Zeitschrift: Die Berner Woche

Band: 36 (1946)
Heft: 51
Rubrik: [Handarbeiten und Mode]

Nutzungsbedingungen

Die ETH-Bibliothek ist die Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften auf E-Periodica. Sie besitzt keine
Urheberrechte an den Zeitschriften und ist nicht verantwortlich fur deren Inhalte. Die Rechte liegen in
der Regel bei den Herausgebern beziehungsweise den externen Rechteinhabern. Das Veroffentlichen
von Bildern in Print- und Online-Publikationen sowie auf Social Media-Kanalen oder Webseiten ist nur
mit vorheriger Genehmigung der Rechteinhaber erlaubt. Mehr erfahren

Conditions d'utilisation

L'ETH Library est le fournisseur des revues numérisées. Elle ne détient aucun droit d'auteur sur les
revues et n'est pas responsable de leur contenu. En regle générale, les droits sont détenus par les
éditeurs ou les détenteurs de droits externes. La reproduction d'images dans des publications
imprimées ou en ligne ainsi que sur des canaux de médias sociaux ou des sites web n'est autorisée
gu'avec l'accord préalable des détenteurs des droits. En savoir plus

Terms of use

The ETH Library is the provider of the digitised journals. It does not own any copyrights to the journals
and is not responsible for their content. The rights usually lie with the publishers or the external rights
holders. Publishing images in print and online publications, as well as on social media channels or
websites, is only permitted with the prior consent of the rights holders. Find out more

Download PDF: 25.11.2025

ETH-Bibliothek Zurich, E-Periodica, https://www.e-periodica.ch


https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=de
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=fr
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=en

+——wd 9 —p

o®Qeo
o® Se,

/ LRSE.

00 e D@ OO & 0o PoO®OC

w66 —p

Ldngsseitenwand

-~ 12,5 cm »

' Boden

——— 13ecm————m»

-
o
n
3

Quersditenwand

— w59y

——uwrg ——»

SegeM-Q-l-T-E-8 - bel-0

Meistens besitzen wir in unsern Kellern
eine ganze Reihe leerer Flaschen, oder wir
konnen auch solche fiir 20-—30 Rappen in
einer Drogerie oder einem Likorgeschéft er-
stehen. Wir wihlen die originellsten aus,
waschen sie gut und bemalen sie. Das aus
einem Bliitenbogen hervortretende Trach-
tenmidchen, ein bunter Strauss, im Gar-
ten der Phantasie gepfliickt, ein im Blu-
menkranz eingefangener Vogel, sowie die
zwischen Palmen und Kakteen schreitenden
Araber sind die dekorativen Motive. Wir
brauchen fiir diese Arbeit keine grossen
Kiinstler zu sein. Keck und schwungvoll
diirfen wir den Pinsel fithren. Da die Lack-
farben nicht teuer sind und nicht einge-
brannt werden miissen, belastet diese Ar-
beit unsern Geldbeutel nicht stark.

Auch bemalte Teller, Schalen, Vischen
und Parfumflacons zieren in reizvoller Art
unsere Toilettentische und Vitrinen.

Else Ruckli-Stoecklin.

Ein selbstgemachtes Sparkésseli
Cin Geschenk fiir den Druder oder die Sohwester

Aus einem Stiick 4 mm dickem Sperr-
holz sigt man zwei Lingswinde von 12,6
e¢m Lidnge und 1 cm Hohe, dann zwei Sei-
tenwiande von 9,5 cm Lénge und 10 cm
Hohe, die beiden letztern werden gegen die
Mitte zugespitzt, wie Abb. C zeigt. Hierauf
werden noch zwei Dachbretter von 17,5 cm
Linge und 8 cm Hohe und ein Bodenbrett
von 13 % 9 cm ausgesigt. In das eine Dach-
brett macht man in die Mitte eine Oeffnung
in der Grosse eines Fiinflibers (Bild D).
Nachher werden alle Brettchen mit Glas-
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papier verputzt und mit kleinen N 15‘ ]

sammengenagelt. Dann wird feftig i
Hiuschen schon angestrichen und n‘l*‘l il
die Sparkasse. Will man dann ememv'f"’.
[ o | Geld herausnehmen, so muss £ werd""1
des Daches losgelost und abgehoben
Das Dach wird auf cer einen Seite
mit einer Oeffnung versehen
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SalZWasser gegeben und 20
sie ;o0 lasst sie abtropfen
siem €ine gut gebutterte
g in g hm‘lt gericbenem Kise,
m?:n Soh ot dencRﬂbEn geschnitten dar-
T ung Uttet est des Kises dartiber.
“ bf_'lckt 280 die Fleischbrithe dar-

llnd

Elsdsser Hiihnergericht: Zutaten: Ein
Huhn, 50 Gramm Butter, )4 Liter leichter
Landwein, drei Achtelliter Wirfelbriihe,
3 Tomaten, 1 kleine Handvoll Schwarzbrot-
rinde, etwas geriebener Ingwer, 125 Gramm
frische Weintrauben, 1 Eigelb. Das wie
tiblich vorbereitete Huhn wird in der heis-
sen Butter angebraten, dann giesst man
Wein und Briithe dariiber, fligt Tomaten,
Brot, Trauben, Salz und Ingwer bei und
lasst es zugedeckt weich diinsten. Die Sauce
wird dann durch ein Sieb getrieben und
mit einem Eigelb abgerihrt.

Festliche Apfelcharlotte

250 Gramm Kastenbrot oder grosse
Weggli, Fett, Zucker, 1 Kilo Aepfel, 4 Lof-
fel Zucker, 50 Gramm Sultaninen, 30
Gramm Haselnusse.

Das Brot oder die Weggli in dlinne

Al : : '
CUsehiage fir den festiich geschmickten (Qbihnachtstisch

rasch in fliissiges Fett und nachher in
Zucker tauchen und mit dieser Seite nach
aussen eine glatte Form auslegen. Die
Aepfel in Schnitze schneiden, mit dem
Zucker und den Weinbeeren fast weich-
dimpfen, blattrig geschnittene Haselnlisse
beifiigen und in die mit Brot ausgekleidete
Form fiillen. - Mit einer Lage Brot, die
Zuckerseite nach oben, abschliessen und
im Ofen* ca. eine halbe Stunde backen.
Dann stiirzen und mit einigen zurlickbe-
haltenen schonen Aepfelschhitzchen gar-
nieren.

Apfelmus-Cake mit Schokoladeguss

Auf eine Cakeplatte eine Lage Zwieback
legen, diese mit einer Lage dickem Apfel-
mus bestreichen und geriebene Haselniisse
dariiberstreuen. Wieder eine Lage Zwie-
back und eine Lage Marmelade und eine
dritte Lage Zwieback darauflegen. Mit

| einem breiten Messer iiber die Zwieback-

schicht und den Seiten entlang Apfelmus
streichen. Ein halbes Packli Puddingpul-
ver mit 2 Loffel Zucker und 2 Loffel Kakao
vermischen, mit 3 Deziliter kalter Milch
anriihren, aufkochen, rithren bis die Masse
anfiangt dick zu werden und den Cake da-
mit iiberziehen. Nach dem Erkalten mit
halben Nuss- oder geschédlten Mandelker-

| nen garnieren.

‘ Kastanien-Koépfe mit Aepfeln

1 Kilo Kastanien, 40 Gramm Zucker,
2 Deziliter Wasser, 2 Deziliter Milch, 1
Stiickchen Butter, 1 Léffel Vanillezucker,
1 Kilo Aepfel, 4 Loffel Zucker, 50 Gramm
Sultaninen.

Die Kastanien einritzen, in kochendes
Wasser geben, nach 5—10 Minuten portio-
nenweise herausnehmen und heiss. schilen.
Den Zucker briaunlich rosten, mit der Fliis-
sigkeit abloschen und die Kastanien darin
weichkochen. Wenn die Flussigkeit einge-
dampft ist, etwas Butter und den Vanille-
zucker beifiigen und die Masse durch das
Passe-tout treiben. Den Boden einer glat-
ten Form mit einem passenden Pergament-
papier auslegen, mit der Kastanienmasse
den Boden und die Seitenwinde ausstrei-
chen, mit erkaltetem Apfelkompott fiillen,
mit Kastanienmasse abschliessen und auf
eine Platte stiirzen. Mit Kastanienmasse,
die man durch den Spritzsack oder die
Patisseriespritze treibt, und einigen zu-
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Ofen 15 bis 20 Minuten. Scheiben schneiden, mit der einen Seite riickbehaltenen Apfelschnitzchen garnieren.
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