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Beilage. 35

= Gaftronomifches. =-

Junge Tauben toeif gediinftet.

. Die geveinigten, innen ausgewajdenen Tdubden werden
leicht gefalzen, in Butter mit etwas Wurzelwerf und einem
Giiden Wajjer gediinftet, dann ausgelegt. Dag Juriic:
gebliebene ftdubt man gang leiht mit Mehl, verditnnt mit
%{Ie‘tjcbbrl}be ober Bheitem Waffer, giebt Citronenjaft und eine
PBrife teifen Pfeffer davan und [dkt die leine Sauce langfam
ausiochen, paffiert fte dann burdyein Stebdhen, (Rt die halbierten
Lauben nod) ein wenig darinziehen und verfeinert mit einigen
Tropfen Maggt. )

RKalbgbricsden in Butterjauce.

) Das Brieaden wird in gefalzenem Waffer 10 Minuten
gefocht, bann in faltes Waffer gelegt und in fleinfingerdice
@cbetb@en gejdynitten, nachdem man bdie Gurgel entfernt Hat.
oneinem  Stiiken Butter rdftet man ein  KRodlbffelden
Meh( Dlafgelb, berdiinnt mit dem Brieschenmwailer ober mit
Fleijdhbriibe, giedt ein wenig WeiBwein und Citronenjaft und
eine fleine Swiebel dagu und [dft ein Weilchen fodhen, Dann
jeibt man die Sauce {iber das Brieschen, focht e3 nochmals
barin auf und fept beim Anvichten etwas Maggt Fu.
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Remouladenjauce ju faltem Fifd und Fleifd).
Beit der Beveitung 1 Stunbde,

3 Gier werden Hhart gefodht, die Gigelb durcdhgeftrichen und
mit 3 roben Gigelb, Saly, einer Prife Juder und Pfeffer,
fowie 150 Gramm Oel zu einer Salbe perrvithrt. Man Fiigt
alsdbann 2 Loffel Gffig und 1 Loffel fraftige Bouillon aus
Liebigs Fleifch-Crtraft, einen Theeloffel gewiegte Kapern, eine
gebacdte Sardelle, 1/2 Loffel Moftrid) und 1 ERloffel gervtegte
feine Srduter dazu, mit denen man die Sauce glatt rihrt.

Gebratene Ginfeleber.
Beit ber Veveitung 12 Stunbde,

Die Gdnfeleber wird 15 Minuten in Mild) gelegt. Wan hautet
fie behutfam, troctnet fie, falzt fie und dreht fie in GitweiB, dbann in
mit Mehl vermijehter Semmel und brdt fie in fteigender Butter,
bis fie tnnen nicht mehr vot ift. Alddann erden eintge Loffel
fochendes Wajfer an die Sauce gegeben und eine groge Mefferipise
Liebigs Fleijdh=Crtraft, und die Sauce iiber die Leber gegoifen.
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Qrésstes Kunstgewerbl. Etablissement.

Spezielle flteliers fiir Tapezierarbeiten, Decorationen.

Grogses Mabelstoff- & Teppichlager.

Braune Syedjauce fitr Kartoffelipeife.
Belt der Bereitung 35 Minuten.

Man jdneidet 45 Gramm Sped in fleine Wiirfel und
brdat fie hellgelb, fdwikt darin Tpuerft 2 gewiegte Swiebeln,
pann 30 Gramm Meh!l, fiigt /2 Liter fochendes Waffer all=
mdbhlich dazu, gibt Gewiivy davan, jowie Salz und 6 Gramm
Liebigs Fleijd=Crrraft und fodh)t die Sauce 20 Minuten.
Bulept thut man 3 Loffel Gifig und 1 Lbffel Sirup an bdie
Sauce und fodht fie damit durd.

Perlzwiebelfauce ju Rindfleifd).
Beit der Bereitung 256 Minuten,

Sn 40 Gramm Butter rdftet man 30 Gramm Mehl
bellbraun, verfod)t dieg mit 1/2 Riter fraftiger BVouillon aus
Liebigs Fleifch-Crivaft, gibt Salz, Pieffer, eine Prife Jucer
und einen Loffel Gffig daran und rvithrt die Sauce durch.
Man fodht fie mit 2 Loffeln fletnen Perlzroiebeln auf und zieht
fie mit einem Cigelb ab.
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Mit 2 Abbildbungen.

Dieie@ blithende Ctabliffement, gegeniiber dem malerifchen
Landesmujeum gelegen, hat in lepter Zeit als NRejultat
langwieriger Verfuche einige mwefentliche Verbefjerungen an
feinen Spezialflajchen getroffen, die wir bei dem grofen und
allfeitigen
Sutereife,
weldhes
dem Sodor
entgegen=
gebracht
wird, nicht
unermwdghnt
Laffen diir-
fen. -
&3 er-
Jchetnen
namlid ge-
gentdrtig
diefe Spe-
stalflajchen
in et
Sropen,
fleine 3u
0,35 Liter
Jubaltund
grofe,. die
0,7 Riter
faffen.
Gritere
fomnien
filv  Den
Gingelge-
brauch, ing-
bejondere
aber
Sports-
freunbden,
wie Belo=
fahrern,
Touriften
. 1. . wie
) gerufen,
ihres geringen Gewid)ts und der Kleinbeit wegen, wasg geftattet,
diefe Flajhen itberall untevzubringen,
Die groe Flajhe diirfte dagegen ein unentbehrliches In-
venturftitd in jeder Familie werden.
euferlich gleichen fich beide Formen durdhaus,
Ganglid) neu, verglichen mit der bisherigen Konfjtruttion,

Fig. 1.

erfdheint aber die Vorrichtung sum Aufftechen des Sobdor, und
dieje Neuerung befist ihre entjchiedenen Vorziige.

Fig. 1 geigt die neue Flajhe, Fig. 2 Ddiefelbe in ihrem
obern Teil im Lingdidhnitt. Man fieht den abihraubbaven
fugelformigen Berihlufp mit feitlichem Drucfablafbentil und
pemerft ferner oben einen Anjab, zur Aufnahme ded Sodors
beftimmt. Gine Flitgelmutter dritft beim Jujhrauben bden
Stift in dben Sobor, deflen Kohlenjdure durd) ein enges Jn-
jefterrohr in die Fliiffigteit der Flajhe entweidht, die Fliifjig-
feit tmprdgnierend. Rurzes fraftiges Sdiitteln erleichtert die
KRohlenjdureaufnahme gang tefentlidh und darf nie unterlaffen
terbder,

Kury ausgedriict, gefdhieht dems=
nacd) die Oerftellung von fohlen=
faurehaltigen Getrdnfen jeder Art
(tiinftlicher Seltergmafler, Limo-
naden, Champagner 2c., Mildh mit
Sobor behandelt Tdhmectt foftlich)
mittelft Sobor wie folgt. Man Fiillt
die Flajdhe mit bder Dbetreffenden
Flitffigteit, natiirlich nachdem vorher
per Berjhlup abgefdyraubt worben.
Der leptere wird nun ivieder auf=
qefhraudt, die Fliigelmutter afhge-
hraubt und ein Sodor mit abwdrts
gerichtetem Halg in die Hohlung des
obern Anjakes gelegt. Jebt ift nur
noch bdie Fliigelmutter anzugiehen,
der Spdor wird dbadburd) aufgeftochen
und die SKoblenjdure thut Detm
Sdiitteln ihre Pilicht. Das alles ift
pasd Werf weniger Augenblicte und
fteht dbas Getrdnt nach) Abjdhrauben
pes Leridhlujfed sum Gebraud) be-
reit. Sollte die Fliifjigteit in der
Flajpe ftarf fhdumen, jo geniigt ein
Fingerbrud auf dbag Ablagventil sur
Dructausgleichung.

Seber, der die neue Flajdye fchon
pertvendet, dufert fich entziict iiber
deven Bwedmdpigfeit und bdie leihte bequeme $Handhabung.
Borteile gegeniiber ber bisherigen Konftruftion betreffen nament-
lich bag ungleich bequemere Aufftedien des Sodor, jowie ben
Umftand, dap die neue Flajde nabezu gans angefiilllt werbden
fann. Wenn man nod) in VBetradht zieht, dap der Preis des
Sobor felbjt eine erhebliche Reduftion erfuhr, {o ift erfldrlich,
weshalb diefe nod) junge, eingigartige Judufjtrie jchon einen jo
erfreulidhen Aufidhroung genomnten,

Bouillon-Meervvettig ju Odyfenfleiid.

Gine Stange Meervettig wird gewajdhen, rein abgefdhabt,
auf bem Neibetfen gevieben, mit einem Stiiddhen Butter und
einem Qochloffel Mehl nur minutenlang durvdhgerdftet, mit etner
Prife Saly und der nitigen hellen Fletjchbrithe dictlich geriifrt,
einmal aufgefodht und mit etwas Mustatnup und Maggi
gewiirat angerichtet.

NB. &dymedt namentlid) gut su Odhjenbruft, die nidht zu

weid) gefocht, jondern hitbjh fernig ijt.
Th. H.

Dentidhe Sauce fiiv faltes Fleijd.

Beit der Beveitung 45 Minuten,

Man (88t 5 Gramm Liebigs Fletjd)-Crtraft in 1/s Liter
Wafler mit etwas Saly und [dpt die Bouillon erfalten.
5 grofie Qartoffeln fodht man, wie aud) 4 Gier, die hart fein
miiffen. Die falt geworbenen KRartoffeln veibt man, die harten
Gigelb driidt man durd) ein Sieb und mijcht beides miteinander.
Man fiigt die BVouillon, 6 Loffel Oel, 2 Loffel Cifig, Salz,
Pfeffer unbd getviegte Reterfilie dagu, {o dak eine ziemlid) dicte
Sauce entfteht,
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