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Tischgarnitur für einen Kindertisch. Die Figuren
sind aus schönen roten Aepfeln, Baumnüssen,
Zahnstochern und Sultaninen hergestellt. Aus
Silber- oder Goldpapier wird Kragen und Hut
angefertigt. Bart und Haare sind aus Watte.

Nusskuchen. 1 Ei und 1 Tasse Zucker
schaumig rühren, dazu 250—300 g

j geriebene Nüsse, 1 Tasse Griess oder
Mehl, 1 Tasse Milch und 1 Messer-
spitze Backpulver. Alles gut vermischen
und in Tortenform backen.
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löffei
rinde, 1
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Tasse Milej-

gut vernus*,
inTortenfo* '

Zu den schönsten Vorbereitungen zum Christfest gehört
das Backen der „Weihnachts-Gutzeli". Gross und klein

beteiligen sich an diesem wichtigen Geschäft, und mil

Eifer werden die nötigen Lebensmittel zusammenge-
tragen, um möglichst viele Arten von Süssigkeiten her-

stellen zu können. In diesem Jahr dürfte das „Gutzeli-

machen" etwas schwieriger geworden sein: aber ganz

darauf verzichten, müssen wir doch nicht. Immer gibt es

Nussplätzfi, (speziell für die Landfrauen),'
100 g Baum-, Hasel- und Buchnüsse werdeil

gerieben, dazu kommen 100 g Mohnkuchen-
mehi und 5—7 Esslöffel Zuckerrüben-oder
Obstkonzentrat. Von der Masse werden auf

einem befetteten und bemehlten Blech dünne

Plätzli ausgestrichen und knusperig gebacken,

noch Lebensmittel, die nicht rationiert sind, und sicher hat

jede Hausfrau in Gedanken auf Weihnachten schon lange
doppelt gespart und ein wenig Mehl, Zucker, Eier und
Bulter zurückgelegt, um sie jetzt verwenden zu können.
Die nebenstehenden Rezepte und Tischdekorationen
wurden speziell für die heutige Zeit zusammengestellt
und uns in liebenswürdiger Weise zur Verfügung ge-
stallt von der Haushaltungsschule Bern, Fischerweg 3.

Tischfiguren mit Tannenzweigen und Kerze.

DÖrrobstgutzli. 100 g Äpfel und 100 g Apriko-
sen einweichen und 100 g Zwetschgen und 100g
Feigen, uneingeweicht, zusammen mit den ein-

geweichten Früchten durch die Hackmaschine
treiben. Dazu kommen 50 g geriebene Nüsse

und 2 Löffel Birnenkonzentraf. Davon formt man
mit Hilfe von Paniermehl kleine runde Kugeln.

Haferflockenhöckli. 1 T. Haferflocken (rösten),
KT. Zucker, KT. Mehl, 50g Sultaninen, Kdl Wer-
muth oder Süssmost, Saft und Schale einer halben
Zitrone u. 1 Messerspitze Backpulver gut miteinand.
vermischen. Davon werden mit 2 Kaffeelöffeln Hök-
kli geformt und auf gut befettetem Blech gebacken.

130 40 g Butter oder Astra,
oékk ker, 2 Eier oder Eipulver, 50—100 g

Milch *?/' ^.P'se, 3 Essiöffel Kakaopulver, 1 Tasse

toter! ^ Häckli Backpulver und 250 g Mehl gut.
'«nern®!î ?" ^mischen. Die Masse wird mit
Kuche

'®t®n and bemehlten Papier auf ein

j|L. ausgestrichen und in mittlerer
toon cpf ®n. Nach dem Erkalten schneidet
kühnen"®"' Wunsch garniert werden

Weihnachtlich ge-
deckter Teetisch.

îi-cbgarnitur für einen kinbsrtl-ck. Ois PIgursn
-inb au- -ckönsn roten >kepfein, kaumnü--en,
^akn-tocbern unb Kuitaninsn bsrgs-tslit. /cu-
Silber- ober Loibpapisr wirb kragen unb blut
angefertigt, Kart unb ibaars -inb au- V^atts.

ii>iu--kucken. 1 ki unb 1 l'a-.-e Mucker
-ckaumig rvbren, ba^u 250—Z00 g

> geriebene biü--e, 1 l'a-zs Lrie-- ober
lviebi, 1 l'a-se tviiick unb 1 tvie-zsr-
-pitTS Lackpuivsr. ^I!s- gut vermisctien
unit in Tortenform bocken.
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1 7c>--- leinet

niermeit!, l fa-!°

mabiene ^ ^
1

^

1 1a-5-
'
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rinbe. 1 p°-^

Viic^ ^

la---
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^u clsn sckönstsn Vorksrsitungsn 2UM Ckristtsst gsköti
clas ösclcsr, clsr „Wsiknackk-Suksli". Oross un6 lclsi^

kstsiligsn sick an clisssm wîcktigsn Sssckâtt, uncl mil

^itsr wsrclsn clis nötigen l.sksr>smittel ^ussmmsnge-
tragen, um màglîckst viele ^rtsn von Ässiglceitsn kst-

stellen ?u können. In clisssm lskr clürtts clas „Ouksli-
mscksn" etwas sckwisrigsr gsworclsn sein: sksr gsnr
claraut verdickten, müssen wir clock nickt. Immer gkl «

Xuîiîplâtxli, (-persil für bis kanààji
100 g kaum-, >-ta-si- unb kucbnuz-s vsà
gsrisbsn, baru kommen 100 g kiioimicucti«»-

mobi unci 5>-7 5-siöffei àcksrrvben- à
Ob-tkon^sntrot. Von 6er t/a-se «erben sei

einem bsfettsten unb bemskitsn kiscii büsse

piätTii au-gs-tricksn unc! knv-psrig gebacices,

^cii l-skensmittsl, clis nickt rationiert sincl, unci sicker kat

^scis tlsustrsu in Oscianksn aut Wsiknscktsn sckon lange
ljoppslt gespart unci sin wenig klekl, lucksr, ^isr unci

Wer zurückgelegt, um sie jstdt vsrwsnclsn du können.
Die nsksnstsksncisn ksdspts unci lisckciekorstionsn
Mtcisn speciell tür clis keutigs üsit dusammsngsstsllt
^ci uns in liskenswürcligsr Weiss dur Verfügung gs-
M von clsr klsusksltungssckuls kern, ^iscksrwsg Z.

°fi-ckfiguren mit 7annsnT«eigen unci kerie.

Oorrobstgutzcli. 100 g Xpfsi unb 100 g ^priko-
-sn sinveicbsn unb 100gT«et-ckgen unb 100g
feigen, unsingevsickt, ru-ammen mitben sin-
gs«sicktsn prucbtsn burck bis fiockmo-ckins
treiben, Oa-u kommen 50 g geriebene biüs-s
unb 2 köffsi öirnenkondsntrot, Oavon formt man
mit !-Ii!ss von paniermski kleine runbe kugein.

kiaferfiockenköckli. 1 7, i-iaterfiocken frö-ten),
'^1. Mucker. V-?. t/eki. 50 g Suitaninsn. 7-bi>Ver-
mutk acier 8v55mo5t. 8asf unci 8ckals eine»' lielben
Zütrone u. 1 à-zer-pitis Sackpvlvsr gut mitsinanb.
vermi-cbsn. Oavon «erben mit 2 katfeeiössein t-iök-
kii geformt unci aus gut befettetem kiecb gebacken.

IN "^îinitten. ^0 z Kutter ober ä-tra,
«n-ì 2 Tier ober Kipuivsr, 50—100 g

àk Z k-ziöffsi kokaopulvsr, 1 "fa--S

Aêin V^âckii kackpulver unb 250 g tvtsbi gut

r vsrmi-cbsn. Ois à--e wirb mit
^ckc >? àn unb bemskiten papier auf sin

llii» av-gs-tricksn unb in mittlerer

^ â- acken. ftack bsm krkaiten -ckneibet

à >Vun-ck garniert «erben

V/siknactitiicb g--
beckter l'seti-cb.
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