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Gastronomisches.

Schmorbraten.

Zeit der Bereitung 2>/s Stunden.

Ein ant abgelegenes Keulenstück von etwa 0/2 Kilogramm
wird ringsum init'dicken Speckstücken gespickt, mit Salz und

Nelkenpfeffer eingerieben, in Mehl gewendet und in Butter
ringsum gebräunt. Dann gießt man siedendes Wasser daran,

fügt eine Schwarzbrotscheibe, zerschnittene Suppenwurzeln, zwei
Zwiebeln, ein Lorbeerblatt, Pfefferkörner und S Gramm Lre-

big's Fleischextrakt daran und dünstet es 20- Stunden. Die
Sauce wird durchgerührt, sie muß sämig sein, und nebst Klößen

zu dem Braten gegeben. — Legt man ihn mehrere Tage m eine

Kräutermarinade/ die zum Teil mit zum Dünsten verwendet

wird, wobei man die Suppenwurzeln fehlen läßt, so erhält
man'den beliebten „Sauerbraten".

Roastbeef.

(Zeit der Bereitung IV» Stunden).

Die Lende hat man vorher ausgelöst, klopft nun 1>'s Kilo-

qramm Roastbeef gut, salzt es, legt es in halb Rindsnierenfett,

halb Butter, schiebt es in einen gut geheizten Ofen und brat
es eine gute Stunde unter fleißigem Beziehen. — Man gießt

das Fett ab, gibt 5 Gramm Liebig's Fleischextrakt, etwas

Kartoffelmehl und kochendes Wasser daran und bereitet so eine

treffliche Sauce. — Das Roastbeef wird mit Mixed-pickles oder

Salat serviert.

braune Sauce gethan, die mit Madeira, Citronensaft und

Maggi abgeschmeckt ist. Mit dieser Sauce maskiert man die

Zunge und gibt den Rest in einer Saucière à. part.
Id. s.

Crcpinetts von Schwcinslcber.

Pökelzunge mit Pfeffergurken.

Eine frischabgekochte Pökelzunge wird abgezogen und in
scköne Querscheiben geschnitten. Recht grüne Pfeffergurken

werden in zollange, grobe Faden geschnitten und rn feine,

Man verwendet hiezu eine ganze Schweinsleber, die man
aus Haut und Sehnen schabt und mit ebensoviel fettem, rohem

Schweinefleisch, einer Zwiebel, frischem Petersiliengrün und

etwas Citronenschale recht fein hackt, mit Salz, Pfeffer und

Majoran würzt und durch ein grobes Sieb streicht. Nun
schneidet man ein frisches Schweinenetz in kleine Vierecke, gibt
auf diese einen Eßlöffel Leherfarce, klappt die Ränder des

Netzes über, gibt den Crepinetts eine viereckige oder ovale

Form, röstet sie in Butter auf beiden Seiten gar und beträu-

felt jedes einzelne mit einigen Tropfen Maggi. Die^Crepinetts
sind eine sehr gute Gemüsebeilage, namentlich zu Sauerkraut.

Kalbfleischfricafföe.
Zeit der Bereitung 1'/2 Stunden.

Man schneidet 1 Kilogr. Brustfleisch in Portionsstücke,
überbrüht sie mit kochendem Wasser, brät das Fleisch schnell

in kochender Butter an, bestäubt es mit 1 Löffel Mehl und

gießt so viel kochendes Wasser darauf, daß es knapp bedeckt

ist, worauf man einige Zitronenscheiben, Pfefferkörner und

Snppenwurzeln hinzugibt. Man kocht das Fleisch 2V Minuten,
gibt nun 3 Löffel voll geweichte trockene Pilze hinzu und

dünstet es weich. — Man verkocht die Sauce mit Hellem Butter-
mehl, gibt 4 Gramm Liebigs Fleischextrakt dazu, kocht kleine

Semmelklößchen darin gar und läßt das Fleisch mit den Pelzen
wieder heiß werden. — Nach Belieben kann man Kapern daran
thun, es auch mit einem Eigelb abrühren.

Auscâu.

Vie günstiaste Fremdenfaissn. Trotz der bis spät in
den Juli wenig Hoffnung erweckenden Saison d. v. I. gestaltete

sich dieselbe in ihrem weiteren Verlaufe für die Fremden-

industrie äußerst günstig. Das vom „Offiziellen Verkehrsbureau

für Luzern, Vierwaldstättersee und Umgebung" herausgegebene

Verzeichnis der in den Gnsthösen und Pensionen Luzerns vom

1. Mai bis 15. Oktober abgestiegenen Fremden weist folgende

Ziffern auf:
Deutschland
Oesterreich-Ungarn 3,161

Großbritannien 18,022

Vereinigte Staaten (U. S. A.) und Canada 5,040
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Belgien und Holland
Dänemark, Schweden, Norwegen 983

Spanien und Portugal ISO

Rußland (mit Ostseeprovinzen) 3,4M
Balkanstaaten Sl6
Schweiz"')
Asien (Indien) und Afrika 698

Australien.
Verschiedene Länder 307

Total Personen 102,168
Die Totalziffer betrug 1897 95,258

1896 97,185

„ 1895 101,654

») Vereine, Gesellschaften, Schulen, Geschäftsreisende -c. sind in diesen

Zahlen nicht Inbegriffen.

Vie Elasticität der deutschen Sprache läßt sich an
vielen Beispielen studieren. Keines der schlechtesten ist das

folgende, welches einem Feuilleton der „Frankfurter Zeitung"

entnommen ist: „Man brachte ihm ferner die Nachricht, daß

der andere zum Tode verurteilte Journalist H err mann
Jellinek, der wegen seiner Beteiligung an politischen und

kirchlichen Parteikämpfen 1847 ans Berlin ausgewiesen, sich

dann in Wien an der Märzrevolution beteiligte und eine

„kritische Geschichte der Wiener Revolution" schrieb, und infolge
dessen ebenfalls am 23. November, morgens 8 Uhr vor dem

Neuthor standrechtlich erschossen werden sollte, als ihm am
22. November, nachmittags der Auditor mitteilte, daß der

Censor ein längeres Schreiben an seinen Bruder (Adolf
Jellinek, nachmaliger israelitischer Prediger in Wien) unter-
drückte, folgende Verse auf ein Blatt Papier schrieb ."

-i- H
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Das Hotel „Goldenes iltreuz" in Regensburg, Bayern,
ist das älteste Hotel Europas. König Ferdinand I. stieg im
Jahre 1531 auf dem Wege zu seiner Krönung dortselbst ab.

Kein anderes europäisches Hotel kann sich so vieler historischer

Erinnerungen rühmen, auch hat keines so viele gekrönte Häupter
beherbergt. Das gegenwärtige Fremdenbuch, das schon aus
dem Jahre 1819 stammt, enthält mehr als 500 Namen von

kaiserlichen, königlichen und fürstlichen Persönlichkeiten. Unter
anderem wird das Zimmer gezeigt, das Fürst Bismarck be-

wohnte, als er im Jahre 1865 als Minister-Prastdent mit
seinem Kaiser dort war, um jene Konferenz abzuhalten, welche

der letzte Versuch sein sollte, den Krieg zwischen Oesterreich

und Preußen zu verhindern. Die Verhandlungen wurden
unter dem Vorsitze König Wilhelms im sogenannten kleinen
Saale gepflogen. Auch ein Autograph von Schiller ist dort,
ebenso enthält das Fremdenbuch eine große Reihe Namenszüge

berühmter Dichter und Gelehrter. Schiller schrieb ins Fremden-
buch bei seinem Verlassen des Hotels: „Und eine Heimat ist

es", zwar nur wenige Worte, aber die beste Reklame, die

jemals für ein Hotel gemacht wurde.
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