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FEINER KOCHEN...

FEINER ESSI

Fiir die Kiiche

Warum Fondor? ar

Fondor ist das neuzeitliche Verfeinerungs-
mittel fiir alle Speisen. Viele Hausfrauen
kennen es schon und mdochten es im tidg-
lichen Gebrauch nicht mehr missen. Sie
sind begeisterte Anhéngerinnen der Fon-
dorkiiche, denn Fondor hat verbliiffende
Eigenschaften: es hebt den natiirlichen
Eigengeschmack der Speisen, ohne ihn zu
iiberténen. Mit Fondor schmeckt Spinat
mehr nach Spinat, Braten mehr nach Bra-
ten, Thr Lieblingsgericht mehr nach Ihrem
Lieblingsgericht. Dazu ist Fondor so ein-
fach anzuwenden. Mitgekocht oder kurz vor
dem Anrichten beigefiigt, 16st es sich so-
fort auf, ohne die Speisen zu verfirben.
Durch einfaches Beifiigen von ein paar
Wiirfeli Fondor verwandelt so die kluge
Hausfrau ein Alltagsgericht in ein schmack-
haftes Plattli.

Das ist der Grund, warum kluge Haus-
frauen in der ganzen Schweiz Anhingerin-
nen der Fondor-Kiiche sind. Mithelos ver-
feinern sie mit ein paar Wiirfeli Fondor
das Essen, zur Freude der ganzen Familie.

Neu! Fondor im Streuer

Seit wenigen Tagen ist nun der Gebrauch
von Fondor nicht mehr an die Kiiche ge-
bunden. Der neue, elegante Fondor-Streuer
erlaubt es jedem einzelnen, bei Tisch die
Speisen nach seinem individuellen Ge-
schmack zu verfeinern. Ausgedacht bis ins
letzte Detail, ist er der ideale Streuer, eine
Zierde fiir jeden Tisch. Durch seine Aus-
fithrung in einem in warmem Gelbton ge-
haltenen modernen Plastikmaterial wirkt er
sauber und appetitlich. Der Deckel ist leicht
zu offnen. Durch einfachen Druck ist er
wieder an seinem Platz und schlieBt her-
metisch. So wird der Inhalt vor Staub und
Feuchtigkeit geschiitzt. Kurz, der Fondor-
Streuer ist nicht nur ansprechend in Form
und Aussehen, sondern auch praktisch. Er
ist der ideale Streuer, geschaffen fiir an-
spruchsvolle Hausfrauen und Feinschmecker.

Fondor verfeinert alle Speisen

Suppen aller Art \

Reis: Risotto, Pilaw-Reis, Reis mit Tomaten,
Reis mit Peperoni.

Gemiise: Erbsen, Bohnen, Riibli, Lauch, Rosen-
kohl, Fenchel, Spinat, Blumenkohl, Kohl-
raben, Stielmangold, Kohl, Sellerie, Zuc-

wichetti, - Aubergines," Schwarzwurzeln, To-
maten, Sauerkraut.

Salate: Kopfsalat, NiiSlisalat, Endiviensaldt,
Kressesalat, Selleriesalat, Riiblisalat, Ret-
tichsalat, Kabissalat, Tomatensalat, Kar-
toffelsalat, Gemischter Salat, Russischer
Salat usw. Rohkostplatten,

Fleisch: Kalbsvoressen, Kalbs- oder Rinds-
zunge, Britkugeln, Kalbsl hnitten

Fiir den Tisch

Fischfilefs In Weiffwelnsauce

Eine flache Pfanne oder ein feuerfestes Ge-
schiry mit Butter ausstreichen, feingehackte
Zwiebel daraufstreuen, dann 600 g Fischfilets
nebeneinander einlegen und etwas Weiwein
dariiber giefien, bis die Filets fiberdeckt sind.
3 Wiirfeli oder 1 gestrichener EBloffel Maggi
Fondor dariiberstreuen. Das Gericht auf den

Kalbsschnitzel, Kalb_fleisch geschnetzelt,
Leber geschnetzelt, S}edeﬂeisch, Hackbeef-
steak, Grilliertes Fleisch, Entrecdte, Beef-
steak, Koteletten, Braten, Gefliigel.

Fische jeder Art: Dpaniert, gebacken, ge-
dampft.

Saucen: WeiBe Grundsauce, WeiBweinsauce,
Salatsauce, Tomatensauce, Kapernsauce,
Meerrettichsauce,  hollindische  Sauce,
Bearnaisesauce, Mayonnaise usw.

Kartoffelgerichte: Risti, Bratkartoffeln, Sau-
cenkartoffeln, Kartoffelstock, Kartoffel-
puffer, geschwellte Kartoffeln.

Teigwaren und Mehlspeisen: Spaghetti napoli-
taine, Spétzli, Griesschnitten, Mais, Gnoc-
chis.

Eierspeisen: Dreiminuten-Eier, hartgesottene
Eier, Spiegeleier, Riihreier, Pfannkuchen,
Omeletten.

Pilzgerichte: Pilze jeder Art, wie Champignons
mit frischen Tomaten, Champignons mit
Rahmsauce, Steinpilze, Eierschwamme.

Rezepte mit Fondor
(fiir vier Personen)

Einlaulsuppe4

30 g Mehl, 1 Glas Milch, 1 Ei, 6 Wiirfeli
(2 Stingeli) Fondor, 1 Liter Wasser.

Mehl, Milch und Ei zu einem glatten Teig-
lein anriihren, in kochendem Wasser die Fon-
dor-Wiirfeli auflsen, das Teiglein unter gutem
Schwingen einriihren und bis zum Kochen
bringen. Nach Belieben mit Salz und Muskat
abschmecken und mit Schnittlauch bereichern.

Garnierte Salatplaite

Eine groBe flache Fleisch- oder Hors-
d’ceuvre-Platte mit einem Belag von griinen
Salatblittern bedecken. Jedes Salatblatt in
Form eines Schiisselchens, abwechselnd mit ver-
schiedenen Salaten, gefiillten Eiern oder Eier-
schnitten, mit Mayonnaise iibergossenem Ge-
miise usw. filllen, das Ganze mit Cornichons
und Tomatenvierteln garnieren und die einzel-
nen Plittli sorgfiltig mit Fondor iberstreuen.

Salatsauce

3 EBlsffel feiner, milder Essig oder 2 EB-
16ffel Zitronensaft, '5 oder 6 EBlsffe] gutes
Salatsl; 1 Messerspitze Senf und etwas Fon-
dor dariiber streuen. Die cremige Sauce mit
dem Schneebesen gut verriihren. Nach Belieben
1 EBlsffel feingehackte Zwiebel und etwas
gehackte Petersilie beifiigen.

Siedepunkt bringen (nicht kochen lassen), die
Filets mit einem eingebutterten Papier zu-
decken und im Ofen gar werden lassen. Die
Fischfilets anrichten, den Fond in der Pfanne
etwas einkochen, 1 EBloffel Mehl mit 2 EG-
16ffeln Rahm anriihren, den Fond damit bin-
den und mit 1 EBloffel Butter verfeinern. Mit
dleSE_r Sauce die Fischfilets iibergieSen und
Servieren.

Franzgsische Omelette (fiir 2 Personen)

6 Eier, Petersilie oder Schnittlauch; 2 zer-
driickte Wiirfeli oder 1 gehéiufter Teelsffel
Fondor dariiberstreuen und alles gut aufschla-
gen. In die Omelettennfanne 1 Kaffeeloffel
frische Butter geben, die Eier eingiefen und
eine Omelette backen.

Pilzschnitien

600 g Champignons, 50 g Butter oder But-
terfety, 3 EBloffel Mehl, 1 dl Rahm oder
Mileh, s “Eflsffel Wasser, % Zwiebel, % Zi-
trone 4 Wiirfeli oder 2 gehiiufte Teelsffel
Fongor,
Die Champignons reinigen, in Scheiben schnei-
den, "jt ~ Zitronensaft betréiufeln und den
in der Butter angedéimpften Zwiebeln mit dem
ifiwein, dem Fondor und dem Wasser bei-
Zeben, Sobald die Champignons gar sind, das
€hl-Rahm-Teiglein beifiigen und aufkochen.
uf gie gebackenen Brotschnitten anrichten.

Geschnefzeltes Kalbfleisch

600 ¢ Kalbfleisch geschnetzelt, 1 Zwiebel,
20 g Mehl, 30 g Butter (Fett), 4 Wiirfeli oder
2 gehiufte Teelstfel Fondor, 1 EBISffel Wein-
Wein, 2 Efloffel Rahm, Petersilie oder Schnitt-
lauch, “Dag Kalbfleisch in Butter und Zwiebeln
andimpfen und mit Fondor und Mehl bestreuen.
Mit WeiBwein und etwa 1 Tasse Wasser ab-
I8schen, den Rahm und die Petersilie beigeben
und servieren.

Brétkugeln in weifer Sauce

500 ¢ Kalbfleischbriit, 3 Semmeli, Griines,
Liter Wasser, 3 Wiarfeli (1 Stangeli) oder
gestrichener Eflsffel Fondor, 1 Loffel Fett
oder Kochbutter, 25 g Mehl, einige_Loffel Mileh
oder Rahm; zur Erginzung 2 Loffel Kapern
oder 100 g gedimpfte Pilze. "
as Semmeli einweichen, ausdriicken und fein
Zerreiben. Die Masse mit dem gehackten Grii-
Ten ynter das Brit mischen, in einer Tasse
Mit ein wenig Mehl durch rasches Drehen
Nufgrofie Kugeln formen und in eine tiefe
Platte legen. Das Wasser mit den Fondor-

Wiirfeli aufkochen, gut die Hilfte davon iiber
die Britkugeln gielen und diese mit der Fliis-
sigkeit in die iibrige Briihe geben. 10 bis 12
Minuten ziehen lassen und warmstellen. Das
Mehl in Fett oder Butter hell anddmpfen, mit
der KlgBchenbrithe ablésch ein imi;

SoBet kochen, absch 1 die Britkugeln
in die Sauce geben, nicht kochen, sondern nur
einige Minuten ziehen lassen. In eine tiefe
Schiissel anrichten und nach Belieben mit
Kapern oder gedimpften Pilzen erganzen.

Feine griine Erbsen nach franzdsischer Art

600 g feine Erbsen, 1 Zwiebel gehackt oder
100 g Perlzwiebeln, % Kopfsalat, 4 Wiirfeli
oder 2 gehiufte Teeloffel Fondor, 30 g Butter,
2 dl Wasser.

Den Kopfsalat in feine Streifen schneiden und
den angediampften Perlzwiebeln oder gehack-
ten Zwiebeln beigeben. Das Wasser, den Fon-
dor und die Erbsen beifiigen und gar dimpfen.
Nach Wunsch zuletzt mit etwas angerithrtem
Mehl binden.

Risotto

300 g Reis, 30 ¢ Butter, % Glas Weiliwein, %
Zwiebel, 6 Wiirfeli (2 Sténgeli) Fondor, 2
EBl6ffel geriebener Kase.

Die feingehackte Zwiebel in der Butter dimp-
fen, den Reis etwas mitdimpfen und mit dem
Weillwein  einkochen lassen, nachher mit
schwach 1 Liter koct Wasser, in

die Fondor-Wiirfeli aufgelést wurden, ab-
16schen. Kein Salz notig. 20 Minuten kochen,
den Kise dariiberstreuen und sofort anrichten.

Gemischtes Gemiise

500 g Gemiise, zum Beispiel Karotten, Kohl-
rabi, Sellerie, Kartoffeln, feine griine Erbsen,
30 g Butter, 20 g Mehl, 3 dl Gemiisewasser, 3
Wiirfeli (1 Stingeli) oder 1 gestrichener Ef-
lsffel Fondor.

Das Gemiise in Wiirfelchen schneiden, die Erb-
sen beifiigen und in % Liter Wasser gar
kochen. In einer Pfanne die Butter zergehen
lassen, das Mehl und den Fondor beigeben,
umrithren, mit dem Gemiisewasser abloschen,
aufkochen lassen und das weichgekochte Ge-
miise hineingeben. Nochmals aufkochen lassen
und anrichten. Nach Belieben mit gehackter
Petersilie oder Schnittlauch iiberstreuen.

Holldndische Sauce

4 EBloffel frische Butter, 3 Eigelb, 1 Efloffel
Mehl, % Glas Weillwein- oder Krauteressig, 4
Eschalotten, 3 Wiirfeli (1 Sténgeli) oder 1
gestrichener EBl6ffel Fondor, etwas Zitronen-
saft.

Die feingehackten Eschalotten mit dem Essig
eindimpfen und durch ein Sieb geben. In einer
kleinen Pfanne die Eigelb, die Butter und das
Mehl mischen, mit Zitronensaft betriufeln,
den Fondor hinzufiigen und die Sauce so lange
im Wasserbad riihren, bis sie dicklich ist. Dann
mit der Chalottenbriihe vermischen. Die Sauce
darf nicht kochen, sonst gerinnt sie.
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