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Frah-Bentos-Junge mit Rofinen-Sance.
Beit der Bereitung 30 Minuten,

Gine Fray-Bentos=Junge erhitt man in ifhrer gebffneten
Biidyfe. Inves briiht man 20 Gramm fitge Manbdeln, ieht fie
ab und fneidet fie in Stifte, wijcht 25 Gramm Rofinen ohne
Steine und fodht fie in wenig Rotwein auf, — Sn 50 Gramm
Butter wird Mehl gerdftet, diefe Ginbrenne mit der Briihe der
Fray=Bentos-Bunge, ctiwas fodhendem Waffer, 5 Gramm
Liebigs Fleijc)-Crtvact, Pfeffer und geriebener Smwiebel Fu
einer didliden Sauce verfodht, su der man bdie Rofinen nebft
per Brithe, fowie die Mandeln thut. — Man jchneidet die
Bunge in Scheiben, ridytet fie auf tiefer Schitfjel an und iiber-
gieBt fie mit Sauce, :

Consommé a la florentine.
Fitr 6 Perfonen, Dauer der Jubereitung 4 Stunden.

Pan bereitet ein frdftiges Consommé, Die Ginlage be-
ftebt aus einem Branbdteig (pate & chaud), den man twie folgt
beritellt, Man bringt 1/s Liter Waffer mit etner Prife Salz und
einem nufgrofen Stit Butter sum Kochen, jhiittet 250 Gramm
Weehl hinein und brennt die Maffe qut ab, Nadydem fie etwas
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Pie Linge des mannlichen Schrittes.

Durd)fdhnittlich wird diefelbe mit 800 mm angenonmen
und ein guter Fupgdnger fann unter normalen BVerhdltniffen
6 Qilometer per Stunbe uriiclegen, was einer Iiffer von
7500 Sdritten gleichidme. Die Schrittlinge der Armeen Gu=
ropad ift wie folgt: Deutfchland 800 mm und 112 per Minute;
Oefterreid) 750 mm, 115 big 180 per Minute, Stalten 750 mm,
120 per Minute, Franfreih 750 mm, 115 per Minute, Grof-
britannien 765 mm und 116 per Minute.
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perfith(t hat, fiigt man nad) und nach 6 gange Ger hingu und
steht ichliefslich eine handpoll Rerbel und Peterfilie darunter,
die man fein gehactt und mit einigen Tropfen ,Maggi” an=
gefeuchtet hat. Diefen Teig fprist man durd) den Drefiierfact
tn fopchendes, jdwach gefalzenes Waffer, fihlt thn ab und
jchneidet thn in paffende Stiichen. Auch fann man Quenelles
dapon abftecpen. SKury vor dbem Anrichten gibt nan die qut
abgetropfte Ginlage in die Terrine, jdwenft fie mit etwas
bariiber gefpristent ,Maggi” durch) und jchiittet Das Consomms

darauf,
Gulajd).
Beit ber Bereitung 3 Stunden. :
Beinahe 1 Kilogramm zartes Rindfleifh aus der Kugel
jhneidet man nebft 4 Biwiebeln, die man in etiwad Butter
durdyjdymort, in Wiirfel, thut das Fleifdh su dem Jwiebelfett,
laBt s barin etiwas braun twerden, gibt 15 Gramm Meh!
bariiber und Sal3, giept 1/4 Liter Bouillon aus Liebigs Fleijdh-
Gytract daran und fodht das Gericht gang langfam im feft:
geichloifenen Rodhtopf beinahe 3 Stunbden. Bulest giept man
2 Kiffel Rotwein hingu und fiigt mit BVorficht Paprita darar.
Galgtartoffeln, aud) Gurfen, gibt man dazu,

Miscellen, =

Ein Held,

JMarte, ich fage Shnen zum lepten Male, wenn meine
Frau nicht daheim ift, bin i) Herr im Hauje!”

Friih aefreit ., . ..

Die lepte Volfszahlung in Jnudien ergab 6,016.759 ver:
beiratete Frauen im zarten Alter pon fiinf bis neun Sah-
ren, bon denen — Dedauerlicher Weife? — 170,000 bereits
Witwen waren!
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fir ganzeVillen. Viafonds. Tafelungen.
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Grisstes Kanstgewerbl. €tablissement.
= ) Spezielle flteliers fiir Tapezierarbeiten, Decorationen.
Qrogses Mabelstoff- & Teppichlager.
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