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5 bøger, De også må eje

Den grønne Syltebog
»Moderne Syltning« 88. oplag, ialt trykt i 1.900.800 ekspl.
	� indeholder mere end 300 opskrifter på kogsyltning, råsyltning, gelé og  

marmelade på 10 min., eddikesyltning og henkogning, samt frysning,  
saltning og syltning uden sukker.

Den røde Kogebog
»Moderne Mad« 70. oplag, ialt trykt i 743.110 ekspl.
	� indeholder 300 opskrifter på forskellige supper, vitaminrige grønsagsretter,  

nyefiskeretter, alle slags kødretter, æggekager, omeletter og gratiner, mange  
sammenkogte retter m.m.

Den hvide Frokostbog
»Det kolde Bord« 53. oplag, ialt trykt i 501.150 ekspl.
	� indeholder 300 opskrifter på sild, salater, ægge- og osteretter, kød-pålæg, sky  

og glasering, smørrebrød, varme frokostretter, samt borddækning og servering.

Den gule Dessertbog
»Hverdag og Fest« 55. oplag, ialt trykt i 491.150 ekspl.
	� indeholder mere end 300 opskrifter på buddinger, fromager, is, dessertkager  

og varme omeletter, gratiner og pier, samt pandekager og æbleskiver. Endvidere  
afsnit med cocktails, læskedrikke og konfekt.

Opskrifter på en go’ weekend
1. oplag, ialt trykt i 50.000 ekspl.
	� indeholder både enkeltstående retter til morgen, middag og aften – og  

hele harmoniske menuer bestående af forret, hovedret, salat og dessert.

Bøgerne kan købes hos boghandlere landet over, eller De kan skrive til  
Tørsleffs Husmoder Service og få henvisning til nærmeste salgssted.

Tørsleffs Husmoder Service
Kanalholmen 37, 2650 Hvidovre
Tlf. 36 34 30 00
E-mail: info@haugen-gruppen.dk
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Nogle af opskrifterne er' mærket med stjerner, og disse stjerne­

opskrifter er særlig populære. Betegnelsen "stjerneopskrifter" 

er beskyttet ifølge lov om varemærker med registrering 

nr. 901/1942. 
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