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MEINE
KUCHEN-
SPEZIALITATEN

Antworten auf unsere Rundfrage vi. olge

Chinesisches Mandelfleisch

Das chinesische Mandelfleisch ist in einer halben
Stunde zubereitet. Am besten gibt man dazu trocke-
nen Wasserreis. Das Besondere an diesem Gericht ist
die Kombination von kraftigen, saftigen Fleisch-
stiicken, milden Champignons und trockenen, kra-
chenden Mandeln.

Zutaten: Ein Pfund Schweinefleisch vom Hals, in
kleine Ragoutstiicke geschnitten, eine feingeschnitte-
ne Zwiebel, Ol, Soyasauce, 400 Gramm in Scheiben
geschnittene Champignons, etwas Butter, 200 Gramm
geschdlte Mandeln.

Zubereitung: Das Schweinefleisch wird mit der
Zwiebel in Ol angebraten, unter ofterem Begiefen
mit Soyasauce weichgedimpft (wenn noétig etwas
Wasser beigeben) und gesalzen und gepfeffert. Das
Fleisch soll zuletzt dunkelbraun und saftig sein.

Unterdessen die Champignons unter Zugabe von
einigen Tropfen Zitronensaft in Butter dimpfen und
die trockenen Mandeln in wenig Ol in der Brat-
pfanne langsam gleichmiflig braun rosten.

Das Fleisch, die geddmpften Champignons und die
knusperigen Mandeln erst beim Anrichten auf der
heiflen flachen Platte miteinander vermengen.
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Lasagne verde

Das Gericht eignet sich beson-
ders gut fiir Festtage oder Be-
such, das heifit fiir alle Essen,
die die Hausfrau am Vortag
oder am frithen Morgen vor-
bereiten mochte, damit sie sich nachher den Gisten
widmen kann.

Zutaten: 400 Gramm breite griine Nudeln, 400
Gramm geschnetzeltes Kalbfleisch, eine Zwiebel, eine
Spur Cayennepfeffer, Majoran, Paprika, eine grofle
Biichse geschilte Tomaten, Salbei, 50 Gramm gerie-
bener Parmesan, ein bis zwei ERl6ffel Mehl, drei
Deziliter Rahm.

Zubereitung: Die Nudeln in Salzwasser halbweich
kochen. Gleichzeitig das Fleisch mit der Zwiebel
anbraten, salzen, wiirzen mit Cayenne, Majoran und
Paprika und in eine weite feuerfeste bebutterte Auf-
laufform geben. Dariiber die Tomaten verteilen, mit
feingeschnittenen Salbeibldttern wiirzen, salzen und
pfeffern und das Ganze mit den Nudeln {iberdecken.
Mit Parmesan bestreuen und eine Béchamelsauce,

aus wenig Mehl und dem Rahm zubereitet, dariiber
gieRen. Die Form in den gut vorgewdrmten Ofen
schieben, eventuell wihrend der ersten zwanzig
Minuten zugedeckt, etwa 40 Minuten bei mittlerer

Hitze backen.
el Hamoleey

Thun

> Reine de Saba

Zutaten: 250 Gramm Schoko-
lade, sechs Eigelb, 250 Gramm
Zucker, 250 Gramm Butter,
100 Gramm Mehl, sechs steif-
geschlagene Eiweif.

Zubereitung: Die Schokolade in ganz wenig Wasser
schmelzen, die Eigelb eins nach dem andern unter
kriftigem Riihren beifiigen, dann den Zucker, die
geschmolzene Butter, das Mehl und zuletzt die zu
sehr steifem Schnee geschlagenen Eiweill darunter-
ziehen. Den Kuchen in runder Form in miQiger Hitze

ldeal fiir alle Automaten

azum Vorwaschen

zum Waschen




30 bis 45 Minuten backen; er sollte unbedingt noch
etwas feucht sein.

At A

Schaffhausen

Servelats mit Riihrei

Meine Mutter hat dieses Re-
zept aus ihrer Ziircher Studen-
ten-Ehezeit mitgebracht. Ich
habe in meinem Bekannten-
kreis merkwiirdigerweise noch
nie jemanden getroffen, der es kennt. Es ist billig,
gut und in zehn Minuten zubereitet.

Zutaten: Vier Servelats, vier Scheiben Brot, vier
Eier.

Zubereitung: Die Servelats hduten und in Ridli
schneiden, aus den Brotscheiben zentimetergrofie
Wiirfeli machen und beides in heiffem Fett anbraten.
Das Brot saugt dabei den austretenden Wurstsaft
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auf und die R&4dli kleben nicht. Vor dem Anrichten
die verklopften Eier dariiber leeren und iiber dem
Feuer so lange umriihren, bis die Eiermasse fest ge-
worden ist.

Mit Briisseler- oder Kopfsalat und Schwarztee ein
komplettes Nachtessen.

i Ll by

Solothurn

Bananen-Gatterspeise

Das ist ein Dessert,das bei uns
besonders in der friichtearmen
Zeit sehr grofen Anklang findet.

Zutaten (fiir zwei Personen):
Ungefdhr sieben getrocknete Bananen, etwas Vanille-
zucker, mindestens ein Deziliter gezuckerter Schlag-
rahm, 75 Gramm geriebene Schokolade, 50 Gramm
feingemahlene gerostete Haselniisse, Schlagrahm zum
Garnieren, heifle Schokoladesauce, zubereitet aus 50

LACTA-ESSIG

alle andern!
Selbst Leute,

nehm empfund
dafliir? Die M

erste Versuch

Ein schmackhafter Essig!
gelb - ist ein Essig - anders als

vertragen - besonders Kinder - wer-
den einen mit LACTA-ESSIG zube-
reiteten Salat zu schatzen wissen.
«So fein, so mild», das wird ange-

dukt fur LACTA-ESSIG! Schon der

Lacta
schont
hren

- klarund bernstein-

die Salat schlecht

en! Und der Grund
ilch, Ausgangspro-

Bourgeois Fréres & Cie S.A., Ballaigues

Uberzeugt:

gen

LACTA: Essig aus kondensierter Molke, 4,5°. Die 7 dI-Flasche: Fr.1.50 (kein Flaschenpfand mehr!)
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Wie oft

missen Sie Thre Stoff-
giirtel an Kleidern und
Jupes aufbiigeln?

Nie mehr, wenn die

neuartige

®

Nylon-Giirteleinlage

cingearbeitet ist.
Federnd gibt sie nach
und wird von selber
wieder glatt. Wasch-
und reinigungsecht,
nicht eingehend.
Verschiedene Breiten.

ELASTIC AG, BASEL

Die besten Jahre
verlangern

Mit Granoton
geht’s wieder!

Natiirliches
Wirkstoff-
Konzentrat

Erhéaltlich in
Reformhé&usern,
Drogerien und
Apotheken

BIOREX AG EBNAT-KAPPEL

Gramm dunkler Schokolade, etwas Butter, etwas
Zucker und wenig Kaffeerahm.

Zubereitung: Die Bananen in Stilicke schneiden
und einige Stunden mit soviel Wasser einweichen,
dafl sie gerade bedeckt sind. Dann die Friichte mit
etwas Vanillezucker wiirzen, mit dem Besen schau-
mig rithren und mit dem geschlagenen Rahm und
25 Gramm der Schokolade mischen. Separat die
Haselniisse und den Rest der Schokolade miteinander
vermengen.

In Kelchgldser lagenweise zuerst Schokolade-
HaselnuB-Mischung, dann Bananenschaum und so
weiter einfiillen. Mit Schlagrahm garnieren und kalt
stellen. Separat heifle Schokoladensauce dazu ser-
vieren.

&l alie b Berh s

Winterthur

3-Tage-Suppe

Die Suppe des ersten Tages
entwickelt sich und nimmt am
zweiten Tag neuen Charakter
an, um sich am dritten Tag
noch einmal zu verwandeln.
Alle drei Varianten haben die selbe Ausgangsbasis.

Zutaten fiir die Grundbriihe: Viereinhalb Liter leicht
gesalzenes Wasser, fiinf mittlere Rindsknochen, drei
Markbeine (ohne das Mark, welches herausgenom-
men und im Kiihlschrank aufbewahrt wird), vier
grofle geschilte Karotten, eine groffe Zwiebel besteckt
mit einem Lorbeerblatt und zwei Nelken, ein kleiner
Lauchstengel, ein kleines Stiick Sellerie, nach Belie-
ben ein halber kleiner Kabis- oder Wirzkopf, ein
Bouillonwiirfel.

Zubereitung: Alle Zutaten zwei Stunden zugedeckt
im Wasser simmern lassen, dann herausnehmen und
separat aufbewahren.

1. Tag Das Suppengemiise (ohne die Zwiebel)
fein schneiden und als Einlage verwenden.

2.Tag Zutaten: 300 Gramm vom Metzger fein
gehackte Schweins- oder Rindsleber, vier ERl6ffel
Paniermehl, zwei ERfl6ffel Mehl, ein Ei, Muskat,
Salz, Pfeffer und Streuwdirze.

Zubereitung: Alle Zutaten zu einem dicken Teig
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verarbeiten und diesen durch das Knopflisieb in die
nur leicht kochende Suppenbriihe treiben.

3. Tag Zutaten: Mark, etwas heile Milch, Pa-
niermehl, ein Ei, ein Kaffeeloffel gemahlener Kori-
ander, Streuwiirze und Salz.

Zubereitung: Alle Zutaten zu einem nicht sehr
festen Teig verarbeiten. Nun kleine Knddel formen
und in leicht kochendes Salzwasser geben, am besten
in der Weise, dafl wir mit einem Kaffeeloffel die
Portionen vom Teig abstechen und mit einem zwei-
ten Kaffeeloffel ins Wasser schieben. Die Knodel
nicht direkt in die Suppenbriihe geben, weil diese
triibe wiirde, sondern erst nach einigen Minuten vom
Salzwasser in die Briihe hiniiberwechseln. Nun halb
zugedeckt bei schwachem Feuer ungefihr 15 Minu-
ten ziehen lassen, das heifit so lange, bis die Knodel
nach oben steigen. — Drei bis vier Knodel in jeden
Suppenteller geben, die Suppenbriihe dariibergieflen

und servieren. z je é/\’

Nussbaumen b. Baden
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(Bitte, noch mehr...h
Cassoulet provencale Welche Hausfrau hort das nicht gern
von ihren grossen und kleinen
Sogar Lieblingsgerichte geraten Tischgasten! Machen Sie den Versuch
manchmal in Vergessenheit. mit Chivers Custard Powder. Im Nu
Seit wir letztes Jahr in Paris haben Sie als delikaten Nachtisch eine
im Restaurant «Aux bonnes zarte Vanille-Créme bereit.
choses» ein Cassoulet bestellt
und es sehr genossen hatten, habe ich unser altes Chivers Custard Powder
Lieblingsgericht wieder ofters auf den Tisch ge- '
bracht. Bezugsquellennachweis durch
Zutaten: Weile Bohnen, eine Garnitur Suppen- StOfe r
gemiise, Speck, ein Pfund in kleine Stiicke geschnitte- _
nes Schaffleisch, zwei gehackte Zwiebeln, Tomaten- Pilz-Konserven AG, Pratteln
pliree, eine in Radli geschnittene gerducherte Wurst,

Paniermehl.

Zubereitung: Die Bohnen iiber Nacht einweichen
und dann mit dem Einweichwasser, der Suppen-
gemise-Garnitur und dem Speck etwa zwei Stunden
kochen. Das Schaffleisch gut anbraten, die gehack-
ten Zwiebeln beigeben und kurz mitbraten und mit
soviel Bohnenwasser abloschen, dafl das Fleisch be-
deckt ist, etwas Tomatenpiiree beifiigen und ungefiahr
eine halbe Stunde auf kleinstem Feuer kochen.
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ot mitCenovis-
trakt starkt und

pelebt fur )
Reich an Viamin =
Reich 37

Mobelstotfweberei Lenz, Meisterschwanden

Eine Auflaufform einfetten und lagenweise ein-
fiilllen: Bohnen, Schaffleisch, Speckstiicke, Wurst-
ridli, dann wieder Bohnen und so weiter. Zuletzt die
Bohnen-Fleischbriihe, die fast so hoch stehen sollte
wie das Eingefiillte, dariiber giefen und alles mit in
Butter gerostetem Paniermehl iiberstreuen. Das Ge-
richt eine Stunde im Ofen gratinieren.

Ao, gl ntrihl

Ziirich

D Himbeer-Johannisbeer-Sirup

G
Zutaten: Drei bis vier Kilo
f; Himbeeren, zwei Kilo abge-
(CHAR

C 5401 ) stielte Johannisbeeren, Rot-
.(@((@ﬁ((@éé«@ wein und Zucker

Zubereitung: Die Beeren in einem groffen Porzellan-
oder Steinguttopf zerdriicken und soviel guten star-
ken Rotwein dariiber giefen, daff die Fliissigkeit drei
Zentimeter iiber den Friichten steht.

Nachdem man wihrend fiinf Tagen jeden Tag ein
gutes halbes dutzendmal das Ganze mit einer Holz-
kelle umgeriihrt hat, den Saft sehr sorgfiltig passie-
ren, mit gewichtsgleicher Menge Zucker aufs Feuer
geben, langsam erhitzen, Schaum abschopfen, viermal
rasch aufkochen und dann sofort in peinlich gerei-
nigte und vorgewdrmte Flaschen (mit Verschluf)
abfiillen. — Dieser Sirup ist wunderbar im Aroma und
sehr lange haltbar.

Brombeersirup wird auf die gleiche Art zubereitet,
ist ebenso gut und wird im Winter besonders ge-
schitzt als Beigabe zu siifen Puddings.

C. (i - ?\Mn.

Turgi

X%
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Brahmanen-Reis

Es handelt sich um ein sehr
einfaches Gericht, das aus mei-
ner Jugendzeit im elterlichen
Gewerbehaushalt im Biindner-
land stammt. Soweit ich fest-




stellen kann, steht es nicht im Kochbuch fiir die
Biindner Frauen; mein Mann ist denn auch der
Ansicht, daBl die Mischung von Kartoffeln und Reis
auf osterreichische Herkunft hinweist.” Das ist tat-
sachlich nicht ausgeschlossen, denn wir hatten in
unserem Haushalt oft Kochinnen aus Osterreich. —
Weil das Gericht sich gut fiir eine fleischlose Mahl-
zeit eignet, hat es mein Mann «Brahmanen-Reis»
getauft.

Zutaten: 300 Gramm in Scheiben geschnittene
Karotten, 250 Gramm Reis, 500 Gramm kleinge-
wirfelte Kartoffeln, ein feingeschnittener kleiner
Wirz.

Zubereitung: Vorerst die Karotten und den Reis,
etwas spiter die Kartoffeln und schlieflich noch den
Wirz in siedendes Salzwasser geben. Gesamtkochzeit
hochstens 25 Minuten. Die Kunst besteht darin, die
Kochzeit jeder Zutat so zu berechnen, dafl alles
gleichzeitig gar wird, ohne zu verkochen. Besonders
beim Gemiise kann die Kochzeit je nach der Jahres-
zeit variieren.

Mit viel Reibkise anrichten und mit heifflem Fett

abschmelzen.

E- /W~£ z.
Ziirich

Fleischpastete

Wir Enkel wissen nicht mehr,
woher unsere Grofmutter das
Rezept fiir ihre bei uns allen so
beliebte Fleischpastete hatte.
Das Gericht ist einfach herzu-
stellen. Mit einer Salatplatte ein prima Mittagessen!

Zutaten. Teig: 300 Gramm Mehl, 150 Gramm Fett,
ein halber Efloffel Salz, ein ERl6ffel Essig. Fiillung:
Eine halbe feingeschnittene Zwiebel, frische griine
Kriuter (vor allem viel Peterli), ein Efl6ffel Mehl,
ein Eiweil}, 500 Gramm Kalbsbrit, ein kleines Stiick
in Wasser eingeweichtes und ausgedriicktes Weil3-
brot. Damit die Fiillung etwas Farbe bekommt, gebe
ich gelegentlich noch eine feingeschnittene Tomate
dazu.

Zubereitung: Fiir eine Wahen- oder Springform
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Schlank sein

und schlank bleiben mit

B2 UrfrGeb

dem naturtriiben Apfelsaft

Wasche trocknen
leicht gemacht

In 3 Minuten: 10 kg Gross- oder
Kleinwasche biigeltrocken.

Enorm leistungsfahig:

ganze Waschmaschinenfiillung
auf einmal! Sogar Wollsachen
und feinste Gewebe.

Ueberall aufstellbar. Stets zur
Hand und leicht versorgt.
Diese zu Zehntausenden
bewdhrte elektrische Wasche-
zentrifuge kostet nur Fr. 186.—
Verlangen Sie den Gratis-
prospekt vom Fabrikanten:

SATURN AG Urdorf ZH

Tel. 051 986 986
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von 30 Zentimetern Durchmesser zwei Drittel des
Teiges auswallen, den Boden der Form damit aus-
legen. Die Zutaten fiir die Fiillung gut miteinander
vermengen, die Masse in die Form einfiillen, den
Teigrand etwas dariiber schlagen und mit Wasser
befeuchten. Nun den ausgewallten Rest des Teiges
als Deckel aufsetzen und mit Eigelb bestreichen. Die
Pastete ungefdahr eine halbe Stunde backen. Ich ser-
viere sie heiff, aber auch kalt schmeckt sie sehr gut.

Uetikon am See/ZH

s Gedeckter Apfelkuchen
(0

CXL XXX

Wenn ich bei meinen Besuchern
besondere Ehre einlegen will,
tische ich meinen gedeckten
Apfelkuchen auf. Begeisterte
Giste bezeichnen ihn als Apfel-
«Torte». Er steht auf der ersten Seite meiner Rezept-
Sammlung unter dem Namen «Mutters Apfelkuchen»,
denn das Rezept stammt aus einem siiddeutschen
Kochbuch, das zu Beginn dieses Jahrhunderts meiner
Mutter geschenkt wurde.

n

c\'
&

Zutaten: 250 Gramm Weiflmehl, ein halbes Back-
pulver, eine Prise Salz, 100 Gramm Butter, 80
Gramm Zucker, sechs groffe Apfel, ein Ei, mindestens
eine halbe Tasse Rahm.

Zubereitung: Man gibt Mehl, Backpulver und
Salz auf ein Backbrett, schnitzelt fein die Butter
hinein und tut den Zucker dazu. Hernach mit Ei und
Milch vermengen. Alles verarbeitet man rasch zu
einem Klof. Der Teig soll ziemlich weich sein, damit
man ihn gut ausrollen kann, aber er darf nicht am
Backbrett kleben. Nun die Apfel schilen und sie,
vom Kernhaus befreit, in Achtel schneiden.

Eine grofle Springform wird gut eingefettet, zwei
Drittel des Teiges ausgerollt und der Boden der
Form bis zwei Zentimeter den Rand hinauf damit
belegt. Dann ordnet man die Apfelstiicke in Kreisen
an, bestreut sie je nach Siifigkeitsverlangen mit
Zucker und macht aus dem letzten Drittel des
Teiges in der Grofle der Springform den Deckel fiir
den Kuchen. Bei mittlerer Hitze ungefahr dreiviertel
Stunden backen.

Am besten eignen sich Boskoop fiir diesen Kuchen.
Die Saure der Frucht verbindet sich harmonisch mit
der Siifligkeit des Teiges.

Unserer Familie schmeckt der Kuchen besonders
gut, wenn er noch nicht ganz ausgekiihlt ist. Ich be-
streue ihn dann mit Puderzucker und stelle den
Nidletopf dazu auf den Tisch. Mit einem schwarzen
Kaffee zusammen ein herrliches Dessert!

P.S. Die gleiche Art Kuchen kann man statt mit
Apfeln mit 700 Gramm in Stiickchen geschnittenem
Rhabarber fiillen. Schmeckt ebenfalls apart.

A Hol i seron-

Lauenen bei Gstaad

Dieses ausgezeichnete und ori-
ginelle Rezept erhielt ich von
einer Holldnderin indonesischer
Abstammung. Es ist ein Rezept
chinesischen Ursprungs und
wird in ihrer Familie seit Generationen sorgsam
gehiitet.

Zutaten: Knoblauch, Zwiebeln, ein kleiner Weifkohl,
ein Pfund geschnetzeltes Rindfleisch, etwa zwei
Deziliter Bouillon, Salz, Pfeffer, Curry und Soya-
sauce nach Belieben, ein Pfund Spaghetti, Zitronen-
saft.

Zubereitung: Knoblauch und Zwiebeln fein hak-
ken, dimpfen, den feingeschnittenen Weilkohl und
das Rindfleisch dazugeben, kurz mitdimpfen, mit
Bouillon abléschen und mit Salz, Pfeffer, Curry und
Soyasauce wiirzen.

Unterdessen Spaghetti oder ganz schmale Nudeln
al dente kochen. Wenn Fleisch und Kohl gar sind,
die Spaghetti dazu geben, zudecken und noch etwas
aufquellen lassen. Auf die Teller anrichten und erst
jetzt mit Zitronensaft betreufeln.

fo ot frim s /?’C'\f

Oftringen



Zur Anreicherung
der Zivilisationsnahrung

empfiehlt Prof. Dr. W. Kollath den taglichen Genuss von 2—3 Essléffeln
frischwertigen Getreides und /s Liter ungekochter Milch.

Die KOLLATH-Friihstiick-Flocken sind aus biologisch-dynamischem Weizen
hergestellt, der weder chemisch gediingt noch gespritzt wurde. Sie bieten
den natiirlichen Gehalt des Weizens an Vitaminen der B-Gruppe und an
unentbehrlichen Wuchsstoffen. Deshalb sind die Wirkungen des KOLLATH-
Frihstiicks so Uberraschend. Weil aber gewisse Wuchsstoffe im verarbeite-
ten Getreide nicht haltbar sind, enwickelte Prof. Dr. W. Kollath ein Verfahren
zur Stabilisierung dieser wichtigen Substanzen. Die KOLLATH-Flocken sind
Vollkornflocken im wahrsten Sinne des Wortes.

Prof. Dr. W. Kollath

Wirkungen des KOLLATH-Friihstiicks

Es séattigt ohne dick zu machen. Man spiirt keinen Hunger bis 12 Uhr und
bleibt frisch und leistungsfahig. — Diese {iberraschende Wirkung wurde auf
Grund des Blutzuckerspiegels (gilt als Masstab der Leistungsfahigkeit) an

Blutzuckerspiegelr

0930 (1015, ' 1100 1145
5 ¢

KOLLATH-Friihstiick
Gleichméssige Leistungsfahigkeit, kein
Hungergefuhl.

Gewodhnliches Frithstiick mit schwarzem
Kaffee. Erst tberhohter Blutzuckergehalt,
dann stark abfallende Kurve. Deshalb Hun-
gergefithl und Leistungsabfall gegen Ende
des Vormittags.

einem wissenschaftlichen Institut in Basel nachgepruft.

Normale Darmtatigkeit

Das KOLLATH-Frihstlick reguliert auf na-
tirliche Weise die Darmtatigkeit.

Schlankheit

Obwoh! das KOLLATH-Frihstiick gut sattigt,
macht es doch nicht dick. Es reguliert das
Kérpergewicht auf natirliche Weise.

Seit Genuss des KOLLATH-Friithstlicks ist
meine Verdauung regelmassig, so dass ich
keinerlei Abfihrmittel mehr einzunehmen
brauche.

Garantie

Beachten Sie die Vollwert-Garantie auf
der Packung. Verfallene Ware ist zwar
immer noch bekémmlich. Kontrollieren
Sie aber beim Kauf das Verfalldatum.
Ihr Lebensmittelh&ndler kommt nicht zu
Schaden, verfallene Pakete werden ihm
ersetzt.

Pakete zu 400 g Fr. 1.30,
Haushaltungspackungen zu 2 kg Fr. 4.90

Erhaltlich im Reformhaus und in allen fiih-
renden Lebensmittelgeschaften.

Aus Zuschriften begeisterter Konsumenten

Seit vielen Jahren lebe ich mdéglichst auf
natiirliche Art. Ich horte viele Vortrage, las
viel Interessantes und wendete das Gelern-
te auch an. Aber irgendwo war immer eine
Liicke. Oft spirte ich Hunger, oder es verlei-
dete, oder es war zu teuer. Aber mit Threm
KOLLATH-Friihstliick haben Sie genau das
gegeben, was ich persénlich schon seit
Jahren suchte. Es schmeckt herrlich, man
muss nicht hungern, um nicht dick zu wer-
den, der Glust nach Slssem ist vergangen.
Ich fiihle mich frisch und leistungsfahig.

Wir nehmen das KOLLATH-Frihstick seit
112 Jahren und verdanken ihm geregelte
Verdauung und grossere Leistungsfahigkeit,
Fristhe und Spannkraft, bei 60jahrigen ein
beachtenswerter Erfolg nach jahrelangen
Lebensnéten.

Zubereitung

Pro Person 3—4 Essloffel KOLLATH-Friih-
stiick-Flocken mit Frischmilch oder Joghurt
anrithren, nach Belieben mit Zucker, Kon-
fitire oder Fruchtséften siissen.

Die KOLLATH-Frihstiick-Flocken eignen
sich auch flirs Birchermiiesli und alle Flok-
kenspeisen.

Nahrungsmittelfabrik E. Zwicky AG, 8554 Miillheim-Wigoltingen




Der Lowe trigt keine Unterwésche. Sie aber wissen die Vorziige
von Unterwéasche zu schéatzen, darum tragen Sie Cosy.
Cosy sitzt wie eine zweite Haut, schitzt gegen Kélte
und Hitze; Cosy—BaumwOIIwésche ist zudem kochecht
und formbestandig, lasst sich leicht in der Maschine
waschen, muss nicht gebiigelt werden, und ihre
Lebensdauer ist erstaunlich. — Mag denn der Lowe
sich mit seinem Fell begniigen — wir tragen Cosy!
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