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Flaschen
RIVELLA

Die erfreuliche Verkaufsentwicklung fiir dieses Tafelgetrink hat, frither als erwartet, dazu

gefiihrt, dafl in grofiter Eile ein entsprechendes Lagerhaus gebaut werden mufite. Mit 52 mal
14,9 m Grundfliche und 20,5 m Hohe enthilt es 17 200 m®: Keller, Erdgeschof3 und vier
Stockwerke, also sechs «Boden». Diese wiirden, aneinandergelegt, etwa ein Quadrat von
150 m Seitenlinge ausmachen, — Darauf lassen sich 3 400 000 Flaschen lagern. Nimmt man
das Mittel zwischen Haushalt- und kleinen Flaschen, dann macht dies eine Flaschenreihe
von 238 km Linge, also die Bahnstrecke von Chur tiber Ziirich bis fast nach Zollikofen.

Der Transport der Harasse ist automatisch gesteuert. — Ein Druck auf einen Knopf geniigt,

daniit déF Forderwagen seinie Last auf das'gewihlte Stockwerk und, dort angelangt, genau an:

den‘gewtinschten Platz bringt, wo man' die Harasse aufstapelﬁ will. Die 24 FBrd)éx“wagm)iu :
bringen oder holen pro Stunde 800 bis 1000 Harasse. — Diese Verteilanlage besteht aus:
2 Aufziigen, ‘je mit mehreren automatischen Ein- und Auslaufvorrichtungen, 23 Férderbin-
dern, 44 Elektromototen, daiﬁgehérigen Schalt-, Signal- und Sicherungsanlagen. Verlegt
wurden dafiir 7480 m Draht und 11 488 m Kabel, mit bis zu 40 Adern pro Kabel, total
60 000 bis 70 000 m Draht. — Wire der vergangene Sommer «normal» gewesen, hitten
die RIVELLA hie und da nicht geniigend liefern kdnnen. Mit diesem Bau und seiner mo-
dernen Betriebsanlage aber 143t sich auch einem heiflen Sommer mit einiger Ruhe entgegen-

sehen. Wir miissen nun nicht mehr befiirchten, durstige Kehlen unerquickt leiden zu lassen.

RIVELLA AG, ROTHRIST i

Gerne zeigen wir jedermann unseren Betrieb, bitten aber um vorherige An-
meldung, damit einer unserer Mitarbeiter sich fiir die Fihrung freihalten
kann. Tel. (062) 74 71.




4 herrliche Maggi Produkte sind die Grund-
lagen aller Bouwillons und klaren Suppen:
Die milde, gehaltvolle Goldbouillon mit dem
zarten Gemiisebouquet; die kriftig-wiirzige
Fleischsuppe, diz so iiberaus gut zu Gemiise-
einlagen paBt; dic feine Maggt Hiihnerbouil-
lon fiir eine neue, festliche Note in Ihrer
Kiiche, und der klassische, weltbekannte
Maggi Wiirfel, jétzt in  der modernen
Frischhaltepackung.

Die auf dieser Seite aufgefiihrten Rezepte —
ausprobiert in meiner Musterkiiche in
Kempttal und fiir 4 Personen berechnet —
geben Ihnen ein paar Hinweise, wie diese
4 Maggi Produkte am besten verwendet und
kombiniert werden.

Uebrigens sind sie nicht nur fiir klare Sup-
pen gut, nein, auch dem Gemiise, dem Ri-
sotto, den Saucen usw. geben sie ein neu-
artiges, ausgezeichnetes Aroma. Vielleicht
werde ich Ihnmen ein andermal mehr davon
berichten.

Frohes Suppenkochen, en Guete und freund-

liche GriiBe
Marianne Berger

Fieischsuppe mit HirnkiéBchen

1 Schweinshirn

2 Eier

80—100 g Weibrot ohne Rinde

Fondor im Streuer

wenig Pfeffer

1 Tablette Maggi Fleischsuppe

1 Liter Wasser

Reibkise !

Das Schweinshirn hiuten und durch ein Sieb
streichen. Schaumig schlagen, mit 2 Eigelb,

i Fondor, evtl. einer Spur Pfeffer und dem’fein"i

ver Weifibrot misch Nach und nach

1 Eischnee darunterziehen.

1 Liter Maggi Fleischsuppe machen, die KIo8-
chenmasse in einen Dressiersack fiillen und
durch die weite, glatte Tiille etwa 1 cm lange
Stiickchen in die schwach kochende Bouillon
geben. (Mit einem benetzten Messer abschnei-
den.) Schwach 10 Minuten kochen lassen. Mit
dem Schaumloffel herausnehmen, mit etwas
geriebenem Kise bestreuen und mit der
kochenden Bouillon iibergiefien.

Goldbouillon mit Goldwiirfeli

2 Semmeli

1Ei

3—4 EBloffel Milch

Fondor aus dem Streuer
Butterfett

2 Wiirfel Maggi Goldbouillon
1 Liter Wasser

Die Semmeli abreiben und in gleichméBige
Wiirfel schneiden. Das Ei mit der Milch und
etwas Fondor verquirlen, iiber die Brotwiirfeli
gieffen und anziehen lassen. In heiflem Butter-
fett unter stiindigem Rithren goldgelb backen,
abtropfen lassen und in die kochendheifie Gold-
bouillon geben.

Goldbouillon mit Mandeln

12—15 Mandeln

Butter

2 Wiirfel Maggi Goldbouillon
1 Liter Wasser

Die ungeschilten Mandeln in Splitter schnei-
den, in Butter braun résten und in 1 Liter
Goldbouillon streuen.

Italienische Reissuppe

100 g Reis

2 Zwiebeln

2 EBlsffel Olivensl

2 EBloffel Rahm

50 g geriebener Gruyérekise

1 Tablette Maggi Fleischsuppe
1 Liter Wasser

Fondor zum Streuen

wenig Pfeffer

Den g gut al pften Reis und
die in feine Scheibchén geschnittenen Zwiebeln
im Oel goldgelb diinsten. 1 Liter kochende
Maggi Fleischsuppe dazugieBen und mit Fon-
dor und evtl, einer Spur Pfeffer abschmecken.
20 Minuten kochen. Kurz vor dem Servieren
Rahm und Kise beifiigen.

Mimosensuppe

1 Tasse gekochte griine Bohnen
2—4 hartgekochte Eigelb

2 Wiirfel Maggi Goldbouillon

1 Liter Wasser

Die Bohnen in kleine Stiicke schneiden. Die
Eigelb durch ein groblécheriges Sieb streichen.
Beides in 1 Liter kochende Goldbouillon geben
und anrichten.

Goldbouillon mit feinen Einlagen

10—20 Biichsenspargeln

10 Biichsenchampignons
2—3 Tranchen Schinken

1 kleines Glas Rotwein

3 Wiirfel Maggi Goldbouillon
1% Liter Wasser

gehacktes Griin

Die Képfchen der Spargeln etwa 2 em lang ab-
schneiden und zusammen mit dem streifig
geschnittenen Schinken und den halbierten
Champignons in 1% Liter, mit dem Saft der
Biichsenspargeln und dem Rotwein versetzten
Goldbouillon 5 Minuten kécheln lassen. Mit
gehacktem Griin bestreuen.

fiir klare Suppen

Fleischsuppe mit GrieBkléBchen
65 g Griel

35 g Butter

1E

Fondor aus dem Streuer

wenig Pfeffer und Majoran

1 Tablette Maggi Fleischsuppe

1 Liter Wasser

Butter, Grief und Ei verriihren, mit Fondor,
Pfeffer und Majoran abschmecken. Mit einem
Teelsffel KléGchen abstechen. In 1 Liter Maggi
Fleischsuppe 10—15 Minuten leicht kécheln
lassen.

Goldbouillon mit Késecroatons

8 Scheiben Weilibrot, % cm dick
100 g Emmentalerkdse

2 Wiirfel Maggi Goldbouillon

1 Liter Wasser

Kleine Weifibr heiben rund 3 mit

Kise belegen und im Ofen iiberbacken, bis der
Kise geschmolzen ist. In die Suppenteller ver-
teilen und mit Goldbouillon auffiillen,

Hithnerbouillon mit Fadeneiern
1—2 Eier

Fondor aus dem Streuer

2 Wiirfel Maggi Hithnerbouillon

1 Liter Wasser

2 Wiirfel Maggi Hithnerbouillon in 1 Liter
Wasser zum Kochen bringen. Die Eier ver-
quirlen, mit Fondor wiirzen und durch ein Sieb
direkt in die kochende Bouillon einlaufen las-
sen, indem Sie das Sieb hin und her bewegen
und das Ei mit einem Loffel durchpressen. Die

Eierfiden ,we.;'denA in der Bouillon sofort fest.

| Hiihnerbouillon mit Eiertoasts

4 runde WeiBbrottranchen

4 verlorene Eier

Fondor aus dem Streuer

2 Wiirfel Maggi Hithnerbouillon
1 Liter Wasser

Die Weilibrotscheiben toasten, in die Suppen-
teller legen, mit je 1 verlorenen Ei belegen,
mit Fondor bestreuen und mit der kochend-
heiBen Hiihnerbouillon iibergiefien.

Zuppa pavese

4 Scheiben Weilibrot
4 Eier
frische Butter
1 Tablette Maggi Fleischsuppe
1 Liter Wasser
4 Teelsffel geriebener Kase
~ gehackter Peterli

Die WeiGibrotscheiben in Butter braun résten
und in einen vorgew#rmten Suppenteller geben.
1 rund ausgestochenes Spiegelei sorgfiltig
darauflegen, mit kochendheifer Maggi Fleisch-
suppe iibergiefen. Jeden Teller mit 1 Teeldffel
geriebenem Kiise, etwas gehacktem Peterli und
einem Stiickchen frischer Butter anrichten.

1
Restensuppe mit Maggi Wiirfeli

Fleischresten

Gemiiseresten

Butter oder Butterfett

4 Maggi Wiirfeli

1 Liter Wasser

Fleisch- und Gemiiseresten klein schneiden, in
reichlich Butter durchriitteln, mit heifem Was-
ser ablsschen und 4 Maggi Wiirfeli darin auf-
l6sen.

Gemiise-Julienne

Vi hisd gekocht

2 Wiirfel Maggi Hithnerbouillon
1 Liter Wasser
1 Stiick frische Butter

Die moglichst bunten Gemiiseresten klein

schneiden, in 1 Liter kochende Hiihnerbouillon

geben, nochmals zum Kochen bringen und mit"

1 Stiick frischer Butter anrichten.

Hiihnerbouillon mit Fladii

125 g Weifimehl

3 Liter Milch

1Ei .

Fondor zum Streuen

Butter

2 Wiirfel Maggi Hiithnerbouillon
1 Liter Wasser

Aus dem Mehl, der Milch, dem Ei und Fondor
einen Omelettenteig zubereiten und daraus it
Butter diinne Omelettchen backen. Auskiihlen
lassen, in Bander und dann in feine Streifchen
schneiden und mit 1 Liter kochendheifer Maggl
Hiihnerbouillon {iibergiefien.

Hiihnerbouillon mit Tomateneierstich

2 Eier

1dl Mileh

Fondor zum Streuen

1 Teeloffel Tomatenpurée

2 Wiirfel Maggi Hiihnerbouillon
1 Liter Wasser

Eier, Milch, Fondor und Tomatenpurée gut
verquirlen und in eine gebutterte Tasse.giefen.
Im heiBen, aber nicht kochenden Wasserbad 40
Minuten ziehen lassen. Im kalten Wasser aus-
kiihlen, stiirzen und in kleine Wiirfelchen
schneiden. Mit 1 Liter Maggi Hithnerbouillon
sorgfiltig iibergiefien und se'rvieren.

Fleischsuppe mit Markwiirfelchen

50 g rohes Ochsenmark

1—2 Scheiben Weilibrot, 1 em dick
Fondor zum Streuen

wenig Muskat und Pfeffer

1 Tablette Maggi Fleischsuppe

' 1 Liter Wasser

! Das Ochsenmark schaumig rithren wie Butter,

mit Fondor, Muskat und Pfeffer wiirzen und
auf das Brot ohne Rinde streichen. In gleich-
méBige Wiirfelchen schneiden, auf ein gefet-
tetes Blech legen und im heifien Ofen hellgelb
backen. In Bouillontassen verteilen und mit
Maggi Fleischsuppe auffiillen.

Lebersuppe

100 g gehackte Leber

80—50 g gehackten, fetten Speck
1—2 Scheiben Weilibrot

1—2 Eier

Fondor aus dem Streuer

4—6 Maggi Wiirfeli

1 Liter Wasser

Das Brot einweichen, auspressen und mit einer
Gabel zerdriicken. Brot, Fleisch, 1—2 Eigelb,
evtl. 1 Eiweil und Fondor griindlich vermi-
schen. 4—6 Maggi Wiirfeli in 1 Liter Wasser
auflosen, die Lebermasse durch eine grob-
l6cherige Schaumkelle hineinpressen und 5 Mi-
nuten kocheln lassen.

.

Vom neuem das Neuste von

MAGGI

Pionier der modernen Kiiche

Sagosuppe

40 g Sago
gehacktes Griin
frische Butter

4 Maggi Wiirfeli
1 Liter Wasser

Die Maggi Wiirfeli in kochendes Wasser geben,
den Sago einlaufen lassen und 15 Minuten ko-
chen, Mit gehacktem Griin bestreuen und mit
etwas frischer Butter verfeinern.

Tomatensuppe

2—3 EBl6ffel Tomatenpurée
4—6 Maggi Wiirfeli

1 Liter Wasser

frische Butter

Die Maggi Wiirfeli in kochendem Wasser auf-
l6sen, das Tomatenpurée beimischen und mit
frischer Butter anrichten.



GRUNDE, WARUM

DIE SCHWEIZER FRAU
LORA BEVORZUGT

LORA wurde beim Degustations-Weftbewerb an
der HOSPES 1954 als beste anerkannt.

4

Vegetabilische
Magarine mit
Naturvitaminen
A und D

und 10%
Frischbutter

250 g kosten nur Fr.1.30 abziiglich Rabatt
LORA ist iiberall erhiltlich

Profitieren Sie von unserem aufjergewdhnlichen Angebot!

Sie werden in den nédchsten Tagen einen Gutschein von 50 Rp. erhalten
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