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emmaZ anders/

jBinmn/ wird uns unser Geid-
fréufcZ diese i4«s/«gc sie/tér

gestagen.'
'Swof

Ein Suppenhuhn wird
ausgenommen, gewaschen
und mit einer Schnur zu-
sammengebunden (Abb. 1).
Man kann: aber auch an
beiden hinteren Teilen der
Bauchhaut einschneiden u.
die unterhalb der Gelenke
ausgeschnittenen Beine
durchziehen. Die Stoppeln
werden abgebrannt. - Das
Huhn wird mit kaltem
Wasser und recht viel
Suppengemüse aufgesetzt.
Weich kochen (2). - Mit
Zeigefinger und Daumen
die Schenkel pressen, um
sich zu überzeugen, dass
das Fleisch gut weich ist.
Noch warm in Stucke schnei-
den und zwischen zwei
Brettchen pressen, bis die
Stücke erkaltet sind. - Von
M! der Brühe bereiten wir
eine weisse Sauce mit ei-
ner Mehlschweitze, fügen
auf Va Liter Sauce 25 g
Trockensulze bei (in allen
Geschäften erhältlich). Wenn
die Sauce leicht am Er-

^starren ist, über die Huhn-
stücke giessen upd erstar-
ren lassen (3). - Die Huhn-
stücke werden auf Salat-
blätter oder geschnittenen
Endiviensalat angerichtet
und recht hübsch mit Cor-
nichon, Tomatenschnitzel,
Radieschen, oder was- eben
vorhanden ist, garniert. (4).

Dazu serviert man eine
gute Kartoffel- oder Mi-
nestfasuppe und Kässchnit-
ten.

Ml

WEIHNACHTLICH
Apfeltürmchen. Schöne Aepfel wer-

en geschält, ausgehöhlt und in wenig
fasser weich, aber nicht zu weich ge-
ünstet. Nach dem Rezept von Griessp-ud-
tag bereitet man eine Masse, die man mit
b g geriebenen Nüssen verfeinert und in
äeine, flache Schüsseln giesst. Nach dem
irkalten stürzt man diese Sockel, gibt die
Lepfel darauf, füllt sie mit Gelee oder
(onfitüre und garniert mit steif geschla-
euer Nidle, die man extra für die Weih-
ischtstage zusammengespart hat.

Hansli

Apfeltürmchen mit Schlagsahne verziert

Marzipankartoffeln.
250 g süsse, 15 g bittere
Mandeln werden mit ko-
chendem Wasser Übergossen,
geschält und gerieben (sehr
fein). Dazu fügt man 250 g
Puderzucker und 2 Esslöffel
Wasser, knetet die Masse
gut durch, formt Kugeln
daraus und wälzt sie in
Kakaomasse. Man lässt die
fertigen Kugeln an der Luft
trocknen.
Gefüllte Makronen.

Marzipankartoffeln wälzt man in Kakao

Aus 3 grossen oder 4 klei-
nén Eiweiss, 250 g geriè-
benen Mandeln, 250 g Staub-
zuclcer und Schale einer
halben Zitrone bereitet man
einen Makronenteig, indem
man die Eiweiss steif
schlägt und mit allen Zu-
taten- vermischt. Man setzt
kleine Häufchen auf ein
Backblech, drückt mit ei-
nem Löffelstiel kleine Ver-
tiefungen in die Mitte und
setzt eine Mandel oder
Konfitüre ein und bäckt in
schwacher Hitze. Den Scho-
kolademakronen fügt man
50 g Kakao bei.

Orangentorte. Aus 40 Eiern, 90 g

»er, 90 g feinem Mehl und der' Schale
» ner halben Zitrone wird eine Biskuit-
i rte gebacken. Diese wird in zwei Teile

schnitten und mit einer Buttercreme,
Be aus 250 g Butter, 120 g Puderzucker
y ü' 1 Eigelb zubereitet wird (die Butter
| ird ' schaumig gerührt und die Zutaten
| ßu geschlagen) gefüllt. Man fügt der
-jreme 2 Esslöffel Orangensaft und die
igeriebene Schale einer Orange bei und
estreieht auch die wieder zusammenge-

g fete Torte mit der Buttercreme. Die
I 'de wird mit Orangenschnitzen, ganzen

aselnüssen und Fruits confits garniert.
Orangentorte mit kandierten Früchten belegt und rr

Buttercreme bespritztAufsetzen von gefüllten Makronen; rechts Schokoladenmakronen
mit ganzen Mandeln

Wenn die Löffel sich leicht einreissen lassen, ist der Hase (ung. Damit der Hasen-
rücken sich heim Braten nicht hochbiegt, steckt man eine Stricknadel ins Rückgrat

Hasenbraten mit gefüllten Aepfeln

â»kn»ê mir«/ »n« u».sar
«kt'ose siâe^

gesàfte» /

Tin, Luppenkubn wirâ
Ausgenommen, gswssebsn
unâ mit einer Lcknur M-
ssmmsngebunâsn (àb. 1).
Msn ksnn sbsr suck sn
bsiâsn bintsrsn Ibilen âsr
Lsucbbsut sinscbnsiâsn u.
à untsrbslb âsr (Zelenks
susgsscbnittensn Leins
âurcksieken. Ois Stoppeln
wsrâsn sbgebrsnnt. - vss
IIukn rvirâ mit ksitsm
Vssssr unâ reckt viel
Luppsngemüse sukgsssàt.
Vsick kocksn (2). - Mit
Teigskingsr unâ vsumsn
âie Lcksnksl pressen, um
sick ?.u üdsr?sugsn, âsss
âss Lisisck gut weich ist.
Noek wsrm in Ltiicke scknei-
Zen unâ xwiscksn xwsi
Lrettcksn pressen, dis âie
Stücke erksltst sinâ. - Von
K! üsr Lrüke bereiten wir
eins weisse Lsucs mit ei-
nsr Mskisckwsitlts, kügen
suk Vs Liier Lsucs 25 g
Orockensubs bei (in slien
Vesckskten erkÄtlidk). Venn
âis Lsucs isicbt sm Er-

^stsrrsn ist, über die Lukn-
stücke gissssn uyâ srstsr-
rsn Issssn (3). - vis Nukn-
Stücks wsrâsn suk Seist-
blsttsr ober gescknittsnsn
Lnâivienssist sngsricktet
unâ reckt kübsck mit vor-
nickon, Lomstenseknit^sl,
Lsâisscken, oâer wss eben
vorksnâsn ist, gsrniert (4).

Os?u serviert msn eins
gute Ksrtokkei- oâer Mi-
nsstrssuppe unâ Kssscknit-
ten.

HVLI»»âv»VUV»
äpksltürmcker.. Scköns àpksl wer-

m gssckslt, susgekäklt unâ in wenig
fesser wsick, aber nickt ?u Wsick gs-
ànstst. Nsck âsm Rezept von Qrissspuâ-
kg bereitet msn sine Mssss, âis msn mit
» g gsrisbensn Nüssen vsrkeinsrt unâ in
Zêinê, klscke Lcküsseln gissst. Nsck âsm
icksltsn stürmt msn âisss Socksi, gibt âie
lexkel âsrsuk, külit sis mit Osles oâer
ionkitürs unâ gsrniert mit stsik gssebis-
ensr Niâle, âis msn sxtrs kür âis Veik-
iscktstsgs zussmmengsspsrt bât.

Loiisli

^pssitürmcksn mît Zcklagsakne verziert

IVlsrzipsnksrtokkà.
250 g süsss, 15 g bitters
Msnâsln wsrâsn mit ko-
oksnâsm Vssssr übergössen,
gssckâlt unâ gerieben (ssbr
kein). Oszu kügt msn 250 g
Ruâerxucksr unâ 2 Lsslökksl
Vssssr, knetet âis Musse
gut âurcb, kormt Kugeln
âsrsus unâ wslzt sis in
Ksksomssss. Msn lssst âis
ksrtigsn Kugeln sn âsr Lukt
trocknen.
tZeküIIte IVlskronen.

tvtarziponkartokfeln väizt mon in kakoo

às 3 grossen oâer 4 KIsi-
nsn Liwsiss, 250 g geriè-
denen Msnâsln, 250 g Stsub-
mucker unâ Scbsis einer
bslbsn titrons bereitet msn
einen Mskronsntsig, inâsm
msn âis Liweiss steik
scblsgt unâ mit sllsn Tu-
tsten vsrmiscbt. Msn setzt
kleine Rsukeksn suk ein
Lsckblsck, ârûckt mit ei-
nsm Oökkelstisl Kleins Ver-
tiekungsn in âis Mitte unâ
sstst sine Msnâsl oâer
Konkitüre ein unâ bsckt in
scbwsebsr Hiì-iê. Osn Scbo-
kolsâsmskronsn kügt msn
50 g Kskso bei.

brsngvntortc. às 40 Oisrn, 90 g
lieker, 9V g keinem Msbl unâ âsr Lcbsle

» «êr bslbsn Titrons wirâ sine viskuit-
iuts gsbscksn. visse wirâ in ?wsi 7sile
» sàitten unâ mit einer vuttsrcrsme,
We sus 250 g Lutter, 120 g k>uâsr?ucker
b â' 1 vigslb Zubereitet wirâ (âis Lutter
Z irà ' scbsumig gsrükrt unâ âie Tutsten
>-«u gsscblsgsn) gsküllt. Msn kügt âsr
greine 2 Lsslökksl Orsngsnsskt unâ âis

'geriebene Lcbsle einer Orsnge bei unâ
estrsicbt sucb âie wieâsr ^ussmmsngs-

Û üte 'ports mit âsr Luttsrcrsme. vis
>rte rvirâ mit Orsngsnscknit^sn, gsn?sn
Mlnüsssn unâ Lruits conkits gsrniert.

Orangsnwrls mît kanciîsriên krücktsn belegt unö

àutlercreme besprüht
/tuksetren von gefüllten tvwkronsn! rscl>t!i Lckokoloclsnmokronsn

mit ganzen Manösln

Venn «lie I-ökkel sieb Isiciit einreisten lassen, ist 6sr Lass jung, vom.it «isr Losen-
rücken sicb keim Kröten nickt kocbbiegt, steckt man eine Ztricknociel ins kvckgro»

Hasenbroten mit gefüllten ^spfsin



Bestellschein

Waagrecht: 2 Papageiart, 4
siehe Anmerkung, 6 holländischer
Landesteil, 8 siehe Anmerkung,
10 berg, Pass im Tirol, 11 Ar-
tikel, 12 so viel wie Wert, 14 See-
räuber, 16 Fährmann der Unter-
weit (ch ist ein Buchstabe), 18
itai; Bejahung, 20 Nomadenzeltr
dorf, 22 franz. Artikel, 23 Fremd-
wort für gebildet, 24 Frauen-
gemach einer Burg, Mehrzahl,
25 Kampfplatz.

Senkrecht: 1 Höhenpunkt ober-
halb Ölten, 2 wie Nr. 2 waagrecht,
3 Ausruf, 4 Bestätigung (ch ist
ein Buchstabe), 5 Schweizer AI-
pental, 6 Wald- u. Gartenfrucht, 7

Urwaldkatze, 8 Waldpflanze, 9 bibl.
Männergestalt, 12 so viel wie Not,
13 Fluss in Deutschland, 14 alter
Tanz, 15 Schauspiel von Schiller,
17 Abrundung, 19 Getränk, 21

Strasse, fremdsprachig.
Nr. 4 und 8 waagrecht ergeben
einen zeitgemässen Wunsch.
Auflösung in nächster Nummer

A. Ich bestelle folgende Geschenkabonnements „Bemer
Woche" für 1 Jahr, au senden an:

• 1.

2.

3.

B. Ich melde als neuen Abonnenten :

Diese hübsehen Geschenke
können Sie durch Werbung neuer Abonnenten auf
die „Berner Woche'' verdienen. Für jeden neu-
gewonnenen Abonnenten schenken wir Ihnen je
nach Wunsch diese Schachtel mit über 500 g feinen
Dessert oder diesen praktischen Arbeitsbeutel
(auch als Waschklammersack, Gartenschürze usw.
verwendbar).

geschlossen

Die oben abgebildeten Werbeprämien sind ebenfalls
ausgesetzt für die Bestellung von

Geschenk-Abonnements
auf die „Berner Woche". Mit einem Abonnement
auf die bodenständige „Berner Woche" bereiten Sie
Bekannten und Freunden eine die kurzen Festtage
überdauernde und lange noch dankbare Erinnerun-
gen weckende Freude. Die prächtige Weihnachts-
nummer wird mit einer hübschen Widmungskarte
dem Beschenkten zugestellt.
Administration „Beiner Woche", Laupenstr.7a, Bern

3.

Den Abonnementsbetrag von je Fr. 15.- habe ich auf

Postcheckkonto III 11266 einbezahlt. Dafür habe ich An-

sprach auf eines der abgebildeten Geschenke pro Abonne-

ment. Ich wünsche :

Schachtel Dessert

Arbeitsbeutel

Meine eigene Adresse lautet:

\ ' /
-A-

V«8t«Il8àvRIR

Maasreckt.- 2 Bspsgsisrt, 4
siêdc àinsàung, 6 koliânâscdSr
dsnâestsil, 8 sisks àrnsrdung,
1.0 bsrg, Bass à Lirol, 11 à-tài, 12 so visl -mis Msrt, 14 Les-
àbsr, 16 Bâdrinsnn à Bntsr-îlt (cd ist sin Luodstads), 18
itad Lszsdung, 20 dioinaâsnsslt-
<iork, 22 kranzi. àtiksl, 23 Brsinâ-
xvort kür gebilàt, 24 Brausn-
gsrnscd sinsr Surs, àkrsaki,
25 ûarnpkplà

Lsàreckt.- 1 Mdenpunkt over-
dalb Oltsn, 2 -«vis dir. 2 tvssgrscdt,
3 àsruk, 4 Bestätigung (cd ist
ein Luàstà), S SekvrsiMr M-
psntsl, SMalâ- u. dsrtsnkrucdt, 7

VrvralridstM, S MalâpklsnM, S bidl.
dlannsrgsstslt, 12 so viel wie diot,
13 Bluss in Osutscdlsnü, 14 alter
?SN2, IS Scdsuspisi von Sckillsr,
17 ârunÂung, 19 Qsìrând, 21

Strasse, krsnàprscdig.
dir. 4 unâ 3 tvsagrscdt srgedsn
einen Mitgsrnâsssn Munsok.
àklôsung in nâcdstsr diumrnsr

Ick destelle kolgenàe Besvdenknboaaeiuent» „Berner
îoàe" kür 1 .Isdr, su senàen su:

^ 1.

2.

3.

N. Ick inelüe ais neue» dknnnenten î

Diese kudselien kesàeàe
können 81e durâ erkunA neuer ^könnenden nui

à „Lerner ^oode^ verdienen. Lür jeden neu-
Aktvonnenen Abonnenten sebenben xvir lànen je
naeb^unseb diese Lebaebtel mit über 500 A keinen
Dessert oder diesen prabtiseben ^rbeiìsbeutel
jaueb aïs Masebblammersaeb, Dartensebàe usxv.

verwendbar).

gssckloszsn

Die oben ab^ebildeten ^erbeprämien sind ebenkabs

ausgesetzt kür die Lestellung von
Lese b enlc-^ bonnement«

auk die „Lerner Moebe". Nit einern ^.bonnement
auk die bodenständige „Lerner Moebe" bereiten 3ie
Lebannte» und Lreunden eine die burden Lesttage
überdauernde und lange noeb dankbare Lrinnerun-
Zen wevkende Lreude. Die praebtige ^eibnaebts-
nummer wird mit einer bübseben ^idmungskarte
dem Lesebenkten Zugestellt.
Administration „Lerner VVoebe", Laup«nstr.7a, Lern

3. —
Neu ^donnsiuentsdetrsK von He kr. 15.- Kode ied unk

Bostcdscddonto III II266 eindeaadit. Oakür Kode ick à-
»prued unk eines àer sdxisbilâetsn Lescdenke pro ádanne-

nient. led tvünsede:

Zedoedtel Bessert

drdeitsdeute!

Ueine eigene Vüresse lautet:

-ü-
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