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1022 DIE BERNER WOCHE

ZEITREMÄSSE REZEPTE
Gebackene Kartoffeln, ohne Fett

Kartoffeln gut waschen und bürsten.
Nicht schälen. Auf ein eingefettetes Ku-
chenblech setzen und im bfen ca. 30 bis
40 Minuten backen lassen. Erst nachher
salzen. Nach ca. 10 Minuten leicht mit

mit klein geschnittenem Gemüse füllen, mit
einer Käsecreme übergiessen und im Ofen
noch ca. % Stunde backen lassen. Die
Käsecreme bereiten wir uns aus Schachtel-
käse, indem wir denselben langsam zer-
fliessen lassen, mit etwas Paprika, Peterli
und eventuell Weisswein abschmecken".

Zweimal Griess-Mais-Ring. In halb Wasser
und halb Milch rühren wir den Mais und
das Griess ein. Süssen mit Obstkonzentrat;
würzen mit abgeriebener Zitronenschale,
Zimt, einer Messerspitze Nägelipulver,
2 Esslöffel geriebene Haselnüsse und nach
Belieben Rosinen und Sultaninen. Mit
Sirup oder Obst servieren.

Andere Art;
Wir lösen eine Messerspitze Liebigs

Fleischextrakt auf, lassen Mais und Griess
einlaufen; fügen ganz fein gewiegte Zwie-
bei, Peterli und Schnittlauch sowie eine ab-
geriebene Selleriewurzel und 50 g geriebenen
Käse bei. 20 Minuten kochen lassen. In
eine mit Oel ausgepinselte Form geben und
sofort stürzen. In die Mitte Gemüse an-
richten. Für fleischlose Tage sehr zu emp-
fehlen.

Gemüsetörtchen

Wir bereiten uns aus 150 g Mehl, ganz
wenig Oel, Salz und 1 Ei oder Wasser einen
ziemlich dünn ausgerollten Teig. Belegen
kleine Förmchen damit und lassen diesel-
ben blind ca. % Stunde backen. Nachher

£CV1CVI *

noch schöner mit dem

Illustrierten Reisehand-

buch

DIE SCHWEIZ

Verlangen Sie Ihr Exem-

plar zum Vorzugspreis

von Fr. 4.80 beim

Buchverlag *

Verbandsdruckerei AG Bern

Wenn Sie diesen Winter nicht frieren wollen, so

sorgen Sie jetzt schon für einen guten

Dauerbrandofen
»

Wir führen wirtschaftliche Systeme für Holz, Torf und Kohle

Rundöfen Fr. 56.50 73.50 90.-
Kachelöfen Fr. 134.- 165.- 194.-

Emailöfen. - Fr. 250.- 337.- 532.-

Kochherde Fr. 130.- 157.- 216.-

_ _ Marktgasse 28

christen + co ap bern 19

^ Telephon 2 5611

Wasser bespritzen. Sie können die Kar-
toffeln jedoch auch halbieren, dann in Salz
und Kümmel wenden, mit der Schnittfläche
nach unten auf das Blech setzen und bak-
ken lassen. Zu gleicher Zelt das Gemüse
au gratin und die Suppe hineinstellen, um
Gas zu sparen.

Ca. 3 Franken sparen Sie im Jahr durch ein

Abonnement auf die JUtfdjC
und erhalten zudem diese einzige bernische
reichillustrierte Familienzeitschrift jeden
Samstag zur gleichen Zeit durch den
Briefträger
Günstige Versicherung, besonders für
Kinder (Prospekt gerne auf Verlangen)

Bestellen Sie kostenlos Probe-
nummern mit nebenstehen-
dem Schein bei „Berner
Woche" Abonnements-Abt.,
Laupenstrasse 7 a, Bern

Bestellschein für „Berner Woche"

*) Ich bitte um kostenlose Zusendung einiger Probenummern
Ich bestelle ein Abonnement *) für drei Monate Fr. 4.—

für sechs Monate Fr. 7.75
*) für zwölf Monate Fr. 15.—

*) Ich interessiere mich für die Versicherungsbedingungen

*) Gewünschtes bitte unterstreichen.

Adresse:
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Kartottsln gut wssoben und dürsten,

bliebt sebälen. àt sin singekettstes à-
obsndlsek setzen und iin dtsn sa. 30 bis
40 Minuten backen lassen. Erst naebbsr
salben. black os. 10 Minuten leickt mit

init klein gescbnittensm vsmüs« tüllen, rnit
einer Kâsecreme übergissssn und ün Oken
nned es,, ^ Stunde backen lassen, vis
Kasecrems bereiten wir uns sus LcbaebtsI-
kâss, indem wir denselben langsam ^er-
klissssn lassen, init etwas Eaprika, vstsrli
und eventuell Wsisswein adscbmscken'.

Zweimal «riess-Mais-king. In bald Wasser
und bald Milcb rükrsn wir den Mais und
das Vrisss sin. Lüsssn mit 0bstkon2sntrat;
würben mit abgeriebener ^itronsnsebale,
2imt, einer Messerspitze blägelipulvsr,
2 Esslöktel geriebene Haselnüsse und naeb
Rslisben lìosinsn und Sultaninen. Mit
Sirup oder Obst servieren.

Inders rt ;

Wir lösen eins Messerspitze Visbigs
Elsisebsxtrakt auk. lassen Mais und vrisss
einläuten; kügen gan? tein gewiegte Tiwie-
bei, vsterli und Lcbnittlaucb sowie eine ab-
geriebene Lsllsriswurssl und SO g geriebenen
Käse bei. 20 Minuten kocksn lassen. In
eins mit vel ausgspinselts vorm geben und
sotort stürben. In die Mitte vemüse an-
riobten. Eür klsisckloss lags «ekr ?.u smp-
teblsn.

Vemüsetörtcben

Wir bereiten uns aus ISO g Msbl, ganz
wenig Oel, Lal? und 1 Ei oder Wasser einen
sisrnlicb dünn ausgerollten lsig. Eslsgen
kleine Eörmebon damit und lassen diesel-
ben blind sa. 14 Stunde bâvksn. blacbbsr
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Wasser bespritzen. Sie können die Kar-
totkeln Hedocb auob balbisrsn, dann in Sals
und Kümmel wenden, mit der Lcknitttlacbs
naob unten auk das lZîeeb setzen und bak-
ken lassen. 2lu gleicber 2Isit das (Zemüss
au gratin und die Luppe binsinstsllsn, um
(Zas 2u sparen.

0a. 3 franken sparen !ie im labr durck ein

Abonnement sut 6ie
und erkalten xudem diese sinnige bsrniseke
reicbillustrierts famitisn^sitscbritt jeden
Zomstog Tur gieicksn Tleit durcii den

krielträgsr
Günstige Vsrsicberung. besonders tür
Kinder (Prospekt gerne aus Verlangen)

öesteljen 5is kostenlos Probe-
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dem Zcksin bei „ksrner
Wocbs" ^bonnsmsnts-^dt.,
taupenstrasss 7 o, Kern
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