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Hcvivi cFrcuvi^

zu l^vuv^cti

Aus Hefeteig wird eine runde Torte gebacken.
Diese wird in 3 Lagen geschnitten. Nun streicht
man auf die erste Lage Thon, vermischt mit
Quark, deckt mit der zweiten Lage, die man mit
K'räuterquark oder Käse bestreicht und deckt
wiederum mit der dritten Lage zu. Die ganze
Torte wird mit Quark bestrichen, am Rand mit
gehackten Nüssen belegt und mit Tomatenschnit-

zen, Eischeiben und Radieschen garniert.

Fruchtmilch
Der Saft von 3 Orangen oder an-
dem Früchten wird mit 3 dl Kon-
densmilch (gezuckert oder unge-
zuckert) vermischt, in Schalen ab-
gefüllt und mit gehackten Pista-
zien garniert.

Halerbiscuits
40 g' Butter, 20 g Astra, 80 g
Zucker, Orangenrinde, K dl Milch,
150 g Haferflocken, 100 g II irse-
mehl und X Päckli Backpulver
werden miteinander vermischt, zu
flachen Gützli geformt und ge-
backen.

Saiidwichbrot

Seltener als in normalen Zeiten ladet man heute Freunde
ins Haus, denn all die neuen Pflichten und Arbeiten, die uns
durch die Kriegszeit auferlegt wurden, beanspruchen unsere Zeit
in erhöhtem Masse. Um so mehr möchte man bei diesen we-
nigen Gelegenheiten seinen Freunden beweisen, dass man trotz
kriegswirtschaftlichen Massnahmen immer noch Freude daran

Kartoffelkuchen
700 g Kartoffelschnee wird mit 90 g Speckwürfeli,
50 g Käsewürfeli, 15 g Butter, 1 Esslöffel Eierpulver
vermischt und in eine Kuchenform gebracht. Etwas
geriebener Käse wird, darüber gestreut und das
Ganze im Ohm gebacken.

hat, ihnen einen kleinen, aber guten Imbiss zu offerieren. Die
nebenstehendem Rezepte sind eine Anregung, wie man trotz Ratio-
nierung immer noch etwas Gutes vorbereiten kann, das ruhig als

kaltes Nachessen offeriert werden darf. Die Rezepte wurden
uns in liebenswürdiger Weise zur Verfügung gestellt von der

Haushaltungsschule Bern, Fischerweg 3. (Photos W. Nydegger.)
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wiederum mit dor dritten Kago /.u. Oie gau/.e
'l'orte wird mit (juark bestrioben, !>m Itand mit
gebaokten Küssen belogt und init 'i'»n,atensrdin!t-

/on, làisvbeibvn und lîadiesobon garniert.

Her Lakt von 3 Orangen oder an-
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Mkiillt u mi mit geliavkten l'ista-
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40 g lîutter, 30 g ^stra, 80 g
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werden miteinander vermisobt, ?u
klaoben Oiit/.Ii gekorint und M-
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durob dis Kriegs?sit auksrlsgt wurden, bsansprucksn unsers ?.eit

m srböbtem Masse, Hin so msbr möokte man bei diesen wo-
nixen Oslsgenbsitsn seinen k'reundsn beweisen, dass man trots
brisgswirtsokaktliebsn Massnakmen immer noob Freuds daran

lî «I»
700 » Kartokkslsebnov wird mit 90 g kpeokwürkoli,
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