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dirigentes del sector laboral perjudi-
cado—, tendrian razon justificada para
lamentarse como lo hacen, ya quce los
inmigrantes, que contribuyeron a la ex-
pansion de la economia helvética, aho-
ra, en tiempos de crisis, contribuyen
también a que ¢l «redimensionamiento»
de la economia no afecte en buena par-
te a los obreros nacionales. (S. I. S.)

Un Volkswagen ‘“‘caza‘
ocho jabalies de un golpe

Un automovilista suizo obtuvo el mar-
tes uno de los mds bellos trofeos de
caza del ano; dio muerte de un solo
golpe de Volkswagen a ocho jabalies
que atravesaban la carretera ante st
vehiculo.

El automovilista circulaba a unos
100 kilometros por hora por la auto-
pista Zurich - Schaffhause, cuando los
ocho jabalies, a pesar del volantazo
enérgico, fueron alcanzados por el co-
che.

El peso medio de los animales es
de entre 40 v 60 kilogramos v los agri-
cultores de la region se han felicitado
por el regalo, va que estos jabalies cau-
san graves perjuicios en Sus canpos
desde hace meses.

Club Suizo en
Madrid

Como c¢n anos anteriores s¢ ha cele-
brado en el Club Suizo, en Madrid, la
Fiesta de los Ninos, en la que todos
fueron obsequiados por Papa Noel, v
después difrutaron de una expléndida
merienda.

Agradecemos a todos los padres su
valiosa colaboracion, gracias a la cual
podemos dar anualmente esta alegria
a nuestros ninos.

Recordamos a todos los Socios de la
Sociedad Suiza Helvetia que la proxi-
ma Asamblea General tedra lugar el 30
de enero de 1976, a las 20 h. en 2. con-
vocatoria.

Queremos recordar a todos
nuestros lectores que ya esta en
funcionamiento nuestro numero au-
tomatico con el que pueden comu-
nicar directamente con el Club. El

numero es:
652 67 15
Les rogamos tomen nota.

Cocina

afnadir: laurel, perejil, sal y pimienta.

Sopa de ajo costrada

Ingredientes: seis cucharadas de aceite, tres dientes de ajo, dos barras de pan,
una cucharadilla de pimenton, un litro y medio de agua y un huevo. Ademas hay que

Preparacion: se pone el aceite en la cazuela, se calienta y se le anade los dien-

tes de ajo. Cuando éstos estan bien tostados se sacan y se le anade el pan, cor-
tado en rodajas muy finas, y el pimenton. Se rehoga procurando que se haga igual
por todas partes y se le agrega el agua fria, bien sazonada de sal, y se le deja co-
cer muy despacio durante cinco minutos.

Se bate el huevo y se extiende por encima, se espolvorea de pan rallado y se
mete en el horno para que se costre.

Se recomienda que sea servido en la misma cazuela.

Besugo a la espaiola

Ingredientes: dos besugos de un kilo de peso aproximado cada uno; dos limo-
nes, cuatro cucharadas de aceite, un decilitro de vino blanco, pan rallado y sal.

Preparacion: se limpian de escamas los besugos y se les hacen unas incisiones
en el lomo, donde se colocan unas rodajitas de limén y un poco de sal. Se le ana-
den dos cucharadas de aceite y se empapan con pan rallado mezclado con pere-
jil y ajo picado.

Se colocan en un recipiente apropiado, se rocian con dos cucharadas de acei-
te y con vino blanco y se mete al horno, que debera estar bien caliente, durante
un cuarto de hora, en que estara bien dorado el pan.

Se suele servir en una fuente, siendo decorado el borde con medias rodajas
de limén.

en las grandes
ocasiones

una caja regalo

CII>

Con su caja finamente decorada y sus de-
licados articulos, nuestro estuche regalo tie-
ne algo muy especial que le dejard satis-
fecho.

CONTENIDO:

— Confituras: 8 Tarros (Fresa, Ciruela, Me-
locotén, Albaricoque, Naranja, Zarzamo-
ra, Grosella y Pina).

— Frutas en Almibar: Guindas, Albaricoque,
Melgcotén, Peras y Macedonia.

— Patés: 4 Variedades: Jamén, Queso, Atun
y Anchoa.

PRECIO VENTA: 1.000 Ptas. }
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