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Erste ungar. Paprika-Niederlage, Rohert Schlesinger

B, T.

Der jiingsten Auflage unseres Kochbuches, die noch rascher als
alle frilberen vergriffen war, lassen wir nunmehr eine neunte
fclgen, die wir aber diesmal, der noch immerwihrend zunehmenden
Nachfrage halber, auf 100.000 Exemplare erhthten.

Diese Popularitit, der sich dieser kleine Wegweiser in der
Kochkunst allseits erfreut, lisst nicht nur Riickschliisse ziehen auf
die gastronomische Geschmacksrichtung, die sich immer mehr und
mehr der gesunden, kriftigen und pikanten ungarischen Kiiche zu-
wendet, sondern gestattet aunch die Folgerung, dass unser, als
Speeialitit weit und breit lingst bekannter echt ungariseher
. Konigs-Paprika es ist, der vermoge seiner Vorziiglichkeit, der
ungarischen Kiiche so weite Bahnen ebnete. In Restaurants solcher
Stidte und Liinder, wo frither heispielsweise das |, kleine Gulyas*
noch ein ganz fremder Begriff war, fehlt es heute auf keer
Speisekarte. :

Diesar Umstand sowie die aus vielen hygienischen Vortrigen
und aus unzihligen Besprechungen in medicinischen Fachschriften
bekannte Thatsache, dass der Paprika wie kein anderes ilmliches
(tewiirz auf die Verdaning fordernd einwirkt, den Appetit slets rege
erhilt und den Magen conservirt, itherhebt uns der Mihe, fir dieses
,Gewirz aller Gewiirze* oder wie es miinniglicher genannt wird :
.Konig aller Gewiirze* nochmals eipe Lanze brechen zu miissen.

Nichtsdestoweniger konnen wir noch immer nicht genug vor
gefilschten, gesundheitsschiidliche Substanzen enthaltende Priparaten
warnen, die Viele, darunter auch einige mit Namen ,Schlesinger®,
als unseren Prima Konigs-Paprika verkaufen und dadurch unser
Renonmeée in (efahr zu bringen drohen. Das Postulat, auf welches
s der Volkemund unter der Bezeichnung ,Paprika-Schlesinger®
hoby. ist aber ein viel zu fest gegrindetes, um durch solche Agita-
tionen unterwihlt werden zu konnen; es ist also nur der leicht-
glinbize Consument. der den Schaden erleidet.

Wit machen daher aus Gesundheitsriicksichten das P. T. Publicum
aufmerisam, bei Ankauf von Paprika gemau auf unsere
Firma und unsere Schutzmarke zu achten!

Bevor wir nun den Schleier liften, der auch die bisher Un-
cingeweihten in die Kunst der ungarischen Kiiche einfithren- soll,
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2 Erste ungar. Paprika-Niederlage, Robert Schlesinger

wollen wir nur noch, dem Tribut der Dankbarkeit Rechnung tragend,
der allerhdchsten und hohen Auszeichnungen erwihnen, deren wir
in so reichem Masse theilhafligz wurden. :

Vor Allem sind es die besonders hohen Gunstbezeugungen, -die
unserem Chef zn Theil wurden, sowohl Sr. Majestiit, unserem
allergniidigdten Kaiser als auch den erlauchion Jitgliedern
dos allerhdehsten Herrseherhauses wiederholtermalen vorge-
stellt zu werder, wobei die allerhichsten Herrschaften schmeichel:
hafte Worte der Anerkepnung an ihn zu richten geruhfen.

So bei der Hochkunst-Anssteliung in Wien, bei welcher
Ihre k. u. k. Hoheit die durchlauchtigste Frau Kronprinzessin
Witwe Erzherzogin Stefanie ein prichtiges Paprika-Bouguet
entgegennahm, bei der Reichs-Ohstausstellung, bei der wir die
Ie, k. Staats-Medaille erhielten; bei der jiingsten Land- und
Forstwirthsehattlichen Ausstellung, wo die Hofestrade mit
einem Regen von Paprika-Bouquetchen bis zur ghnzlichen Munitions-
Verschiessung unsererseits iiberschittet und unser Chef abermals der
hohen Frau vorgestellt wurde etc. ete.

- Einem wahren Triumphe glich di: Aufhahme, die und jingst
in Berlin ward, wo unser Paprika-Pavillon bei der V. Kochkunst-
Ausstellung nnunterbrochen von Tausenden von Besuchern {ormlich
belagert war und unser ganzer Paprika-Vorrath alle wurde. Ihre
kin, Holeit Prinzessin Friedrich Karl geruhte unseren Chef in
eine lingere Conversation zu zichen, nach deren Verlauf [hre kinigl,
Hoheit je ein grosses Paprika-Bouquet fiir sich und fir thre Majestiit
die Doutsehe Kaiserin huldvollst entgegennahm.

Diese unsere, eine ureigenste Specialilit bildenden Paprika-
Bouquetchen, welche wir bekanntlich seit vielen Jahren schon un-
zihlige. Male bei grossen Festen, an jedem Neujahrstage, ferner als
poonvenir de Paprika-Schlesinger® iedem Besueher unscrer Niederlage
prasentiren und- wovon wir beim feierlichen Einzuge Sr, Mjaestiit des
Kaiser Wilkelm IT.in Wien, 50.000 mit den Aufschriften: .Hoeh!
Kaiser Wilkelm IL.“, Hoch! Kaiser Franz Josef I.© versehene
Exemplare unter das Festpublicnm gratis vertheilten, hatten auch in
Berlin bei unserem Pavillon einen wahren Ansturm zu bestehen,
wie einen solchen nur der geschmeichelte Nationalstolz hervorzu-
bringen vermag. -

Ueber diese Paprika- Bouquetchen und tber die dureh  selhe
manifestirte Huldigung, die gleichsam die Ve riiderung der Vilker
beider Reiche und ihrer geliebten Herrscher i}’]l]]\t)]}’ﬁi']‘[f‘ll, sprachen

Paprika-Schiesinger, Wien, Wallfischgasse 2.
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Erste ungar. Paprika-Niederlage, Robert Schlesinger 3

sich dher H00 Journale Oesterreich-Ungarns und Deutschlands in
hochst lobender Weise aus.

Bei dieser Ausstellung wurde uns die hichste Auszeichnung, die
goldene Medaille zuerkannt; es wurden uns aber auchschon
vorher in Deutschland . zw. bei, der Kolner Ausstellung die goldene
und von der Deutschen Armee-Verpflegung die silberne Medaille
verliehen, wodurch sich unsere Auszeichnungs-Collection vergrosserte.

Bei der Reichs-Obstausstellung spendeten wir 5 Dukaten als
Ehrenpreis und' in Berlin einen silbernen Ehvenpreis fiir's beste dort
bereitete Gulyas. Es ist iiberhaupt seif dem 20jihrigen Besiande
unserer Firma in unserer Intention gelegen, iiberall wo es gilt,
ein patriotisches Werk zu fordern, unsere Mitwirkung nicht zu
versagen. Wir ladsen auch nie eine Gelegenheit voriiberziehen, wo
Noth und Elend Linderung suchf, ohne unser Schirflein auf dem
Altar der Wohilthatigkeit niederzulegen, und ist es von jeher allge-
mein bekannt, dass der ,,Paprika-Sehlesinger¢¢ sich jeder Hilfs-
action anschliesst.

Wir fiihlen aber auch in unserem Berufe selbst ein patriotisches

. und gemeinniitziges Wirken verkorpert; denn dadurch, dass wir den

Paprika im Auslande propagirien und demselben neu> Exportwege
ofineten; in Oesterreich selbst und® speciell in Wien den Consum
mindestens auf das Zwanzigfache hoben; haben wir sowohl unserem
Vaterlande einerseits, andererseits - aber auch der Menschheit im
Allgemeinen vom hygienischen Standpunkt aus nicht zu unter-
schiitzende Dienste geleistet. ‘

Um dieser uns selbst vorgezeichneien Pflicht auch fernerhin
und unserem Wunsche nach, mit noch gesteigerten Resultaten,
folgen zu konnen, bitten wir auch den Heerbann unseres grossen
und werthgeschiitztenn Kundenkreises, uns auch fiirderhin Geneigtheit
und Wohlwollen wie bisher zu schenken, das auch stets zu recht-
fertigen bestrebt sein wird, die

Erste ungarische Panrika—Niﬂﬂerlauﬂ

des Mihlenbesitzers und Paprika-Producenten
 ROBERT SCHLESINGER
(Paprika-Sehlesinger)
Wien, Stadt, Wallfischgasse 2.
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4 Erste ungar. Paprika-Niederlage, Robert Schiesinger

Koch-Recepte:
Rindsgulyas (Marhapaprikas).

Man nehme 'z Kilogr. gemischtes Rindfleisch, z. B. Lungen-

Rostbraten und Schabfleisch, stelle dies, in der Grisse von Vier-
kreuzersticken zerschnitten, mit einem Essloffel voll Fette und drei
grossen, in Scheiben geschnittenen Zwiebeln, miissig gesalzen, zu,
lasse es im eigenen Saft bis auf's Fett verdinsten, so dass ‘die
Zwiebeln schon gelb werden, gebe dann einen niedergehinfien
Kaffeeloffel voll echten HKinigs - Paprika ' darauf, rihre es
un, giesse 'fa Liter heisses Wasser dariiber und lasse es damit
ruhig sieden. Allmilig wird dann noch etwas Wasser nachgegossen,
damit zum Serviren, was erst nach einstiindigem Kochen geschehen
kamn, ziemlich viel Saft bleibe.

Auch lisst man vor dem Anrichten einige in lingliche Viertheile
geschnittene Erdépfel 1 Stunde lang mitkochen oder gibt als Gar-
nirung gesotlenen Reis oder Tarhoaya dazu.

Székely-Gulyas.

Vor Allem wird 2 Kilogr. Sauerkraut mit s Kilogr. fettem
Fleisch beliebiger Sorte und geniigendem Wasser zugesetzt und so
lange sieden. gelassen, bis es ziemlich weich geworden. Einige Zeit,
nachdem das Kraul aufgestellt wurde, wird auch 'z Kilogr. Fleisch
von verschiedenen Fleischsorten, nachdem man selbes vorher miirbe
geklopft, gelinde gesalzen und in Wiirfel geschnitten, in eine sepa-

rate Casserole, zwischen zwei mittelgrosse, gelbgerdstete Zwiebeln

gegeben, umgerithrt, ein flacher Kaffeeloffel voll echt ungar.
Prima Konigs - Paprika  dareingegeben, '/« Liter ~Wasser
daraufgegossen und so lange gesotten, bis das Fleisch: geniessbar

weich geworden. Genfigt aber angegebenes Quantum Wasser nicht,

um einen nicht allzu dichten Saft zu behalten, so giesse man noch

elwas heisses Wasser nach. Aunssérdem aber wird, bevor 'das Kraut™

zur, Neige siedet, eine schiittere Einbrenn, in die man einen haiben
Kaffeelotfel voll eeht nngar. Prima Kinigs-Paprika gegeben,
bereitet und mit dem Kraut verrithrt, wodann man dasselbe noch
eine halbe Stunde weiter ruhig kochen lisst.

Zum Servirenhedient man sich schliesslich einer runden Schiissel;
in die man zuerst das Fleisch mit dim Saft und nachher ringsum
das dichte Kraut gibt. ,

Paprika-Schlesinger. Wiap. Wall_ﬁit_:_hnasse 2.
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Erste ungar. Paprika-Niederlage, Robert Schlesinger 5
Kalbs-Porkolt.

Zu Y= Kilogr. Kalbfleisch, welches hiihnereigross zerschnitten
wird, dimste man semmelbraun 8 mittelgrosse Zwiebeln, gebe in
selbe das geniigend = gesalzene Fleisch, rihre es um, menge
dazwischen einen halben Kaffeeloffel eehten Kénigs -Paprika
viesse sofort so viel heisses Wasser darauf, dass die Fleischstiicke
knapp bedeckt werden, wo dann immer nur ein kleinwenig nachge-
gossen wird, da dies einen dichteren Saft behalten muss als das Gulyas.

Nach *fstiindigem Sieden kann selbes servirt werden, wohei
man gewohnlich obenauf gehackten Schnittling streut und mit in
Fett gerostetem Tarhonya garnirt. :

Ungar. Rostbraten (Magyar rostelyos)

Zu einem Rosthraten von 25 Deka diinste man 2 mittelgrosse
Zwiebel in Feite, gebe eine Messerspitze voll echten Kinigs-
Paprika darein, rihre es schnell um und giesse einige Essloffel
voll Wasser darauf. Nachher legt mian den mit einem Stiubchen
Mehl mirbe geklopften Rostbraten ein, und lasse selben unter mehr-
maligem Wenden eine gute Stunde sieden. Vor dem Serviren kann
etwas Rahm in den siedenden Saft gemengt werden.

Paprika-Schnitzel.

Zu Y72 Kilo Schalschnitzeln, die recht miirbe mit erforderlichem
Salze und einem Stiubchen Mehl geklopft werden, nehme man eine
grosse Zwiebel, zerschneide sie in dinne, runde Scheiben,  dinste
sie semmelbraun und gebe 1 Deka eeht ungarisehen Konigs-
Paprika darein, lege dann die Sclmitzel zwischen die Zwiehel
wende sie um, giesse 2 Decil. Wasser darauf, lasse selbe 1 YsStunden
lang ruhig sieden und giesse wihrend dessen allmiilig etwas Wasser
nach. Dieselben werden dann mit beliebiger Garnirung servirt.

Paprikahuhn (Csirkepaprikas).

Man zerschneide das Huhn nach den Gliedern, salze es recht,
diinste in Butter oder Fette eine feingeschnittene Zwiebel, lege die
Hendelstiicke hinein, rithre es wm, gebe einen halben Kaffeeloffel
voll eehten Konigs-Paprika darein, rihre es abermals schnell
um, giesse sofort ein' Trinkglas voll Wasser darauf und lasse
es 1 Stunde lang zugedeckt unter oftmaligem Aufschitteln mit der
Casserole, sieden. Sodann lasse man es noch eine Weile offen
sieden und gebe etwas Rahm kurz vor dem Anrichten darein.

Paprika-Schlesinger, Wien, Wallfischgasse 2.




6 Erste ungar. Paprika-Niedériage, Robert Schiesinger
Porkolt-Huhn.

Man nimmt ein recht fettes Huhn, theilt es in der Weise, wie i

dies beim Eingemachten zu geschehen ptlegt, lisst es sodann, ge-
niigend gesalzen und mit 4 mittelgrossen rohen Zwiebeln ohne jed-
wedes Iett, im eigenen Saft so lange diinsten, bis die Zwiebeln
schon gelb werden, gibt hernach zwei Messerspitz voll echten
Konigs-Paprika darauf, rithrt es um und giesst '[sLiter heisses
Wasser hinzu. Ist der Saft bis zur Hilfte versotten, giesse mai
zeitweilen ein wenig Wasser so lange nach, bis die Fleischtheile
gentigend weich geworden und achie darauf, dass es zum Schluss
gentigend Sauce behalte. Als Garnitur gibt manNockerl oderTarhonya.

Ungarischer Karpfen.

Der Karpfen wird geputzt, der ganzen Breite nach in vierfinger-
lange Stiicke getheilt und wenigstens 2 Stunden gut eingesalzen
stehen gelassén. Man schneidet zu je einem Kilogr. Karpfen, wenn
derselbe recht fett ist,*) b grosse Zwiebel ein und lisst sie in blossem
Wasser so lange cieden, bis sie ganz breiig werden; gibt dann einen
gut gehtiuften Kaffeeloffel voll echten Konigs-Paprika darein,
rithrt um und giesst ' Liter heisses Wasser mit etwas Weinessig
gemengt darauf,” legt dann' die Fischtheile der Reihe nach hinein,
stelit die Casserole auf den offenén Herd und schiittelt selbe wiihrend
eines viertelstiindigen Siedens mehreremal behutsain anf Nach dem
Allen hat der Fisch bei geschlossenem Herde noch eine guteViertel-
stunde ruhig zu sieden, wihrend dessen etwas Sauce herausgenommen,
mit etwas Rahm untermengt und wieder daraufgegossen wird. Es
wird dann der Karpfen auf einer Bratenschiissel seiner Linge nach
zusammengestellt, dariiber bis zur Hilfte der Fischhohe Sauce ge-
geben und darauf noeh etwas Rahm getraunfelt. DerRest der Sauce
witd nebenbei im Sauciére servirt. Auch kann der -auf diese Art
bereitete Fisch kalt genossen werden, nur lisst man thn auf kihlem
Ort wie Sulz stocken.

Alféolder Fisch.

. Man nimmt ein kleines Fischgemenge, wie Karpfen; Stér und
Ticke, putzt und zerschneidet selbe in eigrosse Sticke und lisst sie

2 Stunden lang, gut eingesalzen, stehen. Lis werden dann 5 mittel--

& "*,3 Hat aber der Fisch kein eigenes Fett, so woerden die Zwiebeln in Butter
gerbstet, im Uebrigen aber wie oben verfahiren.

Paprika-Schiesinger, Wien, Wallfischgasse 2.
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Erste ungar. Paprika-Niederlage, Robert Schiesinger 7

grosse Zwiebeln fein gehackt, gut in.Wasser verkocht, ein Kaffee-
loffel voll  echten Koénigs-Paprika = dareingegeben wund '
Liter heisses Wasser darauf gegossen. Nach dieser Procedur legt
man ‘die Fischstiicke hinein und lisst sie auf offenem Herde, unter
mehrmaligen Aufschiitteln, 10 Minuten lang sieden. Dann geschieht
das Servieren, nach originell Alfslder Fischerweise, indem man die
Pfanne selbst auf einer Tasse zur Tafel bringt.

Ungarischer Bratfisch.

Ein Karpfen oder Schill wird geputzt, an beiden Seiten in 2
Daumen breiter Entfernung der Breite nach eingeschnitten, ohne
aber den Fisch zu zerlegen, entfernt alle ungeniessbaren Theilchen,
salzt dann den Fisch geniigend ein und bestiubt ihn mit etwas Mehl
untermischt mit echtem Honigs-Paprika. Man legt ihn sodann
in eine Bratpfanne, aber auf Holzspane, damit die untere Fischseite
nicht ganz auf den Boden der Pfanne aufzuliegen kommt, und giht
bei einem 1 Kilogr. schweren Fisch 10 Deka Butter darauf. Sodann
kommt er in die heisse Réhre, bratet dort !/z Stunde lang und wird
dann auf einer Bratenschiissel, mit etwas Petersilie bestreut, un-
tranchirt ‘servirt. ; :

Gefilltes Kraut (Toltdot kaposzta).

Zu einem */» Kilogr. geschnittenen Sauerkraut nimmt man auch
einen Sauerkrautkopf und theilt letzteren in einzelne Blilter, dann
hackt man > Kilogr. Lungenbraten mit 10 Deka Speck oder ein
feties Schweine- oder anderes dem entsprechend fettes Fleisch sehr
fein, gibt 4 Deka Reis, geniigend Balz und eine Messerspitze voll
echt ungarisehen Prima Konigs-Paprika dazwischen, knete dies
recht durcheinander und rolle hievon soviel in die einzelnen
Blitter, dass selbe auf beiden Seiten gut geschlossen werden kénnen.
Man gibt sodann die Hilfte von dem langgeschniftenen Kraut .in
einen Topf, legt das gefillte darauf und iber dasselbe die andere
Hilfte des langfidigen Krautes; es wird daiumn soviel Wasser darauf-
geschiittet, dass dasselbe ganz bedeckt wird und lisst es mindestens
2 Stunden kochen. Man bereitet indessen aus 8 Essloffel voll Mehl
eine ziemlich fette, lichte Einbrenn, in der man eine feingehackte
mittelgrosse Zwiebel diinstet, 'einen halben Kaffeeloffel voll eeht
ungarisehen Prima Konigs-Paprika hineingibt und mit ein
wenig kaltem Wasser abloscht. Mit dieser Einbrenn wird das ge-
schnittene Kraut gut verrithrt, ein bischen seitergesotten und so

Paprika—Schiesin-g-{er, Wien, Wallfischgasse 2.




8 Erste ungar. Paprika-Niederlage, Rohert Schiesinger

dicht belassen, wie das gewohnliche Sauerkraut. Hernach legt man
behutsam das gefiillte Kraut darauf, lisst auch dies eine Weile
ruhig mitkochen und riittle es wihrenddem einigemale auf. Es wird
dann derart servirt, dass die gefiillien Krautrollen in der Runde
iiber dem geschnittenen Kraut zu liegen kommen. Etwas paprizirtes
Fett noch daraufgetriufelt macht es besonders gustids.

Paprikas-Erdapfel.

Zu einem Kilogr. Erdipfel, die in ziemlich dicke Scheiben ge-
schnitten werden, dinstet man in beildufig 12 Deka Fett zwei grosse
Zwiebeln, lisst selbe semmelbraun werden, gibt 2 Messerspitz voll
echten Konigs-Paprika und gleich darnach die Erdipfel hinein,
riihrt selbe gut um, salzt sie geniigend, und giesst so = viel
heisses Wasser darauf, dass die Erdipfel ganz iiberdeckt werden.
Dieselben diirfen spiter aber blos aunfgeschiittelt werden und dies
so lange, bis sie weich geworden, wobei man darauf achte, dass
sie so ziemlich viel Tunke behalten.

Paprizirte Kalbsleber.

Zu /2 Kilogr. Kalbsleber nimmt man eine grosse Zwiebel, die
semmelbraun gediinstet wird, gibt Y2 Caffeelsffel voll echten
Konigs-Paprika darein, rihrt selbe um und legt die in fingerdicke
Scheiben geschnittene und miissig gesalzene Kalbsleber hinein, riittelt
sie um, lisst sie'im eigenen Saft eine Weile kochen und gibt2 Decil.
Wasser darauf, womit sie noch 10 Minuten sieden muss, wonach
die Leber servirt wird.

Paprikas-Sulz (Kocsonya).

Man nimmt das Gekrdse einer (tans, oder Fiisse, Kopf und
Ohren vom Kalb, oder auch dieselben Theile des Schweines, giesst
darauf Wasser wie zu emer Fleischsuppe, gibt missig Salz und
einige Zihne Knoblauch darein und lisst das Wasser zur Hilfte ver-
sieden. Sodann wird das Fett abgeschopft, ein Messerspitz voll von
echtem ungar. Konigs-Paprika daraufgegeben und sogleich mit
etwas friher vom ,Jungen“ entnommener Suppe abgeloscht. Das
Gekrose wird dann auf einen Teller gelegt, der Saft durchgeseiht
und darauf gegossen und obenauf der paprizirte Saft gegeben.
Nachdem wird es auf kaltem Orte zum Stocken gebracht und in gut
gestocktern Zustande servirt.

Paprika-Schlesinger, Wien, Wallfischgasse 2.




9 Erste ungar. Paprika-Niederlage, Robert Schlesinger
Paprika-Suppe (Paprikas leves).

Man siedet 2 Deka gedorcte Champions in 2 Liter Wasser, lisst
selbe geniigend weich werden, macht dann mit einem Essloffel voll
Fett eine lichte Einbrenn, diinste damit ein Viertel von einer mittel-
grossen Ziwiebel, gibt einen guten Messerspitz voll echt ungar.
Prima Kinigs- Paprika und etwas fein gebackte Petersilie
darein, rithrt es schnell um und giesst das Wagsser mit den Chamn-
pions ‘darauf; indem man dies Alles gut durcheinander gertihrt, Lisst
man es aufsieden, wo dann 5 Deka von dem echten Tarhonya ein-
gekocht werden. Man gibt dann in die Servir-Suppenschiissel 3 Ess-
l6ffel voll Rahm, welcher mit der. dareingegossenen Suppe verrihri
und so aufgetragen wird.

Tarhonya
als Mehlspeise oder Garnirung.

Zu Y= Kilogr. Tarhonya nimmt man 2 gehaufte Essloffel - voll
Fetl, lisst es recht heiss werden und gibt den Tarhonya hinein, der
unter dfterem Aufriihren semmelbraun- werden muss.  Man gebe
sodann eine mittelgrosse, feingehackte Zwiebel darein und roste den
Tarhonya so lange, bis die Zwiebelstiickchen gelb werden, Idscht
sie hernach mit 1%z Liter siedendemn Wasser ab, gibt gentigend Salz,
etwas Paprika und feingehackte griine Petersilie hinein und lisstsie
zugedeckt unter mehrmaligem Aufrithren ganz verdiinsten, so dass
sie techt kornig werden.

Beim Anrichten streut man noch obenauf etwas griine Petersilie,

Paprikas-Tarhonya.

Zu ': Kilogr. Tarhonya nimmt man ein eigrosses Stick Felt,
diinstet darin eine grosse Zwiebel, lisst sie schon gelb werden und
gibt dann 2 Messerspitzen voll echten Konigs-Paprika dazu,
riihrt es um und l6scht es mit 2 Liter kaltem oder warmen Wasser,
ab. Nachdem es noch erforderlichermassen gesalzen wurde, lisst
man es aufsieden, gibt dann den Tarhonya hinein, der so lange
sieden muss, bis sich das Wasser eindiinstet und der Tarhonya
locker verdichtet hat. Nach Belieben werden auch Speckwiirfel oder
Wiirstelstiickchen mitgediinstet.

Paprika-Schlesinger, Wien, Wailﬁschgassa 2.




10 Erste ungar. Paprika-Niederlage, Robert Schiesinger

Weitere Verwendung von

Paprika und Tarhonya.

Unser Tarhonya cignet sich auch noch zum Einkochen in
Butter-, Mileh-, Fleiseh-, und derlei Suppen.

-Ferner als Garnirung, laut vorerwiihnter Bereitung, auf
Beelsteaks, Lungenbraten, Jiigerbraten, Rahmschnitzel, Reh-~
Filet, Gulyas, Kalbs- und Hithner-Pérkolt u. dgl. m.

Unser eeht ungarischer Koniga-Paprika wird auf folgende
Speisen mit einem, eine nachhaltig wiirzige und die Verdauung
fordernde Wirkung erzielenden Resultat vorziigliche Anwendung finden:

_ Zu jeder ArtSuppe als: Gerstel-, Fasten-, Erdiipfel-, Butier-,
Erbsenpuree-, Fiselisuppe und zur Bereitung jeder Art Wiirste,
die durch Paprika erst den rechten angenehm wiirzigen Geschmack
bekommen,

Ferner auf allen Gattungen Eierspeisen, kernweichen oder hart-
gesoltenen Eierm, auf geriuchertem Speek, Sehinken, Salami,
IKiise; auf jeden kalten Braten, wie: Sehweing-, Lamms-, Kalbs-,
Indian-, flendel-, Gans- und Entenbraten; auf Rinds-, Kalbs-
und Giinseleber; auf Gurken-, Speek-, Kraut,- Erdipfel- und
dgl. Salaten: auf Zuclmrmalonen, Butterbrod, auf natureinge-
brannte Gemiise, wie: Erdiipfel, Erbsen oder Fisolenpurée, Kohl-
kraut, Spinat u. dgl. tberhaupt auf jeder fetten, blihenden oder
schwer verdaulichen Speise.

!'Wichtig fiir Selcher und Metzger!?

Bekanntlich wird durch Anwendung von echtem Kénigspaprika
in Wiirsten aller Art deren Wohlgeschmack u. (lonservirungsfihigkeit
wesentlich erhoht.

Von vorziglicher Wirkung gegen Magenbesehwerden ist der
selw angenehin mundenie :

Paprika-Liqueur

der folgendermussen hereitel wird : £

Man: nimmt. 7 Deka. von unserem Prima Konigs-Paprika, ver-
sefzt denselben 1nit > Liter feinstem rectifizirten Sprit.' Dann lisst
man ' Kilogr. Zucker in Y/ Liter -Wasser aufsieden und wenn der
Zucker vollstindig aufgelost ist, leert ‘man die Auflésungen  in ein
Grefiss zusammen, gibt dazy 2 Deka Zuckercouleur gemengt mit
Gochenille und schitttelt das Ganze sehr gut durcheinander. Wemn
di¢se Flussigkeit vollstindig_abgekithlt ist, wird sie filtvirt und man
@ emen exquisiten ‘Liqueur von schoner rubinrother Farbe.

Paprika-Schlesinger, Wien, Wa[lﬁsc!@se 2
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i Einige Ausziige ans nnserem Brief-Archive
~ folgen hier: —4Bg

SECRETARIAT ;
8r. kais.un.kén. Hoheit Erzherzog Wlep, 6. Dezember 1890.
Carl Ludwig. Sr. Wohlgeboren

Herrn Robert Schlesinger, Wien, Wallfischgasse 2. :

Ihre k. und k. Hoheit die durchlauchtigste Frau Erzherzogin

Maria Theresia geruhten das anlisslich des Deutschen Kaiser-

Besuches emngesendete Huldigungs-Bouquetehen dankend und gnéidigst
entgegenzunehmen, Im hochsten Auftrage

Dr. Ritter von Cathrein.

SECRETARIAT
8r. kais, kon. Hoheit Kronpring
Erzherzog Rudolf. An Sr. Wohlgeboren
= Herrn Robert Schlesinger ete. ete.

" Ich bin beauftragi, Thnen zu erdffnen, dass die Qualitit 'Thres
Konigs-Paprika eine ganz vorzigliche ist und vollste Befriedigung
allseits gefunden.

Diesem fiige die Bitte bei, IThre Rechnung behufs Begleichung
an das Secretariat gelangen zu lassen und  weiteren Auftrigen
gewirtig zu sein.

Der Leiter des Secretariats Sr. k. k. Hoheit:
Spindler m. p., Oberstl

Sr. Wohlgeboren Herrn Robert Schlesinger, Wien, Wallfischgasse 2.

Thre k. und k. Hoheit die durchlauchtigste Frau Kron-
prinzessin Witwe Erzherzogin Stephanie beauftragen mich,
Euer Wohlgeboren fiir die durch Darbringung Ihrer wohlbekannten
Paprika-Bouquetchen bethitigte loyale Huldigung Hochstibren gni-

digsten Dank auszudriicken. :
Der Obersthofmeister Threr k. und k. Hoheit:

Bellegarde m. p.

Alesnuth, am 14. October 1890.

Sr. Wohlgeboren Herrn Robert Schlesinger, Wien.
Im hochsten Auftrage Seiner kaiserlichen und koniglichen Hoheit
des durchlauchtigsten Herrn Erzherzogs Josef theile ich Euer
Wohlgeboren mit, dass Hochstderselbe die eingesendeten Huldigungs-

Paprika-Schlesinger, Wien, Wallfischgasse 2.
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Bouquetchen mit gnidigstem Danke huldvollst anzunehmen geruhien,
Hochachtungsvollst Ludwig Arendt m. p.
erzherzogl. Hausofizier.

Presshurg, am 138, October 1890.
Euer Wohlgeboren!

Die Seiner kaiserlichen und koniglichen Hoheit dem durchlauch-
tigsten Herrn Feldmarschall-Lieutenant Erzherzog Friedrich
iiberreichten zierlichen Huldigungs-Bouquetchen wurden von Hachsi-
demselben  angenommen; ich wurde gleichzeitig beaufiragt, Euer
Wohlgeboren Hochstdessen Dank hiefiir zum Ausdruck zu hringen.

Euer Wohlgehoren ergebenster
v, Hascha m. p., Secretir.

CGreisau, d. 13, 10, 90.

Euer Wohlgeboren
sage ich meinen besten Dank fiir die mir freundlichst tibersandten
Huldigungs-Bouquetchen, sowie fiir die dieselben begleitenden

liebenswiirdigen Worte. Sehr ergebenst
Gr. Moltke m. p. Feldmarschall.

SPECIALBUREAU DES REICHSKANZLERS.

Berlin, den 21. October 1390,

Euer Wohlgeboren bin ich beauftragt, fir die Sendung vom

10. d. M. den verbindlichsten Dank des Herrn Reichskanzlers
auszusprechen. Ebmeyer m. p.,

Hauptmann vnd Adjutant.

Wien, am 6. October 1890.
Sr. Wohlgeboren Herrn Robert Schlesinger %
Besitzer der Ersten ungarischen Paprika-Niederlage ete. ete.
Euer Wohlgeborén haben mir den Betrag von fiinfzigvier (54)
Gulden osterr. Wihr. als Eririgniss der Vermiethung der Fenster
Inrer Wohnung beim Einzuge des Deutschen Kaisers fiix arme
Kranke iibermittelt.
Ich heshre mich, Euer Wohlgeboren fiir diese neuerliche Spendeim
Namen des Gemeinderathes meinen verbindlichsten Dank auszusprechen.
Mit dem Ausdrucke vorziiglichster Hochachtung zeichnet
Prix m. p., Biirgermeister.

Paprika-Schlesinger, Wien, Wallfischgasse 2.
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Herrn Robert Schlesinger, Wien, Wien,

Es gereicht mir zu ganz besonderem Vergniigen, Thnen mit-

theilen zu kénnen, dass der seit Langem in meiner Kiiche in Ver-

wendung stehende, von Thnen bezogene Konigs-Paprika sich in jeder

Hinsicht bestens bewihrt hat, so dass ich nicht umhin kann, Ihnen

meine Anerkennung als Fachmann hiemit auszusprechen und Ihr
Product allen Interessenten auf’s Beste zu empfehlen.

Achtungsvoll Ednard Sacher :

Hoflieferant IThrer Majestiten des Kaisers von

Oesterreich u. des Konigs von Serbien, Hotelier:

Herrn Robert Schlesinger.

Ihren Konigs-Paprika seit lange in meiner Behausung verwen-
dend, habe ich solchen als das geschimackhafteste und gesimdeste
Gewiirz kennen gelernt und bin gerne bereit, Thnen dies auf Thren
Wunsch hiermit zu erdffnen. Achtungsvoll

Carl Freiherr von Rokitansky
k. k. Univ.-Prof., Director d. Maria Theresien-Hospitales,
Besitzer des kais. ost. Franz Josef-Ordens.

Sr. Wohlgeboren Herrn Robert Schlesinger, Wien. Wien.
Sr. Durchlaucht der Prinz Emil von Fiirstenberg hat bei seiner
letzten Anwesenheit in Wien eine Biichse von Threm Konigs-Paprika
gekauft und mir zum Versuche tibergeben. Ich habe gefunden, d’us
derselbe von vortrefilicher Qualitit ist, jedenfalls der beste, den
ich hisher verwendete; auch Seiner Durchlaucht der Prinz und die
Frau Prinzessin haben sich sehr lobend iiber Ikren vorziiglichen
Paprika ausgesprochen und mich beauftragt, gleich Bestellung davon
zu machen, demnach ick Sie um Zusendung von vier grosseren Biichsen
per Post ersuche. Ich werde auch nicht unferlassen, IThren Paprika

meinen Collegen und Bekannten auf's Wirmste zu empfehlen.

Hochachtungsvoll Illing m. p.
Kiichenchef Sr. Duvchlaucht des Prinzen
Emil zu Fiirstenberg.

Herrn Robert Schlesinger, Wien. Prag.
Den mir vorige Woche freundl.. gesandien Paprika und Tar-
honya habe ich versucht und in jeder Beziehung vorziiglich befunden ;
einer gleichen Beurtheilung schliessen sich Alle au, die hievon ge:
kostet, Sie konnen versichert sein, dass Ihre Waare der Prima

Paprika-Sehlesinger, Wien, Wallfischgasse 2.
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Qualitiit wegen, zur allseitigen Abnahme empfohlen werden kann.
Sobald ich aber auch mit meinem noch ' geniigendem Vorrathe zu
Ende sein sollte, werde nicht siiumen, erneuerte Bestellung zu ver-
anlassen, womit ich zeichne

Achtungsvoll Ottokar von Zdekauer
k. u. k. Seeoffizier d. R.
Herrn Robert Schlesinger, Wien. Hamburg.

Vor einigen Tagen sah ich im Schaufenster einer hiesigen Deli-
catessenhandlung nefte Blechdosen mit Threm Paprika und als ich
denselben versuchte, fand ich ihn ausgezeichnet. Nachdem es nun
ausser allem Zweifel steht, dass dieser Artikel, hier einmal eingefiilirt,
riesigen Absatz finden wird, ersuche ich Sie, mir postwendend 50
Stiick Threr kleinsten Biichsen per Nachnahme zu senden.

Inzwischen empfehle ich mich achtungsvoll

Albert Gehmeyer.
Herrn Robert Schlesinger, Wien. Wien

Ihrem Prima Konigs-Paprika, den ich schon lange in meiner
Kiiche verwende, kann ich nur vollstes Lob spenden. Die damit be-
reiteten Speisen munden meinen (isten vorziiglich.

Dies mit Vergntigen anerkennend, zeichne achtungsvoll

Franz Hartmann
Franz Leidinger’s Nachfolger
Restaurateur.

Mein lieber Paprika, Schlesinger! - Schreckenstein.
Schicken Sie mir gleich wieder 8 Kilo Konigs-Paprika! Ich muss
Ihnen sagen, dass meine Giiste, seitdem ich nach Thren Kochbuch-
Recepten und mit Threm Paprika kochen lasse, in der ganzen Nach-
barschaft bel mir das beste Gulyas finden. Kommen Sie, mein lieher
Paprika-Schlesinger, mit Ihrer Frau einmal beraus auf's Land und
tfinken's ein Glaserl guten Tropfen.

Es griisst Sie Ihr alter Bekannter Jakob Wozilka
Bahnhof-Restaurateur.
Euer Wohlgeboren! Poggstall

Nachdem der bei Ihnen gekaufte ,echt ungar. I. Konigs-Paprika®
von ausgezeichneter Qualitit war, so ersuche ich Sie, mir fiinf
Dosen (& 40 kr.) von derselben Gattung gegen Postnachnahme zu
senden. Mit Achtung Anton Fligger m. p., Obj.
Adresse: Anton Fiigger, k. k. Oherjiger in Poggstall, Niederssterr.

Paprika-Schlesinger, Wien, Wallfischgasse 2.
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An die Erste ungarische Paprika-Niederlage des Robert Schlesinger,
. Wien, Wallfischgasse 2.

Berlin.

Sind Sie so freundlich und schicken Sie meinem Freunde 10
Kilo von Ihrem ausgezeichneten Paprika. Ich habe als
Wiener Thren Paprika kennen gelernt und hitte Sie, diesen Mann in
threr gewohnten Weise, gut und billig zu bedienen. Ich bitte Sie,
anch einige Stiick Schoten beizulegen. Schicken Sie die Waare per
Nachnahme an: Restaurant Pohl

Charlottenstrasse Nr. 60. Berlin.

Nur sehr bald, denn der Paprika wird dringend gebrancht.

An die Erste ungarische Paprika-Niederlage. Baris

Ihr echt ung. I. Konigs-Paprika wird in meiner Kuche seit
lingerer Zeit verwendet und hat sich derselbe wirklich alsvorztiglich
erwiesen. Ie¢h babe mich dadurch veranlasst gesehen, Sie mit diesem
exquisitenGewiirze in meinenBekanntenkreisen weiter zu recommandiven,
Diesmal ersuche Sie, mir wieder einige ven Jhren ‘grisseren
Biichsen Paprika per Postmachnahme ehzusenden, und bitte nur
recht baldigst, da der Vorrath zur Neige ist. 3
Mit Achtung Griiffin Laura Fesfeties. m. p.

An die Erste ungarische Paprika-Niederlage. Venedig.
Senden Sie uns umgehend mittelst Posinachnahme wieder 5
Kilo Paprika. Unsern Giisten munden die mit 'hrem Paprika berei
teten Speisen vortrefflich und wurden wir schon vielfach nm unsege

Paprika-Bezugsquelle befragt. Achtungsvoll
Baner & Grinwald, Hoteliers und Restaurateurs.

Herrn Robert Schlesinger, Wien. Liezen, Steiermark.

Nachdem der von Ihnen bezogene Vorrath von echter ungar.
Kénigs-Paprika, bereits erschopft ist und hierorts allseitiz wieder
gewiinscht wird, so ersuche ich, mir mittelst Postnachnahme .u_-hl.
Biichsen (4 15 kr.) echten I. Konigs-Paprika, ferner 1 oder 2 Kilo
Tarhonya zu senden. Habe frither meinen Bedarf immer personlich
in Threr Niederlage geholt, nachdem ich aber nunmehr nach Ober-
Stelermark versetzt wurde, muss ich schon ersnchen, mir meinen
Bedarf mittelst’ Post zukommen zu lassen.

Achtungsvoll ergebenst August Jira m. p.
k. k. Steuer-Einriehmer.

Paprika-Schlesinger, Wien, Wallfischgasse 2. :
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Die Wissenschaft iber den Paprika.

So weit es die Sprachforschung ermittelte, begegnet man der
Paprikapflanze zum erstenmale im Sanscrit unter der Bezeichnung
Lpilpilé, was darauf schliessen lisst, dass die Heimat derselben Ost-
indien sei. Viele Gelehrte widerstreiten aber dieser Ansicht und
behaupten, der Paprika sei aus Amerika heriibergebracht worden.
Dies wird jedoch in vielen Fachschriften berihmter Gelehrter wider-
legt. Schon Theoprastus, der iher 500 Heilpflanzen beschreibt, schil-
dert in seinem, in Amsterdam im Jahre 1644 erschienenen Buche
.Theoprasti Eresii Historia plantarium lib. IX“ etc. ete. die Paprika-
pllanze, die er: ,cardamoninm® unter die Medicinalpflanzen ziilt. Schon
die ' rémischen Schriftsteller erwihnen den Paprika als Medicinal-
(fewiichs. Was Plinius unter , Siliquastrum® oder ,Piperitas® beschrieb,
erkannter Schrifisteller des 18ten Jahrhunderts als Paprika, daber
auch die Bezeichnung: ,Siliquastrum plinii“ fiir viele Medicinal-
kriuter gebriiuchich wurde.

Wenn man die Werke der alten und neuen Literatur mit
Bezug auf die Paprikapflanze vergleicht,so gelangt man zu folgenden
Conclusionen :

Dass es sowohl i der alten Welt, als auch in Amerika
‘selbststindige Gattungen gibt;

Dass wir die erste unmittelbare Auffindung wvon Paprika der
Reise Vasco de Gamas nach Ostindien: verdanken;

Dass die amerikanischen Paprika-Gattungen erst spiiter heriiber-
gebracht wurden;

Schliesslich aber, dass der Paprika zu allen Zeiten und in allen
Lindern von der #rztlichen Wissenschaft als Arzneimittel in des
Wortes ureigenster Bedeutung anerkannt wurde.

Kein Wunder also, das¢ sich der Paprika auch als Gewilrz
die Welt eroberte, da er als solches nicht nur als das geschmack-
hafteste sondern vermoge seiner Heilsubstanzen aunch als das ge-
siindeste sich in eclatantester Weise bewiihrte.

Dass ‘diese Ueberzeugung aber im Publikum Platz greift,
hieftir. spricht am glinzendsten der Umstand, dass wir mut dem
Verkaufe unseres Ronigs-Paprika’s die 5te Million Biichsen
iibersehritten haben.

e b
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; PREISE
von unserem echt ungarischen
I* KONIGS-PAPRIKA.
—_— .—.,,,/@,,,, it
Feinst pulverisirt:
‘ In Blechdosen mit Streuer za 6, 10, 15, 40, 70 kr. und
i fl. 1.80 bis fl. 2.20, ab hier; gegen Nachnahme.

f ENGROS-ABNEHMERN

L entsprechender Rabatt
'P
Denselben in loser Verpackung fir Wiederverkiufer ‘von 1 Kilogr.
bis zum Originalballen, zu sehr ermiissigten Preisen.
In Schoten, getrocknet, elegirt, nur von 'z Kilogr. aufwirts, berechnen
wir ‘ebenfalls nach der Grisse der Abnahme.
i K. u. k. Militir nnd k. k. Beamten dftrarischer Anstalfen

& Rabatt, ~38;
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