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JPuppen=S3ohnftuhe.

gür bte tßuppenfti.'be
lann man jebe Beliebige
Kartonfdjachtel oermen»
ben. Dtefe wirb tapegiert
unb mit SReïlantebdbern
beloriert. Die SOiöbel finb
aus Karton unb leicht
nach ©hb. I, II unb Iii
hergufteüen. Die Geffel
ri^t man an ben punttitr»
ten flinien ein (2Ibb. I)
unb biegt bie fieijnen um.
5iir ben Sit; nimmt man
ein enl[prec|enb grofge*
Stüddjen Karion unb
Hebt bicfes mit utngebo»
genen Seiten in ben

Stuhl. Der Difcfj befiehl
aus einer ©arnroHe unb
einem bar-uf geliebten
runben Karton. Der
£ampenjdjirm tft aus auf»
gerollten Huftfchlangen ge»
madjt (hernach bie gorm
ganä gut ausbrüden unb
mit £e|m bejireicben). Die»
fer rpirb auf ein Söljdjen ge»

Hebt,bas als gufg eine

ffiarnroHe bat. Das 23x1=

fett beftebt aus gmet Det»
len. Der untere DetI wirb
nadj ben SJÎafjen non
9Ibb. III gearbeitet. ©n
ben punltierten fiinien
tnirb ber Karton gebo»

gen unb bei b gu|ammen=
geliebt. 9Iuf bie einge»
Bogenen Seiten a Hebt
man eine auf allen Sei»
ten oorftebenbe 23üffett=
platte. Der Süffeitauffafg
tnirb toie ber untere D<tl
gearbeitet, nur finb bte

Sdjmalfeiten 1 cm breit
unb aus ber »orberm
23reitfe te tnerben H ine
OeffratngengurSergierung
gefdjnitten. Der ©uff tg

erhält eine enifpredje b
grofee Dede. Die Sofa»
tnänbe tnerben natb be=

liebigen ©lafgen gemault.
Die fiängsfeiten foüen am
Kopfe^be etwas höh'*
fein. 2Iuf bas ©eftetl titirb
ein entfpreibenb großer
Karton geliebt, ber gegen
bas Knpfenbe bin gelnidt
ift. Die SJIöbel tnerben
mit Oelfarbe überftridjen
unb finb hetnad) jo folib
tnie §oIg. gruchifäjale unb
Slumentopf finb aus far»
bigem ©lafitlin gemacht.

Sedjs Speifeiettel für Scftcffeit.
©ntmort auf bie immer mieberfehrenbe grage:

SB a s loche ich?
1. gifdj»Hors d'ceuvre (Salm, Don, Sar»

btnen, (Sarbellett, mit cerfRiebenen Salaten unb
©taponnaife). Selleriefuppe, 2B iene r fcH n ei,
Scottabis mit Kaftanien unb gebadeite Kartoffel»
ftängelcfjen. Südjfenananas unb qefdjlaaener
©ahm, ©ebäd, grüdjte.

2. Domatenpüreefuppe, ©liltenpaftetcfjen, Ka»
tttttif)ettragout mit ©labeirafauce, gleifdjbriihe»
rets, ©nbinien» unb Sîanbenfaiat. Vermicelles.

3. ©terïlôfgdjenfuppe, im SBafferbab er£)i^te
23i'icf)feitfpargeln mit hollänbifdjer Sauce unb
roJbem Schütten.. ©ebratener ©ehfdjlegel, 3mie»

beltartoffeln, Stiifjlilrautfalat. ©efiillte Oran»
gen, ©ebäd.

4. ©rofamenfuppe, blau gelochtet Sedjt,
Salgtarto.ffeln, gefptdtes Sîinbfilet, Domaten»
mattaroni, ©ofentotjl. Karamellöpfdjen mit
Vanilleaeme.

5. gieifdjbrühe in Daffen, tßoulet unb Sa»
tat. Schweinebraten, Spinat, mit oetlorenen
©tern garniert, Srattartoffeln, gefdjmorte, fte»
rilifierte ©ierpilge. $tmbeerf^aum in ©läfem,
Sistuits, Dorte.

6. Dapiolafuppe, gefüllte, gebratene ©ans
uttb fterilifierte Söhnen au beurre. Odjfen»
fdjwangragout, Kartoffelftoä unb Selieriefalat.
Sd)otoIabecreme mit geflogenem ©ahnt, ©üffe,
Orangen, ©Magatrauben, Dorte. R.

SU)dj=9îegepte.
S d) to a b e n B r o t d) e n. 250 ©ramm Sut»

ter rührt man fchaumig, fügt nach unit nad)
250 ©ramm 3uder, 250 ©ramm geriebene,
Ungefd)ätte ©tanbeln, 5 ©ramm 3imtpul»er
350 ©ramm feines SJietjI unb ein ffitmeifg bei,
»erarbeitet ben Deig gut, rollt ihn. 1/2 3erctij=
meter bid aus, ftidft görmdjen aus itttb bäett
bie mit ©tgelb beftrid)enen Scl|wabenbrötd)eit
in mittlerer §ihe bräunlich.

K fl f e ft a it g e n. 9Ius 240 ©ramm SJiehl,
140 ©ramm Sutter, 8 ffifjlöffetn faurem ©at)m,
1 Deelöffel Salj, 1 îprtfe ©apennepfeffer uttb
uttb 200 ©ramm geriebenem Käfe madit matt
einen feften Deig, lägt ihn über ©acht int
Keller ruhen, rollt ihn am aubern Dag 1/2 3en=
timeter bid aus, fclpieibet ihn in Streifen unb
bädt biefe hellgelb.

S© a u b e I 0 I a t f d> e tt. 150 ©rantnt Sut»
ter werben mit 1 ganzen ©i unb 2 ©igelb
ïrâftig 1/4 Siuitbe ttad) einer Seite gerührt.
125 ©ramm feiner 3nder unb 15 ©ramm ge»

mahleite bittere TOanbeln, äuleh't 250 ffiraimit
feinftes iütehl löffelweife b 03x0 ifcFjen g ei 11 if cl) t, roäh»
renb beftänbig ïrâftig nach einer Seite gerührt
wirb. Daooit fetjt man Heilte jrjäufdjen auf
ein mit 2Bad)s beflrichenes Sied), heftreut fie
mit fiifjcu, gehadten tKaitbeln unb 3"der unb
bädt fie bei rrtäfjiger §itje im Ofeit gelbbraun.

SB i e it er » D 0 11 djen. Unter 250 ©ranttn
leicht gerührte Sutter gibt man 4 gange ©er,
4 (Eigelb, 125 ©ramm abgegogene, gewiegte
SKanbelit, 125 ©ramm SRehl, 60 ©ramm
3uder, etwas 3imnrt unb bie ütemgefchnitten«
Schale einer 3Itrone. Diefe Dotteiiförmd)eit
ftreich't man mit Sutter aus, ftreut ÜJtehl h'"'
ein, füllt fie IjalbDolI mit ber gut »ermeitgteu
Sltaffe unb Bädt fie 25-7-30 ©tinIlten.

S r a u n e ffiewiirgplä t; d) e tt. 2 gange
©ter, 3 ©iwetfje nnb 280 ©ramm 3nder wer»
ben fchaumig gerührt, 280 ©ramm mit ber
braunen §aut gemahlene ©taitbelit, 125 ©ramm
geriebene Sd)o!olabe unb je ein Deetöffel 3imt
unb ©elfenpuloer werben bagugegeben. ©achbeut
ber Deig gut »erarbeitet ift, rollt inatt ihn
gteniltch bid aus, ftich't Heine dornten aus unb
bädt fie bei mäfgiger §itge.

SB e f p e n ne fte r. 135 ©ramm 3uder am
Stikt werben etwas mit SBaffer befeuchtet unb
mit 250 ©ramm länglich feingefnittenen, mt»

gefchälteit ©tanbelu in einer SHteffingpfanine
geröftet. Sclgnee »on 6 ©iern, 375 ©ramm
3uder, 125 ©ramm Sd)oIoIabepuI»er werben
Y2 Stunbe gerührt unb mit ber SRattbelmaffe
gut »ermengt. Daoott felgt man Heine §äufd)en
auf eilt mit SBadjs ausgeriebenes Sied) unb
Bädt fie in gelinber §itge.

S a n b t ö r t d)e n. 125 ©ramm Sutter
rührt matt meid), bann gibt man 125 ©ramm
3uder bagu unb rührt abwedjfelitb ein ©i (im
ganjen 4 Stiid) unb löffelweife 3BeI)I (125 ©r.),
gutetjt 70 ©ramm Sultaninen unb 50 ffirainnt
fein gehadtes Orangeat bagu. ©tau füllt bie

©taffe in Heine, gebutterte, mit ©tel)! attsge»
ftreute g-ormdjeti unb bädt fte 20 bts 30 ©ti=

nuten im Ofen. R.

Ganzfilet, handgearbeitet
Doppelbettdecke
220 330 cm, mit Seiden-
Stickerei, teils mit Seiden-
ftin T~i Qori

Fr. 34.50 43.50 bis 68.50

5/t/fec?/7^<27tS 2.
R. Margulies Nachfolger
Bern, Marktgasse 3
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Puppen-Wohnstube.

Für die Puppenstube
kann man jede beliebige
Kartonschachtel verwen-
den. Diese wird tapeziert
und mit Rellamebüdern
dekoriert. Die Möbel sind
aus Karton und leicht
nach Abb. I, II und III
herzustellen. Die Sessel
ritzt man an den punktier-
ten Linien ein (Abb. I)
und biegt die Lehnen um.
Für den Sitz nimmt man
ein entsprechend große-
Stückchen Karton und
klebt dieses mit umgebo-
genen Seiten in den

Stuhl. Der Tisch besteht
aus einer Garnrolle und
einem dar-uf geklebten
runden Karton. Der
Lampenschirm ist aus aus-
gerollten Lustschlangen ge-
macht (hernach die Form
ganz gut ausdrücken und
mit Lehm bestreichen). Die-
ser wird aus ein Hölzchen ge-
klebt,das als Fuß eine

Garnrolle hat. Das Bü-
fett besteht aus zwei Tei-
len. Der untere Teil wird
nach den Maßen von
Abb. I!I gearbeitet. An
den punktierten Linien
wird der Karton gebo-
gen und bei b zusammen-
geklebt. Auf die einge-
bogenen Seiten a klebt
man eine auf allen Sei-
ten vorstehende Büffett-
platte. Der Büffettaussatz
wird wie der unlrre T>il
gearbeitet, nur sind die
Schmalseiten 1 cm breit
und aus der vorderm
Breitse te werden kl ine
Oeffnungenzur Verzierung
geschnitten. Der Aufs tz

erhält eine entspreche d
große Decke. Die Sofa-
wände werden nach be-
liebigen Maßen gemacht.
Die Längsseiten sollen am
Kopse-de etwas hökpr
sein. Auf das Gestell wirb
ein entsprechend großer
Karton geklebt, der gegen
das Köpfende hin geknickt
ist. Die Möbel werden
mit Oelfarbe überstrichen
und sind hernach so solid
wie Holz. Fruchtschale und
Blumentopf sind aus far-
bigem Plastilin gemacht.

Sechs Speisezettel für Festessen.
Autwort auf die immer wiederkehrende Frage-

Was koche ich?
1. Fisch-kckors ä'ceuvre (Salm, Ton, Sar-

omen, Sardellen, mit verschiedenen Salaten und
Mayonnaise). Selleriesuppe, Wienerschnitzel,
Rotkabis mit Kastanien und gebackene Kartoffel-
stängelchen. Büchsenananas und geschlagener
Nahm, Gebäck, Früchte.

2. Tomatenpüreesuppe, Milkenpastetchen, Ka-
umchenragout mit Madeirasauce, Fleischbrühe-
reis, Endivien- und Randensalat. Vermicelles.

3. Eierklößchensuppe, im Wasserbad erhitzte
Büchsenspargeln mit holländischer Sauce und
rohem Schinken. Gebratener Rehschlegel, Zwie-

belkartoffeln, Nüßlikrautsalat. Gefüllte Oran-
gen, Gebäck.

4. Brosamensuppe, blau gekochter Hecht,
Salzkartoffeln, gespicktes Rindfilet, Tomaten-
makkaroni, Rosenkohl. Karamelköpfchen mit
Vanillecreme.

5. Fleischbrühe in Tassen, Poulet und Sa-
lat. Schweinebraten, Spinat, mit verlorenen
Eiern garniert, Bratkartoffeln, geschmorte, ste-
rilisierte Eierpilze. Himbeerschaum in Gläsern,
Biskuits, Torte.

6. Tapiokasuppe, gefüllte, gebratene Gans
und sterilisierte Bohnen au beurre. Ochsen-
schwanzragout, Kartoffelstock und Selleriesalat.
Schokoladecreme mit geschlagenem Nahm. Nüsse,
Orangen, Malagatrauben, Torte. Ih.

Koch-Rezepte.
S ch w a b e n b r ö t ch e n. 250 Gramm But-

ter rührt man schaumig, fügt nach und nach
250 Gramm Zucker, 250 Gramm geriebene,
Ungeschälte Mandeln, 5 Gramm Zimtpulver
350 Gramm feines Mehl und ein Eiweiß bei,
verarbeitet den Teig gut, rollt ihn h/z Zen-tf-
meter dick aus, sticht Förmchen aus und bäckt
die mit Eigelb bestrichenen Schwabenbrötcheu
in mittlerer Hitze bräunlich.

Käse st an g en. Aus 240 Gramm Mehl,
140 Gramm Butter, 8 Eßlöffeln saurem Nahm,
1 Teelöffel Salz, 1 Prise Cayennepseffer und
und 200 Gramm geriebenem Käse macht mau
einen festen Teig, läßt ihn über Nacht im
Keller ruhen, rollt ihn am andern Tag h/z Zen-
timeter dick aus, schneidet ihn in Streifen und
bäckt diese hellgelb.

M a n d e l k 0 l a t s ch e n. 150 Gramm But-
ter werden mit 1 ganzen Ei und 2 Eigelb
kräftig ich Stunde nach einer Seite gerührt.
125 Gramm seiner Zucker und 15 Gramm ge-
mahlene bittere Mandeln, zuletzt 250 Gramm
feinstes Mehl löffelweise dazwischeugemischt, wäh-
rend beständig kräftig nach einer Seite gerührt
wird. Davon setzt man kleine Häufchen aus
ein mit Wachs bestrichenes Blech, bestreut sie

mit süßen, gehackten Mandeln und Zucker und
bäckt sie bei mäßiger Hitze im Ofen gelbbraun.

Wiener-Törtchen. Unter 250 Gramm
leicht gerührte Butter gibt man 4 ganze Eier,
4 Eigelb, 125 Gramm abgezogene, gewiegte
Mandeln, 125 Gramm Mehl, 60 Gramm
Zucker, etwas Zimmt und die kleingeschnitten«
Schale einer Zitrone. Tiefe Tortenförmchen
streicht man mit Butter aus, streut Mehl hin-
ein, füllt sie halbvoll mit der gut vermengten
Masse und bäckt sie 25-30 Minuten.

B r a u n e G e wllr z plä tz ch e u. 2 ganze
Eier, 3 Eiweiße und 280 Gramm Zucker wer-
den schaumig gerührt, 280 Gramm mit der
braune» Haut gemahlene Mandeln, 125 Gramm
geriebene Schokolade und je ein Teelöffel Zimt
und Nelkeupulver werden dazugegeben. Nachdem
der Teig gut verarbeitet ist, rollt mau ihn
ziemlich dick aus, sticht kleine Formen aus und
bäckt sie bei mäßiger Hitze.

Wespennester. 135 Gramm Zucker am
Stück werden etwas mit Wasser befeuchtet und
mit 250 Gramm länglich feingeschnittenen, un-
geschälten Mandeln in einer Messingpfann«
geröstet. Schnee von 6 Eiern, 375 Gramm
Zucker, 125 Gramm Schololadepulver werden
k/z Stunde gerührt und mit der Mandelmasse
gut vermengt. Davon setzt man kleine Häufchen
auf ein mit Wachs ausgeriebenes Blech und
bäckt sie in gelinder Hitze.

S a n d t ö r t che n. 125 Gramm .Butter
rührt mau weich, dann gibt mau 125 Gramm
Zucker dazu und rührt abwechselnd ein Ei (im
ganzen 4 Stück) und löffelweise Mehl (125 Gr.),
zuletzt 70 Gramm Sultaninen und 50 Gramm
fein gehacktes Orangeat dazu. Mau füllt die

Masse in kleine, gebutterte, mit Mehl ausge-
streute Förmchen und bäckt sie 20 bis 30 Mi-
nuten im Ofen. K.

(Zsn?kilet, banäZearbeitet
Doppelbetts ecke
220 330 orrr, mit Lsiàsrr-
Lticlesrsi, tails irrit Lsiäsir-

34.50 43.50 5,8 58.20

K. NiurKuIiss bcsuckkolssr
Lern, lVisrktZssse Z
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