
Stel[t euch vor" - rXet' NIrris ist ituch ein Grts.
lhr lkcnnt ihn siclrer"nls Popcorlr!

}\rie die Anreisc Ilaucr rvurdc!

Es war ein friedvoller Herbsttag Die Sonne stancl

schon tief am Himrnel, doch schickte sie noch
unerwartct glühende Strahlen über das abgeemtete
Fe1d.

Eine Ameise, die Eintracht der Stunde mißachtend,
schlcppte sich, mit cinem Weizcnkorn bepackt,
durch die uruvegsamen Furchen des Feldes auf dem

Weg nach Hause. Die Schwere dcs Koms lastete
auf ilr, übertraf es doch das Eigengervicht cler

Ameise um ein Beträchtliches.
Das geschah es, daß die Ameise stolperte und das

Korn von ihrem Rücken rutschte. Das Weizenkom
atmete aufl I{atte ihrn cloch bis jetzl der Atem ge-

stockt, r,vohhvissend, Beute zu sein und denr

sofortigcn Verzehr nicht nehr entrinnen zü
können. Seine Todesangst verflog so schnell. rvie
es vom Rücken gesaust war, und aus diesem
erlösenden Gefuhl wurde es von einer herrlichen
Idee durchdrungen. "Hör zu, liebe Ameise", sagte
es, "ich bilte dich von ganzem Flerzen, laß mich
noch ein Jahr lebenl" Die Ameise streckte sich, er-
leichtert, von der schweren Last bcft'eit zu sein.

"Wenn du rnich hier eingräbst", sprach es weitcr,
"wartest, bis das Jahr vergangen ist, werde ich dir
an diescr Stelle hundertfach dienen."
Die Ameise zauderte, aber je mehr sie den Vor-
schlag pnifte, desto besser gefiel er ihr, und
während sie sich so in Geclanken wog, begannen
ihrc Beinchen schon instinktiv ein Loch auszugra-
ben. So nahrrn sie denn das Kom, umschlang es und
versenkte es - auf das die Jahreszeiten über das
Feld gehen und das Kom zu hundertfachem Leben
erwecken mögen.
lrdehr als ein Kömchen Wahrheit ...
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I)er süße Brei

Es war einmal efui armes, braves lvläclchen, das

lebte mit seiner Mutter allein, und sie hatten

nichts mehr zu essen. Du gog das Kind hinaus

in den Wald, und begegnete ihm da eine alte

Frau, clie wußte seinen Jammer schon und

schenkte ihm ein Töpfchen, zu dem sollt es sa-

gen: "Töpfchen, koche", so kochte es guten,

rtiß"n Hirsebrei, und wenn es sagte: "Töptchen,
steh", so hörte es wieder auf zu kochen.

Das lr,Iädchen brachte den Topf seiner Mutter
heim, und nun tvaren sie ihrer Armut und ihres

Hungers ledig und aßen süßen Brei, sooft sie

rvollten.
Auf eine Zeit war das Mädchen ausgegangen,

da sprach die Mutter: "Töpfchen, koche", da

kocht es, und sie ißt sich satt; nun will sie, daß

das Töpfchen wieder aufhclren soll, aber sie

weiß das Wort nicht. Also kocht es fort, und der

Brei steigt über den Rand hinaus und kocht
immerzu, die Küche und das garr7-e Haus voll
uncl das zlveite I laus und dann die Straße, als

wollt's die ganze Welt satt mactren, uncl ist die

g1ößte Not, und kein Mensch weiß sich da zu

helfen. Endlich, wie nur noch ein einziges Haus

übrig ist, da kommt das Kind heim und spricht
nur: "Töpfchen steh", da steht es und hört auf
zu kochen, und wer rvieder in die Staclt rvollte,
der rnußte sich durchcssen.

('. Ivlärchen cler Brüder Grirnm

Hirse-Kekse
125 g Butter; L25 g Honig; 112 Teelöffel

Vanille-Pulve r ; 250 g feingemahlene Hirse

Honig mit ,ilem Handrührgerät schaumig rüh-

ren. Butter und Vanille-Pulver zugebeq wieder

schaumig rühren.
Dann das Hirse-Mehl unterrühren.

Den Teig 15 Minuten im Tiefkühlschrank bzw'

60 lvlinuten im Kiihlschrank kaltstellen.

Aus clem Teig elle Rolle mit etwa 3 bis 4 cm

Durchmesser formen. Dann in 5 rrun dünne

Scheiben schneiden und auf eln gefettetes

Backblech legen.
Baokofen auf 175 Grad vorheizen. Kekse rein-

schieben (mitlere Schiene) und LZ bi§ 15

Minuten backen.

Hirsebrei
250 g Hirsekörner, nicht vorgequollen; 1 I

Wasser; Meersalz (so wenig wie möglich); 1-2

EL Butter;
2 Eigelb; 2 Eiweiß geschlagen; 1 EL Honig
Die gervaschene Hirse wird in 1/2 I Wasser an-

gekochg nach 10 Minuten wird das fehlende

Wasser aufgegossen und flir ca. 30 Minuten auf

kleinster Flamme geköchelt. In der Kochkiste

oder an einem anderen warnen Ort die Hirse

nachziehen lassen, aber vorher mit Butter und
Salz wtrrzen.
Das Eigelb, cler Honig und der Eischnee verfei-
nern den Hirsebrei auf köstlichste. FJles sanft

unterziehen.
Im Märchen schmeckt der Hirsebrci noch bes-
ser, und das nicht nur, weil das Mädchen hung-

rig war...

Rispenhirse


