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#aué unb $eim
SSte löft man (Gelatine auf?

lieber ben ©ebrauch uon ©elatine betrieben noch allerlei
Zweifel, uttb bod) haben mir in iljr einen äußerft praftifdjen
Sufaß, ber bei ber ^.Bereitung non Rubbings, Suiaen unb @e=

lées in Tlntoenbung lontmt. ©etatine muß, eingeraiclelt in ißer=
giamentpapier, in einer feft fcbiießenben ißtecbbücbfe aufbewahrt
toerben, ba fie leicht geucbtigfeit unb ©erücbe amberer Speifen
annimmt. 33or bem ©ebrauch reibe man jebe ©elatinetafel (es

gibt rneiße unb rote) mit einem fauberen, weichen Suche ab
unb fctmeibe bie harten iRänber roeg, bie ficb meiftens nicht ge=

nügenb aüftöfen. 5Run erft wirb bie nötige Quantität ab gewogen
unb bie ©etatine in Heinere Stüde aerbrocben. Sie tnirb mit
roenig Tßaffer (ca. 1 ©ßlöffel auf 5 g ©eiatine) in eine Heine
Pfanne gegeben unb unter ftänbigem SRübren gelocht, bis alle
Stüdeben oottftänbig aufgelöft finb. 3ft bie SRaffe nirfjt tabetlos
glatt, fo gieße man fie lieber burch ein feines Such an bie 3um
©etieren beftimmte Speife, bie nun nid)t mehr focbenb au fein
braucht, wäbrenb man ben ©elatinejufafe unterrü'hrt. 5Bei bie»

fem Verfahren wirb man über feinen fieiingefci>mad au Hagen
haben, ber beim Sltuftöfen in mur warmem üöaffer unb unge!och=
lern Sufeßen an bie Speifen leicht wahrnehmbar ift. Sie ©e=

lies unb Suiaen werben auf biefe SBeife auch Harer unb burch=

fichtiger. Sogar bie abgefdmittenen Dlanbftiidchen fönnett noch
oerruenbet toerben, aufgelöst ergeben fie einen guten SHebftoff.

91.

9Jia|)Igett fürfbie f)eife ^a^reê^eit
Sotnatonfaft ftatt Suppe.
3n einer großen Scbüffet cuerbett gefchätte, recht reife So=

maten aerftoßen unb burch ein Sieb geftridjen. Sen Somatem
faft oermifcht man mit einer Keinen, gemiegten Stoiebet unb
einer Sehe Knoblauch, 1—2 Söffet gemiegten Kräutern, Sala
unb Pfeffer. Sie UJfifdnmg wirb in Hebten Soffen feroiert unb
ift fehr erfrifdjenb.

Schinfenbectjer.
Sünne Scheiben eines toeißen Kaftenbrotes werben ent»

rinbet unb runb gefchnitten. Sie toerben beibfeitig getoaftet.
Siefe Schnitten legt man auf einen großen Setter, beftreicht fie
mit iButter unb fdmeibet bann Schinfenfcheiben in aroeifinger--
breite Streifen. Siefe toinbet man fo um bie SSrotfchnitten, baß
iBecher entftehen. 2tus gefochten, gehadten ©iern, Oet, Sitronen»
faft, gemiegten Kräutern, Sata unb Pfeffer hat man einen pi=

fanten ©ierfatat bereitet, ber nun in bie 58ecßer gefüllt toirb.
Sie Schüffei toirb mit ffeterfitie garniert.

Sruchtfalat.
©in halbes Sußenb .Qafetnufimafronen roerben auf betn

fRetbeifen gerieben. Sie oerfcbiebenften 3rüd)te ber Saifon wer»
ben je nachbem gefrfwlt unb entfteint unb in Heine Sßürfelcben
gefchnitten. 3n eine ©lasfrijale fchidjtet man fagentoeife SRa»

fronen, Suder unb grüchte unb übergießt altes mit bem Saft
oon 2 Drangen. Siefer Sruchtfatat toirb recht fatt feroiert. SRf.
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Kaffee und Tee
in vorzüglichen Qualitäten
erhalten Sie im

Kaffeehaus Schmidt
Kramgasse 50. Spezialgeschätt

tür feinen Kaffee und Tee.

Bei Todesfall telephonieren Sie bitte 3 60 57, Erikaweg 9

Frau M.Riesen-Ludwig, Leictienbitterin

Die Trauerfamilie ist von allen Formalitäten und Besorgungen ent-
lastet. Ueberführungen per Bahn oder Auto.

Nr, 26 Die Ber ner W oche 721

Haus und Heim
Wie löst man Gelatine auf?

Ueber den Gebrauch von Gelatine herrschen noch allerlei
Zweifel, und doch haben wir in ihr einen äußerst praktischen
Zusatz, der bei der Bereitung von Puddings, Sulzen und Ge-
lêes in Anwendung kommt. Gelatine muß, eingewickelt in Per-
gamentpapier, in einer fest schließenden Blechbüchse ausbewahrt
werden, da sie leicht Feuchtigkeit und Gerüche anderer Speisen
annimmt. Vor dem Gebrauch reibe man jede Gelatinetafel (es

gibt weiße und rote) mit einem sauberen, weichen Tuche ab
und schneide die harten Ränder weg, die sich meistens nicht ge-
nirgend auflösen. Nun erst wird die nötige Quantität abgewogen
und die Gelatine in kleinere Stücke zerbrochen. Sie wird mit
wenig Wasser (ca. 1 Eßlöffel auf 3 g Gelatine) in eine kleine
Pfanne gegeben und unter ständigem Rühren gekocht, bis alle
Stückchen vollständig aufgelöst sind. Ist die Masse nicht tadellos
glatt, so gieße man sie lieber durch ein seines Tuch an die zum
Gelieren bestimmte Speise, die nun nicht mehr kochend zu sein
braucht, während man den Gelatinezusatz unterrührt. Bei die-
sem Verfahren wird man über keinen Leimgeschmack zu klagen
haben, derberm Auflösen in nur wannem Wasser und ungekoch-
lern Zusetzen an die Speisen leicht wahrnehmbar ist. Die Ge-
lêes und Sulzen werden auf diese Weise auch klarer und durch-
sichtiger. Sogar die abgeschnittenen Randstückchen können noch

verwendet werden, aufgekocht ergeben sie einen guten Klebstoff.
R.

Mahlzeit fürZdie heiße Jahreszeit
Tomatensaft statt Suppe.
In einer großen Schüssel werden geschälte, recht reise To-

maten zerstoßen und durch ein Sieb gestrichen. Den Tomaten-
fast vermischt man mit einer kleinen, gewiegten Zwiebel und
einer Zehe Knoblauch, 1—2 Löffel gewiegten Kräutern, Salz
und Pfeffer. Die Mischung wird in kleinen Tassen serviert und
ist sehr erfrischend.

Schinkenbecher.
Dünne Scheiben eines weißen Kastenbrotes werden ent-

rindet und rund geschnitten. Sie werden beidseitig getoastet.
Diese Schnitten legt man auf einen großen Teller, bestreicht sie

mit Butter und schneidet dann Schinkenscheiben in zweifinger-
breite Streifen. Diese windet man so um die Brotschnitten, daß
Becher entstehen. Aus gekochten, gehackten Eiern, Oel, Zitronen-
fast, gewiegten Kräutern, Salz und Pfeffer hat man einen pi-
kanten Eierfalat bereitet, der nun in die Becher gefüllt wird.
Die Schüssel wird mit Petersilie garniert.

Fruchtsalat.
Ein halbes Dutzend Haselnußmakronen werden auf dem

Reibeisen gerieben. Die verschiedensten Früchte der Saison wer-
den je nachdem geschält und entsteint und in kleine Würfelchen
geschnitten. In eine Glasschale schichtet man lagenweise Ma-
kronen, Zucker und Früchte und übergießt alles mit dem Saft
von 2 Orangen. Dieser Fruchtsalat wird recht kalt serviert. Rf.
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