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Lood -Rsespbe:
R.1nä88ii1M8 (MarLapaxr1Lü,8) .

Nan nebme '/r bilogr . gemisebtss klindkleiseb, 2 . 6 . bungen-
klostbraten und sebabtleisek , stelle dies , in der flösse von Vier-
breurerstüelcen rersebnitten , mit einem Dsslölfel voll bette und di e!
grossen , in sebeiben geseknittenen Zwiebeln , massig gesalren , ru,
lasse es im eigenen sakt bis auf's bett verdunsten , so dass die
Aviekeln sebön gelb werden , gebe dann einen niedergebäukten
balfeelülfel voll eekten Königs - ?aprika darauf, rübre es
uin, gie .- se '/^ Ibter lieisses Nasser darüber und lasse es damit
rubig sieden . ^llniabg wird dann noeb etwas Nasser naebgegossen,
damit rum serviren , was erst naeb einstündigem boeben gesebeben
icann , riemlieb viel 8aft bleibe.

^ueb lässt man vor dem ^nriebten einige in längliebe Viertbeile
gesebnittene brdäpfel 1 stunde lang mitkoeben oder gibt als 6ar-
uirung gesottenen kl eis oder l 'arbon^a daru.

8LHK 6l ^-OlllM8.
Vor Vllem wird '/^ bilogr. sauerbraut mit '/^ bilogr. fettem

bleiseb beliebiger sorte und genügendem Nasser rugesetrt und so
lange sieden gelassen, bis es riembeb weieb geworden . Einige 2eit,
naebdem das braut aufgestellt wurde , wird aueb '/r bilogr . bleiseb
von versebiedenen bleisebsorten , naebdem man selbes vorder mürbe
geklopft , gelinde gesalren und in Würfel gesebnitten , in eine sepa¬
rate Öasserole , rwiseben rwei mittelgrosse , geldgerüstete Zwiebeln
gegeben , umgerükrt , ein tlaeber balkeelükfel voll sokl Ungar,
briina Königs - l'aprika dareingegeben , ^ bitsr Wasser
daraukgegossen und so lange gesotten , bis das bleiseb geniessdar
weieb geworden . 6enügt aber angegebenes Ouantum Nasser niekt,
uni einen niebt allru diebten sakt ru bebalten , so giesse man noeb
etwas keisses Wasser naeb . Ausserdem aber wird, bevor das braut
rur bleige siedet , eine sebüttere Linbrenn, in die man einen balben
baffeelöffel voll sollt Ungar. ?rii»a königs - l'aprika gegeben,
liereitet und mit dem braut verrübrt, wodann man dasselbe noeb
eine balke stunde v̂eiter rubig .bneben lässt.

2um ser '̂irenbedient man sieb sebbessbeb einer runden sebüssel,
in die man ruerst das bleiseb mit d un sakt und naebker ringsum
das diebte braut gibt.
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Lalds -körLol ^.
2u Xilo^r . lvalblleiseb , welebes bübnereiZross rersebnitten

wird , dünste man senunelbraun 3 mittelbrosse Zwiebeln , Aeds in
selbe das A6NÜA6N6 b^salrene Lleiseb, rübre 68 um, menbe
lla^wiseben 6inen balben Kaffeelöffel svblen K «nix8 - I' aprilia
b'iesse sofort 80 viel beisses Wasser darauf, dass die Lleisebstüeke
knapp bedeekt werden, wo dann immer nur ein kltzinwenib naekFe-
bossen wird, da die3 einen diebteren 8aft kebalten mu88 al8 das (lulväs.

l^aeb ^ stündiAem sieden kann selbes servirt werden, wobei
nian Akwöbnlieb obenauf ^ebaekten sebnittlinb streut und mit in
Lett ^erbstetem larbon ^a ^arnirt.

linear . R-ostdraliSv (Ma^ ar ro 8^6l^08)
2u einem Rostbraten von 25 Deka dünste man 2 mittsl^rosse

Zwiebel in Lette, Aeke eine Messerspitze voll eebten Künixg-
I' apriba darein, rübre es setmell um und giesse einige Lsslölfel
voll 'Wasser darauf , l^aebber 1e§t nian den mit einem stäubeben
Aelrl mürbe beklopften Lostbraten ein , und lasse selben unter mebr-
malibem Wenden eine Fute stunde sieden. Vor dem servilen kann
etwas klabm in den siedenden satt Femenbi werden.

kaxrLLa-Lolinltrel.
2u V» Kilo sckalsebnitLeln, die reebt mürbe mit erkorderliebem

sal/e und einem stäubeben Nebl beklopft werden, nebme man eine
brosse Zwiebel , rersebneide sie in dünne, runde sebeiben , dünste
sie semmelbraun und b^be 1 Deka eebl unbariseken könib ^-
I' aprika darein, leb« dann die sebnitrel rwiseben die Zwiebel
wende sie um, biesse 2 Deeil . Wasser darauf, lasse selbe 1 ' /^stunden
lanb rubib sieden und biesse wälirend dessen allmälib etwas Wasser
naeb . Dieselben werden dann ndt bellebiber 6arnirunb servirt.

kaprLLaliului (08li -Lsx)aprLLÄ8) .
Nan rersebneide das klubn naeb den Gliedern, salre es reetit,

dünste in Lutter oder Lette eine feinbesebnittene Zwiebel , leb« die
Lendelstüeke binein , rübre es um , bebe einen balben Kaffeelöffel
voll sebten Xönib8 -I' «prika darein, rübre es abermals sebnell
um , blasse sofort ein Irinkblas voll Wasser darauf und lasse
es '/r stunde lang LUAedeekt unter ot'tmalibenl Vutkebüttelnmit der
Lasserole, sieden, sodann lasse man es noeb eine Weile offen
sieden und bebe etwas Labm kurr vor dem ^ nrietlten darein.
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Nan nimmt ein reebt fettes Oubn, tbeilt es in der Weise , wie
dies beim Lw.A6MLeiii.en 211 Zeseiieiien ptlebt , lässt es sodann , A6-
nübend ASSLiren und mit 4 mittelArossen roben Zwiebeln obne jed¬
wedes Lett, im eibenen 8akt so lanAS dünsten , bis die 2 >viebeln
sebön Aeib werden , Aibt bernaeb rwei Nesserspitr voll «obien
Könib8 - ? apriba 6g.rg.uk, rübrt es um un6 Aiesst '/«Liter beisses
Wasser binru . Ist 6er 8akt bis rur Hälfte vergotten , Aiesse man
xeitweilen ein wenib Wasser so lanAe naeb , bis 6ie Lleisebtbeile
A6nüAsn6 weieb beworben un6 aebte darauf, dass es rmm 8ebluss
AenüAenb 8auee bebakte, ^ls Oarnitur gibt manHoekerl odsrlarbon ^ a.

HnFÄrisolLSi' Larxkeu.
Der Karpfen wirb ASputrt , 6 er Aan^sn Oreite naeb in viertlnAer-

lanAe 8tüeke Aetbeilt unä wsniAstens 2 3tunäen Aut einAesalren
stellen belassen . Nan sebneidet Lu je einem KiloAr . Karpfen, wenn
derselbe reebt kett ist,*) 5 blosse Zwiebel ein und lässt sie in blossem
Wasser so lanAs sieden , bis sie A^nr breiib werden ; Zibt dann einen
but AebLukten Kaffeelöffel voll svblvn . Kün1b8- ? apriba darein,
rübrt um und b^ sst '/« Liter beisses Wasser mit etwas WeinessiA
bemenAt darauf, lext dann dis Lisebtbsile der Leibe naeb binein,
stellt die Lasssrole auk den offenen Herd und sebüttelt selbe wäbrend
eines viertelstündiAen 8iedens mebreremal bebutsam auf. l^aeb dem
^llen bat der Liseb bei beseblossenem Herde noeb eins ZuteViertel¬
stunde rubib ru sieden , wäbrend dessen etwas 8auee berausbenommen,
mit etwas Öabm untermenAt und wieder daraukböbossen wird. Ls
wird dann der Karpfen auf einer Vratensebüssel seiner LänAO naeb
Lusammenbestellt , darüber bis 2ur Hälfte der Lisebböbe 8auee AS'
beben und darauf noeb etwas kiabm beträufelt . Oer liest der 8auee
wird nebenbei im 8aueiöre servirt . ^.ueb Laim der auf diese ^rt
bereitete Liseb kalt Zenossen werden , nur lässt man ibn auf küblem
Ort wie 8ulr stoeken.

Z'lsoLi.
Klan nimmt ein kleines LisebbemenAe, wie Karpfen, 8tür und

'kieke , putrt und rersebneidet selbe in eiArosse 8tüeke und lässt sie
L Stunden lanA , Aut einbesalren , steben . Ls werden dann 5 mittel-

*- ».der 28-° kisoi» Köln sixsnss kvtt , »« vsrävo äi« Lvisirsl » in Uutt>r
g«r««tot , Im Nvdrixsn s.dsr väs oben venNNirsn.
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grosse 2wiebsln kein gebaekt, gut in 'Wasser verkoebt, kill Kaffee¬
löffel voll vokIvL Königs -Paprika dareingegeben und '/,
Liter beisses "Wasser darauf gegossen. I^aeb dieser Lroeedur legt
man die Kiscbstüeke binein und lässt sie auf offenem Herde, unter
mebrmaligen ^ ulsebütteln, 10 Minuten lang sieden. Dann geseluebt
das servieren , naek originell ^ Ifölder Liseberweise, indem man die
Lkanne 8elli8t auf einer l 'asse rur 'bakel bringt.

Hn^arlsoliSi ' Lratüsod.
Lin Karpfen oder selull wird geputrt , an beiclen seiten in 2

Daumen breiter Lntkernung der Lreite naeb eing68ebnitten , obne
aber den Kiseb ru verlegen, entfernt alle ungeni6S8baren l 'keileben,
salrt dann den Liseb genügend ein und bestäubt ibn mit etwas Mebl
untermisebt mit eebtem Lünigs -kaprika . Man legt ibn sodann
in sine Lratpfanne , aber auk Lolrspäne , damit die untere Kisebseite
nicbt ganr auk den Loden der Llänne aukruliegen kommt, und gibt
bei einem 1 Kilogr . sebweren Kiseb 10 Deka Lutter darauf, sodann
kommt er in die beisss Löbre , bratet dort '/r stunde lang und wird
dann auf einer Li atensebüssel, mit etwas Letersilie bestreut , un-
trancbirt servirt.

O ŝMIItss Lraut (löltol)
2u einem '/r Kilogr . gesebnittsnen Sauerkraut nimmt man aueb

einen sauerkrautkopf und tbeilt letzteren in einzelne Llätter , dann
backt inan '/- Kilogr . Lungenbraten mit 10 Deka speek oder ein
fettes sebweine- oder anderes dem entspreebend fettes Lleiseb sebr
kein , gibt 4 Deka Leis, genügend salr und eine Messerspitze voll
«vbt ungarisoben ?rima Lönigs -kaprika darwiseben , knete dies
reebt durokeinander und rolle bievon soviel in die einreinen
Llätter , dass selbe auf beiden seiten gut geseblossen werden können.
Man gibt sodann die Hälfte von dem langgssebnittsnen Kraut in
einen lopf , legt das gefüllte darauf und über - dasselbe die andere
Hälfte des langladigen Krautes ; es wird dann soviel Wasser darauf-
gesebüttet, dass dasselbe ganr dedeekt wird und lässt es mindestens
2 stunden koeben. Man bereitet indessen aus 3 Lsslöikel voll Mebl
eine riemlieb fette, bebte Linbrenn, in der man eine keingebaekte
mittelgrosse Zwiebel dünstet, einen kalben Kaffeelöffel voll evbt
ungariseken ?rima Königs -kaprika bineingibt und nüt ein
wenig kaltem 'Wasser ablösebt. Mit dieser Linbrenn wird das ge-
sebnittens Kraut gut verrübrt , ein biseben weitergesotten und so
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«liebt belassen, wie das xewölinlicbe Lauerkraut. Dernacli lext man
bebutsam das xetüllte Kraut darauf, lässt aucb dies eins Weil«
rubix mitkocben und rüttle es vväbrenddem einixemale aut'. Ls wird
daun derart servirt, dass die gefüllten Krautrollen in der ktunde
über dem xescbnittenen Kraut ru liefen kommen. Ltwas ^»apririrtes
Kett noeb daraut'xetrLukelt macbt es besonders xustiös.

kaprlLLs -Li-llLVtsl.
2u einem Kiloxr . Lrdäpkel , die in riemlieb dicke Lebeiben xe-

seknitten werden, dünstet inan in beiläufig l2 DekaKett rwei grosse
Zwiebeln , lässt selbe seinrnelbraun werden, xibt 2 Nesserspitr voll
seilten Künix8 -? Lpr1Ka und xleick darnacb die Lrdäpfel binein,
rübrt selbe xut um , salrt sie xenüxend, und giesst so viel
beisses Wasser darauf, dass die Lrdäpkel xanr überdeckt werden.
Dieselben dürfen später aber blos aukxescküttelt werden und dies
so lanxe, bis sie weicb geworden, wobei man darauf acbte, dass
sie so riemlicb viel 1'unke bebalten.

^apriLlr ^s Laldsledsr.
2u '/ » Kiloxr . Kalbsleber nimmt man eine grosse Lwiebel , die

semmelbraun gedünstet wird, xibt Oaffeelntfel voll «eilten
iiünlxs -i' aprlka darein, rübrt selbe um und lext die in ünxerdicke
Lebeiben xesebnittene und mässix xesalrene Kalbsleber binein, rüttelt
sie um , lässt sie im eigenen Laft eine Weile koeben und xibt2Decil.
Wasser darauf, womit sie noeb 10 Wnuten sieden muss, wonaeb
die Leber servirt wird.

I^apr1Lä.8-8iil2 (Looson ^a) .
Klan nimmt das Dekrüse einer Dans , oder Küsse , Kopf und

Obren vom Kalb , oder aueb dieselben Ibeile des Lebweines , xiesst
darauf Wasser wie ru einer Kleisebsuppe, xibt mässix Lalr und
einixe 2äbne Knoblaueb darein und lässt das Wasser 7.ur Hälfte ver-
sieden . Lodann wird das Kett abxescböpft, ein Ussserspitr voll von
eeiltsin unxar . Künixs -? aprtka daraufxexeben und soxleick mit
etwas trüber vom „^unxen" entnommener Luppe abxelöscbt. Das
Dekrüse wird dann auf einen leller xslext, der Laft durckxeseibt
und darauf xexossen und obenauf der papririrte Lakt xexeben.
klaebdem wird es auf kaltem Orte rum Ltocken xebraebt und in xut
xestocktem Zustande servirt.
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kaxrLLa-Luxxs (kaxrLLä .8 Isvss ).
Nan siedet 2 Deka gedörrte Obampions in 2 Inter Wasser, lässt

selbe genügend weieb werden, maeiit dann mit einein Xsslötlel voll
pett eine liebte Xinbrenn , dün8te damit, ein Viertel von einer mittel¬
großen Zwiebel, gibt einen guten Nesssrspitr voll vedl Ungar,
prima Königs - Paprika und etwas fein gebaokte Petersilie
darein, rükrt es selmell um und giesst das Nasser nüt den 6bam-
I' ions darauk ; indem man dies ^ Iles gut durebeinander gsrülnt , lässt
man es aulsieden, wo dann 5 l)eka von dem eobten 1'arbon^a ein
gekorbt werden. Nan gibt dann in die servir -suppensebüssel 3 Xss-
löftel voll kiabm, weleber mit der dareingegossenen suppe verrübrt
und so aulgetragen wird.

larkoQ ^a
al8 k/l6kl8psi8s oltei' Kannipung.

Zu I/r Xilogr . I 'arbonya nimmt man 2 gekaufte Xsslölfel voll
pett , lässt es reebt beiss werden und gibt den larbonxa iiinein , der
unter öfterem ^ ufrübren semmelbraun werden muss . Nan gelie
sodann eine mittelgrosse, feingebaekte Z ^debe ! darein und röste den
Varbonya so lange, bis die Zwiebelstüekenen gelb werden, lösetit
sie kernaeb mit 1Xiter  siedendem Wasser ab , gibt genügend salr,
etwas Paprika und feingebaekte grüne Petersilie bineiu und lässt sie
ungedeckt unter mebrmaligsm ^ ukrübren ganr verdlinsten, so dass
sie reebt körnig werden.

keim -Vnriebtsn streut man noek obenauf etwas grüne Petersilie.

I>apriLÄ8 -1'ar'1i0iiM.
Zu '/r Xilogr . Varbonva nimmt man ein eigrosses stüek pelt,

dünstet (larin eine grosse Zwiebel , lässt sie scbön gell » werden und
gibt dann 2 Nesserspitren voll eeklen KSnigs -paprika daru,
rükrt es um und lösebt es mit 2 Inter kaltem oder warmen Wasser
eb . blaebdem es noek krtorderliebermassen gesaben wurde, lässt
man es aut'sieden, gibt dann den Varbonya binein , der so lange
sieden muss, dis sieb das Wasser eindünstet und der Varbon/a
loeker verdiebtet bat . black Lelieben werden auek speekwürkeloder
Würstelstüekeben mitgedünstet.
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>iVeiiere Vervrsnäunxx von

VapriLa und l 'arlLOii^ .
Unser l 'arlion^ a eignet sich auch noch 2MN Dinlcochen in

Nulter -, lkilch -, Dleisch -, und derlei kuppen.
Derner als <-arnirung , laut vorerwähnter Dereitung , auk

N«ef8teak8, Dungenbraten , dLgerhratsu , kahmschnltrsl , kch-
kilct , Lulxas , kalds - und Ilühnvr-kürhölt u . dgl . m.

Unser echt ungarlscdsr Künüg8-?apriha wird auk kolgenäe
Speisen mit. einem , eine ng.eIihLlt.iZ würrige und die Verdauung
fördernde Wirlcung erzielenden Desultat vorrüglicke Anwendung linden:

Aujeder L.rt Suppe als : Gerstel -, Lasten-, LräLptksl-, Natter -,
tlrlisenpuree-, llsciisuppv und rur Dereitung jeder ^rt. bürste,
die ctureh Daprilca erst, den rechten angenelmi würdigen Deschmaclc
helcommen.

Werner auk allen (Gattungen Eierspeisen , lcernweicbon oder hart¬
gesottenen Liern, auk geräuchertem Speck, 8et»1nk«n, Salami,
itü.86 ; auk jeden lcg.lten6rg.ten, wie : Schweins - , Damrns-, Talbs- ,
Indian-, Kendel-, Oans - und knlenbraten ; auk Kinds-, Kald8-
und tiünselehvr ; auf Knrkvn-, Speck -, kraut , LrdLplei- und
dgl . Salaten ; auk Äuohermelonsn , Lntterdrod , auk natureinge-
brannte Demüstz , wie : krMpksl , krkssn oder pisolenpuree , kobl-
icraut, Spinat u . dgl . überhaupt auk jeder ketten , blähenden oder
schwer verdaulichen Speise.

Ü ^Viclrtis kirn 8 « l «?rvr nrrL Mvt « N« r ! !
Delcanntlicli wir<l durch Anwendung von echtem kdniZspaprika

in Würsten aller Vrt deren Wohlgeschmack u . Oonservirungskabigkeit
wesentlich erhöht.

Von vorrüZhcher Wirkung gegen Älagenbeschwerden ist der
selir angenehm mundeniie

<ler kolgendermassen liereitet wird:
Nan nimmt. 7 Deka von unseren : l'rima könig8 -?aprika , ver¬

setzt denselben init Diter feinstem rectilr ^irten Sprit. Dann lässt
man '/r kilogr . Auelcer in */- Diter Wasser aufsieden und wenn der
Aucicer vollständig aufgelöst ist , leert man die Nullösungen in ein
tlelass Zusammen, gibt daru 2 Deka Auelcercouleur gemengt mit
Cochenille und selmttelt das (lanrie sehr gut durcheinander . Wenn
diese Dtüsslgkelt vollständig abgeküblt ist, wird sie tlltrirt und man
erhält einen exquisiten Diqueur von schöner rubinrotlier Darbe.
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