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Abonnieren Sie 2tC SBeïttCÏ iföörfjC
Sie erholten donn diese reichillustrierte bernische Familienzeitschrift

jede Woche durch die Post ins Hous. Senden Sie den nebenstehenden

Bestellschein sofort ein.

Abonnementspreise ohne Versicherung: 1/4 Jahr Fr. 4.-,
1/» Jahr Fr. 7.75, 1 Jahr Fr. 15.-.
Auf Wunsch mit günstiger Unfall-Versicherung. Für Kinder wird ein

Taggeld von 2 Franken bezahlt.

Mit Ei garniertes Gemüse.
Hierzu eignet sich vorzüglich
Spinat, der nur kurze Zeit in
kochendem Wasser gebrüht,
dann fein gehackt und in einer
Sauce von Butter, Zwiebel, ca.
3 Kaffeelöffel Mehl und etwas
Fleischbrühe fertig gekocht
wird. Hartgesottene Eier wer-
den in Viertel geschnitten und
auf den hübsch angerichteten
Spinat garniert — Blumen-
kohl kann, wenn er im Salz-
wasser weichgekocht ist, in
eine Gratinform gegeben mit
Eischeiben und Tomaten gar-
niert, mit Käse bestreut und
mit einer dicken Buttersauce
Übergossen im Ofen kurze Zeit
gratiniert werden.

Fischsalat mit Eiern gar-
niert. Als Vorspeise kann am
Ostertag Fischsalat, der mit
Mayonnaise angemacht und mit
gekochten Eiern garniert ist,
eine willkommene Vorspeise
sein.

Schiueinsrücken au/ Schute-
dische Art. Das Rückenstück,
das eine mittelstarke Fett-
Schicht haben sollte, wird mit
Streifen von gut gewaschenen,
getrockneten Pflaumen dick
gespickt. Dann salzt man und
beträufelt mit Zitronensaft,
legt das Fleisch mit der Fett-
Schicht nach unten in die
Pfanne und brät bei starker
Hitze an. Dann reibt man
etwas Ingwer darüber, giesst
unter das Fleisch etwas Was-
ser, damit es nicht allein im
eigenen Fett kocht und lässt
den Braten zugedeckt auf
kleiner Flamme weich kochen.

Orangenkörbchen. Hierzu
werden grosse Orangen hal-
biert, ausgezackt, ausgepresst
und ausgehöhlt. Mit dem Saft
bereitet man eine Creme und
füllt diese in die Körbchen
ein, dann steckt man drei gut
geschälte Orangenschnitze in
die Creme, füllt mit der ziem-
lieh dicken Creme auf, garniert
mit Kirschen und stellt, wenn
möglich, einige Zeit kalt.
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ktit Li garniertes Lennise.
Hierzu eignet sick vorxüglick
Spinnt, âer nur kur?.e ?.eit in
kockenâem Yasser gebrükt,
ânnn kein geksckt unâ in einer
Snuce von Lutter, ^wiedei, cs.
3 Rskkeelöklel lâekl un<i etwss
Llsisckbrüke tertig gekockt
wirâ. Rsrtgesottene Lier wer-
âen in Viertel gescknitten unâ
sut «Zen kübsck sngerickteten
Spinnt gsrniert. — Rlnrnen-
kok! kann, wenn er im Sà-
wssser weickgekockt ist, in
eine (Zrstintorm gegeben mit
Lisckeiben unâ ?omsten gsr-
niert, mit Rsss bestreut unâ
mit einer âicken Rutterssuce
übergössen im Oken Kurse Leit
gratiniert werâen.

Liscksalat mit Liern gar-
niert. i^ls Vorspeise ksnn sm
Ostertsg Liscksslst, âer mit
lvln^onnsise nngemscbt unâ mit
gekockten Liern garniert ist.
eine willkommene Vorspeise
sein.

Sckrvàsriicken an/ scknie-
ciiscke >lrt. Oss Rückenstück,
âss eine mittelstsrke Lett-
sckicbt ksben sollte, wirâ m'.t
Streiten von gut gewnsckenen,
Zetrnàneìen ?5Isumen âià
gespickt. Osnn sslst mnn uncl
detrsutelt mit Litronensskt,
legt âss Lleisck mit 6er Lett-
sckicbt nnek unten in 6ie
Lksnne unâ brst bei stsrker
Ritse sn. Osnn reibt mnn
etwss Ingwer änrüber. giesst
unter 6ns Lleisck etwss IVns-

ssr, ânmit es nickt sllsin im
eigenen ?eii Icocììî unâ Isssì
6sn Lrsìen sugeâeekt sut
kleiner Llsmme wsick kocken.

Orangenkördcken. Hierzu
wsiâen grosse Orsngsn ksl-
biert, susgessckt, susgepresst
unâ susgeköklt. tâit âem Zstì
bereitet mnn eine Lrems unâ
küllt âiese in âie Rörbcken
ein, âsnn steckt mnn ârei gut
gescknlts Ornngenscknitss in
âie Oreme, tüUt mit âer sism-
lick âicken Lrems sut, gnrniert
mit Xirscken unâ stellt, wenn
möglick, einige 2eit kslt.
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