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Haus und Heim

Wie (61t man Gelatine auf?

Neber den Gebraud) von Gelatine bHerrfhen nody allerlei
Sweifel, und doch haben wir in ibr einen duBerit prattifchen
Bufay, der bei der Beveitung von Puddings, Sulzen und Ge-
[ées in Anwendung fommt. Gelatine mup, eingewidelt in Per=
gamentpapier, in einer feft {chlieBenden Blechbiihie aufbewabhrt
werden, da fie leicht Feudhtigteit und Geriiche anderer Speifen
annimmt. Bor dem Gebrauch reibe man jede Gelatinetafel (es
gibt weife und rote) mit einem fauberen, weichen Tude ab
und fchneide die harten Rander weg, die fich meiftens nicdht ge-
niigend auflfen. Nun erjt wird die notige Quantitit abgemwogen
und die Gelatine in fleinere Stiide zerbrodhen. Sie wird mit
wenig Waffer (ca. 1 Chlvffel auf 5 g Gelatine) in eine fleine
Phanne gegeben und unter ftandigem Rithren gefodht, bis alle
Gtitdden vollftandig aufgeldft find. Jit die Wajfe nicht tadellos
glatt, o gieBe man fie lieber durd) ein feines Tud) an die gum
Gelieren beftimmte Speife, Die nun nicht mebr fodhend zu fein
braudht, wabrend man den Gelatineguja untervitbrt., Bei die-
fem Berfabren mwird mman iiber teinen Leimgejhmad gu flagen
baben, der beim 2uflofen in nur warmem Waffer und ungefoddh-
tem Jufegen an die Speifen leidht wabrnebmbar ift. Die Ge-
[ées und Sulgen werden auf diefe Weife aud) tlarver und durd-
lichtiger. Sogar die abgefdnittenen Randftiidden tonnen noch
permendet werden, aufgefodht ergeben fie einen guten Klebjtoff.

R.

Mablzeit farvgdie heife Jahresdzeit _,; a

FTomatenjaft {tatt Suppe.

Jn einer groBen Sdiiffel werden gefdhdlte, recht reife To-
maten zerftoBen und durd) ein Sieb geftrichen. Den Tomatens=
faft vermifcht man mit einer fleinen, gewiegten Bwiebel und
einer Jebe Knoblauch, 1—2 Loffel gewiegten Krdautern, Salz
und Preffer. Die Mifchung wird in fleinen Taffen ferviert und
it febr erfrifchend.

Gdinfenbedyer.

Diinne Sheiben eines weiffen Kaftenbrotes werden ent=
rindet und rund gefdnitten. Sie werden beidfeitig getoaftet.
Diefe Sdhnitten legt man auf einen grofen Teller, beftreicht fie
mit Butter und [hneidet dann Sdintenfdheiben in weifinger=
breite Streifen. Diefe windet man jo um die Brotjchnitten, daf
Beddyer entitehen. Aus gefodhten, gebadten Ciern, Oel, Jitronen-
faft, gewiegten Krdutern, Salz und Preffer hat man einen pi=
fanten Cierfalat bereitet, Der nun in die Becher gefiillt wird.
Die Shiiffel wird mit Peterfilie garniert.

Frudtialat.

€in bhalbes DuBend Hafelnupmatronen werden auf dem
Reibeifen gerieben. Die verjdiedenften Friihte der Saifon wer=
den je nadhdem gefdhdlt und entfteint und in fleine Wiirfeldhen
gefhnitten. JIn eine Glasidhale {hichtet man lagenweife Ma-
fronen, 3uder und Friihte und iibergiept alles mit dem Saft
von 2 Orangen. Diefer Frudtfalat wird vedt falt ferviert. NRf.

Wir gewahren zu vorteilhatten Bedingungen

DARLEHEN

in Schuldschein - oder Wechse)furm" gegen
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" orlg. engl. Fahrrider
16 Modelle Sport — Touren — Luxus

sind die Besten | Preiswert! 50 Jahre garantiert!

Rob. Walther
Generalvertretung, BlUmpliz u. Effingerstr. 41

Kataloge unverbindlich verlangen

Trinkt
den vorziiglichen alkobolfi-eien
Apfelwein
der

Mosterei Bern=Biimpliz 7. 4000

Kaftfee und Tee

in vorziiglichen Qualititen
erhalten Sie im

Kaffeehaus Schmidt

Kramgasse 50. Spezialgeschaft
fir feinen Kaffee und Tee.
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Bei Todesfall telephonieren Sie bitte 3 60 57, Erikaweg 9

Frau M. Riesen-Ludwig, Leichenbitterin

Die Trauerfamilie ist von allen Formalititen und Besorgungen ent-
lastet, Ueberfiihrungen per Bahn oder Auto.

Aix-les-Bains-Massagen
Diathermie-Heil- und Kurbéader
Schrépfen. Verlangen Sie Prospekt.
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R. HAARI, Staatl. dipl. Masseur, Neuengasse 37, Tel. 2 74 91, Bern

natiirliche und einzigartig wirkende l

Gesundheitspflege. ”
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