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MEINE
KUCHEN-
SPEZIALITATEN

Antworten auf unsere Rundfrage . veil

Schwalbennester

Nachfolgend ein Rezept aus
meinem Kochbuch, das {ibri-
gens mein Mann in seiner Frei-
zeit in liebe- und miihevoller
Arbeit zusammengestellt hat.

Vier lange, nicht zu dicke Kalbsschnitzel werden gut
mit Paprika und Pfeffer und dem notigen Salz ge-
wiirzt, mit fein gehacktem Peterli, roter Peperoni,
wenig fein geschnittener Salzgurke belegt. Darauf
kommt eine Tranche Schinken oder Speck.

In der Zwischenzeit kocht man vier Eier wachs-
weich, schilt sie und sticht mit einem Zahnstocher,
den man vorher mit Senf bestrichen hat, acht- bis
zehnmal ins Ei. Danach wird das Ei ins vorbereitete
Fleisch eingewickelt und mit einem Zahnstocher zu-
sammengehalten. Die Schwalbennester werden rings-
herum gut angebraten und etwa 20 Minuten im Fett
unter haufigem Ubergiefen gebraten.

Beim Anrichten die Fleischpickli der Lange nach
halbieren und das Ei noch salzen und pfeffern. Aus
dem Bratenfond eine Sauce herstellen und separat
servieren.

Wichtig: Die Zugabe des Schinkens oder Specks
verhindert das Austrocknen des Fleisches!

A4 MM—Q/—W-

Fribourg
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Gebranntes Apfelmus

Apfelmus kochen wie {iblich.
Falls es zu diinn ist, etwas mit
Milch angeriihrtes Mehl beige-
ben und mitkochen. Apfelmus
anrichten und mit reichlich
Zucker bestreuen. Nun erhitzt man im Holzofen
oder iiber der Gasflamme ein eisernes Schiufelchen,
bis es beinahe gliiht. Das Schiufelchen wird auf den
Zucker geprefit, wodurch er wunderbar caramelisiert
wird und eine harte braune Zuckerkruste entsteht,
die vorziiglich schmeckt.

Luzern

Berner Schafvoressen

(Ohne Gewidhr fiir getreues
Abbild bernischer Tradition.)
Wihrend Jahren hatte ich

Arbeiterrestaurant der Altstadt
in Bern. Da gab es jede Woche einmal «Berner
Schafvoressen», das mir ausgezeichnet schmeckte
und auf das ich mich immer besonders freute. Die
ziemlich sdmige Sauce war ausgesprochen gelb. Wenn
man das Gericht sieht, denkt man zuerst an Curry.
Aber es hat nicht die ins Griinliche spielende Far-
be, noch auch nur entfernt den Geschmack von Cur-
ry. Eines Tages erkundigte ich mich beim Wirt, der
mir verriet, das Hauptgewlirz sei Safran.

Da ich mich als Amateurkoch betitige, versuchte
ich das Gericht in meiner Kiiche nachzubilden. Alle
moglichen Varianten probierte ich aus, bis ich an der
folgenden festhielt, die mir und meinen Gisten sehr
gut schmeckt, obgleich sie dem Vorbild in der Ar-
beiterwirtschaft nicht vollig entspricht.

Zutaten: Ein Kilo Schaffleisch, in hiihnereigrofie
Stiicke geschnitten, eine kleine Sellerieknolle, eine
Zwiebel, eine nicht zu kleine Messerspitze Safran,
ein gestrichener Teeloffel Senfkorner, zwei Nigeli,
ein kleines Lorbeerblatt, eine kleine scharfe Pfeffer-
schote zerhackt (oder ein Teel6ffel getrocknete Pfef-

ferschotenflocken), Cayennepfeffer, ein Glas Weils-
wein, Bouillon, ein bis zwei Ef16ffel Weifimehl, Salz.
Zubereitung: Von den fetten Fleischstiicken das
Fett teilweise oder ganz wegschneiden, in kleine
Wiirfel schneiden und in der Bratpfanne auslassen,
bis sie schon braun und damit zu Griiben geworden
sind. Diese stellen fiir sich selber, mit einer Prise
Salz und etwas Brot genossen, einen Leckerbissen
dar. Wir nehmen sie deshalb heraus und bewahren
sie fiir einen Glust zwischen zwei Mahlzeiten auf.
Im zuriickbleibenden Fett, dem wir, sofern es
nicht ausreichen sollte, noch etwas Ol hinzufiigen,
werden die Fleischstiicke allseitig angebraten und
danach in einen Kochtopf mit gutschlieBendem Dek-
kel disloziert. Nun wird in der Bratpfanne das Mehl
mit dem heifen Fett vermischt, bis sich beides zu ei-
nem gleichmifigen diinnen Brei verbunden hat. Jetzt
abloschen mit dem Wein und der Bouillon und so
lange aufkochen lassen, bis sich der Fond aufgeldst
hat. Die so entstandene Sauce in den Kochtopf zum
Fleisch geben zusammen mit allen iibrigen Zutaten.
Die Menge der Sauce so bemessen, dafl die obersten
Fleischstiicke noch etwas herausschauen. Nun zwei
Stunden bei ganz kleiner Hitze kochen lassen. Das
Gericht im Topf (wenn er hiibsch genug ist, sonst
eben in einer Schiissel) auf den Tisch bringen, mit
Kartoffelstock oder ungesalzenem trockenem Reis.

S fltta

Bern

«[Pe Dessert»

(Fiir etwa sechs Personen) Er
kommt beiuns immer an Weih-
nachten auf den Tisch, nach ei-
nem franzosischen Rezept, das
meine liecbe Mutter vor 50 Jah-
ren aus Paris, wo sie aufgewachsen ist, mitgebracht
hat. — Wichtig beim «Dessert» ist, dal die Masse
mindestens iiber Nacht an der Kiihle steht, dann
werden die Loffelbiscuits feuchter und das ganze Ge-
richt besser, als wenn es nur ein paar Stunden steht.
Das fertige Dessert kann man noch mit Rahm gar-
nieren, es sieht aber auch nur «gepflastert» gut und
eher noch origineller aus.




150 Gramm dunkle Markenschokolade mit drei Ef-
loffeln Kaffee auf kleinem Feuer schmelzen und ab-
kiihlen lassen. 150 Gramm Griefzucker mit fiinf Ei-
gelb gut schaumig rithren, bis die Masse hellgelb ist.
Jetzt die abgekiihlte Schokolade und dann die fiinf
sehr steif geschlagenen Eiweil} sorgféltig darunter-
ziehen. Die ganze Masse lagenweise in eine mit Lof-
felbiscuits — es braucht etwa 300 Gramm — ausgeleg-
te Schiissel einfiillen. Uber Nacht an der Kilte ste-
hen lassen. Stiirzen, eventuell mit Schlagrahm gar-
nieren.

Es ist darauf zu achten, dafl die Loffelbiscuits
nicht zu hart sind, damit sie sich gut der Schiissel
anpassen. Wenn das Dessert nur fiir Erwachsene be-
stimmt ist, kann man die Biscuits mit etwas Kirsch
betrdufeln, aber ja nicht tridnken, sonst werden sie zu
weich und die Sache kann nicht gestiirzt werden.

=) i%bt €€;Zz‘r

Riischlikon

Wiirzige Kartoffelsuppe

Unsere Kartoffelsuppe wurde
schon bei unseren Eltern, und
zwar miitterlicher- wie viter-
licherseits, regelmédfig und auf
die gleiche Weise zubereitet.
Meine Frau und ich stammen beide aus bduerlichen,
beziehungsweise kleinbduerlichen Verhialtnissen. Mei-
stens wurde diese Speise an Samstagen aufgetischt
und zwar als Hauptspeise und nur im Winter.

Wenn heute unsere Kartoffelsuppe auf dem Tisch
dampft und ihren herrlichen Duft verbreitet, tau-
chen mir in der Erinnerung einzelne Samstage aus
meiner Jugendzeit auf. Oder wenn im Herbst an
einem unfreundlichen Samstag die erste Kartoffel-
suppe auf dem Tisch steht, so bedeutet das fiir uns,
dall das Sommerhalbjahr endgiiltig vorbei ist.

Unsere Kartoffelsuppe verleidet uns nie, sie ist
uns, ebenso wie frither unseren Eltern, zu einer Tra-
dition geworden. Sie erinnert uns an unsere Jugend-
zeit. Und heute schon suchen unsere Kinder soviele
Waurstradchen zu erhaschen als moglich und wollen
wie der Vater einen Schufl roten Weinessig in der
Suppe haben. Genau wie wir einst! — Das folgende
Rezept ist fiir vier bis fiinf Personen berechnet.

Schweizer Spiegel

- Wenn
' die Zahlen
vor den ’
Augen

tanzen

Biiroangestellte leiden h&ufig unter Uberan-
strengten Augen. Darum haben Sie oft ein
Fldschchen

ZELLERS AUGEN-ESSENZ

bei sich; sie erfrischt die Augen, stérkt sie und
beruhigt gereizte Trdnendriisen. Flasche Fr.3.70
in Apotheken und Drogerien.

Ein reines Medizinalpflanzenpréparat von

ZELLER, Romanshorn
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Baden Sie
sich jung

Das MARUBA Schaum- und Schén-
heitsbad reinigt mild und verleiht
Ihnen strahlende Frische. Die bele-
benden atherischen Oele néhren lhre
Haut, machen sie glatt und geschmei-
dig. Pro Vollbad ab Fr. —.35, je nach
Flaschengrosse. 4



Schweizer Spiegel
88

doubleduly

die
Zahnbiirste
mit der
doppelten
Wirkung

PRO double duty
reinigt lhre Zdhne
besser

Innen kréftige, dunkle
Borsten, dieZdhneund
Zahnzwischenrdume
grindlich sdubern und
alle lastigen Speise-
resten entfernen.

PRO double duty
schont lhr
Zahnfleisch

Aussen feinste, weisse
Borsten, die das Zahn-
fleisch massieren,
ohne es zu verletzen.
GesundesZahnfleisch
schitzt die Zahne. -

Zahnarzte
empfehlen
PRO double duty

denn ihre Uberlegene
Doppelwirkung ist
wissenschaftlich er-
wiesen.

Verschiedene

Modelle in Natur- und
Nylonborsten
furErwachseneFr. 3.40
fur Kinder Fr.1.90

Sechs bis acht mittelgrofe Kartoffeln und eine Sel-
lerieknolle in Scheiben schneiden und in einem Liter
Wasser weichkochen. Unterdessen zwei gehdufte ER-
16ffel Mehl in zwei ERl6ffeln Fett dunkelbraun ro-
sten, mit warmem Wasser abldschen, die gekochten
Kartoffeln und Sellerie durchpassieren, den Mehl-
brei dazugeben und mit Wasser verdiinnen bis zur
Menge von zweieinhalb Liter Suppe. Nun kommt
noch dazu: ein grofler, in zwei Zentimeter breite
Streifen geschnittener Lauchstengel, etwas gehacktes
Selleriegriin, eine kleine besteckte Zwiebel, zwei
Knoblauchzehen, eine Prise getrockneter oder fri-
scher Majoran und das notige Salz. Das alles wird
zirka noch eine Stunde lang leicht gekocht, zum
Schluff mit Muskat, Fondor oder Aromat gewiirzt
und vor dem Anrichten mit zwei bis drei gescheibel-
ten Wiirstli oder Cervelats bereichert.

Wenn die Suppe geschopft ist, bedient sich jedes
mit einem grofleren oder kleineren Schuff Weinessig.

£ 1+ ¥ Frwwel,

Riken-Murgenthal AG

Senderschnitten

Sie sind seit vielen, vielen Jah-
ren unser Lieblingsgebick. Den
Namen haben sie von uns: wir
tauften sie so, weil ich das Ori-
ginalrezept damals im Radio
horte. Tch habe dann allerdings einiges daran geiin-
dert, ich nehme zum Beispiel mehr Schokolade und
mache einen anderen Guf. Hier nun mein Rezept.

150 Gramm Mehl, 100 Gramm Butter, 75 Gramm

geriebene Mandeln, 30 Gramm geriebene Schokola-
de, ein Ei und etwas Vanillezucker werden zu einem
glatten Teig gewirkt. Zwei Drittel davon wallt man
zu einem 15 Zentimeter breiten Rechteck aus, das
ringsum einen festen, etwa ein Zentimeter hohen
Rand aufweisen soll.

Hier hinein gibt man folgende Fiillung: 70 Gramm
Puderzucker, 75 Gramm geschilte geriebene Man-
deln, zwei Loffel kaltes Wasser.

Den restlichen Teig-Drittel als Deckel dariiber ge-



Ganz

das herrlich leichte

Unbeschwert beginnt der Tag mit Suchard Express!
Weil es leicht ist und den Magen nicht belastet, macht
es auch nie trage. Und doch spendet es fiir den ganzen
Morgen frische Energie und Tatendrang — denn es ent-
halt Aufbaustoffe und Vitamine, die Geist und Koérper
tadglich brauchen und die zur Erhaltung der normalen
Funktion des Nervensystems bendtigt werden.

Suchard Express entspricht den Anforderungen der
modernen Ernahrung. Es ist reich an Vitamin B1 und
enthalt die Vitamine A, B2 und C, Lezithin, Calcium-
Phosphat und Traubenzucker. Das sind wichtige Auf-

baustoffe, die der Mensch bei korperlicher undgeistiger -

Belastungbraucht. Siebekdampfen auch Ubermiidungs-
und Uberarbeitungserscheinungen.

Sofort 16slich! Suchard Express auf kalte oder warme
Milch geben. Kurz umriihren... und schon ist das Ge-
trank bereit.

Praktische Verpackung! Die Dose mit dem breiten

Plastikdeckel ist wirklich praktisch und zudem auch
hygienisch.
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ben und andriicken. Diese Teigplatte auf gefettetem
Blech bei Mittelhitze zehn bis fiinfzehn Minuten
backen und noch warm mit folgendem Schokoladen-
gufl iiberziehen: 75 Gramm Schokoladepulver, zwei
Loffel Wasser, zehn Gramm Butter. Das Pulver mit
dem Wasser und der Butter iiber kleinem Feuer auf-
losen. Hat der Guf die richtige Konsistenz, so giefit
man ihn iiber das Gebick.

Wenn der Schokoladeniiberzug sich gefestigt hat,
schneidet man das Rechteck in schmale Streifen.

A W evstor

Romanshorn

Seetaler Kahiswihe

Im aargauischen Seetal, wo ich
aufgewachsen bin, machen die
Hausfrauen vom Spdtsommer
bis in den Friihling hinein fast
jede Woche einmal Kabiswihe.

Sie ist nahrhaft und billig und wird meistens vor ei-
ner Fruchtwihe gegessen, als gutes «Bodeli». Meine
vier Kinder und auch die Haushaltlehrtochter sind
keine Kabisliebhaber, ein grofles Stiick Kabiswihe
aber vertilgen sie mit Wonne vor einer Apfel- oder
Zwetschgenwihe.

Viele finden es sicher altmodisch, daf ich den Ka-
bis noch «wiirke». Sonst maltritiere ich kein Ge-
miise. Aber ich glaube, dafl gerade dieses Miirbema-
chen der Kabiswihe das gewisse Etwas gibt.

Zutaten: 300 Gramm geriebener Teig, ein kleiner
Kabis, eine handvoll Speckwiirfel, eine kleine Tasse
Haushaltrahm, zwei Eier, Salz.

Zubereitung: Ein mittelgrofies, rundes Wéhen-
blech mit Teig auslegen. Kabis in Viertel teilen, wa-
schen, hobeln oder fein schneiden. Ein Teel6ffeli
Salz dazugeben und den Kabis mit sauberen Hidnden
in einer Teigschiissel gut durchwirken (kneten);
ausdriicken und Saft abschiitten.

Die zerquirlten Eier mit dem Rahm vermischen,
Speckwiirfeli in wenig Fett glasig braten, alle diese
Zutaten unter den Kabis mischen und eventuell noch

Aus dem Siden,

WO man Zu

leben versteht...

NUOVO

Dosen a 6 und 12 Stiick
In guten

Lebensmittelgeschiften
und bei Bell

Cann

...kommt das Rezept
zu dieser fixfertigen

Spezialitit tir Liebhaber
emer pikanten

Abwechslung ...von




etwas Salz dazugeben. Kabismischung auf den aus-
gewallten Teigboden streichen und die Wahe in mi-
Biger Ober- und Unterhitze solange backen, bis der
Kabis oben hellbraun ist.

Worauf es besonders ankommt: 1. Der Kabis mul}
miirbe gemacht werden. 2. Die Fiillung darf nicht zu
dick aufgetragen werden. 3. Die Wahe darf nicht zu
rasch gebacken werden, damit der Kabis wirklich
weich wird. 4. Die Oberfliche der Wihe soll schon

braun sein.

Zofingen

Grossmutters Baumnusstorie

Zutaten: 5 Eigelb, 130 Gramm
Puderzucker, 140 Gramm ge-
riebene Baumniisse, ein Ef16{-
fel fein geraffelte Schokolade,
ein ERloffel feinst gemahlener

Schweizer Spiegel
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Kaffee, ein EBloffel Kirsch, 40 Gramm Kartoffel-
mehl, fiinf Eierschnee, zwei Deziliter Schlagrahm.

Zubereitung: Eigelb und Zucker sehr gut schau-
mig riihren, Niisse und iibrige Zutaten beigeben,
sorgfiltig mischen, langsam backen. Beim Servieren
mit Schlagrahm fiillen und eventuell auch garnieren.

Die Baumnufitorte sollte zwei bis drei Tage, bevor
sie gegessen wird, gebacken werden.

Ziirich

Spaghettipastete

(Fiir sechs bis acht Personen.)
Besonders zu beachten ist, da§
der Rahm erst nach dem An-
richten beigefiigt wird. Wird er
schon mit der Fiillung beigege-
ben — wie ich es frither machte — so 1duft er beim
Backen aus und die Pastete wird trocken.

ne

HIRSANA

als Zugabe geniigt.

Miillheim-Wigoltingen

kochfertiger, slisser Hirseauflauf
einfach in der Zubereitung

Als Waschetag-Menu oder zum Abendessen ist ein siisser Hirse-
auflauf stets willkommen. Die Kinder sind hell begeistert davon, und
die Erwachsenen schétzen ihn, weil er gut nédhrt ohne zu belasten.

die reichhaltige Mischung fiir stisse Hirsespeisen, ergibt im Nu einen
nahrhaften Hirseauflauf oder ein feines Hirsekdpfli. Ein Liter Milch

Hochwertige Naturprodukte biirgen fiir Vollwert-Qualitat. HIRSANA
besteht aus mineralstoffreicher Hirse, késtlichem Bienenhonig, Roh-
zucker, Haselniissen, Sultaninen und weiteren edlen Zutaten.

Ueberraschen Sie gleich morgen, sei es zum Mittag- oder Abend-
essen, lhre Familie mit einem siissen Hirseauflauf und Kompott.

HIRSANA erhalten Sie im Reformhaus und
in flihrenden Lebensmittelgeschéaften

Nahrungsmittelfabrik E.ZWICKY AG

reich im Gehait

Paket zu 300 g
4 Portionen nur Fr. 1.80
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Sicherheitshalber
fur die Reise

immer

AMERICAN EXPRESS
TRAVELERS CHEQUES

FORELLE
| CORONA

5 Zigarren

: M.G.BaurAG

Beinwil am See

Tuben zu Fr.1.25 und Fr.2.25
in Papeterien, Drogerien, Eisenwarenhandlungen

Contra-

gegen

Kopfweh, Migréne, Rheuma |§

Dr. Wild & Co. Basel

Zutaten: 400 Gramm Milken, 150 Gramm Schwei-
ne- und 150 Gramm Kalbfleisch miteinander ge-
hackt, mit einem halben Kaffeeloffel Salz vermischt
und in kleine Kiigeli geformt (oder drei geschwellte
und enthdutete Kalbfleischbratwiirste in diinne
Radli geschnitten), je 100 Gramm Zunge und Schin-
ken, dicker als gewShnlich geschnitten, 600 Gramm
Blatterteig, 400 Gramm Spaghetti, ein Deziliter rohe
Milch, zwei Handvoll Parmesankidse, 50 Gramm fri-
sche Butter, ein Deziliter Fleischbriihe, eine mittel-
grofle Biichse Champignons, 3 Deziliter Schlagrahm.

Am Vortag legt man die Milken in kaltes Wasser
und sdaubert sie. Man kocht einen Liter Wasser mit
einem gestrichenen Kaffeeloffel Salz und a6t darin
die Milken zugedeckt 20 Minuten leicht kochen. Im
gleichen Wasser schwellt man die Fleischkiigeli, aber
nur solang, bis sie obenauf schwimmen. Zunge,
Schinken und die ausgekiihlten Milken schneidet
man in kleine Wiirfel.

Eine Springform von etwa 28 cm Durchmesser mit
kaltem Wasser ausspiilen, zwei Drittel des Teiges
auswallen, die Form so damit auslegen, daf§ ringsher-
um drei Zentimeter iiber den Rand hinausgehen. Die
nicht ganz weich gekochten Spaghetti gut abtropfen
lassen, mit der Milch und dem Kése vermischen und
warmhalten. Zugleich hat man auch die Butter er-
wirmt, sie mit der Bouillon abgeloscht und darin die
fein zerschnittenen, leicht gesalzenen Champignons,
die Milken, die Zunge und den Schinken heif} ge-
macht.

Nun fiillt man alles lagenweise in die Springform
(zuunterst und zuoberst Spaghetti). Den letzten
Drittel Teig in Deckelgrofle auswallen, iiber die
Springform legen und mit dem vorspringenden Teig-
rand, der mit Eiweif befeuchtet wurde, einfassen.
Den Pastetendeckel mit einer Gabel einstiipfen und
mit Eigelb bestreichen. :

Im gut vorgeheizten Ofen in der Mittelrille unge-
fahr 45 Minuten backen. — Die fertige Pastete stiirzt
man auf ein Kuchengitter, 16st die Randschnalle und
stiirzt sie wieder zuriick auf eine heifle Platte. Nun
schneidet man andrei Stellen fiinffrankengrofe Krei-
se heraus, giefit den heiff gemachten Rahm in die Lo-
cher und legt die Deckelchen wieder drauf.

Luzern



Englischer Cake

Das Rezept stammt urspring-
| lich ausdem Kochbiichlein, das
%; /} HEA) zu meinem elektrischen ngd
Oz / gehort. Ich habe aber das
4 @L\@fh\‘ ‘ auantum Rum verdoppelt, und
die Idee, daff man die Friichte darin einweichen
konnte, stammt von mir. Es ist verbliiffend, was die-
ser kleine Trick am Geschmack des Kuchens dndert.
Ich habe das einmal richtig ausprobiert, indem ich
das halbe Quantum Teig auf die eine, und die andere
Hilfte auf die andere Art zubereitet habe. Die bei-
den Kuchen, die ich dann gleichzeitig miteinander
gebacken habe, waren total verschieden: Der eine
eine Delikatesse, der andere ausgesprochen fade.

75 Gramm helle Sultaninen, 75 Gramm dunkle Sulta-
ninen und 100 Gramm Hero-Cakefriichte in einem
Deziliter Rum einweichen, gut vermengen und zwei
bis drei Stunden in einer gedeckten Schiissel stehen
lassen.

250 Gramm Butter schaumig riihren, 250 Gramm
Zucker beigeben und solange kraftig riithren, bis eine
fast weille, luftige Masse entsteht, und dann unter
weiterem energischem Schlagen sechs Eier, eins nach
dem andern, beifiigen.

Die Masse wird nun gut mit den eingeweichten
Friichten samt dem Rum vermengt. Zum Schlufl 250
Gramm Mehl mit einem halben Pickli Backpulver
vermischt, langsam hineinriihren, den Teig in eine
gut gebutterte und mit Mehl bestdubte Form leeren
und in vorgewarmtem Ofen etwa sechzig Minuten
backen (180 Grad Ober- und Unterhitze, in der un-
tersten Rille).

Dieser Teig reicht fiir eine Springform Grofle 22
oder zwei lingliche Cakeformen Grofe 25. Der fer-
tige Kuchen kann nach vollstindigem Erkalten in
eine Aluminiumfolie gepackt und sollte erst nach
drei Tagen gegessen werden, Er hilt sich aber —
auch angeschnitten — in Folie verpackt bhis zu vier
Wochen!

Also der ideale Kuchen als Vorrat fiir unange-
meldete Géste.

Ecunu ‘51 e FEF44 KK

Basel
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FRIONOR
Fischfilets sind

M.SCHMID

Norweger-
Qualitét

Aus der Citrone

Citronenessig
Citoi
Vg (24 %
Citronensaft

Lemovsana

Citrovin-Mayonnaise !

Mayonna |

TUT DEM MAGEN
NI(HTS ZULEIDEZ

077 DER GROSSEN
BKI\UN\ENFREUDE

Niedermann & Co, Kdsefabrik Bazenheid SG

Zirkulan bei erhohtem Blutdruck und Blutandrang
nach dem Kopf, Schwindelgefiihl, haufigem Herz-
klopfen, Zirkulations-Storungen wdhrend der
Wechseljahre, Durchblutungs-St6rungen in den
Gliedmassen, Arteriosklerose.

e FIRAU

Y2 Lt. Fr.11.25
Literfl. Fr. 20.55
erhéltlich in
Apotheken

u. Drogerien
Dr. Antonioli AG
Labor Ziirich

Kreislaufkrank?
T&gl. 2 x Krduterarzne

CAFETERIA
Selbstbedienung
Snack-Bar

Bahnhofbuffet
Zlrich-HB




_Einmal |
wird er seinen Mann
stellen miissen!

Darum ist gerade jetzt eine gesunde,

aufbauende Ernidhrung mit Kaba wichtig.
Kaba ist reich an Aufbaustoffen, die Kinder im Ent-
wicklungsalter dringend brauchen. Kaba gibt Kraft und
Ausdauer, erhoht die Konzentrationsfahigkeit in der
Schule und stiarkt die Nerven. Gonnen Sie Thren Kin-
dern Kaba!

Kaba enthdlt feinste Kakaosorten und Traubenzucker als na-
tirlichen Energiespender, dazu die Vitamine B: und D, sowie
Kalzium und Phosphate — wichtig fiir das Wachstum und den
Kérperaufbau. Kaba ist mehr als ein gezuckertes Kakaogetrank!

Kinder lieben Kaba — Kinder brauchen Kaba

und auch den Grossen tut es gut!

ein feines Hag Q) Produkt!
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