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BELLARDI
ist ein

Original

Turiner

Vermouth
die alte, bekannte Marke,

in Italien hergestellt

und doch nicht teurer

DOM'» 8EUARDI E C" TORINO

Vermitteln Sie dem Nebelspalter neue Abonnenten.

Wir sind Ihnen dafür sehr erkenntlich.

...fabelhaft-

f und hier das Rezept dazu

Paidol-Cake
2 Eigelb mit 200 g Zucker schaumigrühren, 1 Tasse
Haushaltrahm und 50 g flüssige Butter dazugeben, Saft und
abgeriebene Schale einer halben Zitrone beifugen. Vi Düte
Backpulver mit 280 g Paidol dazusieben. 2 steif geschlagene
Eiweiß lose unterziehen und 30 40 Min. bei Mittelhitze
backen. {Elektr. Ofen vorheizen.)

PAIDOL-Fabrik Dütschler & Co., St. Gallen 8

Ich erbitte mir gratis die Sammlung von 215 bewährten PAIDOL-Rezepten BON$
Name:

Adresse:.

Ort:

Nr.::
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