Zeitschrift: Nebelspalter : das Humor- und Satire-Magazin

Band: 89 (1963)
Heft: 2
Werbung

Nutzungsbedingungen
Die ETH-Bibliothek ist die Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften. Sie besitzt keine Urheberrechte

an den Zeitschriften und ist nicht verantwortlich fir deren Inhalte. Die Rechte liegen in der Regel bei
den Herausgebern beziehungsweise den externen Rechteinhabern. Siehe Rechtliche Hinweise.

Conditions d'utilisation

L'ETH Library est le fournisseur des revues numeérisées. Elle ne détient aucun droit d'auteur sur les
revues et n'est pas responsable de leur contenu. En régle générale, les droits sont détenus par les
éditeurs ou les détenteurs de droits externes. Voir Informations légales.

Terms of use

The ETH Library is the provider of the digitised journals. It does not own any copyrights to the journals
and is not responsible for their content. The rights usually lie with the publishers or the external rights
holders. See Legal natice.

Download PDF: 19.05.2025

ETH-Bibliothek Zurich, E-Periodica, https://www.e-periodica.ch


https://www.e-periodica.ch/digbib/about3?lang=de
https://www.e-periodica.ch/digbib/about3?lang=fr
https://www.e-periodica.ch/digbib/about3?lang=en

HUT ISCH FONDUE-WATTER!

Fondue... das Zauberwort wurde von einem fréhlichen
Gast ins Eis gekratzt. Alle sollen es sehen,

alle sollen es wissen: Fondue isch guet und git e gueti
Luune! Das Fondue-Mabhl ist denn auch zu einem
Wochenfest fiir Familie und Freunde geworden.

Und wir wissen es: das Fondue ist rasch zubereitet

und dabei etwa gar nicht teuer!
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FONDUE-REZEPT:

In einem mit einer Knoblauchzehe
ausgeriebenen Caquelon erwérmen
Sie pro Person 1 dl Neuenburger
Weisswein, 1 knappen Kaffeeloffel
Zitronensaft und geben unter stetem
Rihren 150 - 200 g Kése - halb Emmen-
taler, halb Greyerzer - dazu.

Lassen Sie bei guter Hitze aufkochen
und fligen Sie auf 4 Portionen einen
gehéauften Kaffeeléffel Maizena bei,
das Sie in einem Gléschen Kirsch an-
ruhrten. Jetzt darf Ihr Fondue wahrend
einigen Minuten kraftig kochen.
Vergessen Sie das Umriihren nicht
und wiirzen Sie - vor dem Auftragen
oderam Tisch - mit Pfeffer, Muskatnuss
oder Paprika.

Wahrend des Essens soll Ihr Fondue
auf dem Spirituskocher leise weiter-
kécheln. Und natirlich will es beijedem
Hineintauchen mit dem gut an der
Gabelfestgesteckten Brotwiirfeltiichtig
umgeruhrt werden.

Dieses Fondue-Rezept erhalten Sie
auch bei lhrem Késehandler oder von
der Schweizerischen Kédseunion AG,
Postfach, Bern 2 Transit.

Fondue isch guet
und git e gueti Luune
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