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das wundervolle Sipplein

mit dem vollen Wohlgeschmack
von bauerngeréduchtem Schinken

E

Sie wiirden einen vollen Morgen brauchen, um ein
Erbssilipplein herzustellen, so fein wie dieses hier.
Maggi aber hélt es in 5 Minuten fiir Sie bereit!

Wir wissen alle, wie begeisternd ein Erbsstipplein schmeckt, wenn es richtig
zubereitet wurde... wenn es Stunden um Stunden zusammen mit einem
zarten Schinken leise gekochelt hat.

Aber eben — es braucht Zeit. Und — Hand aufs Herz — wer von uns hat
oder nimmt sich schon so viel Zeit fiir die Zubereitung einer Suppe? Schon
gar, wenn man jetzt haargenau die gleiche Késtlichkeit ohne alle Miihe in fiinf
Minuten zu Tisch bringen kann!

Ja, da fllt die Wahl wahrhaftig nicht schwer! Denn wie froh sind wir Haus-
frauen — zu Stadt und Land! — iiber jede frei werdende Viertelstunde. Ob
sie dann dem ewig vollen Flick- und Strickkorb, der Glitterei, dem Hansli oder
Vreneli — oder dem Erprébeln eines neuen Gerichtes zugute kommt. Und
schon gar am Wasch- und Putztag . . ., wenn wir Giste erwarten . . . , oder
wenn wieder einmal der Coiffeur fillig ist! Wie herrlich, immer gentigend
Vorrat an diesen modernen rotgoldenen Maggi-Picklein zu haben. Wie
einfach, am praktischen ReifSband zu ziehen — ritsch — den Inhalt eines
Schichtelchens Spezialerbs mit Schinken zum Beispiel in einen halben Liter

kaltes Wasser zu streuen und unter Umrithren aufkochen zu lassen, um nach

Zugegeben: Wir lieben die Abwechs-
lung, aber wem wiirde je Schinken ver-
leiden 2... vor allem guter Schinken, so
zart und verlockend !

Diesen ganz besonderen Duft, diesen Wohlgeschmack, finden Sie — und mit welcher

nur finfminiitigem Kécheln zwei Teller dieses einzigartigen Stippleins, das so

verlockend nach bauerngeriuchtem Schinken duftet, serviefen zu kénnen.

Begeisterung! — in der neuen Maggi SPEZIALERBS MIT SCHINKEN. Natirlich und

schmackhaft, in 5 Minuten bereit, werden Sie dieseskde"kare Sipplein ebenso geniessen
wie zum Beispiel die berihmte Maggi GEMUSECREME, die glustige EIERMUSCHELI-

SUPPE, die neuartige KALBFLEISCH-SUPPE...

Von nevuem das Neuste von %

kennen!

Pionier der modernen Kiiche

So kénnen Sie mit wenig Arbeit lhre Meniis abwechslungsreich und

phantasievoll gestalten!

Jede Hausfrau hat dieses Problem: Was koche ich morgen? Darum hat Marianne Berger in ihrer, Muster-

kiiche in Kempttal eine Anzahl Rezepte fiir Sie ausgearbeitet, die Thnen bei Threm tiglichen Ritselraten

helfen kénnen. Alle Gerichte sind einfach zu machen und nicht teuer — und doch hat jedes eine neue

personliche Note, Sie werden sehen. Probieren — und genieflen Sie! Marianne Berger wiinscht Thnen

und Ihrer Familie richt en Guete!

Maggi Spezialerbs mit Schinken
Lauchgemiise
Kiimmelkartoffeln

Wienerli

Lauchgemiise

750 g zarte Lauchstengel werden mit sauberem Schnitt von den
griinen Spitzen befreit und nach griindlichem Waschen in einem
halben Liter Wasser, in dem 3 Wiirfeli Maggi Fondor aufgeldst
wurden, weichgekocht. Das nicht eingekochte Wasser wird sorg-
filtig abgegossen und zu Suppe oder Sauce verwendet. Die langen
Lauchstangen werden auf einer vorgewérmten Platte angerichtet.
mit Maggi Fondor bestreut und mit brauner Butter iibergossen.

Kiimmelkartoffeln

Junge, mittelgrofe, regelmiBige Kartoffeln werden unter fliefen-
dem Wasser sauber gebiirstet (nicht geschilt), der Linge nach
halbiert und auf einem gefetteten Blech angeordnet. Die Schnitt-
fléichen werden mit Oel bepinselt und mit geniigend Maggi Fondor
und wenig Kiimmel bestreut. Bei guter Hitze etwa 30 Minute
backen.

Maggi Gemiisecréme-Suppe
Gefiillte Krautstiele
Kartoffelstengeli

Salat

Gefiillte Krautstiele

Breite Krautstiele nicht zu weich kochen, gut abtropfen, mit Maggi
Fondor bestreuen und in gut fingerlange Stiicke schneiden. Je
eine Schinken- und Késetranche zwischen zwei Krautstielrechtecke
legen, das Ganze sorgfiltig in yerklopftem Ei und Paniermehl wen-
den und in heifier Einsiedebutter beidseitig goldbraun braten. Die
Platte mit Petersilie und Zitronenschnitzen garnieren und den
Maggi Fondor-Streuer zum Wiirzen und Verfeinern nicht ver.
gessen! .

Kartoffelstengeli

Die geschiilten und zurechtgesct Kartoffeln sollten ent-
weder in nur so wenig leicht gesalzenem Wasser, daB es beim Koch-
prozefs vollstindig aufgesogen wird, oder aber im Dampf weich-
gekocht werden, um moglichst viele ihrer wertvollen Bestandteile
zu wahren. Im zweiten Fall gehen wir so vor: Die Kartoffelsten-
geli werden ungesalzen auf den Siebeinsatz gelegt und im Dampg
von Salzwasser zugedeckt in 20 bis 30 Minuten weichgedimpft,
Erst beim Anrichten schmeckt man die Kartoffelstengeli mit

Maggi Fondor aus dem Streuer ab und verteilt zum SchiuB kleine
Butterflocken dariiber.

Maggi Julietta-Suppe
Sauerbraten Tessiner Art
Kartoffelstock

Salat

Sauerbraten Tessinerart

Den gespickten Rindsbraten (Wenn méglich nicht weniger als
750 g, da ein groferes Stiick Fleisch immer saftiger bleibt als ein
zu kleines) iiber Nacht zusammen mit einem Lorbeerblatt, einer
ganzen, mit Nelken gespickten ZWiebel, einer Prise Maggi Fondor,
einem Stiickchen Sellerie, etwas Petersilie, einem Salbeiblatt und
einem _Zweiglein Rosmarin in % Liter Rotwein einlegen, Andern-
tags eine geschilte Zwiebel id einem EBSIsffel Olivensl, einem
Stﬁckchgn Butter und etwas ausZelassenem Speck goldig diinsten.
Das Fleisch aus der Einlage 2€hmen, gut abtropfen, leicht mit
Mehl bestéiuben und zusammen Mit einem Markknochen ins schiu-
mende Fett geben. Von allen Seiten gut anbraten, dann die pas-
sierte Einlage und soviel heifes Wasser beifiigen, dafi das Fleisch
gut zugedeckt ist. 2 Wiirfel Mag2i Klare Sauce zufiigen und den
Bra}ten von Zeit zu Zeit wend®l. Nach 2 Stunden Kochzeit auf
kleinem Feuer % Tasse in Wasser aufgeléstes Weilimehl zufiigen
und noch % bis 1 Stunde sachte Kochen lassen. Vor dem Anrichten
die Sauce mit % dl Haushaltrah™ verfeinern.

Kartoffelstock

1 kg sauber gebiirstete und geWaschene Kartoffeln halbieren und
im Dampf weichkochen. Heif3 ¢hilen und durch die Kartoffel-
presse direkt in die Pfanne p#Ssieren. Mit 2 Teeléffeln Maggi
Fondor aus dem Streuer (oder 2 zerdriickten Fondor Wiirfeli),
5 dl Milch und 80 bis 50 g Butter versetzen und mit dem Schwing-
besen vollsténdig glatt riihren. Den Iuftigen, weiBen und heifien
Kartoffelstock vor dem Servier®n mit Maggi Fondor bestreuen,
wodurch er viel feiner wird. i

Maggi Steinpilzsuppe
Hackbeefsteak
Savoyer Kartoffeln
Gedimpfte Riiebl;

Hackbeefsteak
1 gehackte Zwiebel zusammen Mit 1 Maggi Wiirfeli in 1 EBl6ffel
gutem Fett kurz diinsten und 7% i i ict

¥ einer

Und erst noch die hitbschesten Komplimente dafiir zu bekommen!
Ein franzésischer Feinschmecker soll einmal geiuflert haben, man sollte
keinem Madchen die Erlaubnis zum Heiraten geben, bevor es nicht Suppen

kochen kinne — ein Problem wenigstens, das wir heutigen Frauen nicht mehr

und ausgeprefiten Semmel durch ein grobes Sieb streichen. Mit
300 g gehacktem Rindfleisch und 2 Eiern gut vermischen und die
Masse mit Thymian und Maggi Fondor griindlich durcharbeiten.
Von Hand runde Kugeln formen, plattdriicken, panieren und in
Einsiedebutter beidseitig knusperig braun braten. Den’ Bratfond
mit einer Tasse heiBem Wasser, in welchem 1 Wiirfel Maggi
Bratensauce aufgelést wurde, rasch aufkochen und ein Stiickchen
frische Butter zufiigen.

Savoyer Kartoffeln

Rohe Kartoffeln diinn tranchieren und lagenweise mit geriebenem
Kise in eine gut gebutterte Gratinform fiillen. Jede Kartoffel-
schicht mit Maggi Fondor nicht zu sparsam bestreuen und zum
SchluB 1 Tasse verquirlten Haushaltrahm dariibergieBen, noch
etwas geriebenen Kise und reichlich Butterflocken dazugeben, die
Gratinform mit einem gebutterten Pergamentpapier bedecken und
die Kartoffeln 30 Minuten im Ofen backen. Das Pergamentpapier
die letzten 10 Minuten entfernen.

Gedidmpfte Riiebli
Die gewaschenen, diinn geschélten Riibchen in etwa 3 mm dicke
adch hneiden, in a 1 Fett grindlich durchriitteln,
mit einer Tasse heifem Wasser abléschen, 1 Wiirfel Maggi Fondor
beifiigen und zugedeckt auf kleinem Feuer weichdémpfen. Von
Zeit zu Zeit kontrollieren, ob noch geniigend Wasser vorhanden ist,
und, wenn nétig, kleine Mengen zufiigen. Nach dem Anrichten mit
gehackter Petersilie bestreuen.

Maggi Hithnersuppe mit Fideli
Kuttel-Eintopfgericht
Salat

Kuttel-Eintopfgericht
500 g geschnetzelte Kutteln
2 Lauchstangen
6 Riiebli 1 Knoblauchzehe
2 Selleriezweiglein 4 grofie Kartoffeln
115—2 Liter Fleischbriihe aus Maggi Fleischsuppe extra

50 g Champignons
6 Schalotten

In einer hohen Pfanne die Kartoffelwiirfel und das gehackte
Gemiise iiber den geschnetzelten Kutteln anordnen, mit Salz,
Pfeffer und Thymian wiirzen und mit Fleischbrithe aus 2 Wiirfeln
Maggi Fleischsuppe extra knapp bedecken. 214 Stunden lang zu-
gedeckt auf kleinem Feuer sachte kochen lassen.

Maggi Spinatsuppe
Kisekuchen nach Burgunder Art
Salat

Kiisekuchen nach Burgunderart.

150 g Weiimehl, 50 g Butter, 3 dl Wasser, 100 g Emmentaler,
2 Eier, % Teeloffel Maggi Fondor. Das Wasser mit Butter und
Maggi Fondor zum Kochen bringen, das Mehl auf einmal zu-
schiitten und sofort griindlich mit der Fliissigkeit vermischen, bis
sich die feste Masse von Boden und Wand der Pfanne lsst. Etwas
auskiihlen lassen, dann die beiden Eier zugeben und so lange ver-
mischen, bis der Teig ganz glatt ist. Den wiirfelig geschnittenen
Emmentaler zufiigen und nochmals mischen; dann den Teig von
Hand auf dem gut gefetteten Backblech zum Kranz formen und
bei guter Hitze im Ofen 30 Minuten backen.
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4 Tiiren ... und
PFOSTENLOS

Sechs Modelle zur Wahl:

In der eleganten und preisgiinstigen Serie 2roo

mit Drei

{entweder 6 Zy P
Motor mit Sparganggetriebe)

1. der viertiirige Sportsedan (Bieler Montage)

2. das zweitiirige Sportcoupé

3. der Stationswagen (nur als 6 Zylinder mit Dreigang)

Die prachtvolle Neuheit - dieses
Jahres: Der in Biel montierte
Bel Air Sport Sedan

mit der freien Seitenlinie.

Durch pfostenlose Fenster geniesst
das Auge unbehinderten Blick auf
die Landschaft. Die Profilansicht
des Wagens wirkt einheitlicher, die
Linienfithrung grossziigiger, die
Karosserie als Ganzes wesentlich
leichter und schwungvoller. Nicht
zuletzt auch durch die verlingerte
und flacher gehaltene Motorhaube,
sowie durch das feingliedrige, mar-
kant durchmodellierte Kiihlergit-
ter. Gewdlbte Panoramascheiben
an Windschutz und Heckfenster
erhéhen noch den Eindruck von
Helle und Eleganz.

In_der [uxuritsen Bel Air Serie 2400
mmng Powerglide)
4. der viertiirige Sportsedan (Bieler Montage)

5. das gyeitiirige Sportcoupé

6. das pyeitiirige Cabriolet

(auch mit 6 Zylindermotor und Dreiganggetriebe)

Der klassische 4-tiirige Chevrolet,
gewohnlich mit Sechszylinder-Mo-
tor, kann auf Wunsch mit dem V8-
Motor samt Spargang ausgestattet
werden. Die Chevrolet-Wagen der
Bel Air Serie sind mit dem V8-
Motor und dem vollautomatischen
Powerglide- Getriebe ausgeriistet.
Panoramascheiben vorne und hin-
ten sowie schlauchlose Pneus, ge-
héren heute zu den Selbstverstind-
lichkeiten von Chevrolet und ver-
mehren die Sicherheit betrichtlich.

Chevrolet geht mit der Zeit!

Dieser ,,schweizerische* Amerika-
nerwagen ist in seiner heutigen
Gestalt ein Gefihrt von vollende-
ter Eleganz. Dennoch bewahrt er
seine bodenstindigen Tugenden -
Kraft, Verlisslichkeit und Dauer-
haftigkeit - und hat sie zum Teil
sogar noch weiter entwickelt.

Darum, nach wie vor
GHEVROLET!

v
FESTPREISE

Der meistgekaufre Amerikaner in der Sthwerz

Vorteilhafter GM-Teilzahlungsplan



	...

