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Spinatroulade
Zutaten: X kg Spinat, 1 Kalbshirn,

100 g Butter, 3 Bier, etwas Panier-
mehl, Salz, geriebener Ingwer, grüne
Kräuter, 50 g geriebener Käse. Der Spi-
nat wird gut gewaschen, gehackt und
in eigenem Saft gar gedünstet. Man
lässt ihn gut abtropfen und mischt dann
die schaumig gerührte Butter, die Ei-
gelb, die Gewürze und einige Löffel Pa-
niermehl darunter. Zuletzt gibt man den
steifen Schnee der Eiweiss dazu. Auf
das Backblech legt man ein mit Butter
bestrichenes Pergamentpapier u. streicht
die Spinatmasse fingerdick darauf. Man
belegt mit den abgeschwellten und in
etwas Butter mit grünen Kräutern ge-
bratenen Hirnscheiben, streut den Käse
darüber und bäckt im Ofen etwa 20 Mi-
nuten. Dann rollt man die Roulade, auf,
indem, man die Masse vorsichtig mit
spitzem, breitem Messer vom Papier löst.

Gefüllte Kartoffeln
Zutaten: "6 gleichmässig grosse Kar-

toffeln, 150 g Schinken, 1 Teelöffel ge-
hackte grüne Kräuter, 1 Ei, wenn mög-
lieh 2 Löffel Bratensauce, sonst saure
Sahnie oder Milch, 1 Löffel Reiihkäss,
40 g Speck. Die Kartoffeln werden in
der Schale gekocht, aber ja nicht zu
weich. Dann' schält man sie und höhlt
sie aus, das Fleisch hackt man grob,
würzt es mit Kräutern und vermischt
es mit dem Eigelb und der Sauce. Dann
füllt man es in die Kartoffeln. Das
Ausgehöhlte reibt oder presst man
durch, mischt es mit Käse und Eier-
sehne.o und bedeckt damit die Kartof-
fein. Den würflig geschnittenen Speck
brät man an, streut ihn oben auf und
bäckt die Kartoffeln auf gefettetem
Blech 10—12 Minuten.

Gefüllter Kürbis
Zutaten: 1 kleiner halber Kürbis, 500 g

Hackfleisch, 1 Weggli, 1 Ei, 250 g Pilze, Salz,
etwas Ingwer, Speck, Tomaten. Die geschälte,
sauber ausgehöhlte Kürbishälfte reibt man
gut mit Salz ein, beträufelt sie mit Zitronen-
saft oder giesst etwas heissen Essig darüber
und lässt sie einige Zeit stehen. Inzwischen
bereitet man eine Fülle aus Fleisch, in Milch
eingeweichtem Weggli, gedünsteten gehackten
Pilzen., gewiegten Kräutern, Salz, Ingwer und
Ei. Man füllt sie in die marinierte Kürbis-
hälfte, belegt mit einigen Kürbisscheiben', die
man von der zweiten Hälfte abschneiden kann
und umbindet das Ganze mit kräftigem Fa-
den. Der Kürbis wird nun in etwas Speck
und Fett von allen Seiten angebraten und
dann unter Zugabe von etwas Wasser, reich-
lieh zerschnittenen Tomaten im Ofen gebraten.
Man muss den Kürbis häufig mit der pikanten
Sauce übergiessen, damit das Kürbisfleisch
einen kräftigen Geschmack annimmt.

Die Zutaten: zum Teig: 500 g Mehl, 1 Tasse
Gel, Salz, % Tasse Wasser. Die Fülle: 200 g
Rindfleisch, 100 g Speck, 50 g Leber, 1 Löffel
Paniermehl, 1 Zwiebel, eine Knoblauchzehe, Pe-
terli, Pfeffer, Paprika, Salz. — Der Teig: Mehl
mit dem Gel, Salz und Wassier mischen, und zwar
so lange rühren, bis sich der Teig -von der
Schiisselwand löst. Der Teig darf nicht zu «fet-
tig» sein, sondern soll sich leicht ballen lassen.
Eine Stunde ruhen lassen. Nachher auf ein Wirk-
brett nehmen und etwas dicker als zu Strudel
ausrollen. Mit einem Büchsendeckel runde Plätz-
eben ausstechen, die in der Mitte ein Häufchen
Fleisch erhalten. Zu Halbmonden zusammenlegen,
die beiden Halbmondenden übereinand erschlagen,
mit den beiden Fi.ngerdaumen zusammendrücken,
damit beim Sieden kein Fleisch austreten kann.
Die Füllung besteht aus den oben angege-
benen Zutaten. In die Pfanne kommt Fett, darin
werden die feingeschnittenen Zwiebeln gedünstet.
Nachher erst den Knoblauch zufügen. Würde man
den 'Knoblauch zuerst dünsten, würden die Zwie-
bei« etwas bitter schmecken. Nachher das
Fleisch, Lorheerblatt und den feingewiegten Pe-
terli zugeben. Die Pfanne zudecken und das
Fleisch schmoren lassen. Binden mit einem Löffel
Paniermehl. Das Fleisch darf nicht ausgetrocknet
sein, sondern soll saftig bleiben, was nur bei kled-
ner Flammenstellung möglich ist. Die Suppe:
2 Liter Flüssigkeit, 1 Pfund Knochen, Wirz,
Rüebli, Sellerie, Lauch, Zwiebeln. 2 Stunden ko-
eben lassen. Erst jetzt salzen; das Gemüse her-
ausheben und die Raviolis hineinlegen. Sorgfältig
ziehen lassen iund direkt in der Suppe auf den
Tisch bringen'. Dazu Brot und nach Belieben, ge-
riebener Käse servieren.

HEUTE GIBT ES /<AVI0LIS
IN DER FLEISCHSUPPE
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Lpinatroulaà
Zutaten: 1 kA Lpinat, 1 Kalbsbirn,

100 K Lutter, 3 Wer, etwas lanier-
nisbl, Lai?, Aôàbsnsr INAwsr, Arüns
Kräuter, R) K Asrisbsner Käse. ver Spi-
nat wird Aut Aswasvbsn, Asbaokt unà
in siAsnem Satt Asr Asdimstst. Man
lässt ibn Aut aktroplen unà misobt dann

à sobaumiA Asrukrte lutter, à W-
AeIK, Me Oswür?e und siniKS Vöktsi la-
nisrmsbl darunter. Zuiet?t Aidt man den
steilen Lebnes der viweiss da?u. ut.ut'
das Lavkbisvb ièAt man sin mit Lutter
dsstriobsnss lerAam entpapier u. strsiobt
à Lpinatmasss àAsrdiok darauk. Man
bslsAt mit àsn abAesvbwelitsn und. in
etwas Lutter mit Arünen träniern M-
bratsnen Lirnsobeibsn, streut àen Käse
darüber unà bävkt im Oksn etwa 20 Mi-
nuten. vann rollt man à kìoulaàs. aut,
indem man àis Masss vorsiobtiA mit
spit?sm, breitem Messer vorn lapier löst.

tZetüUts Kartnkteln
Zutaten: 6 AlsiobmàssiA Arosss Kar-

totteln, ISO A Lcbinken, 1 ?vsiöttel As-
backte Arüns Kräuter, 1 W, wenn möA-
lick 2 Lokkel iZrs.isnss.ucs, sonst saurs
Labns oder Miivb, 1 vötkel leibkäse,
40 A Lxsok. vis Kart-okkeln werden in
der Svbals Avkovbt, aber M niât ?u
wàb. vann sobalt man sis und böblt
sis au», às llsisob backt man Arob,
wür?t es init Kräutern unà vsrmisobt
ss mit àsm viASib unà àsr Laues. Dann
küllt in»» es in à Kartaktsln. Oss
ZtusAsbökite reibt oàer presst man
àureb, miscbt es mit Käse unà vier-
»ebnes unà bedeckt damit Ms Kartok-
kein, vsn würkiiA Aescbnittensn Kpsek
brüt man sn, streut ibn obsn aut unà
bâàt àis Kartotksln aut Astettetem
Llscb 10—12 Minuten.

tietüllter Kürbis
Zutaten: 1 kisiner balber Kürbis, S00 A

liaekkîeiscb, 1 WeZAii, 1 vi, 25g A lll?s, Sal?,
etwas InAv^sr, Lpsok, lomaten. vis Assobälts,
sauber ausAsböblts Kürdisbältts rsibt man
Aut mit Là à, bstrâutsit sis mit Wtronsn-
sakt oàsr Aiesst -stwas bsisssn VssiA àarûbsr
unà làt sis eiMAS Z!sit stebsn. INMvissbsn
bereitet man eins ?üiis aus -viàeb, in Miieb
einAewsiobtem tVsAAii, Aeàûnststen Asbaebtsn
?ii2en, AswisAtsn KrAutsrn, Lai2, Ingwsr unà
vi. Man tüllt à in àis marinisrtê Liürki»-
büitts, delsAt mit siniAsn Kürbissobsibsn, àis
man von àr Zweiten vülkts absebnsiàsn kann
unà umbinàst àas Vsims mit ürüttiAsm ?a-
àsn. ver üürbis wirà nun in etwas Lpsoü
unà vett von allen Seiten anAàatsn unà
àann unter SuAsbs von etwas tVasssr, reiob-
iillk 2srsobnittsnsn ?omatsn im vtsn Asbratsn.
Man muss àen Xürdis büutiA mit àsr pikanten
Sauve übsrAiessen, àam it àas Surbistieisvb
einen llrüttiASn. Vssobmaeb annimmt.

vis Su taten ^ 2um 1'siA i 500 A Msbi, 1 l'asss
Osl, Sai2, ^ lasse tVasssr. Vis vüiis: 200 A
ktinàkleisvb, 100 A Spevk, 50 A vsdsr, 1 vök-ksl
Vanisrmebi, 1 ISwiebel, eins Rnoblaucbmbs, vs-
tsrii, ptetter, vapràa, Sà. — ver le ix: Msbi
mit àsm Osl, Sa!?, unà tVasser misvben, unà ?war
sô lan As rübrsn, bis sieb àsr leiA won àsr
Scbussslwanà löst, ver leiA àark niobt ?u «1st-
tiA» sein, «onàern soll sieb Isiobt ballen lassen,
vins Stunde rublsn lassen, bsacbbor auk ein tVirk-
brstt nebmen unà -etwas àiâsr als ?u Struâsi
ausrollen. Mit einem Vûvbsenàsâei runàe list?-
oben ausstsobsn, àis in àsr Mitte ein Väutobsn
Vieisvb erkalten. 2u Valbmonàen mlsammvnIeAsn,
àis bslàsn Valbmonàsnâsn ûbsreinanàsrsoblaAen,
mit àsn bs-iàen VMAsràaumen susammsnàriivicen,
àsmit beim Sieden àin VIsisvb -austretsn kann,
vie lbll-unA bestebt aus àen oben anAvAs-
denen Zutaten. In àis lànns kommt vett, darin
werden die tsiNAssobnittensn, Zwiebeln Asdünstst.
blavbber erst den Xnoblaucb mküAsn. IVürds man
den Knoklaucb suerst dünsten, würden Ms Zwie-
beln stwas bitter sobmeoken. blaebber das
i'teiscb, vorbssrblatt und den keinAswisAtsn le-
terli 2iUAedsn. vie lànns ?uàscksn unà àas
llsisob svbmoren lassen, linden mit einem vöttei
lsMeimebl. vas lieisob dark niobt ausAstroeknet
sein, sondern soll saktiA bleiben, was nur bei Klei-
nsr llammenstellunA möAliob ist. vie Luppe:
2 Viter liussiAksit, 1 lkund Knocken, Wir?,
ltüsdli, Lslieris, lauob, Zwiebeln. 2 Ltunden ko-
vb-sn lassen. Drst ^jst?t sàsn; das Osmüss ber-
ausbsben und die ktaviolis bmvinIeAe.n. LorAlältiA
sieben lassen und direkt in der Luppe auk den
liscb briNAsn. va?u lZrot und naob Lslieden, As-
riebsnsr Käse servieren.

KIKI es /<M0l.I8
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Ausstellung der Paul-Klee-Stiftung
Am vergangenen Sametag wurde im Kunst-

museum Bern eine Ausstellung von 365 Ge-
maiden, Aquarellen und Zeichnungen aus dem
Nachlasse Paul Klees eröffnet. Dieser Künstler,
der seine Jugendjahre in Bern verbrachte und
später nach kürzerem Auslandaufenthalt wie-
der nach Bern zurückkehrte, verfolgte das
Missgeschick, dass er trotz seinen Bemühungen
(er- war Ausländer) bis zu seinem Tode sein
Sehaffen nicht als schweizerische Arbeit aus-
geben konnte. Es war aber sein, grossies Be-
streben,. dass seine Werke sich nicht im Aus-
land verloren, und so gelang e® denn recht-
zeitig, nach dem im Jahre 1940 erfolgten Tode
des Künstler®, eine Klee-Gesellschaft zu grün-
den, die sich seiner Werke annahm und in der
Panl-Klee-Stiftung den grössten Teil seines
Schaffens unserer Stadt zu erhalten und seinem
Werk in Bern eine ständige Heimat zu ge_ben.

Paul Klee ist Maler der abstrakten Riqh-
tung,,und es ist nicht leicht, sein Werk überall
zu verstehen. Er sucht vor allem Begriffe dar-
zustellen, die bildlich schwer zu erfassen sind.
Sein Schaffen ist interessant und dürfte Kunst-
"freunden allerhand bieten. hkr.

Gemäldeausstellung Karl Anneler

KASINO BERN
vom 29. November bis 14. Dezember

Orientteppiche von
H. F. Stettier, Amthausgasse 1

geöffnet von 13 bis 19 Uhr,
sonntags von 10,30 bis 12 Uhr und 13 bis 19 Uhr

Kuriositäten
Im .Jahre 1936 gelang es Schmugglern, die

Zollorgane an der ungarischen Grenze bei

Oedenburg durch einen neuartigen Trick eine
Zeitlang hinter® Licht zu führen: Sie hatten
in Ungarn junge Schweine gekauft, mit Alkohol
betäubt, und die Ferkel sodann, mit Häub-
chen bekleidet und in Polster gewickelt, als
Säuglinge vor den Augen der Zollbeamten ge-
mütlich über die Grenze getragen. — Beson-
ders schlau erdacht ist auch die Methode, deren
sich die ägyptischen Haschischschmuggler be-

dienen, die vor allem Kairo mit Rauschgift ver-
sorgen, Da® Gift ist in wasserdichte Gummi-
behälter verpackt, an denen kleine Salzsäck-
eben befestigt sind. Wenn nun das Haschiseh-
boot von einer Barkasse der Küstenwache ent-
deckt wird, werfen die Schmuggler die Ladung
einfach über Bord. Da® Gewicht des Salz-

.sackes verursacht das sofortige Versinken der
Pakete, doch nach zwei Tagen, wenn das Salz
sich im Meerwasser aufgelöst hat, kommen die
Gummibehälter wieder an die Oberfläche und
werden nun von den Schmugglern oder ihren
Helfershelfern, die in der Umgebung aufmerk-
«am Wache gehalten haben, wieder aufgefischt.

Die Bewohner des Marktfleckens Lofer im
Sailzburgischen erleben alljährlich im Monat
März das vielleicht einzig dastehende " Natur-
Schauspiel, dass die Sonne täglich viermal
auf- und untergeht. Jene Erscheinung, die bei
Fremden immer wieder Staunen und Bewun-
derung auslöst, wird dadurch hervorgerufen,
das® die Sonne auf ihrer Wanderung vom Osten

her an den vier Felskolossen des 2416 Meter
hohen Breithorns vorbeistreicht. B. F.

Wer
gut und preiswertein-
kaufen will, versäume
nicht, den Anzeigen-
teil unserer Zeitung
genau zu studieren

Vorteilhaft
einkaufen,
heissf also

Inserate

lesen!

Ein Bankkonto
ist praktisch

Wir geben Ihnen gern Auskunft darüber,

schriftlich, mündlich oder am Telephon

SCHWEIZERISCHE VOLKSBANK

Ananas Chunks
Was ist das für ein Tier

Liebe Hausfrau, das sind einfach Ananas-
konserven, statt in Scheiben, in kleine Würfel
oder Stückli 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 entzückt sein.

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

Erhältlich im Lebensmittelspezialgeschäft zur
«DIANA»

GAFFNER, LUDWIG & CO., BERN
Marktgasse 61 Telephon 215 91

GUTE
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Ausstellung sei' ?sul-xiee-5tMung
^m vergangenen 8a,u«tag vuà im Kunst-

museum kern sins ^.MstsUuug von 36o (le-
insîâen, Vgusrelisn unci Teieknuiigsn aus à»
KacklsssvLaul Klees erökknst, visser Künstler,
'à' seins ^uKsnâjàv in Lern vsràeLts unci
später naeb kür?sr«m àslàllciauksntbalt vis-
àer nsck Lern ?urüokksbrts, vsrkolgte clas
Wssgssedià, à»ss vr trot? «vissa Sswàuagsa
(er- var àslànclsr) bis ?u seinem îoâs sein
gebakksn nickt à sekvei?eri«cke .Arbeit aus-
»eben konnte. iZz war aber sein grösstes Le-
streben, class seine Vsrke sieb nickt im Vus-
lancl verloren, unb so gelang es Äsnn reckt-
zeitig, naed Äsm im àkrs 1940 erfolgten îoào
lies Künstlers, eins KIss.OesMsckatt ?u grün-
äsn, clis sieb seiner Verbs annabm unä in cler
l'auI-KIee-8tiktung àn grössten Veit seines
Zckakkens unserer 8taclt ?u erkalten unä seinem
Verb in Lern eins stsncllge Leimst ?u geben.

Lau! Lies ist Nalsr âsr abstrakten Lieb-
tung, unà es ist nickt Isickt, «sin Verb überall
zu versieben. Kr snckt vor allem ksgrikks clar-
zustellen, «lie bilülieb sckver zu erlassen slncl.
8sin 8ckakksn ist interessant und üürkts Kunst-
krsuncien ailerdanâ bieten. bkr.

Kemä!l!ksu88tk!!ung i(gl-l àkikl'

K 8 I l» O s e fl 14

vom 29. biovembor bis 14. voTSmbor

Orisnltsppicbe von
8tstîlsî'» ^mtticiu5gcl58e 1

geöffnet von 13 bist? Olir,
zonnlagz von 10.30 l>!z 1? Obr unct 13 bist? Olir

XUl'ioSlMkN
II» .labre WM gelallg es 8ebiiiugglern, <l!e

Tollorgane an tier ungarisebsn Orenze de!

Osclsnburg àreb einen neuartigen 1'riek sine
Tsitlang kintsr« Liebt zu kükrsn: 8!s batten
in vngarn junge 8ckvsine gekauft, mit Klkobo!
betäubt, unci clie Kerksi sociann, mit Laub-
eben deklelciet und in Loistsr gswiokelt, als
8äuglinge vor Äsn àgea «ler Tollbsamtsn ge-
mütlieb über âis Orenze getragen. — Lsson-
àers «eblan sràsekt ist aueb âis Nstkoàe, àsrsii
sieb à ägxptiscken LasckisebsckMUggiör de-

clisnen, âis vor allem Kairo mit Kausàgikt ver-
sorgen, vas (till ist in vasssràickls òummi-
dskälter verpackt, an cienen kleine 8slz«äek-
oben beköstigt sincl. Venn nun «las ilasckisck-
boot von einer Larksss« clsr Küstenvscke ent-
âsckt vircl, vsrksn clie 8obmugglsr clie Laciung
einkack über Lorcl. Das Osvlck't clos 8sl?-
«ackes vsrursaekt «las sofortige Versinken âsr
Lskste, clock osck zvei 1'agen, venn rias 8al?
sieb im Assrvssssr aufgelöst bat, kommen âîe
Oummibebältsr viscler an clie Oberklaeke und
vsrcleu nun von äsn 8ebinugglern oclsr ibrsn
lielkersbelksrn, àie in cler Llmgednng suknierk-
sän» Vsebe gekaltsn baden, vieäer aukgekisebt.

vie Lsvobnsr ties Uarktkisekens Loksr iin
8sl?burg!«ebsn erleben alljäbrlick in, Nonsl
iVlärx às vièileickt ein?jg àsstebenàs ' blatur-
sekauKpisl, às üis 8onne täglick viermal
suk- und untergsbt. ,Iens iZrsckölnung, <Us bei
vremrisn immer vieäer 8tsunen unrl Kevun-
àrung auslöst, virci àaàurvb ksrvorgeruken,
class öie 8oone auk ikrsr Vancierung vom Osten

der an -äsn vier Velskolossen à 2416 Aster
koken örsitdorns vorbeistrsickt. L. v.

gut unci pràvertsin-
kaufen vill, versäume
ntcbt, cien /m?eigsn-
teil unserer Teilung
genau ?u stuckeren

Vorteilbakt

einkaufen,
beisîl also

Insvrà
lesen!

^ln Bankkonto
ist prsktlsoli

Wif gsbsn llinsn gstti Auskunft cisrübsf,

setiMIicli, müncilicti ocist sm 1'slsplion

sonwci2ei?ise«s vol.xss^i^x

ansnss VKUNK8
Va^ izt ltoz fur ein vsr?...

kieke I-Iauzfrau, äas sincl einfocti ^nonaz-
Konserven, zfaît in Scbslbsn, in kleine V/ürfel
ocler Slückli gezcbnittsn.

Die grozzsn Vorteile cter Lbunkz-^nanaz 5inci

1. kz izt mskr btsffogevictif !n äsr voze!

clle vc>5e kostet 40 kp. venigsr als ciie ^na-
naz in vrancben;

3. äas /croma äer seinen i-lavaiifrucbt izt nock
ausgszprocksnsr als bei cien vrancbsn.

tvtacben 8is einmal einen Vsrzucb äomit, 5ie wer-
clen entTÜckt zsin.

vie Doze von tl>0 g kostet nur ?r. 2.— netto

^riiäitiicb im !.ebsnzmittelzpeTia!gezcbäft Tur

« O l >4 bt ^ »

tvtarktgazze öl leieplion 21Z91

lZUst
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