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In Lausanne

erhalten Sie alle Naturheilmittel von
Naturarzt A. Vogel in Teufen in der

Vom 3. Monat an diirfen Sauglinge
Pharmacie et Droguerie du Galicien

Biotta-Carottina

Riieblisaft nehmen. Wegen der
leichten Anséuerung ist Biotta-
Carottina dem zarten Kinderma-
gen viel zutraglicher als selbst
gepresster Saft. Zudem fallt die
oft langwierige und unhygienische
(Coli I) Riistarbeit weg.

In Reformhausern, Drogerien und
guten Lebensmittelgeschéaften. Bei
harassweisem Bezug bedeutend
glinstiger.

Dr. Dominique Schmutz
Avenue de Morges 90, Lausanne 16

3XTARTEX

TARTE X - normal
TARTE X-salzlos
TARTE X + Krauter

3 feine Varianten
vegetabiler Pains

Gemiisebau AG Tagerwilen
bekannt fiir ihr Bio-Gemiise

Telefon 072/8 0131

Rezeptbilichlein im Reformhaus

USEGO-Sanddorn

USEGOD

Qualitativ erstklassig, mit hohem
Vitamin-C-Gehalt,
bekdmmlich und preisgiinstig

Im USEGO-Sanddorn aus der ganzen Frucht sind
all die wirksamen Kréfte der Sanddornbeere voll
enthalten. USEGO-Sanddornenthéltkeinekiinstlichen
Konservierungsmittel, ist aber dennoch lange halt-
bar (auch in der gedffneten Dose). USEGO-Sand-
dorn kann unverdiinnt genossen werden (l6ffel-
28 der ganzen Frucht mit ek weise oder auch als Brotaufstrich), schmeckt aber

L -~ ' auch in Milch, Joghurt usw. vorziiglich. 2 bis 3
Essloffel USEGO-Sanddorn geniigen zur Deckung
des normalen Vitamin-C-Tagesbedarfes.

500-g-Glas Fr. 675
Fiir lhre Gesundheit
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Ostermundigen

Fisch!?
Jetzt Fisch?

Fuhren Sie doch in Ihr Programm

wieder Fisch ein.... mehr Fisch...
regelmassig Fisch! Fisch ist vorteilhaft,
so reich an wichtigen Stoffen, so leicht,
so schnell bereitet. Man kann ihn heute
iberall fixfertig hergerichtet bekommen
. .. sogar schon paniert . . . als Tiefkiihl-
filets oder Frischfilets vom einfachsten
bis zum feinsten. Und die Mayonnaise,
die zum Fisch gehort, die haben Sie auch
schon fixfertig und zartschmelzend be-
reit — in der appetitlichen Thomy-Tube!
Das ist die richtige Art, modern zu ko-
chen: Nur das Beste, aber auf die einfach-
ste Art zubereitet. Thomy hilft immer!

1. Panierte Frionor-Filets. Filets nicht auftauen! In
Bratpfanne Ol rauchheiss werden lassen, die gefro-
renen Filets knusprig braun braten. Dazu verschie-
dene Salate, Thomy’s Mayonnaise, kleine Kartoffeln.

2. Frionor (unpaniert) in Senfsauce. Filets auftauen bis
Tranchen geschnitten werden kénnen. In % 1 Sud
(Wasser-Bouillon, Essig, Gewiirze) 10 Min. zichen
lassen. Fisch abtropfen, mit der Brithe folgende
Sauce zubereiten: In 30 g Butter u. Fett /; Zwiebel
didmpfen, 1 Essl. Mehl dariiberstauben, mit dem Sud
abléschen. 2-3 Essl. Thomy’s Senf beigeben, nach-
wiirzen, 10 Min. leise kochen. 5 Min. vor dem An-
richten den Fisch hineinlegen und heiss werden las-
sen. Dazu trockenen Reis oder Salzkartoffeln, Salat.

=sdder so feine Sachen macht?Y
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