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bel, fein gehackte Kräuter (Petersilie, we-
nig Kerbelkraut, Thymian oder Mayoran in
feinster Verteilung), Salz evtl. wenig Ge-
müsebrühe oder Wasser. Tomaten mit
Schale und Kernen mit gezacktem Messer
in dicke Scheiben schneiden, sorgfältig in
wenig Fett oder Oel mit gehackter Zwiebel
durchdämpfen, evtl. mit wenig Mehl zum
Binden leicht bestäuben. (Sehr gut ist auch

ohne Fett geröstetes Mehl.) Salzen. Im
eigenen Saft auf kleinem Feuer gar kochen.
Wenn nötig, noch Flüssigkeit dazu geben.
Mit fein gehackten Kräutern anrichten.

Für fleischlose Tage: Sorgfältig in
feuerfeste Platte legen, mit geriebenem
Käse überstreuen und bei Oberhitze goldig
überkrusten (evtl. mit einer Bechamelsauce
übergiessen).

Erbsflockenschnitzel. 250 g Erbsflocken
(im Reformhaus gegen Hülsenfrüchtecou-
pons erhältlich) werden mit Wasser zu
einem dicken Brei gerührt. Langsam das
Wasser zufügen. Lauch, Peterli, Zwiebeln
werden fein gewiegt und beigegeben. Wür-
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-
träufeln.

Würzige Tomatensauce. Rüebli, Zwie-
beln, Peterli, Sellerie, Oel, Tomaten, Brühe,
Salz, Kräuter (Mehl).

Rüebli, Zwiebeln, Peterli, evtl. Sellerie
werden in kleine Würfel geschnitten und
mit etwas Oel angedämpft. Wenn sie etwas
Farbe haben, werden geschälte, wenig zer-
schnittene Tomaten zugegeben, mit Ge-
müsebrühe oder Wasser aufgegossen und
die Sauce gut durchgekocht. Mit Salz und
Kräutern würzen. Die Sauce kann auch mit
geröstetem Mehl (ohne Fett) oder einem
Mehlteiglein gebunden werden.

Tomatengemüse I. Art. 800 g Tomaten.
40 g Fett, 30 bis 40 g Mehl, ''4 1 Brühe,
Salz, Muskat, Kräuter. Man stelle eine
dünne Mehlschwitze her, gebe dicke Schei-
ben geschälte Tomaten hinzu, lasse kurz
aufkochen und würze vor dem Anrichten
mit roh gehackten Kräutern.

Tomatengemüse II. Art. >4, Löffel Fett
oder Oel. 800 g Tomaten, 1 gehackte Zwie-

Das Problem der besten Ausnützung
von vorhandener Wärme ist uralt und
regte schon von je her erfinderische Köpfe
zu immer neuen Schöpfungen an. Vor
allem ist es der entweichende heisse
Dampf, der besondere Ausnützungsmög-
lichkeiten bot. Während aber in den Fa-
briken grosszügige Anlagen eingerichtet
wurden, sind für den Haushalt, dem kon-
stanten Kleinverbraucher nur wenig Neue-
rungen geschaffen worden, die eine wirk-
liehe Hilfe für die Hausfrau und einen
effektiven Nutzen bedeuteten.

Zu diesen wenigen gehört der «Bindor»,
ein neuer Patent-Wasserdeckel, der durch
seine geradezu ideale Form eine Gas-
ersparnis von 25—30 Prozent ermöglicht.
Der Schöpfer des Bindor » ging vom ge-
wohnlichen Kaldor aus, der bereits eine
grössere Arbeits- und Gasersparnis er-
möglichte. Das Wesentliche aber, die Aus-
nützung der Flamme oder des Dampfes
ruhte auf den altbewährten Prinzipien,
wie sie für jede Pfanne bestehen.

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

Die ursprüngliche Flamme kann somit
mit dem « Bindor » dreifach ausgenützt
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 würde.

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 Wärme auf die Er-
hitzung des Wassers auswirkt. Die Haus-
frau erhält dadurch sehr heisses Wasser,
das zur Zubereitung von Tee, Kaffee oder
zum Abwaschen verwendet werden kann.
Es ist der ideale Helfer für die Haushai-
tung mit. einem kleinen oder gar keinem
Boiler,

Selbstverständlich kann der * Bindor
zu jeder vorhandenen Pfanne verwendet
werden und passt sich auf diese Weise an-
genehm in das bestehende Inventar ein.

Und wenn die kalte Winterszeit kommt
und man wieder gerne vorgewärmte Plat-
ten hat, so hilft auch da der -Bindor
Man kann die Platten ruhig oben auf den

Bindor » setzen, und selbst angerichtete
Speisen werden schön warm gehalten.

Der Bindor« beginnt durch alle seine
Qualitäten heute ein neuer Begriff im
Haushalt zu werden und füllt mit seiner
Bewährung eine Lücke aus, der man bis
jetzt mit unzulänglichen Mitteln beizu-
kommen suchte. Hoffen wir, dass ihn bald
jede Hausfrau kennenlernt! H. K.
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ses LAINES de toute première qualité!
ses LEI ,\ T 1RES haute couture
ses B t) L TO i\ S fantaisie
ses BO L L LES d'oreilles!
ses CLIPS!

JULIANE S. A., A M T H AUSGASSE 10, BERNE
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Komplette Wohnungseinrichtungen, Einzelmöbel,
Betten und sämtliche Polstermöbel
Matratzen und Polstermöbel werden prompt um-
gearbeitet und desinfiziert. Vorhänge nach Mass
Neuestes und sicherstes Verfahren für Motten-
bekämpfung

Möbel- und Tapezierergeschäft

•«Hz G/wwfeH
Eidg. dipl. Sattler- und Tapezierermeister
Bern, Tscharnorstrasse39, Tel. 27273
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del, kein gskackte Kräuter (Petersilie, we-
nix Ksrbelkraut, pkxmian ocisr Klazcoran in
keinster Verteilung), Sal2 evtl. wenig (Ze-

müsebrüke ocier Wasser. pomaten init
Sckale un6 Kernen init gs2acktem blesser
in clicks Lcbsiben scbnsibsn, sorgkàltig in
wenig Kett ocier Oei init gsbacktsr Kwiekel
6urcb6ampksn, evtl. init wenig klebl 2um
iZincisn ieieiit bestäuben. lSebr guî ist aucb

obne Kett geröstetes klebl.) Sal2sn. Icn

eigenen Sakt auk kleinern Keusr gsr kocbsn.
Wenn nötig, noeb Flüssigkeit 6a2u geben.
Kkit kein gekacktsn Kräutern snricbten.

Kür klsiscklose page: Lorgkäitig in
keuerkeste Platte legen, init geriebsnein
Käse überstreuen uncl bei Oberbit?.e golciig
überkrusten (evtl. init einer Kecbsmelssuce
übsrgiessen).
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Krbstlovkensokniticel. 250 g Krbsklocksn
(ün ktekormbaus gegen plülsenkrücbteeou-
pons srkältlieb) wercisn init Wasser 2U

einsin clieksn Brei gsrübrt. vangsam 6ss
Wasser kukügsn. Vauck, petsrli, Zwiebeln
werben kein gewiegt uncl bsigegebsn. Wür-
2sn init Sal2. kluskat, Paprika uncl etwas
Viebigs Kleiseksxtrskt. Von clsr Klasse sincl
Scbnit2sl 2U korinen, ciie in wenig Kett
knusperig gebacken wercisn. Klan kann ciie

Scbnit2sl aucb in panisrmski wsncien. Vor
ösin snriebten init etwas Kitronsnsakt ds-
träukeln.

Würdige pomatensaucc. ktüebii, Kwie-
dein, petsrli. Sellerie, Osi, 1'vinsten, iSrüke,
Sal2, Kräuter (kkekl).

ktüebii, Zwiebeln, petsrli, evtl. Sellerie
werben in kleine Würkel gescbnittsn uncl
mit etwas vsl angsclämpkt. Wenn sie etwas
Karbs babsn, wercisn gsscbälts, wenig 2er-
scknittene Tomaten 2ugegedsn, mit (le-
müsebrübs ocisr Wasser aukgegossen unö
öle Laues gut cZurvbgskoebt. klit Ssi2 uncl
Kräutern wür2sn. Ois Sauce kann aucb mit
geröstetem kleb! c obne Kett) ober einem
klekiteigiein gsbunclsn wsrclen.

pomatengvmüse I. Vrt. 800 g wamsten.
40 g Kett, 30 bis 40 g KlskI, I iZrübe,
Sal2, kluskat, Kräuter. Klan »teils eins
ciünns Kleblscbwit2s ber, gebe clicks Scbsi-
den gsscbälts pomaten bin2u. lasse Kurs
aukkocbsn uncl würss vor clem kriricbten
mit rok gebackten Kräutern.

ilomatengemüse H. árt. Kökksl Kett
oöer vel. 800 g Tomaten, 1 gebsekts Kwis-

Oss Problem clsr besten àsnûtsung
von vorbanciener Wärme ist uralt uncl
regte scbon von )e ber srkincisriscke Köpks
su immer neuen Scköpkungen an. Vor
allem ist es cier entweickencie beisse
Osmpk, cier dssonciere àusnûtsungsmôg-
licbkeitsn bot. Wäkrenc! aber in clen Ks-
briken grosssügigs Anlagen eingericktet
wurcien, sinci kür clen Klauskslt, clem Kon-
stsnten Kleinvsrdraueker nur wenig Kleue-
rungen gesckakken worcien, bis eine wirk-
licke kkilke kür ciie plsuskrsu uncl einen
ekkektiven klutsen becieuteten.

Ku cliesen wenigen gebort cier »vinbor»,
ein neuer Pstent-Wassercieckel, 6er clurck
seine gersöesu ibeaie Korm eine (las-
ersparnis von 25—30 prosent ermöglickt.
Der Scböpker cies IZinbor- ging vom ge-
wöbnlicken Kalbor aus, 6er bereit« sine
grössere Arbeit«- uncl (Zasersparnis er-
möglicbts. vas Wesentlicke aber, 6ie áus-
nütsung clsr Klamme ocier 6es Oampkes
rubte aut 6en altbewäbrtsn prinsipien.
wie sie kür )s6e planne besteben.

liier seist nun 6er Scböpker cies - Sin-
bor ein. Krstmals wir6 bei 6ieser inter-
essanten Korm 6ie Warme nicbt serstreiit,
sonbern gesammelt. Sowobl 6er Oampk als
aucb 6ie Klamme strömen clurck cien Ks-
nal in 6er iVlitte 6es (Zekässss nacb oben
un6 erwärmen 6ss Wasser (es, 4—5 Kiter)
von innen beraus. Oer umlegbare (Zrikk
sowie 6er ii i tse-Verteil räum ermöglicken
es weiterkin, 6iese gesammelte Wärme nock
msbr aussunütsen, in6em man eine pkanne
sum Wsiterkoeben ocisr Krwärmen oben
aut 6en -Sincior» setsen kann. Die gessm-
meite Wärme ist so gross, 6ass bereits
kocbencie Speisen aut cilsse Weiss konstant
weiterkocben.

vie ursprünglicbe Klamme kann somit
mit clem » lZincior » 6reikack susgenüt2t
wer6en, in6em man 2uerst eins pkanne
auks Keusr gibt, cisrauk 6en » IZinbor »

stellt un6 oben6rsuk nocbmals eine pkanne
set2en kann. Oabei kocbt ciie oberste
pkanne, nscbciem sie erbit2t ist, genau so

gut weiter, als ob sis auk einer kleinge-
stellten (lasklamms sieben würbe.

».nberseils eignet sick 6er « Lincior >

ausge2sicbnet als gut verscblisssbsrer Oek-
kel. Kin entkernbsrer?.usat?.6eckel sckliesst
6en Kanal un6 6en Klt2S-Vertei1raum ab,
so 6ass sicb bis gan2S Wärme auk 6is Kr-
bit2ung 6es Wassers auswirkt, vie Klaus-
krau erkält clsclurck sebr beisses Wasser,
bas ?.ur Zubereitung von pee, Kaktee o6er
2um ádwascbsn verwen6et wer6en kann.
Ks ist 6er iciesle Heiter kür ciie Ksusbsl-
tung mit einem kleinen ocisr gar keinem
lZoilsr.

Zeldstvei'stäncZlicb kann 6er ' vinclor
?.u )e6cr vorban6enen pkanne verwenciet
wercisn un6 passt sieb auk ciiese Weise an-
genekm in 6ss bestcbsn6s Inventar ein.

vncl wenn 6ie kalte Wintsrs2eit kommt
un6 man wis6er gerne vorgewärmte plat-
ten bat, so bilkt aucb 6s 6er -lZincior
Klan kann clie Platten rubig oben auk cien

klinclor » setüen, un6 selbst angericktete
Speisen wcrclen sckün warm gsbalten.

ver lZincior- beginnt 6ur,ck alle seine
Qualitäten beute ein neuer vegrikk im
lkausbalt 2U werben un6 küllt mit seiner
vewäbrung eine vücke aus. 6er man bis
)et2t mit un2ulänglieben klitteln bei2U-
kommen suckte. plokken wir, 6sss ikn bslcl
)c6e vauskrau kennenlernt! kl. K.

^ /'
sea l. V I «le lciute s>rcinière c>un>ite!

«e» I X i li Ii.au te couture!
»ea li (> t l (> l'i t.autuisie!
«e» li (> t (i llt?> «t'oreilles!
sea ti l.I I' 'a!

.11 8. cV.. V!VI1'tl^V8e.cV88L to. i;eiìî>llt

ff-
bekümpsung

^4öbel- unö pccpeiierergescklikt

IMKM

/ür /lren

vekdi ?visl.O0Oel.äUöc 4


	Für die Küche

