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Strumasan

dickem. Hals u. OrOsen
durch unseren bekannten
Kropfgeist

Diese Einreibung Ist un-
schädlich. Der Erfolg ist
bestätigt durch zahlreiche
Dankschreiben.
Preist die Fl. Fr. 5.—

1/2 Fl. Fr. 3.—
Diskrete Zusendung durch
JURA-APOTHEKE BIEL

aneh
das Lesen der
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Ä/fl/ge ftnzetye/z-ftmzaft/ne:
<fer Z/wter/ie/tangen Äödc// 77Tc55^, Zfir/cft, Bflje/

äfid Bggflfargfl

Wein!..
..Spaghetti! Jawohl, Spaghetti, denn nirgends
weiss man sie so gut zuzubereiten, wie gerade
in Neapel. Diesen Genuss kannst Du, lieber
Leser, Dir nun auch zu Hause leisten dank
Hero-Sugo, der bekannten, nach neapoli-
tanisdtem Original - Rezept hergestellten
Lenzburger Sauce. Die Zubereitung der
Spaghetti ist die denkbar einfachste:
Spaghetti lediglich in Salzwasser leochen und ab-
tropfen lassen,- gleichzeitig den Inhalt eines Büchs!!

y (jJ Hero-Sugo recht heiss machen und unverdünnt

' Lit
*

\ dazu servieren. Je nach Belieben, mit geriebenem
Käse bestreuen..

/ it 3*^ Jegliche weitere Zutaten sind überflüssig, denn
t Hcro-Sugo enthält Alles was es braucht:

Tomaten, fein gehacktes Fleisch, bestes Oliven-
öl, sowie verschiedene aromatische Kräuter.
Maccaroni, Ravioli, Risotto mit Hero-Sugo
zubereitet, schmecken ebenfalls ganz vor-
züglich. Aber nur mit

fcmt-Çc.
HeiO'&uoo
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-Berfidulditlgen Sie

bei allen Ihren

Einkäufen die

Inserenten die-

ser Zeitschrift

Inserate kann

Ihnen maneh

Wissenswerte«

nimmt entgegen die

Expedition dieserZeit-

schrift, Müller, Werder

& Co., Woifbachstr.19,

Zürich.

Strumasan
Nurck unsown doknnnlen
Uroptgsist

viose k^inreldune 1st un.
«ckàliiick. ver Krkolg ist
bestätig» Nu?cl> isklreiclie
vanksckretden.

Nie flà l>t. 3.—
1/2 N. lì S.—
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Mà'ge àe/seK-ààe.-
KânMâà// à Aààmv/lAe/l Kllcko// ^ü5/c/i, Za^e/

ll/kck

V^einl..
..8pagbettil ^swolil, 8psgl>etti, cienn nirgends
weiss msn sie sv zut zuzubereiten, wie geracle
in Neapel. Diesen Lenuss lcannst Du, lieber
l»es«r, Dir nun sucl, 2u blause leisten 6snlc

ttcro-Sutzv, îler belcsnnten, nacb nespoli-
tsnistbem Original » lîezept bergestellten
I«en2burtzcr Sauce. Die Zubereitung <ler

8psgl>etti ist clie ctenlcbar einkscltste-
Zpaglietti leciizlick in Lâlzvasser lcocken unci sb-

^ tropken lassen, zleiclireitiz «len lniislt eines bûclisli
V? Uero-ZriA«» reciit iieiss mscden unkj unvsrciûnnt

S-î, < «iazu servieren. nscli belieben, mit geriebenem

<.bestreuen.^ ^eglicbs weitere Zutaten sincl überklüssig, «kenn
î- l^ero-Suga entliält ^Iles was es braucltt:

lomaten, kein gebsclctes fleiscb, bestes Oliven-
öl, sowie verscltierlene aromatisclie Kräuter.
^lsccsroni, kavioli, kîisotto mit Uerv-SttK»
zubereitet, sclimecicen ebenkalls ganz vor-
züglicb. >^ber nur mit
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»veMüMeii!le
bei alles Ikrev

Nvlàkso à
Ivssrevtsv à-
ser Asitsedrikt.
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