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Man schreibt, daß in der Pariser Damenwelt eine
energische Opposition gegen die Tyrannei des in seinen
bisherigen splendiden Pariser Formen unleidlich geworde-
ven „fünf Uhr Thees" ausgebrochen ist. und daß man an
Stelle desselben zu dem bescheidenen goûter bien lran-
xuis" früherer Zeiten zurückkehrt, indem man sich mit einer

Dosis alten fpanischeüBodega-Weines und einigen mürben
Kuchen bewirtet.

Die Nachmittagsbesuchc erhalten durch den Genuß
edler Tropfen feurigen Weines ein idealeres Gepräge, und
der durch die „fünf Uhr Thees" meist verdorbene AP-
Petit zum Nachtessen, wird im Gegenteil durch ein die
Verdauung förderndes Glas ächten Bodega-Port-
Weins gehoben!

Diese neue Sitte dürfte sicherlich auch bei uns Ein-
gang finden, wenn sich unsere Damenwelt zu Versuchen
geneigt zeigt!

Die Erzeugung von Papier
ist jetzt zu einer so hohen Entwicklungsstufe gelangt, daß

es möglich geworden, einen eben niedergeschlagenen Baum
binnen 24 Stunden in fertiges Druckpapier zu verwandeln.

Tocbrezevte.

Senfsauce.

Für 0 Personen werden in einem Löffel Butter 20—30
Gramm Mehl und eine Prise Zucker hübsch braun ge-
röstet, eine geschnittene Zwiebel zugefügt, kurz mitgeröstet,
mit l/s Liter Fleischbrühe zu einer Sauce angerührt, ein
kleines Lorbeerblatt, 1—2 Nelken. 10-12 Pfefferkörner, 1

Prise Salz, 1 Löffel Citronensaft und 1—2 Löffel feiner

Tafelscnf beigegeben, die Sauce 19—20 Minuten über
mäßigem Feuer gekocht, mit 1 Eßlöffel „Maggi" gewürzt,
durchpassiert und als Beilage zu gesottenem Rindfleisch
oder kaltem Braten serviert.

Tomatcnpurvc.
Schöne Tomaten werden zerrissen, mit ganz wenig

Fleischbrühe, oder etwas Wasser mit Salz, zum Feuer ge-

bracht, 15—20 Minuten langsam gekocht und durch ein

Saarsicb gestrichen. In 40 Gramm frischer Butter werden

50 Gramm fein verwiegte Brotkrummen gedünstet, das

Purôe zugefügt, etwas gewürzt, unter öfterem Umrühren
10—19 Minuten langsam gekocht und vor dem Anrichten
noch mit einem kleinen LLffclchcn „Maggi-Würze" ge-

kräftigt.
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