;Firi'm-:r Bayrifa, o
Giriiner Waprifa war feit jeher eine Lich
| lingsipetie der TWiener. n aroBen Pengen
famen die appetitlichen arimen Sdioten auf den
Marft und-wurden bon den Hausdfrauen gern
fir die Subereitung Ded aefiillen Paprifa®
pefauft, Abgefehen bon ber Shmadbaftiateit
biejes Gerichtes fam e3 ndmlidy audy fehr billig.
9m Diarft Foftete die Schote einftmals amei Did
drei  Geller, RNets und  DHad Jtipblerte
| Edeinerne” ober fjonft irgendeine fveniger
feine Sdweinefleijdiotte fiir die gHiille waren
tohifeil, und die Parabdeifer, bie fiir die Tunfe
aebraudht wurden, adhlten aud) nidht au den
erotijhen Delifateifen. Heute ift das nafiielid
anberd. Gefitllt ift aritner Paprifa nur auf dem
Tiidhe per Mohlhabenden au fehen. In anoerer
%ormt ober Bat er fid) feine Popularitat in
weitenn Sreifen erhalten. Eniiveder jdneiden
ihn die Hausfrauen in biinne Writidhen, diinften
tin nad Art der Shivdmme auf Butter, viel
[eicht aud etivad Bidbel fursy ab und iiber~
dlagen #Hn yor dem Anridien mit einem Ei.
Dyer in Ntudeln geichnittener Paprifa mirh bemt
Rrimientife Heigemenat, oder auf dasd bereild
beitrichene Brot aufgeleat, und wird jo ald eine
vt Naturliptaver verachet. Die meift ait beobs
| achtende und primitivfte Act, ariinen Paprifa
au geniefen, it aber die folgenbe: Der Dedel

| ber ©dhote wird abachoben, die Samenidrner

| entfernt, und der fo praparierte Pabrifa aum

| Brot suachiffen. Tefjen Nacdhtmahl in Butfers

| frot befteht, der fann fidh fiir jechnehn SHeller —
fo wiel foftet jept mamiich die Maprifaidote n
ven Beairlen — auf diefe Welje eine fdmads
bafte Subuie herfiellen.
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