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DIE BERNER WOCHE

Fuar

die Kiuche

Erbsflockenschnitzel. 250 g Erbsflocken
(im Reformhaus gegen Hiilsenfriichtecou-
pons erhiltlich) werden mit Wasser 2zu
cinem dicken Brei geriihrt. Langsam das
Wasser zufiigen. Lauch, Peterli, Zwiebeln
werden fein gewiegt und beigegeben. Wiir-
zen mit Salz, Muskat, Paprika und etwas
Liebigs Fleischextrakt. Von der Masse sind
Schnitzel zu formen, die in wenig Fett
knusperig gebacken werden. Man kann die
Schnitzel auch in Paniermehl wenden. Vor
dem Anrichten mit etwas Zitronensaft be-
trédufeln.

Wiirzige Tomatensauce. Rilebli, Zwie-
beln, Peterli, Sellerie, Oel, Tomaten, Briihe,
Salz, Krauter (Mehl).

Riiebli, Zwiebeln, Peterli, evtl. Sellerie
werden in kleine Wiirfel geschnitten und
mit etwas Oel angeddampft. Wenn sie etwas
Farbe haben, werden geschilte, wenig zer-
schnittene Tomaten zugegeben, mit Ge-
miisebrithe oder Wasser aufg=gossen und
die Sauce gut durchgekocht. Mit Salz und
Kréautern wiirzen. Die Sauce kann auch mit
gerostetem Mehl (ohne Fett) oder einem
Mehlteiglein gebunden werden.

Tomatengemiise I. Art. 800 g Tomaten,
40 g Fett, 30 bis 40 g Mehl, *; 1 Briihe,
Salz, Muskat, Krduter. Man stelle eine
diinne Mehlschwitze her, gebe dicke Schei-
ben geschilte Tomaten hinzu, lasse kurz
aufkochen und wiirze vor dem Anrichten
mit roh gehackten Kridutern.

Tomatengemiise II. Art. '; Loffel Fett
oder Oel, 800 g Tomaten, 1 gehackte Zwie-

bel, fein gehackte Krduter (Petersilie, we-
nig Kerbelkraut, Thymian oder Mayoran in
feinster Verteilung), Salz evtl. wenig Ge-
miisebrithe oder Wasser. Tomaten mit
Schale und Kernen mit gezacktem Messer
in dicke Scheiben schneiden, sorgfiltig in
wenig Fett oder Oel mit gehackter Zwiebel
durchddampfen, evtl. mit wenig Mehl zum
Binden leicht bestduben. (Sehr gui ist auch

ohne Fett gerostetes Mehl.) Salzen. Im
eigenen Saft auf kleinem Feuer gar kochen.
Wenn nétig, noch Fliissigkeit dazu geben.
Mit fein gehackten Krdutern anrichten.

Fiir fleischlose Tage: Sorgfiltig in
feuerfeste Platte legen, mit geriebenem
Kise iiberstreuen und bei Oberhitze goldig
iiberkrusten (evtl. mit einer Bechamelsauce
iibergiessen).

RBindor, der Wdirmesammlier

Das Problem der besten Ausniitzung
von vorhandener Wirme ist uralt und
regte schon von je her erfinderische Kopfe
zu immer neuen Schépfungen an. Vor
allem ist es der entweichende heisse
Dampf, der besondere Ausniitzungsmog-
lichkeiten bot. Wiihrend aber in den Fa-
briken grossziigige Anlagen eingerichtet
wurden, sind fur den Haushalt, dem kon-
stanten Kleinverbraucher nur wenig Neue-
rungen geschaffen worden, die eine wirk-
liche Hilfe fiir die Hausfrau und einen
effektiven Nutzen bedeuteten.

Zu diesen wenigen gehort der «Bindor»,
ein neuer Patent-Wasserdeckel, der durch
seine geradezu ideale Form eine Gas-
ersparnis von 25—30 Prozent ermoglicht.
Der Schopfer des «Bindor» ging vom ge-
wohnlichen Kaldor aus, der bereits eine
grossere Arbeits- und Gasersparnis er-
moglichte. Das Wesentliche aber, die Aus-
niitzung der Flamme oder des Dampfes
ruhte . auf den altbewédhrten Prinzipien,
wie sie fiir jede Pfanne bestehen.

Hier setzt nun der Schopfer des «Bin-
dor: ein. Erstmals wird bei dieser inter-
essanten Form die Wirme nicht zerstreut,
sondern gesammelt. Sowohl der Dampf als
auch die Flamme strémen durch den Ka-
nal in der Mitte des Gefidsses nach oben
und erwdrmen das Wasser (ca. 4—5 Liter)
von innen heraus. Der umlegbare Griff
sowie der Hitze-Verteilraum ermdoglichen
es weiterhin, diese gesammelte Wiarme noch
mehr auszuniitzen, indem man eine Pfanne
zum Weiterkochen oder Erwirmen oben
auf den «Bindor» setzen kann. Die gesam-
melte Wirme ist so gross, dass bereits
kochende Speisen auf diese Weise konstant
weiterkochen.

Die urspriingliche Flamme kann somit
mit dem « Bindor » dreifach ausgeniitzt
werden, indem man zuerst eine Pfanne
aufs Feuer gibt, darauf den « Bindor »
stellt und obendrauf nochmals eine Pfanne
setzen kann. Dabei kocht die oberste
Pfanne, nachdem sie erhitzt ist, genau so
gut weiter, als ob sie auf einer kleinge-
stellten Gasflamme stehen wiirde.

Anderseits eignet sich der <« Bindor -
ausgezeichnet als gut verschliessbarer Dek-
kel. Ein entfernbarer Zusatzdeckel schliesst
den Kanal und den Hitze-Verteilraum ab,
so dass sich die ganze Wiarme auf die Er-
hitzung des Wassers auswirkt. Die Haus-
frau erhalt dadurch sehr heisses Wasser,
das zur Zubereitung von Tee, Kaffee oder
zum Abwaschen verwendet werden kann.
s ist der ideale Helfer fiir die Haushal-

tung mit einem kleinen oder gar keinem
Boiler:
Solnstverstiandlich kann der - Bindor

zu jedcr vorhandenen Pfanne verwendet
werden und passt sich auf diese Weise an-
genehm in das bestchende Inventar ein.

Und wenn die kalte Winterszeit kommt
und man wieder gerne vorgewarmte Plat-
ten hat, so hiift auch da der -Bindor.
Man kann die Platten ruhig oben auf den
- Bindor » setzen, und selbst angerichtete
Speisen werden schén warm gehalten.

Der Bindor: beginnt durch alle seine
Qualitaten heute ein neuer Begriff im
Haushalt zu werden und fillt mit seiner
Bewidhrung eine Liicke aus, der man bis
jetzt mit unzuldnglichen Mitteln beizu-
kommen suchte. Hoffen wir, dass ihn bald
jede Hausfrau kennenlernt! H. K.

U /[ ANE vous ofjre
//

ses BOUTONS fantaisie!
ses BOUCLES d’oreilles!
ses CLIPS!

ses LAINES de loute premi¢re qualité!
ses CEINTURES haute couture!

JULIANE S. A., AMTHAUSGASSE
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® Komplette Wohnungseinrichtungen. Einzelmaobel,
Betten und samtliche Polstermébel

® Matratzen und Polstermébel werden prompt um-
gearbeitet und desinfiziert. Vorhdnge nach Mass
Nevestes und sucherstes Verfahren fiir Motten-
bekdmpfung

Mobel- und Tapezierergeschdft

Franz Christen
Eidg. dipl. Sattler- und Tapezierermeister
Bern, Tscharnersirasse39, Tel. 27273
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Fachgeschiift fiir O hren
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