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ieben Sie es,
lir Ihre Kochkunst
elobt zu werden?

Vor einiger Zeit wurde ein auf vollstindig neuer Grundlage aufgebautes Pro-
dukt auf den Markt gebracht, das sich rasch die Herzen der Hausfrauen
erobert hat. Heute mochte es keine Frau mehr missen. Seine auBerordentlichen
Qualititen und Eigenschaften machen es wirklich zu einem Kochwunder. Seine
Anwendungsmoglichkeiten sind so mannigfaltig, daB es in vielen Kiichen
seinen stindigen Platz erhalten hat. Es wird ja auch von einer groBen Zahl
von Hausfrauen tagtiglich verwendet. Wir finden es deshalb fiir angebracht,
auch an dieser Stelle einmal iiber dieses Produkt und seine Vielseitigkeit zu
sprechen.

FONDOR Maggi ~ davon handelt es sich natiirlich — verfeinert alle Gerichte,
insbesondere Suppen, Saucen, Reis, Gemiise, Fleisch und Fisch. Es hebt ihren
Eigengeschmack, ohne ihn zu iiberténen. Fondor ist unaufdringlich, mild und
angenehm und gibt allen Speisen einen abgerundeten Wohlgeschmack. Und
was besonders wichtig ist: Fondor verfirbt die Speisen nicht. Reis zum Beispiel

‘Bleibt auch nach dem Beifiigen von Fondor schon weif.

Alle diese Eigenschaften machen Fondor zum idealen Helfer jeder Hausfrau,
die ihrer Familie gerne etwas Schmackhaftes, Mundiges auf den Tisch stellt
(und wer wollte das nicht?). Dazu ist Fondor so einfach anzuwenden: Man
kann es mitkochen oder auch erst kurz vor dem Anrichten beifiigen. Fondor
16st sich sofort auf.

Ueberzeugen Sie sich selbst von der Vielseitigkeit von Fondor. Wenden Sie
diese ausgewihlten Rezepte an, und Sie werden iiberrascht sein, wie man Sie

Einlaufsuppe

30 g Mehl, 1 Glas Milch, 1 Ei, 2 Fondor-Sténgeli,
1 Liter Wasser. Mehl, Milch und Ei zu einem glat-
ten Teiglein anriihren, in kochendem Wasser die
Fondor-Sténgeli auflésen, das Teiglein unter gutem
Schwingen einriihren und bis zum Kochen bringen.
Nach Belieben mit Salz und Muskat abschmecken.

Gerostete GrieBsuppe .

25 g Kochbutter, 60 g GrieB, 1} Liter Wasser, 2
Fondor-Stingeli. Den GrieB hellbraun résten und mit
kaltem Wasser abloschen, wobei dieses langsam bei-
gegeben wird. Hierauf die Fondor-Stingeli zerdriik-
ken und der Suppe beifiigen. Bei kleinem Feuer 30
bis 40 Minuten kochen lassen. Nach Belieben Salz
und Griines beifiigen.

Reissuppe

15 g Kochbutter, 30-35 g Reis, 1 mittlerer Lauch-
stengel, 1 kleine Zwiebel, 1% Liter Wasser, 2 Fon-
dor-Stingeli, Salz und Griines nach Belieben. Reis
und feingehackte Zwiebel im Fett leicht diinsten
(nicht braun werden lassen). Einen feingeschnitte-
nen Lauchstengel mitdiinsten, mit kaltem Wasser
abléschen und die Fondor-Stingeli zerdriicken und
beifiigen. Kochzeit etwa % Stunden. Wenn notig vor
dem Anrichten noch etwas salzen.

Weile Grundsauce

fiir Fische, weifle Fleischgerichte, Pastetchen-
fiillungen.

30 g Butter, 2 gestrichene EBlsffel Weizenmehl,
1 Stéingeli Fondor, Zitronensaft. Die Butter in der
Pfanne zergehen lassen, das Weizenmehl beifiigen,
etwas ziehen lassen und mit /2 Liter kochendem Was-
ser, in welchem das Fondor-Sténgeli aufgelsst wurde,
abléschen. Mit dem Schneebesen gut umriihren und
einige Minuten kochen lassen. Mit etwas Zitronen-
saft abschmecken.

Buttersauce

zu gekochtem Fisch, Spargeln, Blumenkohl usw.
Gleiche Zubereitung wie weiBe Grundsauce, jedoch
mit % Liter Wasser, % Liter Milch und einem hal-
ben Fondor-Stingeli die Sauce anriihren.

Mousselinesauce nach Hausfrauenart
fiir Blumenkohl, Spargeln und Fische.
20 g Butter oder Fett, 2 gestrichene EBSlsffel Mehl,
1 Fondor-Stingeli, Zitronensaft, 1 Eigelb, 2 EB-
16ffel Rahm, 1 Eiweifl oder etwas mehr Rahm. Das
Fondor-Stangeli in % Liter kochendem Wasser auf-

lésen. Das Mehl in Butter gder Fett anddmpfen, mit ..

der Briihe abloschen, glattrithren und 10 Minuten
kocheln lassen. In einer kleinen Schiissel das Eigelb
mit Zitronensaft, Rahm und etwas Maggi-Wiirze
verriihren, die Sauce unter Umriihren dazugeben und
im Pfinnchen nochmals bis vors Kochen bringen.
Das EiweiB oder den Rahm schaumig schlagen, un-
ter die heifle Sauce mischen und in eine Sauciére
anrichten.

WeiBweinsauce

zu Fisch und Fischfilets.

Gleiches Rezept wie weile Grundsauce. Dazu nehme
man zum Legieren 1-2 Eigelb und % dl Weilwein.
Eigelb und Wein gut verrithren. Die Halfte der fertig
gekochten Sauce unter gutem Riihren beifiigen und
wieder in die Pfanne zu der librigen Sauce zuriick-
geben. Unter gutem Riihren bis vors Kochen brin-
gen (nicht kochen), anrichten und sofort servieren
oder im Wasserbad warm halten.

Risotto
300 g Reis, 30 g Butter, % Glas WeiBwein, % Zwie-
bel, 2 Fondor-Sténgeli, 2 EBl6ffel geriebener Kise.
Die feingehackte Zwiebel in der Butter dimpfen, den
Reis etwas mitddmpfen und mit dem WeiBwein ein-
kochen lassen, nachher mit schwach 1 Liter kochen-
dem Wasser, in welchem die beiden Fondor-Stingeli
aufgeldst wurden, abloschen. Kein Salz notig. 20 Mi-
nuten kochen, den Kise dariiberstreuen und sofort
anrichten.

Reisring mit geschnetzeltem Kalbfleisch

300 g Kalbfleisch, 2 EBloffel Fett, 3% bis 3% Zwiebel,
1 EBloffel Mehl, Salz, % Fondor-Stiingeli, 1 Tasse
Wasser, 1 ERl6ffel WeiBwein oder saurer Rahm. Das
Fleisch sehr fein schneiden. Die Zwiebel im Fett
leicht dampfen, das Fleisch zugeben und auf star-
kem Feuer unter stetem Wenden gar werden lassen.

fiir Ihre Kochkunst loben wird,

% Fondor-Stingeli in einer Tasse kochendem Wasser
auflgsen, damit das vorher mit Mehl bestdubte
Fleisch abloschen, salzen, einmal aufkochen lassen
und mit WeiBwein oder Rahm abschmecken. Den
Risotto (siehe vorstehendes Rezept) in eine leicht
gedlte Form geben, stiirzen und mit dem Fleisch
fiillen.

Lauch, geddmpft

Etwa %4 kg Lauch, % Zwiebel, ein wenig Fett oder
Butter, 1 Fondor-Stingeli. Den Lauch gut waschen,
die Zwiebel hacken und im Fett oder in der Butter
ddmpfen. Hierauf den in Stiicke geschnittenen Lauch
und das in wenig kochendem Wasser aufgeloste
Fondor-Stingeli dazugeben und alles zugedeckt 30
bis 40 Minuten dimpfen lassen.

Auf gleiche Art kénnen auch griine Bohnen und Erb-
sen, Riiebli und Blattspinat zubereitet werden.

Blumenkohl mit Rahmsauce

Rahmsauce: 1 Fondor-Stingeli, 1 eigrofles Stiick
Butter oder butterhaltiges Fett, 3 EBloffel Weil-
mehl, 1 Tasse Milch und 1 Tasse Wasser oder Ge-
miisewasser, 4 EBloffel Rahm. Den Blumenkohl
griindlich waschen und riisten und im Salzwasser
nicht zu weich kochen. Gut vertropfen lassen und
auf eine weite Platte anrichten.

Zur Sauce: Milch und Blumenkohlwasser zum
Kochen bringen, das Fondor-Stingeli darin auflssen
und damit das in Butter oder Fett leicht ange-
didmpfte Mehl abléschen, einige Minuten kochen
lassen, vom Feuer nehmen und den Rahm darunter-
mischen. Die Sauce, welche ziemlich dick sein soll,
tiber den Blumenkohl gieBen.

Petersilienkartoffeln oder Gemiisekartoffeln

Etwa % kg Kartoffeln, 15 ¢ Kochbutter, 1 gehackte
Zwiebel und Petersilie, % Liter Wasser, 1 Fondor-
Stingeli; Gewiirz, Salz und Muskat nach Belieben.
Die Kartoffeln in Scheiben sghneiden. Die fein-
gehackte Zwiebel und die Petersilie leicht in der
Butter dampfen, die Kartoffeln beigeben und mit-.
dédmpfen. Mit der Fliissigkeit, in der das Fondor-
Sténgeli aufgelost wurde, abléschen, bis die Kar-
toffeln knapp bedeckt sind. 20 bis 30 Minuten auf
kleinem Feuer kochen lassen.
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