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Welche Bank
sollten Sie einspannen,
Um auszuspannen?

Ausspannen wird erholender, wenn man sich ein paar besser. Jeden Monat ein paar Zehner- oder Hunderternoten
Bequemlichkeiten leisten kann. Ein Fischerboot, ein Kanu, eine auf die Seite legen — und das Ausspannen wird bald erholender.
Taucherausriistung (um beim Wasser zu bleiben). Alles Dinge, Spannen Sie unsere Sachbearbeiter ein. Sie werden lhnen
die das Monatsbudget sprengen. Mit einem Sparpolster geht's einen Vorschlag ausarbeiten, der zu Ihrem Budget passt.

lhre Kantonalbank - lhre Bank
garantiert sicher @
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Es glbt eine Unmenge Versta_rker.

Sogar einige gute Verstarker.

Trotzdem haben wir den RevoxA78 gebaut

Verstarken konnen alle. Aber
wenn Sie einen Verstarker suchen,
der noch mehr kann, kommen
Sie am REVOX A 78 nicht vorbei.
Seine Starken sind: hohe Lei-
stungsreserven, absolute Kurz-
schluR- und Uberlast-Festigkeit,
schaltbare Klangregler, Ausgange
fur 2 Paar Lautsprecherboxen
und vor allem. .. Verzerrungsfreiheit
und hochster Gerauschspan-
nungsabstand.

Machen Sie diesen Verstarker
zum wichtigsten Glied lhrer HiFi-
Anlage. Die Gesamtkonzeption
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der REVOX-Gerate erlaubt lhnen

_die schrittweise Erganzung mit
~ dem Tonbandgerat A 77 und dem

UKW-Tuner A 76.
Fordern Sie unseren Prospekt und

-die Preisliste an. Sie werden

sehen, REVOX ist nicht teuer.

_ Mit diesem Coupon
erhalten Sie Literatur Uber die
REVOX-Erzeugnisse.

Ihre genaue Adresse mit Postleitzahl:

Audio-Technik fiir Anspruchsvolle
Schweiz: ELA AG, 8105 Regensdorf ZH

Deutschland: Willi Studer GmbH, 7829 Loffingen
Osterreich: REVOX EMT GmbH, 1170 Wien, Rupertuspli



STEAKS DE VEAU
AU CIDRE FIN
(fiir 4 Personen)

NEBELSPALTER

Das gute Gelingen des Steaks de veau cidre fin (mit :
Apfelwein zubereitet!) ist immer ein guter Grun(_l, sich
ein paar Glaschen Apfelwein zu genehmigen. Meister-
koche wissen nicht nur, mit was sie kochen, sie wissen
auch, was sie dazu trinken!

:

Zutaten: Zubereitung :

4 Kalbssteaks a ca.140g  Die Kalbssteaks leicht klopfen, mit Salz, Pfeffer
Ol zum Braten und Paprika wiirzen und in wenig Mehl drehen.
8dl Apfelwein (2dl zum In heissem Ol goldbraun braten. Kurz vor

Apfel kochen, 3dl fiir die Schluss Gewiirzkréuter beigeben und noch etwas
Sauce, 3dl fiir den Koch!) ziehen lassen. Auf Platte anrichten und warm

2 Apfel (Cox orange) stellen. Das Ol abgiessen und den Bratensatz mit
309 Zucker fiir die Apfel ~dem Apfelwein abloschen, zur Hilfte einkochen
wenig Mehl lassen und etwas Bratensauce zugeben. Gut durch-
10 g Butter kochen. Die Sauce mit Rahm und Butter

4 Kirschen binden und passieren. Die Steaks leicht mit der
(oder 1 Essl. Preiselbeer-  Sauce iibergiessen, den Rest separat in Sauciére
kompott) geben.

etwas Bratensauce Die Steaks werden mit in Apfelwein und Zucker
1dl Rahm gekochten halben Apfeln und Kirschen garniert.
Salz, weisser Pfeffer, Dazu servieren wir Nudeln mit gerdsteten Brot-
Paprika, Streuwiirze, wiirfeln. En Guete!

Rosmarin, Salbei, .

Thymian (Krduter wenn Apfelweln =

méglich frisch) jedes Jahr ein guter Jahrgang!
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