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Fiir die Kiiche

Luftige Kise-Kartoffelkiichlein. 700 g Schalenkar-
toffeln, ca. !/» Teelffel Salz, 1 Ei, 4—5 Loffel Paidol,
5 Loffel geriebener Emmentalerkése, 2 Loffel Oel.

Die am Tag zuvor gekochten Kartoffeln schéilen,
fein reiben, mit allen Zutaten sehr gut mischen. Lof-
felweise Kiichlein oder eine armdicke Rolle formen,
an der Kiihle stehen lassen, dann mit einem bemehl-
ten Messer in 1 cm dicke Pliatzchen schneiden. In
Omelettenpfanne in reichlich NUSSELLA beidseitig
knusperig braten und zu Salat reichen.

Zwiebelschnitte (so wird sie gut vertragen). Zwiebel
schilen, fein hacken, mit halb Milch, halb Wasser gut
weichkochen. Im Topf 1 Loffel NUSSELLA zergehen
lassen, mit 1 Loffel Mehl abrosten, den weichge-
kochten Zwiebelbrei zugeben, soweit, dass die Masse
streichfdhig ist. Auf Vollkornschnitten aufstreichen
und leicht backen, so dass auf jede Schnitte einige
NUSSA-Flocken und wenig Reibkise gegeben wird,
die Kruste soll nur kurz iiberbacken.

Reis nach Piementeser Art. 1 gehackte Zwiebel
déampft man in NUSSELLA gelb und gibt 2 Tassen
Reis (unpolierter), Salz und 5 Tassen Gemilsebriihe
bei. Den Reis lasse man 15 Minuten ungedeckt kochen.
Dann nehme man ihn vom Feuer und mische 50 g
NUSSA und 80 g Kise mit einer Gabel leicht darunter.
Nach Belieben auch etwas Muskatnuss beifiigen.

Feiner Apfelauflauf (rasch gerichtet z. B. fiirs Nacht-
essen). Ca. 200 g Weissbrotresten oder Weggli, ca. 4
mittelgrosse Aepfel, 2 Eier, 2 Tassen Milch, 5 Loffel
Zucker, 1 Loffel NUXO-Mandelpuree, 1 Loffel Paidol.
Die diinnen Brotdiinkli lagenweise mit den Aepfeln
in die gefettete Auflauf- oder Pyrexform fiillen. Eier,
Milch, Mandelpuree und Zucker sehr gut verklopfen
und utber den Auflauf giessen. Zuoberst sollen Apfel-
scheiben liegen. Diese mit Zucker bestreuen und mit
ein paar NUSSA-Stiicklein belegen. Im Ofen in Mit-
telhitze ca. 35 Minuten backen. Vor dem Aufstellen
kann der Auflauf mit einigen Loffeln 5-Kornflocken
bestreut werden, wodurch er an Aussehen und Ge-
schmack gewinnt.

Festtiigliches Dessert

Was ist eigentlich ein Créme Caramel, was ein
Pudding? Ein Pudding — uns allen wohlbekannt —
besteht aus Milch und Starkepuder, Zucker und Aro-
ma. Also wegen seiner Zusammensetzung eine ziem-
lich schwere, stark séttigende Nachspeise.

Ein Créme Caramel hingegen ist etwas Leichtes
und Delikates: dank seiner Zusammensetzung schmilzt

NUSS/A

das leichtverdauliche, naturreine Speisefett
mit Haselnlissen und Mandeln, bekannt und
beliebt als feiner Brotaufstrich. Ausgezeich-
net zum Verbacken im Teig sowie zum
Fillen und Garnieren von Kuchen und Torten.
4 Monate haltbar. Erhéltlich in Kartons von
200 und 500 g, sowie in Blécken von 4!/, kg.

J. KLAESI NUXO-WERK AG. RAPPERSWIL

er auf der Zunge wie Butter. Wir alle kennen die
guten Crémes caramel, aus Milch und Eiern im Bain
Marie pochiert, die stets sehr beliebt sind. Créme Ca-
ramel DAWA ersetzt denselben vorteilhaft, hat zudem
gewisse Vorteile, vor allem in der Zubereitung.

Das Pochieren der Komposition in den Timbales
im heissen Wasser fallt weg; ebenfalls die Gefahr,
dass die mit Eiern hergestellten Créemes Caramel leicht
kisig werden. Créme Caramel DAWA wird einfach
in der Kasserolle drei Minuten aufgekocht, in die
Formen abgefiillt und kiihlgestellt.

Mit einem Selbstkostenpreis von nur 15 Rp. pro
Dessert kann man auch seinen verwohntesten Gésten
etwas ganz Feines bieten. Pro Liter wird ein Beutel
Créme Caramel DAWA benétigt.

Um den Créme Caramel noch beliebter zu machen,
werden die Formen caramelisiert. Caramelzucker
selbst herzustellen ist aber oft mit Schwierigkeiten
verbunden. Diese zeitraubende und teure Arbeit fallt
nun dahin, da Sie die Moglichkeit haben, fixfertigen
Caramelzucker DAWA in einwandfreier Qualitit zu
beziehen.

Wir konnen nur wiederholen, dass Créme Caramel
DAWA ein wirklich herrlich mundendes Dessert ist,
das den Cremes caramel «naturelle» in keiner Weise
nachsteht.

Creme Caramel DAWA in Verbindung mit einer
feinen Fruchtsauce, Fruchtsalat oder gebrannten Man-
deln ist fiir die Géste immer eine herrliche Ab-
wechslung!

Beachten Sie das Inserat von Dr. A. Wander AG., Bern,
in der Dezember-Nummer.
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