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Ein herrlich molliges Essen fürjetzt
«Alles zu seiner Zeit» «Abwechslung macht das Leben süss»

Diese beiden Sprichwörter sind sicher von Küchenchefs erfunden

worden und sie sollten in jeder Küche aufgemalt sein. Jetzt, da der

Körper Wärme braucht, möchten wir dieses wundervolle Gericht
«in der guten alten Art» in Erinnerung rufen. Es wird überall dort
willkommen sein, wo Männer mit gesundem schweizerischem Appetit
und schon um die Lippen streichender Zunge sich um den Familientisch
versammeln. Neben seiner kraftspendenden Qualität hat dieses

prächtige Gericht nämlich noch den Vorteil, auch in solchen Monaten

erschwinglich zu sein, wo man zufällig nicht das grosse Los gewann

«DOPPELDECKER» A LA THOMY. Pro Person:

1-2 dünne Rindsplätzli, 1-2 Scheiben Speck, Zwiebelringe,

Salbei, Senf. Die Plätzli mit Thomy's Senf einstreichen

und lagenweise mit Salbeiblättern, Speckscheiben,

Zwiebelringen aufeinander legen. Mit einem Faden
zusammenbinden. Das zusammengebundene Stück gut anbraten
und mit wenig Bouillon ablöschen. 1 Std.weichdämpfen.
Garnieren mit Gemüsen und Salzkartoffeln oder Kartoffelstock.

THOMY
der so feine Sachen macht I
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