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Uockreseple.
Frikassicrlcs Hirn.

Für k Personen werden 3 Kalbs- oder 2 Ochs-nhirn
gerechnet Die in warmem Wasser gereinigten Hirn werden
in 1—14/2 Liter siedendem Sud einige Minuten über
schwachem Feuer gekocht, herausgezogen und abgetropft.
In einem Pfännchen werden 50—60 Gr. frische Butter
zerlasse», 30 Gr. Mehl darin leicht gedünstet, mit 1 Schöpf-
löffel Fleischbrühe zu einer glatten Sauce angerührt, die
Hirn hineingegeben, der Saft einer Citrone, oder l—2
Löffel Weinessig, etwas Salz, Pfeffer und Muskatnuß zu-
gefügt, die Pfanne zugedeckt und der Inhalt in 10—t S

Minuten über schwachem Feuer fertig gekocht. Vor dem
Anrichten wird ein Kaffeelöffel „Maggi-Wurze" mit 2 Löffeln
Wasser vermengt und beigegcbcn. Nach dem Anrichten
wird noch etwas Kräuterbutter darüber zerbröckelt und
der Plattenrand mit gebackenen Brotcroutons garniert.

Kurländischc Fleischplätzchcn.
Für K Personen werden 2k>l>—3<?0 Gr. Ochsenfleisch,

ebensoviel Kalbfleisch und ebensoviel Schweinefleisch gehackt,
100 Gr. eingeweichtes, ebensolches Brot, 1 gedünstete
Zwiebel, das nötige Salz, Pfeffer, Muskatnuß, 1 Ei, nach
Belieben etwas Citronensaft und einige Eßlöffel Rahm
zugefügt und alles zu einer zusammenhängenden Masse
verarbeitet. Von dieser werden halbhandgroße, fingerdicke,
runde Plätzchen geformt, diese in der Omelettenpfanne in
einem Löffel heißer Butter auf beiden Seiten hübsch ange-
braten und auf eine warme Platte angerichtete. Der
zurückgebliebene „Fond" in der Pfanne wird mit 2—3
Löffel Wein aufgelöst. ^2 Trinkglas warmes Wasser zu-
gegossen, die Sauce kurz aufgekocht, mit einem Kaffeelöffel-
chen „Maggi-Würze" gekräftigt und über das Fleisch an-
gerichtet.
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Verlangen Sie überall
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à 70 Lts. per Stück.

Obrysantbernurn - Ecke cler „Scbxveiz^

Apborismen.

Menscken, ciie nack immer grösserem
kîeicktum jagen, okne sick jemals Teit zu
gönnen, ikn zu geniessen. sinci wie Hung
rige. ciie immerfort korken, sick aber nie
zu Liscke setzen.

arme Leute sckenken gern.

Menn alberne Leute sick bemüken, ein
Gekeimnis vor uns zu verbergen, ciann
erfakren wir es gewiss, so wenig uns
auck ctanack gelüstet.

Der Mann ist cler Herr cies Hauses: im
Hause aber soll nur ciie frau kerrscken.

Cine gesckeite frau kat Millionen ge

borener feincie: — alle ciummen Männer.

lieber cias Kommen mancker Leute
tröstet uns nickts als — ciie Hoffnung
auf ikr Geken.

Mas nennen ciie Menscken am liebsten
ciumm? Das Gesckeite, cias sie nickt
versteken.

Oie un ertragiicksten Heuckler sinci ciie

jenigen, ciie jectes Vergnügen, cias iknen
geboren wirci, von cier pfiickt zur Laufe
tragen lassen.

Aus Marie von Ebner - Esckenback : Apkorisrnen I V. Aufl.
Verlag von Eebrücker paetel, lSerlin.

») Cs ist cties ciie berükmte Lkrysantkemum Seike von L. kuckmann Sc Lo. in Mintertkur. (8okvei? 170)
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