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fein geschnitten

Emmentaler

mit Tomaten,

Cervelatscheiben, .

hartgekochten Eiern nach Belieben vermischt

alles in gleichméssige, feine

%73 Tilsiter oder Appenzeller -
Scheibchen geschnitten

/s Birnen, Aprikosen oder
Ananasscheiben

gleichmﬁssig in diinne
Scheiben geschnitten

'/ Emmentaler oder
'/4 Salzgurken
'/4 Radieschen

beides durch die Rostiraffel

*/s Emmentaler
'/s Salatgurke oder weisser direkt in die Grundsauce
Bierrettich gerieben

172 Greyerzer in Stengelchen
"2 Hornli oder Makkaroni  gekocht
1 Zwiebel (auf 4 Portionen) fein gehackt
1rote Peperoni - in diinne Streifen geschnitten

Hiit zum Znacht en Chassalat!

Halten Sie mit! Kasesalat ist auf dem Weg, zum beliebtesten Sommer-Znacht zu
avancieren. Begreiflich, denn Kasesalat ist rasch gemacht, ist rassig, vielseitig - und
nicht teuer. Probieren Sie unsere Vorschlage aus, oder erfinden Sie eigene neue

Varianten.

Bei der Grundsauce aber halten Sie sich
am besten ganz genau ans Rezept; es
wurde inzwischen tausendfach erprobt,
undallesindsichdariibereinig:die Grund-
sauce mit Thomy Senf und Mayonnaise
lasst jeden Kasesalat zur Delikatesse
werden. :

THOMY - der so feine Sachen macht!

' 8 Essloffeln Oel. Dieses Quantum reicht fiir

Kéasesalat-Grundsauce
Verrihren Sie einen gestrichenen Teelsffel
Knorr Aromat mit 2 Essléffeln weissem
Weinessig, und fiigen Sie unter langsamem
Ruhren einen Essléffel Thomy Senf und

2 Essloffel Thomy Mayonnaise bei.
Verrihren Sie zum Schluss kréaftig mit »

)
Faon

4 Portionen. Rechnen Sie pro Person 100-150
Gramm Késesalat. Lassen Sie minde-
stens eine halbe Stunde ziehen!

E THOMY I
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|
welche Kombination |hnen und lhrer Fa-
milie am besten mundet. Oder haben Sie
ein eigenes Kasesalat-Rezept, das Sie
unseren Vorschlagen vorziehen?

Wir freuen uns auf lhre Postkarte.

Ihre Thomi + Franck AG, Basel
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Schreiben Sie uns,
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