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Dervbejjert.

Bejucher des alten und ftolzen Konigsjdhlofies Windijor in
Gngland werden fich vielleiht der Reiterftatue Georg IIL er-
innern, bie gegen bdas Gnde des ,Long Walk errichtet ift.
Der BVolfsmund hat dem Monument den Spignamen ,Copper
Horse*, d. 1. ,bag Qupferrfs” gegeben. Die Qutfdier, die ven
ihauluftigen’ Touriften am Babnhof von Windfor erwarten,
haben thr Angebot nod) nie anbers geftellt als: ,Gine Fahrt
gum Kupferrof gefdllig 2

Gines Tages hatte die gaftliche Befiberin des Schlofjes
einen Degitterten Qanbdedelmann aus der Mmgebung zur fonig-
lihen Tafel geladen, der ju Fupe angelangt war. Ste er-
funbdigte fich), ob er von dem langen Spaziergange nidht miide
fet und erbielt die Antwort: ,Durdaus nidt, Majeftdt, id)
bin b3 jum Kupferrof gefahren.”

#LWie weit?” fragte die Ronigin, der das Wort neu war.

»Bi8 gum Qupferro, am Gnbde des ,Long Walk”,

»Am Ende ded Long Walk! Geftatten Sie”, verjeste die
RKonigin, ,das ift fein QupferroB, das ift mein Grofvater ! —

Eine unacwdhnliche Hochjeitsveije,

Gin couragiertes Hodjzeitapirden aus Orlean fudhte fid
alg Biel ber Reife nihts Geringeres aus, als die — Montblanc:

ipige. Bwdlf Stunbden lang Bhatten bdie Flittermwbhner gegen
einen entjesliden Schneefturm u fdmpfen, aber trop allen Ge-
fahren und Schwierigfeiten verfolgten fie mit feltener Bibhig-
feit ihren Weg, bis fie endlid), ftolz iiber den Sieg, den 4810
Meter hobhen Verg unter fi) jahen. Dort umarmten fie fid
unbd fdworen fid) ewige Treue, alles in Gegentwart der Fiihrer,
bie eine folhe Szene wohl sum erften, bielleiht auch zum
leten Mal fahen. Nad) ihrer Riicttehr nacy Chamouniy — fie
waren dret Tage abiwefend gerefen — wurde ihnen von den
Ginwohnern und Touviften ein glingender Gmpfang zu teil.
Gin Ranonenjdhup wurbe ihnen su Chren abgefeuert, ein Feuer-
werf abgebrannt; die Feier wurde mit blechmufitalifchen Bors
trigen gejchlojjen — leider!

Beim Wort genommen,

Wibhrend einer Gerichtsverhandlung mupte dag Publitum
auf eine fomijh-bumme Antwort des Angeflagten Hell auf-
Lachen, worauf der Richter mit Stentorftimme ein: ,Stille tm
Geridytajaall” hinunterdbonnerte und bhingufeste: ,Wer nodh
einmal bier ladht, wird fofort aus dem Gerichtsfaal entfernt!”

Der Gefangene begann ein heillofes Gelddter,

#Rube!l” briillte der Ridter.

»Cntiduldigen Ste”, meinte der Angeflagte, ,ich dachte,
i) wiirde aus dem Saale entfernt,”
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Jungfrau und Matterhorn

als Briefbeschwerer a. d. Schreibtisch.
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Pracht- und Schmuckstiicke fiir den Tisch eines jeden Alpinisten und Freundes der Berge.

aufl Serpentinsockel, Grosse 10X10 cm. Fr. 20.
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Kleine Wildidweinsrounladen.

Aus dem Schlegel oder der Schulter eines jungen Iild=
{hieins chneidet man handgrope, fingerftarte Scheiben, flopft,
falzt und pfeffert fie, beftveicht fie mit einer Fiille aus gehadtem
Wildjdhweinfleiid), eingeweichter Semmel, ein paar Giern, ge-
hadter Peterfilie nebft Salz, Pfeffer und feingeiegter Jitronen-
jhale — alles gut permengt — rollt fie gujammen und um-
bindet fte mit Bindfaden, ldpt fie nun in flacer Cafferole
mit Butter und gejdhnittenem Wurzelwert dampfen, fiigt aud)
einige Wadhholderbeeven bhingu, ftdubt dag Gange leiht mit
Mehl und beveitet unter Hingugieen von Bouillon oder nur
etivas Wajjer eine fleine Sauce, die durdypaffiert und mit ein
wenig ,Maggi” verfeinert betm Anvidyten unter die Rouladen
gegoffen wird, Th. H.

Kalbsbratenfalat.
Beit der Beveitung 40 Minuten,

Bon iibrigem Kalbzbraten jchneibet man 500 Gramm in
feinbldtterige Sdeiben, evenjo zerteilt man 4 Actagurfen. —
Man rithrt 16 Gramm Wehl mit /s Liter Mild) glatt, gibt
5 Gigelb, 2 Theelbffel Salz, /2 Theeldffel Pfeffer, 3 Loffel
Oel, 4 Loffel Gfjtg, 112 Theeldffel Senf, eine Prife Juder,
2 Loffel jaure Sahne und 4 Gramm Liebigs Fleijh-Crtraft
baran, ftellt dies in ein Gefdp mit fochendem Waffer und rithrt
alles u einer diden Sauce, die man, wenn fie nicht gany glatt
erfdpeint, burdrithrt, — Sdhichtweife fiillt man Braten, Gurfen-
idpetben und 3 Loffel fleine eingemachte Perlzwiebeln in eine
Sdyale, itberfiillt jede Sdhid)t mit etwas Sauce, ftreicht den
Reft der Sauce iiber die leste Schicht und garniert die Ober-
flache mit feinen Streifen von Metttourft,

Hubhn mit Reis und Fray-Bentos: Junge.
Beit der Bereitung 212 Stunben,

Cin junged Suppenhubhn wird langjam gar gefocht. Cine
Stunde por dem Wnrichten fodht man 200 Gramm Reisd in
Waffer dreimal ab, fitllt nun 12 Liter Hithnerbriihe dariiber
und diinftet ithn ganz langjam weid). Aud) eine Fray-BVentos=
Bunge erhist man langfam, jduneidet fie in Sheiben, die man
hahnenfammartig auszadt, und legt fie nodh) 10 Minuten in
etivag Hithnerbouillon. — Dag Huhn wird zerlegt, ein helles
Buttermehl beveitet, mit der Brithe zu {dmiger Sauce verfocht,
5 Gramm Liebigs Fletjch-Crtvaft davan gethan, mit Pfeffer
gewiirgt und mit 2 in Sahne verquirlten Gigelb abgeriihrt.
WMan [aBt das Hubhn davin heih twerden, rihtet es in der Mitte
der Schiiffel an, umgibt es mit dem Reisd unbd belegt diefen
wit den Jungenftiifen. (Sonntagsdgeridht.)

Junge gebratene Dithner.
Beit ber Bereltung 1 Stunbde,

Man ridtet 3 Hithner por, legt fie auf eine grope Spedt:
fchwarte, giept 2 Loffel fiedendes Waffer dariiber, jchiebt fie in
pen DeiBen Ofen und begieBt fie ab und su mit ettwas Wafjer,
big fie redht hod) aufgegangen find; erft jest iiberfiillt man fie
mit brauner Butter und brdt fie unter gelegentlichem BegieBen
und Nadygiepen von fochendem Waffer 40 Hig 50 Minuten. Sn
2 Lbffeln Sabne rithrt man etwad Rartoffelmehl glatt, thut
e3 nebjt einer grofen Mefferfpite Riebigs Fletjh=Crtratt an
die Sauce und ftreicht diefe durc), Brunnen- oder Garten-
freffe dazu.
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Geflitgellebern.

Die frifden Geflitgellebern werden bon der Galle befreit,
gewajchen, in mefferviidendide Scheibchen gejchnitten und wih-
rend man fie mit in Butter angelaufener Biiebel jdynell durch-
roftet, mit Sals, etwas weifem Peffer und gang wenig Meh!
beftreut. Mit etwas Fleifhbriihe und etnem Glafe Weifiwein
ober Madeira fod)t man eine Fleine Sauce, wiirzt fie mit Ci-
tronenjaft und ,Maggi” und richtet an, Ginige in Sdeibchen
gejdnittene Champignons in der Sauce mit aufgefodht, per-
feinern das Gericht jehr.

@emiife bon Mangold-Stielen.

Die Blattrippen werben Halbfingerlang und fingerbreit
gefpalten, gewafden, in leidhtgefalzenem Waffer itberfocht, dann
abgegoffen nnd falt iiberipiilt,

Aus Butter und Mehl wird mit dem Waffer, worin die
Gtiele gefodit wurbden (man muf erft verfucdhen, ob es nicht
bitter jchmedt), eine leichtgebundene, helle Sauce bereitet, die
man mit bem ndtigen Sal, etwas weifem Pfeffer und einer
Rletnigfeit geviebener Mustatnup iviirgt und in der man die
PMangolbditiele bollends weidh focht. Schlielich hebt man daz
Gemiife mit etwas ,Maggi” und qibt s 3u gebactenen Kalbs-
fitBen, Leber und dergl.

Gebratener Kapaun.
Beit der Bereitung 112 Stunden,

Gin groBer ausgenommener SQapaun wird in die redjte
Form zum Braten gebradt und gejalzen. Man ftecdt etwas
frijdhe Butter hinein, bebindet thn mit Sped, iibergieft ihn in
ber Bratpfanne mit 70 Gramm gebrdunter Butter und Hrit
ben SRapaun unter bfterem BegieBen und NadgieBen bvon
Iochendem Waffer goldgelb und faftig. — Man entfettet den
Bratenfaft, verdidt ihn mit wentg in Sabhne gelvstem Mais=
mehl, fiigt sur Vollendbung eine grofe Mefferipise Riebigs
Fletih=Crtvatt bavan und richtet dad Sefliigel fofort an.

Poularden werden ebenfo Hereitet.

Huhn und Tomaten.
Beit der Bereitung 11/2 Stunden,

Man gerlegt dret junge Hiihner roh in Fliigel-, Keulen-
und Bruftitiide. Das Gerippe gerfchligt man, brdt es in Butter
gelbbraun, ebenfo aud) Fligel und Keulen, fiigt dann 3 qe=
toiegte Biwiebeln, ein Biindhen Peterfilien, 8 serfdynittene To-
maten, Salz, Pfeffer und die Bruftftiide davan und diinftet
alles durd), Almabhlidh giept man 1/s Liter Fochendes Waffer,
in dem man 5 Gramm Liebigs Fletjh-Crivaft gelst hat,
dagu und jhmort alles weidh). Man ftreicht die Sauce durch
uno giet fie iiber die Geflitgelftiicte.

Yammelfleifd) mit Reis und Tomafen.

gn - erhitem gutem Schweinefett ober fleinwiirflig ge-
jdnittenem Sped brat man et fletngeihnittene Smiebeln
blaggelh, fiigt 2 Pid. junges, in daumendide Stiicte geidhnittenes
Hammelfletjh), bas man mit Saly und swei NMefleripiben
Paprifa durdftrent hat, hingu und [dpt e rings anbraten,
gibt bann 12 Pfund vorher abgebrithten Neis, 4 GRloffel
Lomatenpiivee und joviel heiges Waffer daran, daf das Fletich
eben bedectt ift, [t das Gange 12 Stunde dimpfen und
purcdhichentt e3 mit etwas ,Maggi”, bebor man es in. tiefer
Sdiiffel anrvichtet.

Konigsberger Klops.
Beit dber Bereitung 40 Minuten,

300 Gramm Rindfleifeh) und ebenjoviel Kalbfleifch wiegt
man nebft 200 Grvamm beftem Rinderntevenfett fein, gibt
2 Gigelb, 1 ganges Gi, Salz, Pfeffer, 5 gehactte Sardellen
unbd eingereichte Semmel dagu und beveitet eine gefhmeidige
Farce davon, bon der man apfelgrofe runde Klopie formt.
gn 60 Gramm Butter fdhwit man nun 2 Loffel Mehl, vers
focht bies mit fodjendem Waffer, gibt 8 Gramm Liebigs
Fletid)-Crtract, eine Jitronenjdheibe, ettvas Peterfilie und 2 ge-
hadte Sardellen hingt und focht Hierin langfam bie Qlopie
10 Minuten. Man ftreicht die Sauce durd), ehe man fie itber
die Rlopfe gibt,
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