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» ﬂaqonnats’e

ﬂoyonnoise ist seit Jahrzehnten ein Begriff fur Feinschmecker, weil sie
aus edelsten Rohstoffen wie Tafeldl, frischem Hihnereigelb, Weinessig und
feinen Gewdirzen zubereitet wird.

Einst wurde diese Mayonnaise unter mihevollem Rihren von der Hausfrau
in eigener Kiiche hergestellt, ohne daf3 es der Hausfrau gelang, die von ihr
gerihrte Mayonnaise ldngere Zeit fest und garnierfdhig zu halten.

Seit Jahren stellen erfahrene Fachkrédfte der Dr. Hammer Feinkostfabriken
nach bewdhrten Rezepten eine preisgekrénte kostliche Mayonnaise her, die
ihren Siegeslauf Uber Ldnder und Grenzen hinweg angetreten hat.

Hammer-Mayconnaise erhdlt man in guten Fachgeschdften im Glas und in der
Tube und da es die Garnierung tUberhaupt ist, die den kalten Gerichten ihr
hibsches appetitliches Aussehen verleiht, hat Dr. Hammer einen Garnierver-
schluf3 fur seine blauve Tube entwickelt, der zwei verschiedene Formen zur
Garnierung hat. Dieser Garnierverschluf3 ist fir die Dr. Hammer Feinkost-
fabriken in Deutschland gesetzlich geschitzt und im Ausland patentiert, Durch
diesen DoppelverschluB3 aus Kunststoff ist es méglich zu garnieren, ohne daf
die Mayonnaise mit Aluminium in BerGhrung kommt, was aus geschmack-
lichen Grinden zu bevorzugen ist.

Hammer-Mayonnaise soll so verbraucht werden, wie sie tafelfertig geliefert
wird. Wie kaum eine andere Sauce in der feinen Kiche eignet sie sich zum
Vermischen mit feingehackten Kréutern, Meerrettich, Tomatenpiree oder
Fischpasten. Sardellen- und Anchovyspasten werden ebenfalls in den
Dr. Hammer Feinkostfabriken in bekannter Gite hergestellt.

Es folgen nun einige ausprobierte Hausfrauen-Rezepte fir Salate, Brétchen
und kalte Platten. Bei Anwendung dieser Rezepte, hergestellt mit Hammer-
Mayonnaise, werden Sie sich den Ruf einer vorziglichen Hausfrau und Gast-

geberin erwerben.




Seﬂﬂezie -Saéat

Ein oder zwei rohe Sellerieknollen werden geschdlt und fein
geraspelt, geriebene Apfel nach Belieben hinzu, um die Herb-
heit der Sellerie zu mindern. Ebenso verfeinern geriebene
NUsse oder Mandeln jeden Salat. Das Ganze wird mit Mayon-
naise vermischt und in ausgehohlten Tomaten angerichtet.

Retticfz -Saéat

Rohgeraspelten Rettich mit einer Mayonnaise vermischen, die
mit gleicher Menge durchpassiertem Quark verrihrt ist. Auf
einer mit grinem Salat bedeckten Platte anrichten. Mit einem
Kranz von Tomatenscheiben, die mit Schnittlauch bestreut sind,
garnieren.

Zur besseren Bekommlichkeit sind die ganzen Tomaten fur
jeden Salat kurz in heifles Wasser zu tauchen, damit man die
Haut abziehen kann, dann in Scheiben schneiden.

Jmeziéa/ziya/zez Saéat

1 Apfel und 1 Apfelsine werden geschdlt, in feine Scheiben
oder Stuckchen zerschnitten, mit Mayonnaise und Zitronensaft
vermengt. Reine 83°o Mayonnaise kann von der Hausfrau fir
Salate nach Belieben verdinnt werden. Man kann Mayonnaise
durch Zugabe von Rahm, Milch, Zitronensaft und Essig ver-
dunnen, ebenso durch eine selbst gekochte und erkaltete
Schwitze aus Wasser, Gewilrzen und Mehl oder Maispuder.

Xaztoﬂaﬁ -Saﬂat mit Cquzkelz

Gekochte Kartoffel in dinne Scheiben schneiden, ebenso frische
grine geschdlte Gurken in dinnen Scheiben hinzufugen. Fein
gewirfelte Zwiebel, Salz und Pfeffer dazu und mit Hammer-
Mayonnaise vermischen.

éiez -Saéat

Hartgekochte Eier schdlen, in Scheiben schneiden, fein gehackten
Schnittlauch und Mayonnaise darunter mengen. Mit Tomaten-
scheiben nach Belieben garnieren.

Slsissischer _Salat

Wiener- oder Frankfurter-Wirstchen werden in dinne Scheiben
geschnitten, man figt Schweizer Kdse hinzu, der in feine



Streifen oder kleine Scheiben geschnitten ist, ebenso fein ge-
wirfelte Zwiebel, etwas Essig und vermengt das Ganze mit
Hammer-Mayonnaise.

Qtaﬂienigc/zez Saéat

2 gut gewdadsserte Salzheringe, /2 Pfund gekochtes Kalbfleisch,
2 Apfel, 2 Gewdrzgurken, 3 gekochte rote Ruben, 2 gekochte
Kartoffeln, 1 groBe Zwiebel in feine Wiurfel schneiden, gut
untereinander vermischen und mit Mayonnaise anrichten. In
eine Glasschissel fillen und mit Mayonnaise aus der Hammer-
Tube garnieren.

w@ezings’-ﬁaéat aud thein. At

4 gewdsserte Salzheringe, 2 Apfel, 4 gekochte rote Riiben,
2 hartgekochte Eier, 2 Gewidrzgurken, 1 grofle Zwiebel in
feine Wurfel schneiden, klein geschnittene Niusse hinzufugen,
das Ganze gut mit Mayonnaise durcheinander vermischen und
in eine Glasschiissel fillen. Mit Mayonnaise aus der Hammer-
Tube garnieren.

gaﬂéiz’geé ~_Salat

Gekochtes Geflugelfleisch in kleine Stucke oder Streifen schnei-
den, die Haut evtl. entfernen. Etwas fein geschnittenen Schinken
hinzu und nach Geschmack roh geraspelte Sellerie oder Apfel
darunter mischen. Das Ganze mit Mayonnaise vermengen.
Eine Glasschissel mit gewaschenen SalatblGttern auslegen
und den Salat einfullen.

_giiaéic’/zez Saéat

Thunfisch in Ol in nicht zu kleine Sticke teilen, dazu feine
Erbsen, kleine, etwas gehackte Champignon, evtl. klein ge-
schnittene Spargel, wirflig geschnittene Apfelsine, etwas ge-
riebenen Apfel und kleine Stuckchen Ananas. Man vermischt
alles gut mit Hommer-Mayonnaise und schmeckt mit Salz und
Zucker ab.

%c’z’niic’ﬁez .Saéat

/s Pfund gekochte Makkaroni, '/: Pfund gekochte junge Erbsen,
man kann auch noch gekochten jungen Spargel und junge
gekochte gelbe Riben dazu nehmen. Makkaroni in kleine
Stucke schneiden, mit Erbsen und kleinen Schinkenstucken



vermischen. Das Ganze mit Mayonnaise vermengen, mit Salz
und einer Prise Zucker abschmecken. Gut ziehen lassen.

Fivch-Sulat

Reste von gekochtem Fisch mit gehackten Zwiebel und Mayon-
naise vermischen, zum Abschmecken etwas Essig oder Zitronen-
saft hinzu.

J(zaééan -.S alat

Frisch geschalte oder konservierte Krabben gut abspilen und
abtropfen lassen, mit Mayonnaise vermischen.

Yatnierte v@eu’fzgygﬂiﬁeﬁ

Salzheringe wassern und entgrdten und in filetartige Sticke
teilen. In der Mitte der Schiussel richtet man Mayonnaise an,
legt die Heringsfilets um sie herum und verziert mit Tomaten-
scheiben und tugt nach Belieben Kapern und gehackte Peter-
silie hinzu.

Halbierte Brotchen und gerdstete Scheiben Weilbrot mit Butter
bestreichen und mit Scheiben harter Wurst, kaltem Braten,
Roastbeef oder mit Scheiben hartgekochter Eier belegen und
mit Hammer-Mayonnaise aus der Tube garnieren.

WeiBbrotscheiben statt mit Butter mit Mayonnaise bestreichen
und mit frischen Tomaten-, Gurken-, Radieschen oder Rettich-
scheiben belegen und mit Mayonnaise garnieren. Ein koOst-
liches Fruhstuck auf amerikanische Art.

Uezlotene Eier aud Comaten

Halbierte Tomaten, aus denen man die Kerne entfernt hat,
werden mit etwas Salz und Pfeffer gewidrzt. In jede Tomate
wird, wenn erkaltet, ein poschiertes Ei oder Rihrei gelegt.
Mit Mayonnaise garnieren und mit Schnittlauch bestreuen. Eine
Platte wird nun mit gewaschenen Salatblattern ausgelegt und
die halbierten Tomaten daraufgesetzt.

ﬂaqomzaifelz -Codktail

Man vermischt reine Hammer-Mayonnaise mit Rahm und To-
matenpiuree, mischt einige gewaschene Krabben oder Krebs-
schwdnze darunter und serviert in kleinen Tassen an.
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Lir Salate ' i

bei denen gréBere Mengen Mayonnaise bend-
tigtwerdenempfiehitsich Dr.Hammers Mayon-
nalse in Gldsern zu 100 und 180 g zu verwenden.

L2 us Satnietung

von Kalten Platten und Sandwichs bzw. beleg-
ten Broten nimmt man Dr. Hammers Mayon-
naise in der blauen Tube mit dem ges. gesch.

roten Garnieraufsatz.

aézaua/zmrzwewng
fir den Dr. Hammer Garnieraufsatz

Querschnitt des doppelten Verschlusses aus
zwel Teilstlcken (1) Rot und (2) WeiB.

Spsiteormen

(wie bei Spritzgebackenem) erhdlt man durch
das Lockern des roten Oberteiles (1) (halbe
Umdrehung) der weie Oberteil (2) muB fest
sitzenbleiben, —

i |
zlezﬂazmeﬂ
erhdlt man durch das Abnehmen des roten
Oberteiles (1), und Ausdricken der Mayon-
naise in senkrechter Haltung a) Kleeblatt,
Formb) Blote erhdit man, Indem mandie Tuben-
spitze auf das zu garnierende Stiick aufsetzt.
Durch mehrmaliges Absetzen nach senkrecht
oben enisteht eine Muschel, Form ¢) und durch
mehrmaliges Absetzen in schr&ger Richtung
entsteht eine Girlande d) ¢

thnen u. lhren Géasten viel Freude anlhren .
kunstvoll garnierten Platten u. Salat:n Zdaét gateiz c#ppetzt ,
VERLANGEN SIE BEIM EINKAUF

DR-HAMMER

AYOUHALICD

IN DER BLAUEN TUBE MIT DEM ROTEN GARNIERAUFSATZ






