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- Gemiise \UF VERSCHIEDENE \RT

Die Zutaten: zum Teig: 500 g Mehl, 1 Tasse
Oel, Salz, 1% Tasse Wasser. Die Fille: 200 g
Rindfleisch, 100 g Speck, 50 g Leber, 1 Loffel
Paniermehl, 1 Zwiebel, eine Knoblauchzehe, Pe-
terli, Pfeffer, Paprika, Salz. — Der Teig: Mehl
mit dem Oel, Salz und Wasser mischen, und zwar
‘80 lange rithren, bis sich der Teig -von der
Schiisselwand 16st. Der Teig darf nicht zu «fet-
tig» sein, sondern soll sich leicht ballen lassen.
Eine Stunde ruhen lassen. Nachher auf ein Wirk-
brett mehmen und etwas dicker als zu Strudel
ausrollen. Mit einem Biichsendeckel runde Plitz-
chen ausstechen, die in der Mitte ein Hiufchen
Fleisch erhalten. Zu Halbmonden zusammenlegen,
die beiden Halbmondenden iibereinanderschlagen,
mit den beiden Fingerdaumen zusammendriicken,
damit beim Sieden kein Fleisch austreten kann.
Die Fiillung besteht aus den oben angege-
benen Zutaten. In die Pfanne kommt Fett, darin
werden die feingeschnittenen Zwiebeln gediinstet.
Nachher erst den Knoblauch zufiigen. Wiirde man
den Knoblauch zuerst diinsten, wiirden die Zwie-
beln etwas bitter schmecken. Nachher das
Fleisch, Lorbeerblatt und den feingewiegten Pe-
terli zugeben. Die Pfanne zudecken und das
Fleisch schmoren lassen. Binden mit einem Loffel
Paniermehl. Das Fleisch darf nicht ausgetrocknet
sein, sondern soll saftig bleiben, was nur bei klei-
ner Flammenstellung maoglich ist. Die Suppe:
2 Liter Fliussigkeit, 1 Pfund Knochen, Wirz,
Riiebli, Sellerie, Lauch, Zwiebeln. 2 Stunden ko-
chen lassen. Erst jetzt salzen; das Gemiise her-
ausheben und die Raviolis hineinlegen. Sorgfiltig
ziehen lassen und direkt in der Suppe auf den
Tisch bringen. Dazu Brot und nach Belieben, ge-
riebener Kise servieren.

Spinatroulade

Zutaten: 1 kg Spinat, 1 Kalbshirn,
100 g Butter, 3 Eier, etwas Panier-
mehl, Salz, geriebener Ingwer, griine
Kriuter, 50 g geriebener Kése. Der Spi-
nat wird gut gewaschen, gehackt und
in eigenemx Saft gar gedlinstet. Man
lasst ihn gut abtropfen und mischt dann
die schaumig geriihrte Butter, die Ei-
gelb, die Gewlirze und einige Loffel Pa-
niermehl darunter. Zuletzt gibt man den
steifen Schnee der Eiweiss dazu. Auf
das Backblech légt man ein mit Butter
bestrichenes Pergamentpapier u. streicht
die Spinatmasse fingerdick darauf. Man
belegt mit den abgeschwellten und in
etwas Butter mit griinen Krautern ge-
bratenen Hirnscheiben, streut den Kise
dariiber und backt im Ofen etwa 20 Mi-
nuten. Dann rolit man die Roulade auf,
indem man die Mass2 vorsichtig mit
spitzem, breitem Messer vom Papier 10st.

Getiillte Kartofteln

Zutaten: 6 gleichmiéssig grosse Kar-
toffeln, 150 g Schinken, 1 Teeloffel ge-
hackte griine Krauter, 1 Ei, wenn mog-
lich 2 Loffel Bratensauce, sonst saure
Sahne oder Milch, 1 Loffel Reibkédse,
40 g Speck. Die Kartoffeln werden in
der Schale gekocht, aber ja nicht zu
weich. Dann schilt man sie und héohit
sie aus, das Fleisch hackt man grob,
wiirzt es mit Krautern und vermischt
es mit dem Eigelb und der Saucz. Dann
fiillt man es in die Kartoffeln. Das
Ausgehohlte reibt oder presst man
durch, mischt es mit Kéase und Eier-
schnee und bedeckt damit die Kartof-
feln. Den wiirflig geschnittenen Speck
briat man an, streut ihn oben auf und
backt die Kartoffeln auf gefettetem
Blech 10—12 Minuten.
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Getiillter Kiirbis
1 Kkleiner halber Kiirbis,
Hackfleisch, 1 Weggli, 1 Ei, 250 g Pilze, Salz,
etwas Ingwer, Speck, Tomaten. Die geschilte,

Zutaten: 500 g

sauber ausgehohlte Kiirbishdlfte reibt man
gut mit Salz ein, betrdufelt sie mit Zitronen-
saft oder giesst etwas heissen Essig dariiber
und ldsst sie einige Zeit stehen. Inzwischen
bereitet man eine Fiille aus Fleisch, in Milch
eingeweichtem Weggli, gediinsteten gehackten
Pilzen, gewiegten Krautern, Salz; Ingwer und
Ei. Man fiillt sie in die marinierte Kirbis-
hélfte, belegt mit einigen Kiirbisscheiben, die
man von der zweiten Hilfte abschneiden kann
und umbindet das Ganze mit kraftigem Fa-
den. Der Kiirbis wird nun in etwas Speck
und Fett von allen Seiten angebraten und

dann unter Zugabe von etwas Wasser, reich- -

lich zerschnittenen Tomaten im Ofen gebraten.
Man muss dem Kiirbis hdufig mit der pikanten
Sauce fibergiessen, damit das Kiirbisfleisch
einen kraftigen Geschmack annimmt.
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Ausstellung der Paul-Kiee - Stiftung

Am vergangenen Samstag wurde im Kunst-
museum Bern eine Ausstellung von 365 Ge-
~malden, Aquarellen und Zeichnungen aus dem
' Nachlasse Paul Klees erdffnet. Dieser Kiinstler,
er seine Jugendjahre in Bern verbrachte und
piater nach kiirzerem Auslandaufenthalt wie-
der mach Bern zuriickkehrte, verfolgte das
Missgeschick, dass er trotz seinen Bemithungen
(er, war Auslander) bis zu seinem Tode sein
Schaffen nicht als schweizerische Arbeit aus-
geben konnte. Es war aber sein grosstes Be-
streben, dass seine Werke sich nicht im Aus-
land verloren, und so gelang es denn recht-
zeitig, nach dem im Jahre 1940 erfolgten Tode
I des Kiinstlers, eine Klee-Gesellschaft zu griin-
. den, die sich seiner Werke annahm und in der
- Paul-Klee-Stiftung den grossten Teil seines
" Schaffens unserer Stadt zu erhalten und seinem
 Werk in Bern eine stindige Heimat zu geben.
Paul Klee ist Maler der abstrakten Rich-
¢ tung, und es ist nicht leicht, sein Werk iiberall
zu verstehen. Er sucht vor allem Begriffe dar-
zustellen, die bildlich schwer zu erfassen sind.
Sein Schaffen ist interegsant und diirfte Kunst-
freunden allerhand bieten. hkr.

Geméldeausstellung Karl Anneler

——————

KASINO BERN
vom 29. November bis 14. Dezember

Orientteppiche von
H. F. Stettler, Amthausgasse 1

gedffnet vofi 13 bis 19 Uhr,
sonntags von 10.30 bis 12 Uhr und 13 bis 19 Uhr

Kuriositaten

Im Jahre 1936 gelang es Schmugglern, die
Zollorgane an der ungarizchen Grenze bei
Oedenburg durch einen neuartigen Trick eine
Zeitlang hinters Licht zu fiihren: Sie hatten
in Ungarn junge Schweine wekauft, mit Alkohol
betaubt, und die Ferkel sodann, mit Haub-
chen bekleidet und in Polster gewickelt, als
Sauglinge vor den Augen der Zollbeamten ge-
miitlich iiber die Grenze getragen. — Beson-
ders schlau erdacht ist auch die Methode, deren
sich die agyptischen Haschischsechmuggler be-

_ dienen, die vor allem Kairo mit Rauschgift ver-

sorgen. Das Gift ist in wasserdichte Gummi-
behélter verpackt, an denen kleine Salzsick-
chen befestigt sind. Wenn nun das Haschisch-
boot von einer Barkasse der Kiistenwache ent-

deckt wird, werfen die Schmuggler die Ladung

einfach tiber Bord. Das Gewicht des Salz-

sackes verursachi das sofortige Versinken der

Pakete, doch nach zwei Tagen, wenn das Salz
sich im Meerwasser aufgelost hat, kommen die
Gummibehilter wieder an die Oberflache und
werden nun von den Schmugglern oder ihren
Helfershelfern; die in der Umgebung aufmerk-

sam Wache gehalten haben, wieder aufgefischt.

Die Bewohner des Marktfleckens Lofer im
Salzburgischen erleben alljahrlich im Monat
Miarz «das vielleicht einzig dastehende ™ Natur-
schauspiel, dass die Semne téaglich viermal
auf- und untergeht. JeneFrscheiuung. die bei
Fremden immer wieder Staunen und Bewun-
derung auslost, - wird ‘dadurch hervorgerufen,
dass die Sonne auf ihrer Wanderung vom Osten
her an den vier Felskolossen des 2416 Meter
hohen Breithorns vorbeistreicht. B. F.

Ein Bankkonto
ist praktisch

Wir geben lhnen gern Auskunft dariiber,
schriftlich, mindlich oder am Telephon

SCHWEIZERISCHE VOLKSBANK

Wer

gut und preiswert ein-
kaufen will, versdume
nicht, den Anzeigen-
teil unserer Zeitung
genau zu studieren

————
VYorteilhaft

einkaufen,

heisst also

Inserate
lesen!

Ananas Chunks

Was ist das fir ein Tier? . . .

. . . Liebe Hausfrau, das sind einfach Ananas-
konserven, statt in Scheiben, in kleine Wiirfel
oder Stickli geschnitten.

Die grossen Vorteile der Chunks-Ananas sind :
1. Es ist mehr Nettogewicht in der Dose;

2. die Dose kostet 40 Rp. weniger als die Ana-
nas in Tranchen;

3. das Aroma der feinen Hawaiifrucht ist noch
ausgesprochener als bei den Tranchen.

Machen Sie einmal einen Versuch damit, Sie wer-
den entzickt sein.

Die Dose von 600 g kostet nur Fr. 2.— netto

Erhdltlich im Lebensmittelspezialgeschaft zur
«DIANA»

GAFFNER, LUDWIG & Co., BERN

Marktgasse 61 Telephon 215 91
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