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Für den^3onntag
Gefüllte Tomaten auf neue Art

Gleichmässig grosse Tomaten halbieren, oder
den Deckel abschneiden. Das Fruchtfleisch ent-
fernen und für die Suppe verwenden. In jede
ausgehöhlte Tomate wird nun ein kleines Ei
geschlagen. Auf ein gefettetes Kuchenblech setzen
und im Ofen backen lassen. Salz extra dazu
servieren.

Gefüllte Omelette mit Spargeln
Zutaten: 5 gebackene Omeletten, 250 g Spar-

geln, 125 g Schinken, 250 g Pilze, 250 g Fleisch-
reste, 1 Teelöffel klein gehackte Kräuter, Salz,
etwa K Liter mit Spargelkochwasser bereitete
Buttersauce. — Die Spargeln werden in kurze
Stücke geschnitten und in Salzwasser weich ge-
kocht. Dann bereitet man aus dem Spargelwasser
eine weisse Buttersauce. Die Pilze werden im
eigenen Saft gedünstet. Die Fleischresten mischt
man mit Kräutern und einem Teil der Butter-
sauce, ebenso den Schinken und die Pilze. Man
nimmt aber immer nur soviel Sauce, dass man
eine streichfähige Masse erhält. Nun streicht
man auf die unterste Omelette das Fleisch, gibt
eine zweite darauf, streicht darüber den Schin-
ken, dann eine dritte Omelette, streicht darüber
die Pilze, auf die vierte gibt man wieder Fleisch
und deckt mit der fünften zu. Darauf gibt man
die Spargeln und giesst den Rest der Butter-
sauce darüber. Alle Zutaten müssen sehr heiss
gehalten und rasch angerichtet werden.

Brotpudding, nahrhaft und gut
Altes Brot ist einzuweichen, dann gut aus-

zudrücken. Die Masse wird nun mit geriebenen
Aepfeln, gehackten Nüssen, Zucker und Zimt
sowie einer Handvoll Sultaninen gemischt. Um
Zucker zu sparen, werden noch 3—4 Rüebli, an
der Bircherraffel gerieben, daruntergegeben. 3

Eier sind dem Pudding zuzufügen, ebenso ein
Esslöffel Mehl. Im Wasserbade K Stunden kochen
lassen. Das Wasser darf aber nicht sprudeln,
sondern soll gerade bis zum Siedepunkt ge-
halten werden. Mit Obstkonzentrat (Orangen-
aroma) servieren.

Gefüllte Orangen-Körbchen
Orangen, wenn sie gross sind, halbieren, sonst

einen Deckel abschneiden. Das Fruchtfleisch
entfernen. Die Orangenschalen sind oben mit
einem Messer oder einer kleinen Schere auszu-
zacken. Das Fruchtfleisch klein schneiden. Dazu
den Saft von weiteren zwei Orangen geben. Einen
Löffel Zucker braun rösten, mit Milch ablöschen
und aufkochen lassen. Einen Kaffeelöffel Maizena
(oder Maispuder) auflösen, hinzufügen, ebenso
1 Esslöffel Kirsch. Nach dem Aufkochen vom
Feuer ziehen, das Fruchtfleisch und Saft dar-
unterziehen und kalt schlagen. Die Creme wird
noch mit einer, in dünne Scheiben geschnittenen
Banane gemischt und als Clou: eine Eischeibe,
bestreut mit Zucker und Zimt, aufgesetzt

AVAlu«.

gleich geblieben sei"

Lärchenduft, mochten ^ #
genau so verschwende ^hen w ; damals, das jjjirial

war nicht mehr dasselbe ^
vor langen Zeiten
gewesen und volle
hatte die Zärtliche
und eine grosse, hern
Aber ein Herz, dasi i ^Nächten mit ungew ^jt
fertig werden "WSS ist ^
nem Weg, der
ohne Trost, ein so

trägt glückliche JJg-iÇ
nur schlecht. Fm « dj® j»

gibt sich Mühe, D

Verlorenem erzähle

vergessen. .^al£
Aber dann kommt

Stunde, wo man -, i
eines rostigen Schluß
vermeint, wo eine naß& ,»#
erloschene Sehnsucht ^duftenden Wälder ^te
den Wiesen einem

rtûti ZI

6«'

aen wiese" w—
und von Tagen zu

ginnt, die so scho „
es wie sanftes Tra ^

Noch liegt dcr^^g unV
meiner Hand, alt, jiab® jj#
schwiegen. Aber «ufi

1 : „l_ A vi rfet EU
lä<

/
scnwiegcn. i»-, i

lieh Angst Ei"
gn *£

Furcht vor der g fli
keit, die imstande ^ a

noch den letzten jgn
Herzen zu reisse e

der Vergangenheit, ^j,de
so verwunderlich
erbarmungslos ai. ^
glücklichen Zukun"^,
und für immer ~
mocht hatte? ^Nein, ich werd
öffnen, sondern den

den Rücken P**
die frohfarbenen hen- d

den Wald hinunte J

^

greisen Earch
der kleinen, was^m
werdd das S pos'h a

wandern u"d dia/^V
alten Schlüsse
ten Hände log läch^Lgst,
werde ich sog ^ 1

wenn er von ^

^er '
schwundenen u jcti

Aber mich
rückschauen jcuc -yed y
Nichtj wenn ^r u ^und mir der Auch „n ^ ^
Abschied singt- gei"®^ef^
das Hüttchen mit^das HüttchenJuf
den FenstercW t fcegre ^winkt und n ^ d"'
weshalb eine „ja»
bleiben soll, zu
Schlüssel besi

Abonnieren Sie $iC ^CVItC* 2£OCl)C

Sie erhalten dann diese reichillustrierte bernische Familienzeitschrift
jede Woche durch die Post ins Haus. Senden Sie den nebenstehenden
Bestellschein sofort ein.

Abonnementspreise ohne Versicherung: % Jahr Fr. 5.—,
1/2 Jahr Fr. 9.50, 1 Jahr Fr. 18.-.
Auf Wunsch mit günstiger Unfall-Versicherung. Für Kinder wird ein

Taggeld von 2 Franken bezahlt.

Gutschein
jnt

ch bestelle ein Abonne", ich

Woche" für jh-
Anspruch auf Gratis*" »„fsb®""?,?- geä'f
Monats. Den Abonnem j^in
IU zahlen : mit Einzahl""®» «»«"
nähme (Nichizutreffenaes

Name :

Ort und Strasse :

an >»L. 2 £8*
Ausschneiden und e'nse -.^pho
Lau penstrasse 7a. J®
Postcheckkonto I" ^

616

Oeküllte Tomaten auk neue Urt
Oisicbmâssig grosse Tomaten saldieren, oder

den Osckei absckneidsn, Das Orucbtklsisek ent-
kernen und kür die Luppe verwenden, In isde
susgsböblte ?omate wird nun sin kleines Ri
gesckiagen, àk ein gekettetes Ruckenbiscb ssttsn
und irn Oken bseksn lassen, Sal^ extra da?u
servieren.

Oeküllte Omelette mit Lpargeln
Zutaten: S gsbaeksne Omeletten, 25V g Lpar-

gsln, 125 g Lckinken, 250 g Oibe, 25V g Olslsek-
rests, 1 leslökkel Klein gsbackts trauter, Lai?,
etwa Oltsr mit Lpsrgelkocbwasssr bereitste
Outtsrssuce, — Oie Spargeln werden in kur^e
Ltüeks gsscknittsn und in Sal^wssssr wslck gs-
kockt, Osnn bereitet man sus dem Lpargelwasssr
eins welsss Outterssuce, Ois Oii^s werden im
eigenen Lakt gedünstet, Ois Oleisckresten misebt
man mit Hräutsrn unci einem ?sil der Outtsr-
sauee, ebenso den Lekinksn und dis OllTs, IVlsn
nimmt aber immer nur soviel Laues, dass man
eine strsickkäkigs IVlasss erkält, blun streicbt
man suk die unterste Omelette das Olslsck, gibt
eine xweits darauk, streicbt darüber den Lebin-
ken, dann eins dritte Omelette, streiekt darüber
die Oll^s, suk die vierte gibt man wieder Oleiseb
und deckt mit der künktsn 2U, Oarsuk gibt man
die Spargeln und gissst den Rest der Outtsr-
sauce darüber, k^lle Zutaten müssen sebr keiss
gebsltsn und rascb angsricktst werden,

krotpudding, nabrkakt und gut
âdtes Orot ist sin^uwsieben, dann gut aus-

Zudrücken, Ois lVIasse wird nun mit geriebenen
^spksln, gsbackten Hüssen, Zucker und Zimt
sowie einer Handvoll Sultaninen gemisekt. Om
Zucker ?u sparen, werden nock 3—4 Rüsbli, an
der Oirckerrakksl gerieben, daruntergsgeben, 3

Oisr sind dem Oudding 2U?ukügen, ebenso ein
Osslökksl IVlskl, Im XVssssrbsde X Stunden kocken
lassen, Oss V/asssr dark aber nlckt sprudeln,
sondern soll gerade bis ?um Siedepunkt gs-
baltsn werden, lVIIt Obstkon^sntrat (Orangen-
sroma) servieren.

OeküIIte Orangen-Iiörkckvu
Orangen, wenn sie gross sind, bslbieren, sonst

einen Deckel abscknslden, Oas Orucktklsiscb
entkernen. Ois Orangsnscbslen sind oben mit
einem lVlssssr oder einer kleinen Lcksrs sus?u-
sacken, Oas Orucbtklsiscb klein scbneidsn, Oa?u
den Lakt von weiteren ?wsi Orangen geben, Oinsn
Oökksl Zucker braun rösten, mit Milcb sblöscben
und aukkocken lassen. Oinen Kskksslökkel lVlai^ens
(oder IVIaispudsr) auklössn, bin^ukügen, ebenso
1 Ossläkksl Kirsek, Hacb dem àkkocben vom
Oeusr sieben, das Orucktklsiscb und Lakt dar-
untsrü,ieben und kalt seklsgsn. Oie Lrems wird
nock mit einer, in dünne Lckeibsn gsscknittsnsn
Oanans gemisckt und als Llou: eins Oiscbeibs,
bestreut mit Zucker und Zimt, sukgesst?t.
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