
Zeitschrift: Nebelspalter : das Humor- und Satire-Magazin

Band: 89 (1963)

Heft: 24

Werbung

Nutzungsbedingungen
Die ETH-Bibliothek ist die Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften. Sie besitzt keine Urheberrechte
an den Zeitschriften und ist nicht verantwortlich für deren Inhalte. Die Rechte liegen in der Regel bei
den Herausgebern beziehungsweise den externen Rechteinhabern. Siehe Rechtliche Hinweise.

Conditions d'utilisation
L'ETH Library est le fournisseur des revues numérisées. Elle ne détient aucun droit d'auteur sur les
revues et n'est pas responsable de leur contenu. En règle générale, les droits sont détenus par les

éditeurs ou les détenteurs de droits externes. Voir Informations légales.

Terms of use
The ETH Library is the provider of the digitised journals. It does not own any copyrights to the journals
and is not responsible for their content. The rights usually lie with the publishers or the external rights
holders. See Legal notice.

Download PDF: 17.03.2025

ETH-Bibliothek Zürich, E-Periodica, https://www.e-periodica.ch

https://www.e-periodica.ch/digbib/about3?lang=de
https://www.e-periodica.ch/digbib/about3?lang=fr
https://www.e-periodica.ch/digbib/about3?lang=en


Aroma!

Für Tisch und Küche
ium Würzen alter Spei«)

Nach Gebrauch schftestcn

; .uwensetzung: Hefe**,,,
^lamai Kohlehydrate, tfcmu?

Ge*urze und Kochsat?
rem vegetacr

"fl F

die Negerin

Hät zum Znacht en Chässalat!
Wir stellen vor:

Rosita, der (nach der letztjährigen Umfrage) beliebteste Käsesalat - würzig, anregend und

pikant -wie ihn die Männer lieben. Emmentaler'fein geschnitten, mitTomaten, CervelatScheiben,

hartgekochten Eiern nach Belieben vermischt und mit der nachjolgenden Grundsauce angerichtet.

Käsesalat- Grundsauce:
Verrühren Sie einen gestrichenen Teelöffel Knorr Aromat mit 2
Esslöffeln weissem Weinessig und fügen Sie unter langsamem Rühren
einen Esslöffel Thomy Senf und 2 Esslöffel Thomy Mayonnaise bei.
Verrühren Sie zum Schluss kräftig mit 3 Esslöffeln Öl.
Dieses Quantum reicht für 4 Portionen ä 100-150 Gramm. Den fertig
angerichteten Käsesalat mindestens eine halbe Stunde ziehen lassen.

Weitere Rezepte? Sie finden sie mit vielen Anregungen für kalte und
warme Käsegerichte aller Art in unserem neuen Rezeptheft «Die
besten Käserezepte aus der Schweiz», zu beziehen gegen den unten¬

stehenden Coupon und 40 Rappen in Briefmarken bei der Schweizerischen

Käseunion AG, Werbe abteilung, Postfach, Bern 2 Transit.
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