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Cumenza ha tut, co pudessi esser
auter, en I'Austria. Suenter avair vi-
sita las differentas fieras da Nadal
da Salzburg, avain nus tschertga in
café per vegnir in pau a chaud. Gist
a l'ur d’ina da las fieras avain nus
chatta in pitschen café scharmant,
il Café Wiirfel Zucker. Nus avain em-
pusta dus cappuccinos e, cunquai

Strudelins
en tuttas
variaziuns

che flanar per las vias e giassas fa
fom, er anc in strudel per in: in stru-
del cun maila e sosa da vaniglia
chauda ed in strudel cun papaver e
groma tratga. E qua ési capita! Jau
sun m’inamurada — en ils strudels.
Hmm, tge daletg! Per fortuna n’avain
nus betg stui ir quel di a chasa,
uschia che nus avain pudi sagiar
anc auters strudels savurus ils dis
sequents: strudels cun quagliada,
cun apricosas, cun coclas da guaud
e cun paira, pero era strudels sa-
lads emplenids cun por, zitga u zu-
chini. Suenter il return a chasa hai
jau natiralmain immediat stui em-
pruvar ora, schebain era jau vegnia
da far in strudel. Jau stoss conceder
che jau hai cumpra la pasta gia
pronta, I’hai unschi cun paintg cula
e I’hai empleni cun ina maschaida
da maila grattada, nuschs mieutas,
citrona, zutger e chanella. Per amur
da I'egl ed era per ma simplifitgar in
pau la preparaziun hai jau fatg
empé dad in strudel grond quatter
strudelins. E quels én propi garte-
giads! Dapi quel di ma legrel jau adi-
na danovamain da crear variaziuns
da strudelins dultschs e salads.

Stai bainin ed in bun strudelin!

S

Angela Schmed
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