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Aufsetzen von gefillten Makronen; rechts Schokoladenmakronen
mit ganzen Mandeln

« Links:

Hansli hilft tapfer
mit

Marzipankartoffeln.

250 g slisse, 15 g bittere
Mandeln werden mit ko-
chendem Wasser {ibergossen,
geschiilt und gerieben (sehr
fein). Dazu fiigt man 250 g
Puderzucker und 2 Essloffel
Wasser, knetet die Masse
gut durch, formt Kugeln
daraus und wilzt sie in
Kakaomasse. Man liisst die
fertigen Kugeln an der Luft
trocknen.
Gefiillte Makronen.

Aus 3 grossen oder 4 klei-
nén ‘Eiweiss, 250 “g" gerie-
benen Mandeln, 250 g Staub-
zucker und Schale einer
halben Zitrone bereitet man
einen Makronenteig, indem
man die Eiweiss steif
schlégt und mit allen Zu-
taten vermischt. Man setzt
kleine Héufchen auf ein
Backblech, driickt mit ei-
nem Lboffelstiel kleine Ver-
tiefungen in die Mitte und
setzt eine Mandel oder
Kontfitiire ein und béckt in
schwacher Hitze. Den Scho-
kolademakronen fiigt man
50 g Kakao bei.

Apfeltiirmchen. Schone Aepfel wer-
geschilt, ausgehdhlt und in wenig

tet. Nach dem Rezept von Griesspud-
bereitet man elne Masse, die man mit

n  Suppenhuhn wird
enommen, vaschen

er Schnur zu

bunden (Abb. 1)

aber auch an

Teilen der

uchhaut einschneiden u.

aus Griubi

mmeln). Aus 200 g Griubi (Riick-
d beim Auslassen von Schweinefett),
100 g geriebenen Haselniissen, 50 g
100 g Zucker, 1 Ei, g Mehl,
/2 Zitrone Saft und abgeriebene Schale,

t und Nelkenpulver, eine Prise Salz
d '/ Paket Backpulver wird ein Teig
rarbeitet. Die Gréiubi werden vorerst
n gehackt, am besten durch die Fleisch-
aschine getrieben, Dann sticht man
brne aus dem Teig, bestreicht sie mit
b und béckt in mittlerer Hitze. Der
bichen Masse fiigt man 50 g Kakao bei.
mt Bretzel, bestreicht sie mit Eigelb
bestreut sie mit gehackten Niissen
d backt in missiger Hitze. Diese beiden
Weihnachtsgutzli halten sich in

r Biichse sehr lange frisch.

plelti mit verziert

Brithe bereiten
veisse Sauce
Mehlschwei

Liter

Sterne aus Gréubiteig. Rechis: Schokoladenbre
aus Gréubiteig ;

Orangentorte. Aus 40 Eiern, 90 g s ist, iiber dic
ker, 90 g feinem Mehl und der Schale n und erstar
ir halben Zitrone wird eine Biskuit- &) Die Huhn-
gebacken. Diese wird in zwei Teile stitck en auf Salat
mitten und mit einer Buttercreme, L geschnittenen
aus 250 g Butter, 120 g Puderzucker ! at  angerichtet
81 Eigelb zubereitet wird (die Butter und re ch mit Cor
id ‘schaumig geriihrt und die Zutaten nichon, ymatenschnitzel,
0 geschlagen) gefiillt. Man fiigt der Radieschen, oder s eben
feme 2 Essloffel Orangensaft und die vorhanden ist, garniert (4)
iebene Schale einer Orange bei und il servleet han el
‘Btreicht auch die wieder zusammenge- - Kartof oder Mi-
fite. Torte mit der Buttercreme. Die ¥ nd Kisschnit-
e wird mit Orangenschnitzen, ganzen A
elniissen und Fruits confits garniert.

Orangentorte mit kandierten Frichien belegt und
Butlercreme bespritzt

Wenn die Léffel sich leicht einreissen lassen, is! der Hase jung. Damit der Hasen-

rilcken sich beim Braten nicht , stecktman eine

9

Hasenbraten mit gefillten Aepfeln




Waagrecht:
siehe Anmerkung, 6 holléndischer
Landes’oell 8 siehe Anmerkung,

betfg Pass im Tirol, 11 Ar-

hke'l 12 so viel wie Wert, 14 See- -

' réuber, 16 Fdhrmann der Unter-

welt (ch ist ein Buchstabe), 18-

dtal. Bejahung, 20 Nomadenzelt-
dorf, 22 franz. Artikel, 23 Fremd-
wort fiir gebildet, 24 Frauen-
gemach einer Burg, Mehrzahl,
25 Kampfplatz.

2 Papageiart, 4

Senkrecht 1 Hdhenpunkt ober-
halb Olten, 2 wie Nr. 2 waagrecht,
3 Ausruf, 4 Bestitigung (ch ist
ein Buchstabe), 5 Schweizer Al-
pental, 6 Wald- u. Gartenfrucht, 7
Urwaldkatze, 8 Waldpflanze, 9 bibl.
Miénnergestalt, 12 so viel wie Not,
13 Fluss in Deutschland, 14 alter
Tanz, 15 Schauspiel von Schiller,
17 Abrundung, 19 Getrénk, 21
Strasse, fremdsprachig.

Nr. 4 und 8 waagrecht ergeben
einen zeitgemdissen Wunsch,

Auflésung in néchster ‘Nurmner
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geschlossen‘

Die oben abgebildeten Werbeprimien sind ebenfalls

ausgesetzt fiir die Bestellung von
Geschenk-Abonnements

auf die ,,Berner Woche*. Mit einemn Abonnement

auf die bodensténdige ,,Berner Woche* bereiten Sie -

Bekannten und Freunden eine die kurzen Festtage
iiberdauernde und lange noch dankbare Erinnerun-
gen weckende Freude. Die prichtige Weihnachts-
nummer wird mit einer hiibschen Widmungskarte
dem Beschenkten zugestellt.

Administration ,,Berner Woche¢*, Laupenstr.7a, Bern

Diese hilbschen Geschenke

konnen Sie durch Werbung neuer Abonnenten auf
die ,,Berner Woche* verdienen. Fiir jeden neu-
gewonnenen Abonnenten schenken wir Ihnen je
nach Wunsch diese Schachtel mit iiber 500 g feinen
Dessert oder diesen. praktischen Arbeitsbeutel
(auch als Waschklammersack, Gartenschurze usw.
verwendbar).

Bestellsehein

* A. Ich bestelle folgende Geschenkabonnements ,,Berner
Woche* fiir 1 Jahr, zu senden an:

I

2.

3.

B. Ich melde als neuen Abonnenten:

1.

2.

3.

Den Ahonnementsbetrag von je Fr. 15.— habe ich auf
Postcheckkonto III 11266 einbezahlt. Dafiir habe ich An-
spruch auf eines der abgebildeten Geschenke pro Abonne-
ment. Ich wiinsche: ;

Schachtel Dessert

Arbeitsbeutel

Meine eigene Adresse lautet:

\
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