem dne-
vu, temved kuhaj zaporedoma nekaj dni.
Vselej pa polagoma segrevaj’ Sele ko je
povidl tako gdost, da stoji Zlica v njem, je
gotow. Shlajenega napolni v éiste, popolno-
ma suhe kozarce ali lofeno londéeno po-
sodo Cezenj poloZi v rum ali Zganje namo-
fen &ist papir, posode pa dobro zaveZi s

rdamentnim papirjem.
peﬁeéplieva marmelada. Dobro
zrele Eedplie vrzi za par minut v vrelo vo-
do, toliko, da zlahka potegnes z njih ko-

fico. Obenem odstrani kosgice. V nepo-
‘kodovano kostrolo daj na 1 kg ocisgenih
sespelj iml do tridetrt kg sladkorne sipe.
Cim zrelejSe so &edplie, tem manj rabijo
sladkorja. Premesaj in pusti stati 2 do 3
ure, da se sad s sladkorjem prepoji. Segrej
solagoma na malem ognju, previdno pre-
me3aj iz kotov sladkor, ki se sicer rad pri-
smodi, Pusti, da vre pol do 1 uro. Se vroéo
marmelado napolni v &iste, popolnoma su-
he in dobro segrete kozarce., Popolnoma
hladne zavezi s perdamentom. Ako je mar-
melada tudi bolj redka nié ne dene, ker se
zdosti v kozarcih. Pazi, da se ne v Ze na-
polnjene kozarce kaj ne natepe in pred-
vsem suho, isto Zlico in ne lizil
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{ene In sejmska porofila.

MariGorski trg. Scboini trg je bil tako ho-
gatd zalofen kot letos ¢ malokateri. Na Gla-
vonem trgu je bilo 27 mesarjev, 3 prekajevalci
in 3 vamparji., Mesne cene so hile sledece: go-
vadina 6§ do 14 Din, teletina 10 do 16, svinjina
10 do 16. Branjeveev je bilo 40, 1 mlinar in 1
olfar. 1 literr buénega olja 13 do 16 Din. Jajec
v izobilju po 1 do 125 Din komad, novi orehi
za 1 Dip 18 do 22 komadov, kostanj 1 kg po
Din 2350 do 3, povrinine zelo veliko, eene ne-
izpremenjene. Peruinine je hilo 1202 komada
po sledeéih cenali:s koko®i 30 do 35, pistanci
par 30 do 50, gosi 40 do GO, race par 50 Din,
purani 40 do 60, domati zajel 8 do 35. Sadja
je bilo 16 voz po starlh cenah: na Vadnlko-
vem trgu je hilo 16 voz krompiria po 1-21.50,
éebule'd voz 8—5 Din, zelja 8 voz po 0.75 do 1.
Na senepen frgu je bilo G voz sena pea 75'do
85 Din cent, 7 voz otave po T0—85 Din in 1
voz rffene slame po 70 Din. Na Vojainidki
vi® riene slame po 70 Din.  Na Vojasnizki
10—12 Din, 1 tele po 10—12 Din in 6 pro "
Vinovievalnica za pragife, zadrugn nasih Spe-
harjev z Dravskegn polja: 28 tlanov je pri-
peljizlo na trg O8 prosidev. Cene so bile meiz-
premenjone. Kot velk napredek, ki ga ia za-
drugi beleki; moramo omeniti tovorni avio,
knfevega =i je nabavila ter prevaZa 2 njim
prasita od posameznih Bpeharjev v maribor-

sko Klavnico.

Nikoli v zadregi, Nu-
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perg pride kmalu po
poroki k Zemtbeuemu
posredovalen n redo:
aVi goljuf, «i slapar,
rek'l ste m* da Je mo-
ja gospa grbasla (n da
Eepa, & do ima 500.000
Ilin dote, In sedaj se Je
izkazalo, da nima nitl
vinarja.« sNo, nox od-
yrne Zenitheni posre-
dovalee, »le nikar se (a-
ko ne razburajte, pri
doli sem se mogole
malo zmotil, a ono pa
ke sendar ujsmal!

V opojnostl, Major:
oVi, €rnovejnik, stojte.
Zaknf ne ixkaZete Oa-
sti? Ne voste, kdo sem
jaz?x aNe vemx »laz
gem vas majorae Crno-
vojnik (vinjen in prl-
Jazno): »To je lepan
fluZba; le dobro se dp-
fite, gospod.ae

daj vse otroke, Vsi bi naj stali z njo pred hiso, vsi bi
naj s svojo nedolinostjo in svojim siromastvom pro-
sili: »Usmili se nas, sirot! Vrni nam, kar je nasel«

Okoli polsestih je Matija res priSel iz koce. Te-
7ek kovéeg je nesel na rami. Ko je prisel do njive,
ga je snel z rame, vzel ga v roko, Kakor bi se hotel
Se enkrat po njivi razgledali, razgledati se laZe in
prosteje.

Tedaj je Marija opazila, da se je ozrl sem proti
njenemu domu, Moral jih je videti, zakaj nenadoma
je obstal.

»Zdaj pride sem in porede: ,Marija, odpusti! Vze-
mi, kar je tvoje." A saj sem mu Ze odpustila. To Ma-
tija dobro vel!s

A srce ji je zadrhtelo od presenedenia in boli, ko
je Matija ez trenotek stopil naglo naprej. Hitel je,
kakor bi se mu silno mudilo, ali kakor bi se bal, da
bi ga vendar njegov dobri angel e pregovoril.

lSpudai ob ovinku ceste se je Sele ustavil in se
ozrl.

Marija je dvignila desnico, kakor bi ga namera-
vala s proseéo kretnjo poklicali nazaj.

A se je Ze odvrnil od nje. V naslednjem trenotku
je izginil za ovinkom, za hribom,

Kakor od kapi zadeta se je Mariji roka povesila.

»Jezus, Marija, s smrinim grehom odhaia. In &e

dére morda v smrtl«

V Karpatih.

Trojica moZ, ki so plezali drug za drugim na
strmino, na katero bi se e v lepem poletju celo koza
s teZavo povzpela, fe Eutila in vedela: -Pot na Ziv-
ljenie in smrt je.« Ne samo od topeéih se snezink,
bolj od telesne in duSevne napetosti so jim tekle po
licih vrofe, umazane srage.

Plezali so polagoma. Slednji naprej strle¢ kamen
je bilo treba najprej mehkega sneinega ovoja ocistiti,
poskusiti, drzi li ali ne. Sele potem je bilo mogode
polagoma, previdno splezati nanj, ali naglo, z vsa
silo, s skrajnim napetjem vseh mific in vse duine vo-
lie nanj se zavihteti, Ob enem je bilo treba paziti na
vse strani, z'asti navzdor, dasi se je v temi in meteiu
videlo le za silo korak naprej, paziti, se li ne bi kie
zgenilo, pojavila se kje izza bele kutme moléetih
skal sovraZnikova glava, pokazala se kje sovraZni-
kova puska.

Skoro do polnoti je snezZilo — Ze tretji dan. Proti
polnoti je prenehalo. Ne dolgo potem se fe izvil iz
fantastiéno raztrganih, kakor po strelah razecelranih
oblakov polni obraz lune. Se nikoli ni bila brZ tako
bleda kakor to noé. A se je prav kmalu spet skrila,
kakor ne bi mogla teh grozot na zemlji gledati. A
&udna radovednost jo je prisilila, da je Se enkrat po-
mulga polovico bledega lica izza temoinega zasltora



