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Gefiillter Kartoffelpudding:

Ein Kilo Kartoffeln werden gekocht, ge-
schédlt und heiss durchgepresst. Man wiirzt
sie mit Salz, Muskat und Ingwer, fligt ca.
25 Gramm Butter und 25 Gramm Mehl bei
und nach volligem Auskiihlen zwei Eier. In
eine gut gefettete Puddingform presst man
eine Lage Kartoffelmasse, dann eine Lage
Fulle (aus Fleischresten oder verkleinertes
Gemiise oder gediinstete Pilze), wieder eine
Lage Kartoffelmasse und eine Lage Fiille, und
deckt mit Kartoffelmasse zu und schliesst die
Form, die nicht zu voll sein darf. Man kocht
den Pudding eine Stunde im Wasserbad,
stiirzt ihn und reicht dazu eine Tomaten-
oder Kriutersauce, die mit Liebigs Fleisch-
extrakt gewdlrzt ist.

Zu verkaufen

3-Familien-
Wohnhaus

in schdnster und ruhiger La-
ge am Gurten. Komfortable
Einrichtung. Omnibushalt.
Kavufinteressenten fragen un-
ter Chiffre B2115 bei VDB-
Annoncen Bern

Was wird aus Europa
nach dem Krieg ?

Auf diese brennende Frage ver-
sucht das neueste Werk von

Dr. M. Vaiters,

Gesandter und bevollmich-
tigter Minister

Probleme Europas

eine Antwort zu geben und neve
Wege aufzuzeigen

Aus dem Inhalt:
Wirtschaftl. Grossrdume . Roh-
stoffproblem . Autarkiepolitik .
Weltwirtschaft . Wirtschaftslen~
kung . Vollbeschéftigung . Euro-
paraumpeolitik . Staat . Kartelle
Berufsstdinde . Moralitét der Un-
moral . Friedensziele und Frie-
densorganisation . Erneuverung
der europdischen Gesellschaft

Ein Werk fir Politiker und
Volkswirtschafter und alle, die
Uber das Tagesgeschehen hinaus
nach neven L&sungen trachten.
312 Seiten, in farbigem Umschlag
Preis Fr.9.80 plus U. St

In allen Buchhandlungen
und Kiosken

Buchveria
Verbandsdruckerei AG. Bern
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