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DIE BERNERPLATTE-WOCHE!

Soviele «Wochen» werden in
unserem Lande gefeiert, dass wit
einmal eine Woche fiir die
schmackhafteste und gemiitlichste
aller Winterplatten vorschlagen:
eine Woche der Bernerplatte!

Die grossten Feinschmecker auf der
ganzen Welt licben sie unter dem
Namen Choucroute Alsacienne.
Fiir uns aber wird sie unausloschlich
die «Bernerplatte» bleiben und
vielleicht, weil zwischen Bern und
Thun soviel prichtiger «Chabis»
fiir herrliches Sauerkraut wichst —
eher aber, weil dieses wahre
Volksgericht iiberall dort verbreitet
ist, wo urwiichsige, selbstbewusste
Menschen leben — wie man

sich eben einen Berner vorstellt.

Thomy

8 NEBELSPALTER

Bernerplatte (fiir 4— 6 Personen)

/ Jirka 17/, kg Sanerkraut,
so0g Gerduchertes (Speck, Laffli, Rippli),
1 Berner Zungenwurst oder 1 gerdnchertes
Schweinsziingli, 500 g Suppenfleisch,
Wienerli nach Belichen, Thomy-Senf.

Das Sanerkraut mit einer feingeschnittenen

Zwiebel diinsten, mit halb Wasser,

halh Weisswein ablischen (bei Reform- - -

sanerkrant mit Saft). Nicht xu viel
Fliissigkeit verwenden, das Sanerkrant

| muss wibrend dem Kochen leicht ansetzen.

1 Essloffel Reis und eventuell
Wachholderbeeren beifiigen, mit dem

Gerducherten girka 2 Std. kochen.

3 Std. vor dem Anrichten pro Person
12 Kartoffeln dazugeben. Suppenfleisch
und Wiirste werden separat gekocht.,
Alles anf einer Platte anrichten

und mit reichlich Thomy-Senf servieren.
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