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Aromat

Für Tisch und Küche
mm Würzen aller Spei»)

tladi Gebrauch schliessw

IMmn'ensetzung: Hefe**^
Guamat Kohlehydrate, Getto

Gewürze und KorJiaafe
I rem vegetab*'

R O SITA
die Siegerin

##£## pfifft Znacht en Chässalat!
Wir stellen vor:

Rosita, der (nach der letztjährigen Umfrage) beliebteste Käsesalat würzig, anregend und

pikant -wie ihn die Männer lieben. Emmentaler fein geschnitten, mitTomaten, CervelatScheiben,

hartgekochten Eiern nach Belieben vermischt und mit der nachfolgenden Grundsauce angerichtet.

Käsesalat- Grundsauce:
Verrühren Sie einen gestrichenen Teelöffel Knorr Aromat mit 2
Esslöffeln weissem Weinessig und fügen Sie unter langsamem Rühren
einen Esslöffel Thomy Senf und 2 Esslöffel Thomy Mayonnaise bei.
Verrühren Sie zum Schluss kräftig mit 3 Esslöffeln Öl.
Dieses Quantum reicht für 4 Portionen ä 100-1 50 Gramm. Den fertig
angerichteten Käsesalat mindestens eine halbe Stunde ziehen lassen.

Weitere Rezepte Sie finden sie mit vielen Anregungen für kalte und
warme Käsegerichte aller Art in unserem neuen Rezeptheft «Die
besten Käserezepte aus der Schweiz», zu beziehen gegen den unten¬

stehenden Coupon und 40 Rappen in Briefmarken bei der Schweizerischen

Käseunion AG, Werbeabteilung, Postfach, Bern 2 Transit.

COUPON^ in Blockschrift ausfüllen
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