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Was passt zu Käse?
Ein unterhaltsames Verzeichnis
von Zutaten und Beilagen, die
zu Käse und Käsegerichten passen.

irnenB
und Käse sind ein edles Dessert,

dasjedes Festmahl elegant
abrundet.

'ardellen
sind ausgiebiger, wenn man sie
fein schneidet und zum Beispiel
einem zarten Käsesalat beifügt.

Rperoni
rote, gelbe und grüne, sind nicht
nurder leuchtenden Farbe,
sondern auch des rassigen
Geschmacks wegen eine beliebte
Zutat zu Käsesalaten.

Wenn die Temperaturen steigen und der Appetit sinkt
dann kommt die Zeit der sommerlich-erfrischenden
Käsesalate. In unzähligen Varianten, immer farbenfroh und
verlockend garniert mit den Gemüsen des Sommers, sind sie

allein schon fürdieAugen eine wahre Freude. Setzen Sielhren
Lieben heute abend zum Beispiel einen pikanten Zigeuner-
Salat vor ein leichtes und doch nahrhaftes
Sommerabendessen, das begeisterte Aufnahme finden wird

Zigeuner-Salat
Zutaten für 4 Personen

Salatsauce :

Roter Weinessig, Öl, Salz
1 hartgekochtes Ei, 1 Zwiebel,
3 Cornichons, etwas Petersilie,
1 Esslöffel Kapern alle Zutaten
fein zerhackt.

Bereiten Sie zuerst die Salatsauce zu. Dann schneiden Sie den Käse,

die Tomaten, die Kartoffeln und die gehäuteten Cervelats in Scheiben

und mischen alles unter die Sauce. Lassen Sie den Salat gut ziehen

und garnieren Sie nach dem Anrichten mit Ei-Vierteln.

150 g Emmentalerkäse
150 g Tomaten
150 g gekochte Kartoffeln
2 Cervelats
2 hart gekochte Eier

Eine hübsche Dekoration für Ihre Käseplatte
Eine schöne Käseplatte mit Emmentaler, Greyerzer, Tilsiter
und Sbrinz ist der Stolz jeder Hausfrau. Besonders verlok-
kend sieht die Platte aus, wenn sie hübsch dekoriert ist

mit den farbigen Einsteckkärtchen etwa, die Sie gegen
Einsendung von untenstehendem Coupon und 5 o Rappen in
Marken erhalten. Die 7 Schildchen tragen die geläufigsten
Käse-Namen und zeigen mit einem Wappen die Herkunft
des Käses an. Mit Hilfe einer Nadel lassen sie sich auf jedes

Käsestück stecken, und da sie abwaschbar und reissfest

sind, lassen sie sich immer wieder verwenden.

«Mindestens 1 0 Käsesorten
halte ich auf meiner täglichen
Käseplatte immer für die Gäste

bereit», erklärt Herr Paul Derron,
Zentral-Präsident des Schweizerischen

Wirtevereins und Inhaber
des Zunfthauses zu Wirthen in
Solothurn. «Ja, die Ausländer
verlangen regelmässig Käse, und
wennsieKäsesagen.meinensievor
allen anderen Sorten den
weltberühmten Emmentaler, Greyerzer
und Tilsiter. Sbrinz? Er steht bei
mir als derbeste Reibkäse aufdem

Tisch, ich mache ausgezeichnete
Erfahrungen mit ihm auch für
Walliser-Käseschnitten übrigens,
die mit Sbrinz gemischt ganz
besonders aromatisch werden. Welches

mein Lieblingskäse sei? Das
ist schnell beantwortet : der Greyerzer.

Warum? Weil er, meiner

Meinung nach, der rassigste und
saftigste ist und» hier zögert
Herr Derron lächelnd «weil er
aus der gleichen Heimat stammt
wie ich, aus Fribourg!»

COUPON
Ich bestelle eine Serie Einsteckkärtchen

für die Käseplatte und

lege 50 Rappen in Marken bei.

Name:

Adresse:

Bitte in Blockschrift ausfüllen und
in geschlossenem, frankiertem
Couvert senden an : Schweiz.
Käseunion AG., Werbe-Abteilung,
Postfach Transit, Bern./*
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