Zur Erinnerung

Wie verwende ich
Fleisch im eigenen Saft?

Als Fleischgericht,
wie bei Rindfleisch in Senf, sauer, Tomafen-,
Zwiebelsauce, ungarisch zubereitet usw., empfiehlf
es sich, soviel Fleisch der Dose zu enfnehmen,
wie bendfigt wird, es anzuwarmen, mit dem ent-
aft di i

n Bohnen usw.,
mit wenig Wasser
vor der
Mahlzeit soviel Fleisch dazuzugeben, wie benstigt
wird, und nach Geschmack zu wiirzen.

eine

ch, die_Dose so gut zu kihlen,

m Original oder mit Senf-,
Tomaten- oder Meerreltichtunke usw. schnittfest
serviert werden kann.
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Vor 50 Jahren und friither waren die kleinen Laden,
Geschifte, Kneipen und Handwerksbetriebe in der
Nachbarschaft noch selbstverstandlich und hoch
geschatzt. Sie gehorten einfach dazu und pragten oft iiber
Generationen das Leben in einer Zeit, als Anschreiben
noch selbstverstindlich war. Sie hatten ihren festen
Kundenstamm und garantierten eine hohe Leb

Fleisch im ei¢enen Saft!

Wenn Sie cin Pidenfertiges, bodmertiges
Bleifdgeridt winfden, fo verlangen Sie von Shrem
Fleifdermeifier

_—u_

oder

Schweinelleischim eigenenSai

Sie echalten damit 3u billigjten Preifen eine leicyt und

fdmell becguitellende Mablaeit.

Bleifd im eigenen Saft ift aus erjtllafjigen

Rindern und Shweinen alg

Qualitétserzeugnis

bee deutfdhen Fleifdwarenfabritation hergeftellt und eignet

fidh befonders im Sommer sur Anfertigung fhmadhafter
i udh auf der ift Bleifdy im

cigenen Gaft nidht 3u entbebren. ©8 ift leidyt suzubereiten

und nahrhaft.

Der Fleifdermeifter bictet alé Fadmann die befte Gewdbr,

baf Gie Fleifd im eigenen Saft frets im feifcyeften

Buftand, gut gelagert und gefahle erbalten,

Grdfte Ergiebigkeit im Verbrauch
bei erster Qualitat
und billigstem Preis!

vor Ort. Sie waren vor allem auch gesellige Treffpunkte
im téaglichen Miteinander. Thre Namen wecken noch heute
bei vielen gute Erinnerungen wie die Metzgerei Besant,
die ihren Kunden 1968 dieses Angebot empfahl.

Beachten Sie bitte die auf
der Rickseite stehenden
Kochrezeple
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