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gewandelt wird. — Da wo die Hochspannungs-
leitung, das Innere der Stadt betretend, in
das Kabelnetz ausmündet, befindet sich als Re-
serve auch eine große Dampfzentrale. Vorläufig
sind drei Dampfmaschinen von je 1000 Pferde-
kreisten der Firma Tosi, direkt gekuppelt mit
Schwungrad-Dynamos der Firma Brown, Bo-
veri Cie., zur Aufstellung gelangt, welch' letztere
ebenfalls Dreiphasen-Wechselstrom von 3600 Volts
Spannung erzeugen. Es sind im übrigen alle
Maßnahmen getroffen, um diese Dampfanlage
auf 11 — 12 tausendpferdige Einheiten auszu-
dehnen, so daß die ganze Leistung der hydro-
elektrischen Zentrale in Paderno ersetzt werden
kann. Da nun aber diese letztere Anlage mit so

großer Sicherheit arbeitet, so wird wohl mit dem
weitern Ausbau der Reserveanlage zugewartet
werden, bis die Krafterzeugungsstelle in Paderno
voll belastet ist und neue Kraftquellen gefunden
werden müssen. Bei dem raschen Anwachsen der
Industriestadt Mailand und der rapiden Verbrei-

Aubenansicht des Werkes. tung der elektrischen Energie für alle möglichen
Zwecke wird dies in absehbarer Zeit der Fall sein.

Gastronomisches.

Taubenfricassöc.
Zeit der Bereitung l^/s Stunden.

Man teilt drei Tauben mitten durch, bereitet aus einem
Liter Wasser und 8 Gramm Liebigs Fleisch-Extract eine gute
Bouillon, thut Wurzelwerk, Salz, Gewürz, Zwiebeln und ein
kleines Bündel feine Kräuter daran und kocht sie gar. Die
Brühe wird durchgegeben, mit einem hellen Buttermehl sämig
gekocht, mit 2 Eigelb abgezogen, die Tauben wieder darin heiß
gemacht, auch vorher gekochte Semmelklößchen und Spargelstücke
hineingelegt und das Fricassée mit einem Reisrand angerichtet.—
Auch Huhn ist ebenso zu bereiten, nur muß dies längere Zeit
kochen und wird erst nach dem Kochen zerteilt.

Blumenkohl aus Schweizer-Art.

Einige schöne, weiße, zugeputzte Blumenkohlrosen werden
in kleine Köpfchen zerteilt und in frisches Wasser gelegt. Hierauf
bereitet man aus helle:» Buttermehl, mit halb Fleischbrühe,
halb Milch eine gebundene Sauce, dämpft den Blumenkohl darin
weich, würzt mit Salz, Pfeffer, Muskatnuß und Maggi und
gibt zu dem fertigen Gemüse Kalbs-Koteletten oder Schnitzel.

III. tt.

Rouladen.
Zeit der Bereitung v/s Stunden.

^
Aus 1 Kilogramm Rouladenfleisch schneidet man gleich

große Scheiben, klopft sie gut, schneidet 100 Gramm Speck und
2 Zwiebeln in Scheiben, wendet den Speck in gestoßenen Ge-
würzkörnern, belegt die Fleischscheiben mit dem Speck und
Zwiebeln, salzt sie, rollt sie auf, umbindet sie mit Fäden und
dreht sie in Mehl. Man brät sie in Butter braun, gießt eine
Tasse kochendes Wasser hinzu, giebt S Gramm Liebigs Fleisch-
Extract daran und schmort sie weich. Die Sauce wird, wenn
nötig, mit Buttermehl gebunden.

Gebratene Wachteln.

Die Wachteln werden gerupft, flammiert, ausgenommen,
ausgewaschen, in Rotwein oder Essig gebadet, hernach einge-
salzen und innen gepfeffert. Dann gibt man die Vögelchen mit
einem Stück Butter und einem Güßchen Wasser in flache Pfanne
und brät sie unter fleißigem Begießen schön goldbraun und
knusperig. Der entfettete Bratsaft wird mit etwas Maggi auf-
gebessert und zu den auf gut zubereitetem Sauerkraut oder
Bouillonreis augerichteten Wachteln gereicht. 'in, n,

^ Assotria. (H-

Mrs. de Bloom versuchte mehreremale Mrs. de Janes
Köchin der letzteren abspenstig zu machen und ging schließlich,
als sie einmal die Herrin abwesend wußte, in deren Haus, der
Köchin einen höheren Lohn offerierend. Bei der nächsten Ge-
legenheit, da beide Damen in Gesellschaft zusammentrafen,
wurde Mrs. de Bloom von Mrs. de Jane nicht weiter berück-
stchtigt. Ein Herr, der zwischen beiden saß, wandte sich an
diese, indem er sie fragte, ob sie Mrs. de Bloom kenne.

„Nein," war die Entgegnung, „ich glaube nicht. Ich weiß
nur, daß sie gelegentlich meine Köchin besucht."

Geck: Ich kann genau angeben, was man von mir denkt.
Reiche Erbin: Wie unangenehm Ihnen das sein muß!

^ ^ ^

Tommy: Hast Du während des Krieges viel gefochten,
Papa?

Papa: Mein redlich Teil, jawohl, Tommy.
Tommy: Hast Du auch den Feind ins Laufen gebracht,

Papa?
Papa: Auch das that ich, Tommy.
Tommy: Und hat man Dich erwischt, Papa?
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