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aus dem V. Jahrhundert. (Fortsetzung)
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Studienkopf aus dem Wallis.

^ Kochrezept. ^
Frische Heringe.

Bereitungszeit etwa 25 Minuten. — Für 4 Personen.
Zuthaten: g—8 Heringe, französischer Senf, Knoblauch.

Estragon, Petersilie, Salz, i/4 Liter Notwein, 10 Gramm
Liebig's Fleisch-Extrakt, 50 Gramm Butter und geriebenes
Weißbrot.

Die Heringe werden geschuppt, ausgenommen und,
nachdem die Köpfe und Schwänze abgeschnitten sind, mit
einem reinen Tuche innen und außen gut abgerieben, aber
nicht gewaschen. Nun macht man auf jeder Seite der Fische
mit einem scharfen Messer drei schräge Einschnitte und
streicht in diese eine Mischung aus französischem Senf, ganz
wenig geriebenem Knoblauch, feingehacktem Estragon und
Petersilie. Die Fische werden nebeneinander in eine Back-
schüssel gelegt, mit feinem Salz bestreut, mit einem starken
l/4 Liter Rotwein, in welchem man Liebig's Fleisch-Extract
auflöste, begossen, mit kleinen Butterstückchen belegt und im
Ofen 10 Minuten gekocht. Nach Ablauf dieser Zeit wendet
man die Fische, bestreut sie mit feingeriebenem Weißbrot,
begießt sie mit ihrem Fond und läßt sie weitere 10 Minuten
backen, um sie dann sofort zu Tisch zu geben

Verlangen Sie überall

Seile

X! IZ2
Dieselbe verschallt

feinen îleint
unâ zarte kjänäe.

Deberall zu Kaulen

à 70 Ots. per Stuck.

Chrysanthemum - 6cke cler „Schweiz",
«l- Aphorismen,

Es gäbe keine Geselligkeit, alle fami
lienbancle würclen gelockert, wenn clie
Geclanken cler iVenscken auf ikrer Stirn
zu lesen wären.

Die Langweile, clie in rnanckern Nucke
kerrsckt, gereickt ikrn zurn k)eìl: clie llri
tik, clie sckon ikren Speer erKoben katte,
sckläft ein, bevor sie ikn gesckleuclert
kat.

Vieles erfakren kaben, keisst nock nickt
Erfakrung besitzen.

?n jecle koke freucle rnisckt sick eine
Ernpfinclung cler Dankbarkeit.

Mo gibt es nock einmal zwei Dinge
so entgegengesetzt uncl clock so nake
verwanclt, so unaknlick uncl clock so oft
kaum von einancler zu untersckeiclen, wie
kesckeiâenkeit uncl Stolz?

Un Ukeumatismen uncl an wakre Liebe

glaubt man erst, wenn man ctavon be

fallen wircl.
Aus Marie von Sbner-Eschenvack: Aphorismen lV. Aull.

Verlag von Sebrücler paetel. Berlin.

») Es ist clies clie berükmte Lkrysantkemum Seife von L. Ruckmann S- Lo. in Mintertkur. (8ck«ei? 170)

Nâinr-.»VliliktN iN?ls1N
Herbst- und XX intersaison l00l 2.

Zeiclenstofke ^ ^ ^alurnete
jecler ^rt uncl în zecîer Preislage.

Rsirrs Durris versäume unsere reiekkultixen i>iusiter»i<olleklivnen zu verlunxen.
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