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S^epte

£>fterflaben auf uerfc^iebenc 2frt
1. 3—4 DJtitcbbrötcben (DBeggli) werben oerfdjnitten unb mit

7 bl DJlilch gu einem bieten Brei geEocbt. DBenn er erfaltet ift,
fügt man Ve Bfö. gefebäike, gemahlene DJlanbeln ober Sjafel*
nüffe, Ve Bfö. ©riefeaurfer, %Bfi>. Siiltanien, 44 Bfö. Dtofinen,
5 ©ier, 2 bt Dial)m ober DJlilch unb ein Stürf frifdje Butter bei.
2 gebutterte Kuchenbleche legt man mit geriebenem, ausgerollt
tem Belg aus, oerteilt bie DJlaffe gleicbmäfetg barauf unb bäcft
bie Suiten in guter fHtge. Sie werben noct) tu arm mit feinem
Surfer überfiebt.

2. DJlan focht 1 1 DJlilch, etwas Sala unb 100 g 3'ucfer auf,
rül)rt langfam 100 g ©rief! tinein unb focht alles etwa 5 DJlin.
DBenn ber Brei erfaltet ift, rührt man 2 ©ier, roenig gern fegte
Sitronenfcfjale, 100 g gewafebene Sultaninen, 50 g gebarfte
311anbellt unb 50 g gefebmotaeme Butter baau. Siefe 3Jlifrf>utig
oerteilt mau auf geriebenen Be ig unb bäcft bie g labe 44 Stb.
bei jiemlid) ftarfer f)ilje.

3. 1 Bfö. frifeter Quart wirb gut oerrübrt unb mit einer
9Hifd)ung non 2 ©fern, 1 Baffe biefem, füfeem Dtabm, 100 g

bfueter, 2—3 ßöffeln geriebenem Brot, 20 g gemahlenen, fiifeen
DJlanbeln unb 3 Stücf bitteren DJlartbetn, etwas Diofinen, Sorin=
then unb gewiegter gitronenfcbale oermengt. Sie Blaffe ftreirfjt
man fingerbief auf eine Beigptatte (Blätter ober Hefeteig), be=

ftreicht fie mit gefchlugenem ©i uttb bäcft ben glaben % Stb.
4. Sas grofee Kuchenblech toirb mit ausgerolltem Blätter

te ig ausgelegt. Sann focht man 125 g Dreis einmal in DBaffer
auf, giefet es bann ab unb focht ben Dteis in gut 1 ßiter DJtilch

3u einem Brei, ©r muß bureb ein .fjaarfieb getrieben toerben
unb wirb bann mit 100 g Surfer, 60 g gefcbmolgener Butter,
einer Brife Sala, 60 g gefehalten, gemahlenen DJlanbeln, einer
•fjanbooli Dtofinen, ebenfouiel Sultanien, ber abgeriebenen
Schale einer halben (Bitrone unb 6 ©ieren oermengt. Sie gut
oerrührte DJlaffe wirb auf ben Xeig gegeben unb ber Suchen
in mittlerer fjifee gebarfen. DJlan gibt ihn mit Surfer beftreut,
10arm ober fait, au Bifcb. Dl.

©terfpetfen für £)ftertt
Berlorene ©1er.
3-tt leicht gefalgenes DBaffer gibt man einen Sch-ufe ©ffig,

focht es auf unb fcfjlägt ein frifefees ©i hinein, inbem man rafch
bas feftmeröenbe DBeiße über bas ©efbe feblägt. DJlan focht nie
mehr als 2—3 ©ter auf einmal unb nie länger als 3—5 DJlin.
DJlan hält bie ©ier murin unb richtet fie bann auf bünne, ge*
barfene, mit gebratenen Sperffcbeiben belegte Brotfdjnitten an
unb feroiert fie au Sreffefalat.

©ier mit ©urrtj-Sauce. »

©inige ©ier werben 7—8 DJtinuten gefocht, gefchäit, halbiert
unb warmgehalten. Sann bräunt man 1 gebarfte S triebet in
Butter, mürat mit etwas Bfeffer unb 1 Söffet ©urrppuloer,
überftäubt bie DJlifchung mit wenig DJlehl unb oerfocht fie mit

Dia hm ober DJlilch au einer fämigen Sauce. Sie wirb foebenö*
heife über bie ©ier gegeben unb au Spinat aufgetragen.

Scbinfenomctette.
©ana wenig DJlehl wirb mit etwas DBaffer, Suta, Bfeffer,

3—4 ©ig elh unb ben fchaumigen ©imeife oerguirlt unb mit 4—5
ßöffetn geharftein Schinfen oermengt. 3n flacher Bfanne unb
genügenb gett bäcft man aus ber DJlaffe einige bünne Omelet*
ten unb gibt fie au irgenö einem grüblingsfalat.

©hampignonsomeletten.
grifebe ©bampignons werben gefchabt, fofori in DJtitchwaffer

gefegt unb gut gereinigt. Sie oerfrfmittenen Büae öämpft man
mit etwas geharfter Swiebel in Butter, überftäubt fie nach 44

Stb. mit wenig DJlehl unb oerrührt fie mit einigen ßöffetn DJlilch.
Sie Sauce barf nicht bünn fein, linterbeffen bäcft man auf ge*
wohnte Dßeife einige grofee Omeletten, güflf fie mit einigen
ßöffetn ©hampignonsgemüfe unb rflappt fie aufammen.

JBallifecauflauf.
©inige bünne DBeifebrotfcbetben werben mit Butter beftri*

©en unb mit Dleibfäfe beftreut. 3n eine gebutterte gorm fchich*

tet man bas Brot unb ftreut geharften Schinfen bagwifchen.
DBenn bie gorm noil iff, oerrührt man 2—3 ©ier mit einer
Baffe heißer DJlilch, giefet fie über bas Brot unb bäcft ben Dluf»

lauf 20 DJlin. im Ofen. ®r pafet gu Spinat, fteritifierten Bohnen
ober Salat.

©efütlte ©ier.
grifche ©ier werben 8 DJlin. gefoebt, gefchäit unb halbiert.

Dlun entfernt man bas ©etbe, bringt es in eine Schüffei, oer=
mifrfjt es mit wenig Senf, Sala, Bfeffer, allerlei geharften Ström
tern, etwas Dtabm ober Oet unb einigen Bropfen gitronenfaft.
DBenn bie DJlaffe gefefemetbig ift, füllt man fie wieber bergförmig
in bie ©ier, legt fie auf eine mit grünem Salat ausgelegte Blatte
unb garniert mit Bomatenfcfeeiben unb DJlatjonnaife. ©. Dl.

azz/m/'ßj

AXTOIXi: SCHMID, FILS
Kornhausplatz 2,1.Etg., Bern, Tel.2 79 32

Reparaturen und Umänderungen werden

jetzt sehr billig berechnet.
Grosse Auswahl in sehr schönen kanadi-
sehen Silberfüchsen von Fr. 150.— an.

Die bequemen
Strub-

Vasano-
und Prothos-

Schuhe

die g-esc/2/?zc7c:/cv0//e ZJe/euc/zlüfl^seznrzc/z/y/zg'

ELEKTRIZITÄT A.-G.
Marktgas|se 2j2, Bern

Nr, 14 Die Berner Woche 387

Rezepte

Osterfladen auf verschiedene Art
1. 3—4 Milchbrötchen (Weggli) werden verschnitten und mit

7 dl Milch zu einem dicken Brei gekocht. Wenn er erkaltet ist,
fügt man s/e Pfd. geschälte, gemahlene Mandeln oder Hasel-
nässe, 'ch Pfd. Grießzucker, l^Pfd. Sultanien, 1h Pfd. Rosinen,
5 Eier, 2 dl Rahm oder Milch und ein Stück frische Butter bei.
2 gebutterte Kuchenbleche legt man mit geriebenem, ausgeroll-
tem Teig aus, verteilt die Masse gleichmäßig darauf und bäckt
die Kuchen in guter Hitze. Sie werden noch warm mit feinem
Zucker übersiebt.

2. Man kocht 1 l Milch, etwas Salz und 10» g Zucker auf,
rührt langsam 100 g Grieß hinein und kocht alles etwa S Min.
Wenn der Brei erkaltet ist, rührt man 2 Eier, wenig gewiegte
Zitronenschale, 100 g gewaschene Sultaninen, 30 g gehackte
Mandeln und 50 g geschmolzene Butter dazu. Diese Mischung
verteilt man auf geriebenen Teig und bäckt die Flade hh Std.
bei ziemlich starker Hitze.

3. 1 Pfd. frischer Quark wird gut verrührt und mit einer
Mischung von 2 Eiern, 1 Tasse dickem, süßem Rahm, 100 g

Zucker, 2—3 Löffeln geriebenem Brot, 20 g gemahlenen, süßen
Mandeln und 3 Stück bitteren Mandeln, etwas Rosinen, Karin-
then und gewiegter Zitronenschale vermengt. Die Masse streicht
man fingerdick auf eine Teigplatte (Blätter- oder Hefeteig), be-
streicht sie mit geschlagenem Ei und bäckt den Fladen Std.

4. Das große Kuchenblech wird mit ausgerolltem Blätter-
teig ausgelegt. Dann kocht man 123 g Reis einmal in Wasser
auf, gießt es dann ab und kocht den Reis in gut 1 Liter Milch
zu einem Brei. Er muß durch ein Haarsieb getrieben werden
und wird dann mit 100 g Zucker, 60 g geschmolzener Butter,
einer Prise Salz, 60 g geschälten, gemahlenen Mandeln, einer
Handvoll Rosinen, ebensoviel Sultanien, der abgeriebenen
Schale einer halben Zitrone und 6 Eieren vermengt. Die gut
verrührte Masse wird auf den Teig gegeben und der Kuchen
in mittlerer Hitze gebacken. Man gibt ihn mit Zucker bestreut,
warm oder kalt, zu Tisch. R.

Eierspeisen für Ostern
Verlorene Eier.
In leicht gesalzenes Wasser gibt man einen Schuß Essig,

kocht es auf und schlägt ein frisches Ei hinein, indem man rasch
das festwerdende Weiße über das Gelbe schlägt. Man kocht nie
mehr als 2—3 Eier auf einmal und nie länger als 3—5 Min.
Man hält die Eier warm und richtet sie dann auf dünne, ge-
backene, mit gebratenen Speckscheiben belegte Brotschnitten an
und serviert sie zu Kressesalat.

Eier mit Curry-Sauce. »

Einige Eier werden 7—8 Minuten gekocht, geschält, halbiert
und warmgehalten. Dann bräunt man 1 gehackte Zwiebel in
Butter, würzt mit etwas Pfeffer und 1 Löffel Currypulver,
überstäubt die Mischung mit wenig Mehl und verkocht sie mit

Rahm oder Milch zu einer sämigen Sauce. Sie wird kochend-
heiß über die Eier gegeben und zu Spinat aufgetragen.

Schinkenomelette.
Ganz wenig Mehl wird mit etwas Wasser, Salz, Pfeffer,

3—4 Eigelb und den schaumigen Eiweiß verquirlt und mit 4—5
Löffeln gehacktem Schinken vermengt. In flacher Pfanne und
genügend Fett bäckt man aus der Masse einige dünne Omelet-
ten und gibt sie zu irgend einem Frühlingsfalat.

Champignonsomeletten.
Frische Champignons werden geschabt, sofort in Milchwasser

gelegt und gut gereinigt. Die verschnittenen Pilze dämpft man
mit etwas gehackter Zwiebel in Butter, überstäubt sie nach
Std. mit wenig Mehl und verrührt sie mit einigen Löffeln Milch.
Die Sauce darf nicht dünn sein. Unterdessen bäckt man auf ge-
wohnte Weise einige große Omeletten. Füllt sie mit einigen
Löffeln Ehampignonsgemüse und klappt sie zusammen.

Walliserauslauf.
Einige dünne Weißbrotscheiben werden mit Butter bestri-

chen und mit Reibkäse bestreut. In eine gebutterte Form schich-

tet man das Brot und streut gehackten Schinken dazwischen.
Wenn die Form voll ist, verrührt man 2—3 Eier mit einer
Tasse heißer Milch, gießt sie über das Brot und bäckt den Auf-
lauf 20 Min. im Ofen. Er paßt zu Spinat, sterilisierten Bohnen
oder Salat.

Gefüllte Eier.
Frische Eier werden 8 Min. gekocht, geschält und halbiert.

Nun entfernt man das Gelbe, bringt es in eine Schüssel, ver-
mischt es mit wenig Senf, Salz, Pfeffer, allerlei gehackten Kräu-
tern, etwas Rahm oder Oel und einigen Tropfen Zitronensaft.
Wenn die Masse geschmeidig ist, füllt man sie wieder bergförmig
in die Eier, logt sie auf eine mit grünem Salat ausgelegte Platte
und garniert mit Tomatenscheiben und Mayonnaise. E. R.
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