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Lingg{d)iff den in einfachfien Formen gehalte:
nen Fajjaden auperordentlid) viel Bewegung.
Die tiihn gefprengte Holzdecte, weldhe das Sn=
nere deg Zentralbaues iibertodlbt, ift, wie die
Briiftungen der in die Polygone -eingelegten
Gmporen und dasd iibrige Holzwerf, in an=
fprechender Nupbaummanier lafiert; pradtig
bauen fidh Sangel und bdie dahinter Iiegende
Drge_! dem Daupteingang gegeniiber auf, und
gejchictt gruppieren fich um jene die 1168 Sis-

3. Spoerri, Firich.
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plige. Der Architeft hat, indem er forgfdltig
alle biefiir tn Betvad)t tommenden Vedbingungen
big auf das in die Ginge gelegte Linoleum 3u:
fammentvirfen [iefs, eine Afuftit herausgebracht,
wie fie ein Redner faum anderdwo jo giinftig
finden totrd. Jndem aucdh) Ovgel (Goll in Lu=
sern) und das B-dur:Geldute (Ritetdhi & Cie.,
Yarau) allen verniinftigeriveije 3u ftellenden An=
forderungen vollauf geniigen, fieht fich) die Ge=
meinde Wiedifon einem fait accompli gegeniiber,
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au dem fie fich in jeder Richtung gratulieven
fann. Sie hat dad aud) thatbrdftig anerfannt,
indem fie Den nbtigen Baufredit von rund
500,000 Fr. in ben beridjiedenen Gtappen be-
reitwilliglt genehmigte.

Die neue Kirche von Wiedifon wird nebjt den
auf die gleiche Hohe planierten zwei ftiadtijchen
Sdyulpaldften dem Stadtbild Biirichs nach We-=
ften hin etnen hiibjchen Abjhlup geben.

F. M.

‘—— Indische Weisheit. —

So lange fie Regen fpendet nidht,
Heigt dte Wolke ein finfter Beficht;
Bot fie der Erde den Segen dar,
Wird thr Antlig lidht und Elar.

Hollandifhe Sauce u Fijd und Gefliigel.
Belt der Bereltung 20 Minuten,

Man rithrt 40 Gramm Deh! mit einem Hal=
ben Liter faltem Waffer — bei Gemiife Gemiife-
waffer, bei Fifh Ftjdhywafjer — glatt, thut 8
Gramm  Liebigs Fleijdh= Cptvaft, 40 Gramm
Butter, Sals, weiBen Pfeffer, und 4 Gigelb dazu
und ftellt die Fliiffigeit tn ein Gefd mit fochen=
dem Waffer, in dem man die Sauce Hig zum
Dicterden gut quirlt, worauf man einen Hhalben
Theeldffel Bitvonenjaft daran thut und dann
fofort anvichtet.

Fup-Barjd) mit Wurzeln.

Nachdem der Fifdh gejdubert ift, wird er
eingefalzen und eine Weile Deifeite geftellt.
®elbriibe, Sellerie, Peterfilienmurzeln und Lauch
fchneidet man fein nudelartig und dampft das
Wurzelwerf mit 2 Cploffel Kerbel oder fein
gefchnittener Peterfilie in frifcher Butter, gieft
fobiel Waffer su, dap der in Stiicde gejchnit=
tene, eingelegte Fifch eben davon bedect ift, und
[dgt thn darin etrva 15 Minuten langfam
siehen. ©v wird dann audgelegt, der Sud, dem
man nad) Belieben Gffig zujeen fann, mit
etwas |, Pagai” gefraftigt und ungefeiht dar-
iiber gegoffen.

Piefferfance, befonders ju Hammelfleifd).
Beit der Beveltung 40 Minuten.

Man zerjchneidet eine Wohre, eine Bwiebel
und 40 Gramm rohen Schinfen ohne Fett in
Wiirfel, thut dies in 1/3 Liter halb Ejfig, Halb
Waffer, gibt noch einen Strauf Peterfilie, ein
Bweiglein Thymian, ein Lovbeerblatt, 12 Peffer-
forner und 2 Nelfen Hhingu und focht alles 30
Minuten, worauf man die Flitffigteit durch=
feipt. Jnbes Dereitet man aug 40 Gramm
Butter und 40 Gramm WMebl eine braune Meh!=
fchroige, Die man mit der Gewiirzbriihe unbd jo-
biel fiedenbem Waffer verfocht, bis eine gute
Sauce entjteht, der man das nitige Salz, etwas
Buder und 8 Gramm Liebigd Fleijch = Crtraft
sufest.

Wer das Hoffen verfpottet, verlacht,
Bat Alles gelefen, gehort, vollbracht.
Der pfliictte die Blume der Weisheit ab,

Wer der Hoffiung den Ab{dhied gab.

—— Kochrezepte. —

Aspic de volaille a la jardiniére.
Fiiv 6 Perfonen. Dauner der Jubeveitung 4 Stunden.

Man giefpt einen glatten Rand von twenig
gefarbtem 2Afpic. 3 junge Hiihner focht man,
lapt fie falt werden und fchneidet fie in je 2
Bruft= und 2 Keulenftiicte, Von 1/2 Liter Mayon=
naife, 2 RKaffeeldffeln gehactter Peterfilie, 1
Raffeeldffel ,Maggi” und 3 b3 4 ERlbffeln
Ajpic bereitet man eine Ehaudfroidjauce, mit
der man die Hithner iiberzieht, Diefe richtet
man auf dem Ajpicrande an und gibt eine sa-
lade jardiniére in die Mitte.

Beédamel: (Rahuiz) Sauce fiiv Fifd- und
Mifdgeridyte.
Beit der Bereitung 456 Minuten,

S 60 Gramm Butter jdywist man 50 G,
in Wiirfel gejdynittenen rohen Schinfen, eine in
Sdyetben gejchnittene Jwiebel und 40 Gramm
Mehl gut durdh, [6{t 6 Gramm Liebigd Fleifch-
Gptraft in 1/ Riter Waffer und verfocht hier=
mit, joroie mit ebenfobiel Milch die Ginbrenne
su guter Sauce langjam 30 Minuten. Man
ftreicht fie durch und gibt gulest 3 Chlbffel ge-
riebenen Pavmejanktije, jowie das ndtige Salz
und eine Prife weigen Pfeffer davan.

Pajtete von Kalbszungen.
Fiiv 6 Perfornen.

3 Qalbszungen werden in leidht gefalzenem
Waffer mit Biebel, Lorvbeerblatt und einem
Qrduterbiindelchen, dem etwasd Gftragon beige-
geben ift, weich gefotten, abgegogen und fein=
bldtterig aufgejchnitten. — Nun Hadt man 4
entgritete Sardellen mit einem Chloffel Ka=
pern, einigen Schalotten und frijcher Peterjilie
fein, dampft dies mit einem Stiicchen Butter
und 2 Kod)loffeln Weehl, pverdiinnt mit bder
SBungenbriihe, und fiigt etwasd Weifwein und
Ritronenjaft hingu. Wenn die Sauce gut aus-
gefod)t ift, feiht man fie iiber die gefchnittenen
Aungen, [dft noc) ein Weilchen fochen, veredelt
dag Nagout mit etwas ,PMaggi” und fiillt e
in eine Dbeveitgehaltene Butterteig-Paftete.

Koftlidy ift Hofosfaft su nippen,
Honig und Tangofrucht find fiif;
Dody ein Lleftar vom Paradies
it die Siife deiner Lippen.

Ginjade Krebsfauce fiir gemifdyte Fleifdipeifen.
Beit der Bereitung 40 Minuten,

Man nimmt 50 Gramm  Kreb3butter, in
welcher man 40 Gramm Mehl gar fdwikt,
verfodht die Mehlichwige ntit 1/2 Liter fochendem
Wafjer, thut eine Prife Pfeffer, eine Prije fetnen
Buder, 2 Loffel dice, {iige Sahne und 8 Gramm
viebigs Fletjch-Crtvaft daran, um dann nach
einem Kochen bon 10 Minuten die Sauce durch-
suftreichen und noch nac) BVelieben mit einem
Gigelb abzuriihren,

Juiitiertes Hajenvagout.

Beim Schlachten eined Lammdpend wird in
einev Tafle Blut aufgefangen und mit etwas
Gffig abgequirlt. Das Fleijch) der Vorderviertel
Des Qamms fchneibet man in halbhandgrofe
Gtiide, und iiberfocht e3 in einen aus Cfjig,
Waffer und Rotwein zu gleiden Tetlen hevge-
ftellten Sube mit Bwiebel, einem RKrduterbiin=
delchen, einem fleinen Korbeerblatt, Bitronen=
vadchen, gequetichten Pfefferfornern und dem
nobtigen Salz. Dann beveitet man hierbon mit
braunem Buttermehl eine leicht gebundene
Gauce, die man gut ausfodht, durcdhjeiht, und
in der man bdas Fleijd) vollig teich erden
[aBt. Sdlieplich rithrt man daz Blut an die
Sauce, lafpt nicht mehr fochen und perfeinert
dad Ragout mit etwas ,Maggi”.

Winterfalat.
Beit der Bereitung 4 Stunden,

Am beften find fleine, weige BVohnen dazu,
dte man dretmal abfocht und dann in weichem
Wajfer mit Salz gu drei Vierteln gar fodt,
um. darnac) die Schalen abjuftveifen und bdie
Bohnen nun vollends weid) zu fochen. — Ju
500 Gramm bdiejer Bohnen bratet man 60
Gramm Spedt aus, rbftet in ihm eine geriebene
Bwiebel, thut 3 Loffel fochendes Wafjer, 5
Gramm  Liebigs Fleijc) = Cytraft, eine Prije
Pfeffer und 3 Loffel Efjig dazu und mijcht
piermit die Heifjen Bohnen. — Man fann den
Salat warm oder falt geben,
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