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Vollautomatische Eleganz Zum erstenmal erfiillt
«Sahida» den Wunsch der Frau nach einer wirklich eleganten
Uhr mit Selbstaufzug. Schénheit und F ortschritt verbinden
sich in vollendeter Synthese zu einem Schmuckstiick, das am -
Arme lebt. Eterna-Matic «Sahida» besticht durch ihre Eleganz
und schenkt der Trégerin die Sicherheit der stets genauen Zeit.

T : 44T-1446

extra-flach, wasserdicht,
automatisch
18 Karat Gold Fr.475.—
Goldfilled Fr.295.—
Edelstahl Fr.265.—

Sahida

706VSB/35-1446

Sahida « Golden Dream»
18 Karat de Luxe-Gehiuse,
Saphirglas mit Brillant-
schliff, schweres Goldband
18 Karat Fr.1045.—

Lassen Sie sich die Sahida-Kollektion von lhrem Eterna Uhrmacher vorlegen.
ET % ETERNA SA, GRENCHEN (SCHWEIZ)
E R N H oo M HT I : FUHREND IN AUTOMATISCHEN UHREN
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<o WHITE HORSE whisey

‘Satteln wir auf White Horse . ..
... er ist massgebend fiir Whiskykenner
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k Weihchts-Schinken wird besser schmecken denn je! Unweniger Arbeit
machen denn je. Sie kochen ihn nimlich nicht, Sie wassern ihn nicht - Sie backen ihn.

So wie er vom Metzger kommt, legen
Sie den Schinken mit der fetten Seite
nach oben auf Ihr Backblech mit dem
Gitterrost. Schieben Sie alles in den
schwach heissen Backofen. Kontrollie-
ren Sie: wenn die Schwarte dunkler wird,
schalten Sie den Ofen noch weiter zu-
riick und decken den Schinken mit einem
Pergamentpapier etwas zu. Er wird bald
leise brutzeln und allmihlich Fett und
jede iibertriebene Schirfe verlieren.
Rechnen Sie fiir einen 5 kg schweren
Beinschinken ungefihr drei Stunden;
geben Sie fiir jedes Pfund Mehrgewicht
eine Viertelstunde Bratzeit zu. Dann ist

Ihr Schinken so weit, dass Sie ihm die
Schwarte abziehen kdnnen.

K
Das ist die Thomy-Glasur,

die lhrem Schinken das einmalige Aroma und
den goldbraunen Glanz verleihen wird :

1 blaue Tube Thomy Senf und 1 dI Apfelsaft
mit dem Schwingbesen
gut miteinander verriihren.
Schneiden Sie mit einem scharfen Messer
sorgfiltig ein Waffelmuster in die Fett-
schicht ein. Jetzt tragen Sie zum ersten-
mal die Thomy-Glasur gleichmissig auf,
am besten mit einem Pinsel. Stecken Sie
in jede Ecke der eingeschnittenen Vier-
ecke eine Nelke, stellen Sie den Ofen auf

grosse Hitze und schieben Sie den Schin-
ken wieder ein. Betriufeln Sie ihn nach
10 Minuten noch einmal mit der Glasur,
um die Schicht etwas auszugleichen.

Wiederholen Sie dann die Prozedur nach
weiteren 10 Minuten. Thr Schinken wird
nun goldbraun und herrlich anzusehen
sein! Und weil er ohnehin mindestens
15 Minuten stehen soll, bevor Sie ihn
tranchieren — er verliert sonst zuviel
Saft! — haben Sie reichlich Zeit, ihn
hiibsch zu garnieren. .. und Thr Meister-
werk von Ihrer Familie gebiihrend be-
wundern zu lassen. Ubrigens: auch kalt
schmeckt dieser Schinken ausgezeichnet !

< Ein frohes, schénes Fest wiinscht Thnen THOMY - der so feine Sachen macht!
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