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Heute zum Znacht Käsesalat
Ja, machen Sie sich - und ihm - die Freude! Emmentaler und Greyerzer, Tilsiter oder

Appenzeller, flink in Scheibchen geschnitten und an der würzigen Sauce angerichtet, die wir
Ihnen hier vorschlagen - gut, sehr gut sogar!

Probieren Sie noch heute - Sie haben die Wahl zwischen
Käsesalat 1: «Prinzess»

mit 250-350 g Emmentaler, 1 roten und 1 grünen Peperoni,
1 kleinen Kopfsalat und 2 hartgekochten Eiern;

Käsesalat 2: «Pierrot»
mit 300 g Greyerzer, 1 grossen Rettich, 1 Cervelat, 1 kleinen Kopfsalat

und 1 kleinen Büchse gerollten Sardellenfilets;
Käsesalat 3: «nach Bauernart»

mit 300 g vollfettem Appenzeller oder rezentem Tilsiter, 300 g gekochten
Kartoffeln und 300 g gekochten Bohnen und einer gehackten Zwiebel.

Und hier das Rezept zur vielfach erprobten Grundsauce

: Für 4 Portionen Käsesalat (entsprechend den
angegebenen Zutaten und genug für 3-4 tüch-

TStcm. tige Esser) verrühren Sie einen halben Kaffee¬

löffel Knorr Aromat mit 3 Esslöffeln Oel.

Fügen Sie langsam unter Rühren einen Ess-

löffei milden Thomy Senf aus der blauen Tube und 2 Ess-

MBB löffei Thomy Mayonnaise
bei und zum Schluss 2 Esslöffel weis- k ____ ^
sen Weinessig. Lassen Sie den fer- P" j'VI^^[
tigen Käsesalat Vi Stunde ziehen
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