L’eau a la bouche

L’hebdomadaire romand La Femme d’aujourd’hui, qui a céde la place on ne
sait trop quand, disons a la fin des années huitante, a Femina, journal devenu
peu a peu et au fil du temps confondant de superficialité, proposait
régulierement des numeros spéeciaux. Y apparaissaient des dossiers consacrés au
tricotage ou a la cuisine. Nous vous livrons le contenu publicitaire des cahiers
166 et 178.

Ce manque de références sera complété au fur et a mesure de nos découvertes.

Ces publicités, relativement peu nombreuses, prises uniguement sur deux
numeéros, nous prouvent néanmoins toute I’attention que I’on portait a leur
réalisation. A tel point que celles-ci vous font venir... I’eau a la bouche.

Notons que ces numéros spéciaux ne comportent aucune date. Ce qui n’est
bien sdr pas le moyen de vous faciliter la tache alors que vous souhaiteriez les
fixer dans le temps avec la précision nécessaire.

Cahier No 166

On aurait pu rajouter : bonne a tout faire !



Le café 24 carats.

Puisqu il y a grain et grain, il y a forcément café et cafe. Faire passer de [ or
16 carats pour du 24 carals nest pas évident. Pas plus que de tromper un amateur
de ONKO Gold averti. Car lui connait la différence. Cet arome, ce gotit, typigues!
Cest ca la différence entre un grain de café et un grain 24 carats ONKO Gold!
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ONKO Gold. A chaque jour son petit luxe.,




Simplement plus fine.

Mayonnaise Thomy aux fines herbes
et pommes de terre en robe des champs.

Avec la nouvelle mayonnaise aux fines herbes THOMY,
rien de plus simple que de préparer des plats variés et de
golt relevé. Avec ses nombreuses herbes aromatiques, la
nouvelle mayonnaise de THOMY s'accorde en effet &
merveille avec des pommes de terre en robe des champs
fraichement préparées. Et elle confére & ce plat tradi-
tionnel la touche de piquant qui lui sied.

Etonnez vos invités et servez leur la prochaine fois la
nouvelle mayonnaise aux fines herbes de THOMY avec
les pommes de terre en robe des champs.

choix qui s'i.
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Trois premieres de Maggi.
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’
D excellents morceaux de cabillaud

avec une saine portion de légumes:

le nouveau poisson au four «Julienne». A la Findus.

Lin nouves

prét a mettre four:

le poisson an four
Findus

Avez-vous déji goiité ces régals de gourmet?

Poisson au four 2 la Bordelaise. Aux fines herbes. Typiquement frangais!

Poisson au four aux amandes. Amandes croustillantes et le goit des plus fines herbes.
Poisson au four 4 la Zougeise. Avec une sauce au vin blanc délicieusement légére.
Poisson au four Capri. Gratiné aux légumes et épicé a l'italienne.




Recevoir .
., Ses amis

et les régaler avec des recettes
simples et savoureuses!






NOUVEAU.
ENTRE

GOURMETS..

2x2 PORTIONS.

Bon:choisissez 'un de ces 4 délices, pour le recevoir gratuite- Og
ment par retour de courrier.

Quatre fois Gourmet pour les ; /

gourmets:ce sont les nouveaux . ﬁ 9“/ D : -

potages de Knorr. Dans leur e uillon aux legumes Velouté de légumes
emballage si pratique, de 2x2 por- h

tions. Une féte pour le palais... O
Velouté de bolets

tous les jours. Bon appétit!
Gourmet, de Knorr.
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Velouté aux fines herbes . \:’ :
g ¢ etaux champignons e
Nom:

Prénom:

Un plaisir d
P el A

connaisseurs. W

NPA/Localité:

Arenvoyer i Knorr-Nahrmittel AG, «Gourmets, case postale, Fa

|

|

|

|

|

|

|
chaudement recommandée pour |

I

|

|

|

|

|

1 8240 Thayngen.




(Pour 4 personnes)

Préparation: 15 minutes
Cuisson: 120 minutes

1 jambon roulé ou un petit jambon au lait
delal': kg, cru

50 g de pommes séchées, grossié t
hachées

150 g d’abricots secs, grossiérement hachés
1dl de vin blanc

2 cs de moutarde THOMY mi-forte

1 c.de miel

1 pincée de cayenne et 1 de gingembre

1 dl de madére

2 cs de raisins secs

1 brique de Sauce THOMY Bordelaise
(sauce au vin rouge, % 1)

1 c. de moutarde THOMY mi-forte

Creuser le jambon roulé, dans le sens de la lon-
gueur, & l'aide du manche d’une cuillére en bois ou

UNE RECETTE AUX SENTEURS DE NOEL:
JAMBON ROULE FARCI.

demander au boucher de le faire. Mélanger les
pommes et un tiers des abricots et en farcir le trou
creusé-au centre du jambon. Faire macérer le reste
des abricots dans le vin blanc.

Mettre le jambon roulé (entouré d’un filet) dans
une cocotte, ajouter 1 dl d’eau et le faire cuire
pendant 1 heure au four, 2 180°C, en le retournant
souvent. Réduire en purée la moitié des abricots
macérés et les mélanger avec la moutarde, le
cayenne etle gingembre. Enlever le filet et enduire
le jambon de glagage. Le laisser cuire encore une
heure, tout en le badigeonnant de temps en temps.
Déglacer le fond de cuisson avec le madére. Ajou-
ter les raisins secs et les abricots restants, puis la
sauce au vin rouge. Incorporer la moutarde et
servir cette sauce avec le jambon découpé en
tranches.

Des croquettes de pommes de terre et des légumes
de saison, p.ex. du chou de Bruxelles, accom-
pagnent trés bien ce plat.
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