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Vorworl. 
;Yiil Gegenwartigem widmen wir unseren werlen }\unden 

ein · j3uch mii einer grössmn }\nzahl von 'f\ezeplen der 
}\ochkunst, sowie für die j3ereilung der so be\iebten ameri
kanischen €isgelranke . elc. elc. 

Diese "fimerican drinks" sind in unseren konlinenla\en 
Gese\lschaftskreisen noch wenig bekannl, wahrend diese\ben 
im J\us\ande ein allgemein unenlbehrliches, namenllich in der L~ 
Sommerzeil ganz vorzügliches €rfrischungsmillel bilden. ~ 

Wir billen Sie hiernach, einen Versuch mii den nach- J 
folgend verzeichnelen 'f\ezeplen zu machen. 1 

}\\le 'f\ezepte s ind von erslen f achleulen des Jn- und 
J\uslandes gesammell, . jedes einzelne isi klar und deullich j 
zusammengeslel\I und von jeder qausfrau oder l\öchin \eicht 
auszuführen. 

Jn samml\ichenfilialen unsererCompany sind„fimerican 
drinks" zu jeder ,Zeil im Glase gekühll erhalllich. 

Wir er\auben uns noch, hinsichllich der Vorzüg\ichkeit 
und !3ekömmlichkeit der von uns in den qandel gebrachten 
\i.leine auf die am €nde dieses Schriflchens abgedruckten 
arzllichen Gulachten ergebensl hinzuweisen und zeichnen in 
der €rwarlung, dass wir mit der qerausgabe dieses Schrift
chens unsmr verehrlen }\undschafl ein wi\lkommenes ]'fach
sch\agebuch gegeben haben, 

mit vorzüglicher qochachlung 

NB. }>reiskouranl 
s iehe S eite 37. 

k~ ~4 ....... ···· ~ 
8 goldene l\1edaillen und Ehrenpreise auf Kochkunst-Ausstcllungeu. 

s 



*~~ ~~~~~ 
T he Contlnental Bodega Com p any. ~ f 

~' 

Port-Wine-Cobbler. 
1/2 E sslöffel voll Zucker, 1 Glaschen Orchard-Syrup, 

1/2 1'Veinglas 1'Vasse1·; löse dies _qut auf, fül/e das Glas 
mit feingeschlagenem Eis, 1112 JVeinglas Portwein (siehe 
S eite 37); mische dies gut mit einem L öffel, ga1·1úfwe hi 
geschmaclcvoller Weise 111it W eint1·a11úni, Orange, Ananas, 
Erdóeere11, Citrone u11cl ser·viere es . 111it Strohhalm. 

Port-Wine-Punsch. 
(Nehme ein g1·osses Glas.) 

1/2 Esslöffel Z ucl.:c1-, 1/2 E sslöffel Himbeer - Saft, 
etl/Jas Citronensaft, 1/2 Weinglas Wasser; mische dies 
gut a11 f , fiille das Glas mit feinem Eis, 1112 W einglas 
Por'fwein (siehe Seite ,'J7); mische g11t anf 111it einem 
L üff'el, gar111:ere in geschmaclcvollei · 1 Veise mit 0 1·a11ge, 
A11anas, Erdbeere11 etc., und serviere. 

Port-Wine-Flip. 
1 frisches Ei, 1/ 2 Esslöffel volt Zitcli:er, s1, Glas 

fefo geschlagenes Eis, 1 Glas Portweín (siehe Seite 3 7); 
""hüttele dies gut auf i11 ein em Schiittelbecher, seihe e:i 
iu ei11 IVei11glas, stnue iúii:;/.;atnttss darübet· wid ser viere. 

Portwein-Sangaree ! 
1 Theelöffel Zucket·; löse mit wcni,q Wasser 1 odet· 

2 lcleine Eisstiickche11, 1 Weinglas Portweín (siehe Seite 37); 
mische es gut, entferne das Eis, ·wem1 cs verlangt wird, 
slreue ein wenig ltfuslcalnuss ü'1e1· das Getréinlc uncl 

1 
! 
1 

1 

1 

Portwein mit Ei. íl 
Ein ganzes Ei ist tfichti,q in einem Becher z ii ll 

Sffviere es, 

ze1·schlagen, a/sdann ca. s14. Glas roter Portwein (s1:ehe ·L 

~~w~==~~~~ 
S goldene Medaillen und Ehrcnpreise auf Kochkunst-Ausstellungen. 
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Seite 37) z11zugiesse11, d ies zusam.men 
ei11er Gabel zu schla.gen 1111d dmm h1 
pag11 er-Becher zu seri11~e1·Pn . 

11och111als 111it .·
1 
i 

ei11em Cham-

Sherry-Cobbler. 
1/ 2 Esslöffel fein er Zucker, Ih Weinglas Wasser; 

löse ,qut auf mit einem Löffel, fülle das Glas 111it 
lfristall-Eis, giesse 1 Sherry (siehe Seite 37) daiw'f u111l 
mische dies gründfich mit ei11em Löffel, garniere 111it 
1'rauben, Ananas, Erdbeeren etc. i11 geschmackvolfer 
TYeise w1d serviei·e. Dies t'st olme Zweifl'l ei11 Liebling:s
getrtinl.:, SO/l'Ohl für nrrmen rrls Iferre11, 

Sherry und Eí. 
Bei Herstellimg d1:eses Getrtinlo:es ist es Regel, erst 

ein weniges vom Sherrywein (s iehe Seite 37) i11 das be
treffencle Glas zu giesse11; dies rerhütet 11ii111lich das 
A11kl1-hen des Eies am Bode11 cles Glases. Dm111 11eh111 e 
man 1 frisches lcaltes Ei, scl1la,qe clieses i11 das Glas 
und reiche es daim nebst de1· Flasche Sherrywein dem 
Gaste zur Beclien·un.g . Mcm muss stets f1·age11, ob 111a11 
ein ga11zes Ei, oder n11r ifen Dotter wiinscht. 

Sherry-Wíne and Bítters. 
Bei B ereit img dieses Getrii11kes ist es 11ol1ce11dig, 

dara.uf zu achten, dass 11iema fs mehr a/s 2 Spritzer 
von dem Bitters (siehe Seite 39) angewendet 1cird, da 
sonst de?· Geschmaclc des Sherryiceines leideu. wiirde; 
dagege11 soll man abei· tracl1 te11 , clnrch eüie gewandte 
Drehuug des Glases z u bewi1 ·/ren, dass elei' Eillers sii:h 
in11en in dem ganzen Glas verteilt; ffille das Gfas 111it 
Sherrywein (siehe Seitc 81) und servierc es. 

! 
1 t 

~ i ~ 
_,~-~w= ~·~~~~ 

8 golder:e Medaillen und Ehrenpreise auf Kochkunst·Ausstellungen. 
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The Continenta l Bodega Company. 

Sherry-Vline-Egg-Nogg. 
1 f1·isches Ei, 1/2 Esslöff'el Zucl.:ei·, fiille das Glas 

mit fei11geschlagenem E is; 1 Glaschen Cognac (s1:elie 
Seite 39), 1 1Yeinglas S!ierrywein (siehe Seite 37); scllüttele 
es gut in einem Schüttelúecher, scihe es in ein Glas, 
st1·eue ei11 wenig Musl~atnuss dct1'iiúe?· und ser viere. 

Sherry-Flip. 
1 frisches Ei, l f2 Esslöffel voll Zu clcer, 1 / 2 Glas 

zerschlagenes Eis 11/2 JYeinglas Sherrywein (s. Seite 37); 
schiittele gut in 1eine111 Schüttelbeclm·, seihe es in ei11 
Glas, streue ein wenig Muslcatnuss daraiif und sei·viere. 
D ics ist eir1 ebenso- wohlschmeclcendes, w1:e starkendes 
Getra11 !.: tt11d hauptsachlich empfehlenswert fiir schwache 
Pe1·soneu . ____ _ 

Sh 1:1rrywein-Sangaree. 
1 7'heelöffel fei11er Zuclcei·, löse diesen in etwas 

IYasser mif, 1 ode?· 2 Eisstlicke, 1 Glas Sherrywe111 
(siehe Seite 37); mische es mit einem L öffel, entferne 
das Eis , streue ein wenig Mu sl.·atnuss da.riibe1· 1wd 
se 1·vie1·e es. 

Vermouth- Cocktail. 
(Man nehme ein gi·osscs Glas.) 

3h Glas zerschlagenes Eis, 1 Gltischen G1mt-Syn1p, 
el 1~·as Bi~ters (siehe Seite 39), 1 Weinglas Vermoutli 
(1;iehe Seite 38), etwas J.lfaraschino · mische dics gut 
mit einem L ötfel, seihe es in efn Co~ktailglas, füge ein 
kleines Stiiclc Citronenschale z ii imd serviere es. 

l Champagne-Cobb/er. 
1;4 L ü(fel voll feine?· Zucker, l / 4 JVeinglas Sypho11 -

\ Selters, lö,;e d ies gut auf, 1 oder ;d Schn ittc11 Orange, 

~=·====~!~~~„ 
8 goldene Medaillen u11d Ehren1ireise auf Kochkunst-Ausstellunge11. 



The Contlnental Bodega Company. 

1 ode1· 2 Schníttm A11a11as, fülle das Glas m it zer
sch7agerwn Eis, dann fiille das G /as m it Champagner 
(siehe Seite 39) auf, 111ische mit einem. I,,öffel, gnndere 
mit Orange, Anan.as, Erdbeere11 etc. i11 gesch111acltvoller 
Weise . Dieses Getrtin k wird fiir sclw vorzilglích ge
halte11 . 

Champagne-Cocktail. 
JVenn 111an Getl'linke 11•1:e CocMails mischt, ist es 

eine R ege!, dass man das Glas ·111it klei11 zerschlagen em 
Eis fiillt, eh:e man die en.tsprechenden Iugredienzien hi11-
e/11 th1tt, wenn t1ia11 aber einen Champagner-Cocktail be-
1·eitet, thut 111m1 mtr 2 orler 3 Stü~kchen Eis i11 das 
Clas 1 1111d fnischt w ie fol_ql: 2 ode1· 8 klei11e zerschla.qr11e 
Ifristall-E1:sstiicli·e, 1 od1'r 2 schöue Sclmitte11 Ora11 ,qe, 
2 ode1· 3 schüne Erdbeeren; 1 Stiicl,; lViirfe7zucker, etwa s 
Bitters (siehe Seite iJ !J) , 1 fein es Stiick Ananas, fiille 
das Glas 111i:t Ch ampagner (s iehe S eite 39) , mische es 1111Cl 
f"iige ein 1.-leines Stiicl.; Cil ro11 e11 schale hi11z11. 

Champagne-S out'. 
1 Stiick TVil1"felz ucl.·er, et1cas Ct1tsgepressten Citro11 e11-

saf"t, f'iil7e das G-las langsam 111it Ch ampagner (sie.he 
Seite 39), le.qe etwas f eü1gesc1111ittene FJ"iichte, wie 1'raube11, 
Erdbeerm, Orangen etc. hi11 ei11 , 111-ische díes voi ·sichtíg 
a11 f imd se1·viere. 1lfrt11 m?°scli e behutsam, da dm· Cham-
petg11er sehr 111oussiert . ____ _ 

Champagne-Julep . 
1Vimm mit der Z ange ein Stiicl.: fVil1·fe lzucl.:er tt11d 

placiere clieses 1111d einen la'llgen Zweig Iü·ausemiinze 
i11 das Glas, dcmn giesse 111an den Cha'mpagner (siehe 
Seite 39) selw la11gsam in dcts Glas, lege efo Stilckchen 
Oran,qe 1111d E1·dbeere hinein ttnd se1'vie1·e. Das obige 
6'etrih1k braucht 11icht so lrmge gem·ischt z u werden 

r 
""'~~~~~~~,,.,.~~~~=:::=~~~~~~~~~~~~=<!d' ., 
~~~ . ~~~~~~ 
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i! 
wie a71dere J11leps, indem de1· Champagner sehr leicht ~ 
moussiert 1111d infolge dessen iiber dc11 Ra11d des Glases " 
latt{en würde. ~I 

Champagne-Velvet. I] 
11 
11 

Dieses Getrtink toir d 1w1· bereitet, weim dic Güste 
eine l.:leine ocler grosse Plasche Charnpagner und eine 
Flasche Guinnes Stout ztt öff11en beabsichtigen. Dami 
mische 111a11 wie folgt : Fitlle den Goblet halb voll mit 
Porter , dami f ülle das Uebrige m it Champagner (siihe 
Seite 39), mische vorsichtig m it einem Löffel und ser
viere. - Chumpagner- Yehet ist ei11 seh r wohlschmeckendcs 
Get1·ti11lc. 

Gefrorener Punsch . 
. Ucm bereitet ein sehr gutes Orcmgen -Gef1·orenes. 

Dasselbe wh·d seh1· fest gefroren mid dann mit Sfio ltr . 
(1 Quart) Arrac (siehe Seite 38) 1111d ebensoviel Cham
pagner-Wein (si'.ehe Seite 39) d1wchgearbeitet 11nd dicl:
fliessend i?1 Crement-Gliiser serviert. 

Sorbet von Ananas mit Champagner. 
Man be1·ei.tet 16/10 Ltr. ( fl/2 'bfass) Ananas-Ge

frorenes. Dasselbe wird aitf die belcanute 1Veise fest
ge froren ttnd kurz vo1· dem Servicren mit ei11 er lia.lben 
Flasche guten Champagner (siehe Seite 39) 11 11termengt 
und ebenfalls i11 Gléisern serviert. 

Eíer-Punsch. ~ 
Eíne ha/be Boute ille Moseíwein (sielie Seite 39), eíne 

ha/be Bouteille Arrac (siehe Seite 38), 1112 Pfd. Zucl.-er, 
der Saft von 2 Ora11ge11 und je11 er von 2 Cilronen , das 1 

fein abgeschnittene Ge?be ei11 e1· Orange, 18 Eier und j' 
1. 

i::-~w====~i~·==~~~ 
8 gol<l ene Medaillen und Ehrr.nprcise auf Kochknnsl·Ausstel!ungen. 
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5/10 Liter JVasse1·, 6 ,qanz e Ei131 · und von 12 Eicrn das 
Gelúe 10ird üt ein. K esselche11 gethan 1tnd 111it dem ge
::1tosse11en Zuclcer z 11sa111111en wohl vcrr iilwt, alscla1111 mit 
elem Wein itnd elem lVctsser genan cerb1mden wul soda11n 

! mit cier Schlagn1the anf Kohlenfe1ter, bis z wn Anf'
stos:;en ode1· Siedegi·ad abgeschla,r1en, da11-n giesst 11w 11 

clen Sctft cl1J1 ' Ora11gen und Cit1·onen dctz 11 u11d z 11letz t 
den Arrac (siehe Seite 38), 111it wrlchem man das Ganze 
11och eini,qe 1l ! innte11 abschlr'igt; cliesc1· P1111sch w irrl dan11 
dtwch ei1t Jlcl((,l'Sieú ge1Seiht, 111ieder heis.s geschlage11 uncl 
kalt scrviert. 

Hot Bl'andy-Slíng. 
1 SNick !Yürfelzucker, löse diesen auf 111it heissem 

! Vasser~ 1 !Veinglas Cognac (siehe Seite 39); fiille cl as 
Glas auf mit lwi sem JVasser, 111ische gut auf' mit dnem 
Löff'el, bestn1te 111it ein 1cenig 1lfu„~lratn11ss und sci·viere. 

Cold Brandy- Toddy. 
l f2 1'heelüff'el volt Zuclcer, 1/ 2 JVei11glas !Vasser, 

Wse clies _qtit auf; 1 ocler 2 Eisstücke, 1 TVeinylas 
Cognac (s iche Sei:te 39) ; mische clies mit ein em Löffcl 
gnt cmf, en/.f'e1·1ie das Eis 11nd ser viere es. E,; ist R ege!, 
class mcm clie i' 'lctsche Brandy (Cognac) zum Selbst
beclienen herw11gehen liisst. 

Brandy-Fízz. 
1/2 E sslöffel voll Zttr:lcer, etwas Citrone11 saf't, S/4 Glas 

feingeschla.genes Eis, 1 lVei11 ,qlas Cognac (siehe Seite 89); ! 
mische es gut 111it ei11e111 Lö/f'el, seihe es in ein GlCJs 1 

und fii.lle classelbe mit Syphon- T'icliy 'oder Selter.w;ctsser, 

: '"""'" g<.t und "'·oio·•. . J 
~~~~~J 

8 goldene Meua illcn unú Ehrenprcisc auf Kochkunst- Au stclhmgen. 
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Brandy-Sangaree. 
1 oder 2 Ei.ssf.ücl~e, i;2 1Vú11glas Wasser, l f2 Ess-

lü7fel f einer Zuclce1·, 1 Glali Brandy (si.ehe S eite 39); 
1 1 111isrh e e.s g11t 111ul streue ein 1ce11 i.'l Jlfoskatmcss auf 

l
j das Getriink, e'lltfen1e chts Ei::;, tceim cer langt wird, 

1111d sercier e. 

East lndia-Cocktail. 
Fülle das Ola.s mit zer schlugenem Eili, 1 1.'heelüffel 

CttrufiaO (rot), 1 'I'heelöffel Ana.nas-S'yrup, ctwas 
Bítters (s i.ehe Seite 39), etwas Jllaraschi110, 1 JVeinglas 
Brandy (Cogn.ac) (siel1e S eile 39); 111isclw 1lies gut 1md 
sei:J1.e es in ein fei11es G las, f'ii.'le a 11ch cin 1~te-i11es Stüclc
che11 Citroncn sclwle lii11z 1t 1.111 cl liCreiere. 

Brandy-Flip. 
1 fri„ches Ei, % E .qs lü/fel :C11cl.·er, 3/4 Glas f eines 

E i :;, 1 1Vcingla s Cognac (siehe Seile 39); schiittele Al~e.• 
gut in einem Schiillelúecher d·1wcheinm1der und seihe 
es in cin li iibsches Glas , streue eiu 1cenig Muslcat1111ss 
darilbe1· 1111d sen :iere. 

Brandy-Punsch. 

1 

314, E sslüf1cl mit feiner Zuckl:'r , ennge T1·opfen 
.A11anas - S.111·up, etwas Ci1?·011 ensrrft, eticas Lü11e1Jaf'/ , 
1 Spritzer S:1Jphon-Selte1·s ; miscli e dies gut, fiil!e das 
Glas auf mit :::erschlet,qen em Ei~ , 1 1/ 2 Glas a lten Cognac 
odei· Brandy (siel1e Selte 39); mi~cli c dies grü11dlich auf 
111it ein em f, ö/fel 1mcl giessc 111elwere Tropfen Jamaíca
Rum (sieli e S eile iJ8) clarauf; ya.n1ierr es fn. gescl111rncl.·
volle1· Tl.-l'ise m it 01·a11ge, Am111as , Erdúceren etc. tmcl 

' 
i 
1 

t;:: .:~:. ~ ~ 
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The Continental Bodega Company. 
1 1 Fancy Brandy-Smash. 

1/2 E sslüfl'el feine1· Zucl.:er , 1/ 2 1Veinglas u -asser 
ode1· S!Jphon -Selters, 3 oder 4 Z1ceige {r ische l frause
mii11ze; ·111isi;li.e dies griindlich mii ei·nem Lüff'el; 1/ 2 Glas 
feines E is, 1 Wei11glas Brandy oder Cognac (s.· eite 39); 
111 ische diei; gut a11{, seil1e es .;n ein Glas , garm'ere t'·11 
,qesch 111 ackvolle1· 1Veise mit !elein gesclmittenen Fn'ichten 
und Beere11 1111d sercierc es. 

Fancy Brandy Sour. 
(Nel111/e ein gi ·osses Glas.) 

1/2 E sslüffel i:oll Z uclcer, .etu·a:; Cil-1·011ensaft, ei11 
Spritzer S!/pho11-Sellcrswasse1·; lüse dies gut cm[, fiil/e 
clas G fas 111it {ei11geschlage-11em Eis, 1 ll'dnglas Cog 11 ac 
(siehe Seite 39) ; 111ische dies tiichtf.q au f' mit ei11e111 
Lij/f"e1, scihe es in ein So111·glas, garuiere es 111it ldein
geschn itteii en Saisou fi·iichten und serviere. 

Milch-Punsch. 
1 l:,'sslüffel Z 11 c/;·er, etu;as zer schlagenes b'is, 1 kleines 

Glas Brandy (siehe Seite 39), lf2 Weinglas Rum (siehe 
Seite 38) werclen in ei·n gi·osses Glas gebmcht, dasselbe 
mit Jllilch rm fgefiillt, das Gan::e gut ,r;eschüttelt, dcmn 
durchgeseiht, etwas 111uskatnuss dal'iiber gerieben und 
ser viert. 

1 " 

J' J 

f ~ 
t 

11 

i ~ 
1 oder 2 Stiicl.:e ll ' ii1 ·felzucker, 1 S11ril::er Git1·011eu- I! 

Hot lrish Whiskey~Punch. 

1 1Vein,qlas lris h Whisky (siehe Sei:te 38); fi'illc das 
sa{t, löse dies gut mit etwas lwisse111 IYasser a11f; ' ~ 

Glas mit hei„sem 'JVasser auf, fii,r;e eine Schúbe C'itr o11e 11 

hiuz u, misclie 1hes mit eiucm Löff'el ,q11t a11f, streue ei11 • 
11 wenig ltlusl.:atnuss c/(wfibt"I' und sercicre. ' Jt= = = -~:-. _- . = = = J.~:_ 

(iJ.·~~~ -~~fi<~~ ~h~:.Y:· 
~o '.'if' ~~~ 

• R, nohiq11e füdaille111111d· j\J1re11 11reise ~ul - Kochku11sl-A-11 s l~ll1Jpu~11 . 
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. . Hot Whiskey. 1 

Í The Oontlnenta l Bodega Oompa ny. 11· 

1 
Ilierúei ist die R egcl z n beachten, dass de1· L üff el ! 

\ 1 

im111e1· im Getrcinlce ser vie1·t w ird. F erne1· 111 11ss ze1·- ' 
schlage11 e~ Eis 111 1:e ser vicr t wcrd_en, da_m it s ich J edes 'I 

tzach B elwúen bed1e11en h·an11. lll1scli e w1e (o lg t : 1 oder 1 
2 Stück 1Vih ·felz 11cker, lö~e diese anf m it et1cas heissem l 'I 
l-Vasser u.nd mische es gut auf 111it eiuem L öffel, füge 
ein kleiues S tiick Citron e11 scha fo hi11z 11, streue eiii ·1cenig 

1

1 

Muslcat11 uss daranf mul servier e. E s ist durchweg 
R egel, class 111a11 z n diese111 Getrii111.·e Scotch Whisky ~ 

(siehe Seite 38) verwenrlrt . jl ~9V 
Co/d Whískey-Slíng. 

1 Theelöffel Zuck e1·, 1/ 2 1Yeiuglas TVa.sser, ~öse 
dies gut auf, 1 oder 2 Eisstiicke, 1 TVci11glas W/11sky 
(siehe S e/te 38); mische dics gut, streue ehi we111:g >. !' 
Muskatnuss dariiber imd ser vier e. Auf 1Vm1sch fiige V" 
man etwas Cit1·011e hiuz n. 

Whískey-Cocktáil. 
5/, Glas (ein zerschlageues Eis, etwas Gm11-S!Jrup, 

etwas Bitters (sielu: Seite 39), ctn·as Curar;rro, 1 JVeiu 
glas Whisky (s iehe Seite 38) ; mische rlasselúe gut, seih e 
es itt ei11 Glrrs, füge ein kleiucs S tiiclc Citro11en schale 
hi11Zt1 1111 cl serriert' . 

Whískey-Cobb/er. 
1/2 F:sslöffel 1:oll Z 11cl.,e1·, Jl/9 Tlz eelö(Jel A1u111as

Syrup, 'h 1Vi<inglas TVa s.m·; lü~~ cl ies ,qut auf mit 
ei11e111 L üffel, fiille <las Glas 111 it (ei11 zer schlagenem 
Eis, 1 lVeiuglas Whisky (sid 1e Süte 88) ; t11isclie dies 
gut, garnilwe es hi gescl1111cwl~volle 1· 1Veiae 111 it Orangr, 
Ananas, 1Vei1tl1·auúeti u.nd sen:i1Jt·e es. ~ 

~ - . '. ~ 
-~·w= ~-16~~..,,~~ 

8 goldene Medatlfen und E11ren11reise ao r Jiochkunst-Ausstellu11gen. 
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11 l The Continen tal ~-;;:;:7m;n-~~. . °»l,i r 

" 

íl Whiskey-Sour. ,l 

1 i 
! 1/ 

1

,, 

,, 

1/ 2 E'sslüflel Zuc/.;cr, ct/IJas Citro11e11sa ft , 1 Spril::er i' 
1: ~ Selters111assc„, lüsc d ies gut auf, fii11e ein Glas 111it 
11 zer"ch1age11em L'is, 1 1Vei11g1as Whisky (sicli e Seite 38)_; j. 

111ische dics gut, seihe es in ein Glas, gcwnic1·e es 1111t 
klei11gcsclmille11e11 Saisonfriicliten 1111cl serviere cs. 

Whiskey-Daisy. 
1/ 2 EsslüfTcl f ci11 l'r ?:ucl.-cr, el1cas Citro11 c11sa ft, 

etwas Lio1011 e11 saf"t, 1 Spritze·r Selter s, löse 111 it Zucl,;er, 
Cit ro11en und Li111 011 en sa ft g11t au.f, fii/le das Glas sh 
111it f 'c in zersc1ilage11c111 lJis, 1 1'Vcinglas guten Whisky 
(s ielie Seite il8), 1 Glüsche11 Char treus e ; 111iscli é clies gut 
111it ei11 e111 L.'i// 'el , dmm n ch111e cin feines Glcts uncl gar-
11 icrc es mit f.'r11 cht in gesdml((clcvoller 11 'eise und seihe. 
d ic lug redic11::ie11 h inein 1111d „erviere. Dies ist eiii sehr 
wolilsd111wd.:e11 des Getrii11 1.:1 1ce1111 cs 1·ichtig z uber eilct ist. 

Whiskey-Julep. 
(Nel1111 e ein g1·osses Glas.) 

3/4 Esshifld Z11cl.·1'1· , 1 /~ 1l "e i11glos 11 ·asser od1~1· 
S.'fphon-Seller;;, !J-1 X1ce1:qe f{i ·a11se111iinzc, presse dics 
111it ei11 c111 Lö/f"el liid1tig, so dass das da.ri11 entlwlleuc 
Oel sfrh !üst, fiil fo dmi G /as mit f'e in zerschla!Jene111 
l\'is, 1 1J "eiuglas Whisky (siehe Sei:te 38); 111ische dies 
tiicllf i!J m it eincm Lijfl i·l 1111cl garniere PS '/ll it Ifrause-
111iin~·e, die Stc11gel 1wd1. 'llnte11, ON111.17c1 A 11 a 11as, Citrmw 
uml J:.'nlúeercii in gescl1111acl.-voller W cise, streue etwas 
p111rcr isierle1t Z11c!Je1· rla rl7h1·r uud g1:eo·se ei11 ige T ropfm 
J amaica-Rum (siche Scile 38) cm(' das Ga11::e uud ser
vierc es 111 it Struhhalm. 

18 
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:I~ ~-'=' --~T_h_e_ConU::;::~;;j::. Compony. 
1/2 E :;slüffel vo1l Z ucker, etwas Citro11e11 saft, lö,;c 

dies 111it etu;as Selterswasser auf, fiil/e das Ola:; 111it 

11 

fe1:ngnch1age11e111 E'i:;, 1 Glas Whis ky (úehe Seite 88); 

! 
u11sc/Je dies griindlich crnf mit einem J,öffe1 uml seih e 
es in ein grosses Gtas, fiille das Glas 111 it S1;phrm-

ll Se1ters ode1· Selte1 ·swasse_r_a1!:_ ~11 ische gnt 1md serviere e:;. 

~ Whiskey and Cider. 
~ Reiche das G la nebst cler Ji'lasche Whisky (siel1 e 

\ Seite B8) dem Gast z ur Sclbstbedie11lm._q 1111 cl fii1/e dmm 
' ~~ das Glas mit g utem Aep felwe in (Cider ); lúerhei i:;t z·u 

~ e111pfehlen, n111· guten Aep felwein zn .r;eúnwclien, da 
l.:iiu.~tliche1 · Cider da:; Getrtink 11111· verderben 1~·ii1·de. 

l ~ 

~1 
~11 
ö~ 1: 

,, 

f 
' 

Gin and Milk. 
'Reiche das Glas 1iebst der Jt'/a:;che Holland- Gin (si:ehe. 

Seite 38) de111 (:ast e, damit de-r selbe die Qnantittit Gi11 
·11ach Ge:;cl1111aclc wiili1e, fiil/e clmút das Gla s au{ mit 
gute1-, eisl.·alte1· Jllilch, 111;sche di~s gut imcl serdere. 

Hat Gin-S/ing. 
·, ! Stiicl.: H'itrfelzucke1· löse i-11 ún weni:g wannem 

TVasscr auf, 1 1f'ei11glas Hollan d-Gin (siehe S eite 38); 
( iilfe .rlrts Gtas mit heissem Tl asser, mische .es gut mit 
dnem Lölfel, best1·eue. es mit etwas JJiuskettnuss und 
s~riiierp. 

' \ Gin-Cocktail. 
··· f!'lil le dasGlets 111it fei11gesch lagenrt1.11 E'i~, c.twas Gtt111 -

Syrup und etwas Bitte1·s (siehe Seite 39) , ein w en ig 
Ciwarao oder Ahsinthe, 1 Wei'llglas Holla11 d-Gi11 (s iehe 

} ~-> Se:~ s~· mise/te dies 111it ei:em Löff~= auf, =~eihe ~ ( 

} ij.~~ ~-~1\.:-~ ~~J:). 
~~ . ~ 

' goldunc Mu1lai)l r11 .11ml· Ijhrr11prcise auf Kochkuns!-An stell1111ge1r. 

tA 
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cs in e:::s:,:::~~:;:sa~::t:~z~;,:~:::::~ Vciues_J ~,( 
SI iiclc Citro11e11schale h i11::n und se1·viere. 

------
Gin-Toddy. 

l/2 Th eelöffel volt Zuc!.·er , löse die..~en Ílt et1rns 
Wasser gut auf; 1 o1e1· 2 Eisstiicke, 1 TVeitnglas Holland-
Gin (s iehe S ei:te 38) ; 111i,,che dies mit ei11em L r'iflel gut 
auf ttnd sen 1ier e. - B eim S en ;ieren dieses Getrib1kes 
1·eichc 111an dic Flasche 111-il Hollan d- Gin hcrw11, da111it 
111an sich selbst bediene11 !.:f11111 . 

Gin-Fix. 
1/2 E sslöffel ·voll Zuckcr, et1cus C1'11-011 ensaft, lf2 Glas 

A11anas-Syntp, löse dies ín ctwas ll"as11er au{, f ii /le 
das Glas mit fein geschlage1um1 Eis , 1 l.Vci11 y fas 
Holland-Gin (s iehe Seite 38) ; 111iscli c es 111 it ei11 em Löft'el, 
.qrwniere es mit 1Y ei11tra11l11m, Orange, Cit ro11 e, A11aitas, 
Errlbeereii in gesch111ac!.:vo1/er ll "eise irnd ser viere 111it 
S trohlwl111 . 

Gin-Julep. 
314 EssWffel rnll Z11 cke1", 3 oder 4 Z1cl! 1:qe f„iscl1c 

Krc111se111fln::e, 1/ 2 1Vci11glas 117asser , p1·cssc d ics ,qut 
a11s und fillle das Glas 111it f ci11,gesclt lage11 e111 His, 
1114 Gk1s Hol/a11d-Gi11 (st'.ehe S eite 38); mische dies gut 
unrl g1·iincllich, ga1·niere das Get1 ·ü11!~ gesch11iac!woll i11 
der Art wie 111.in t-Julep m it Iln 111 semiinze., clie Stengel 
11ach witen bo11quetart i.g u.ncl 111it . Saiso11f1·iichte11. So
dann bcstreue ma.n das Ga11ze 111it fein 1111lverisfertem 
Z 11 clce1·, giesse etwa11 Jamaica-Rum (s iehe Seite . 38) 
darcmf und seri·ic1·e es 111 it Strohha 1111. 

Gin-Smash. 
1/2 E sslöffel f ei 11 er Z11c!.·e1·, 2 otler 3 Z1ceige f1·lsche 

Krau.se111iiiize , vresse dies gnt aits mit .einem L öffcl 

15 
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ll: ~- „ T h e Continenta l Bodega Co~p„ny_. __ ~ 

1 

wul cl1cm; 1Yasscr , '/2 Glas {ei11 ,qeschlctgc11es Eis, 1 11 -ein.
glas Holla11d-Gi11 (,,; ielw S eite 38); 111 ische dies gut auf, 

'.' 
seihe cs in ei1i Glas, g cwnier e 111it S aiso11/;·iichtmi ll'll d 

scr oicre . . , 
l ! Gín-Sour. 

' /2 Es.,Züffel Zucl~er, etwas Citr onen saft, ctwas Lime
sa{t, 1 Sp 1·itzer Syvhon- S clter su-a13se?· ; Nh;e dics _qut 
auf mit eiiwn L{jff'el , s14, Glas fd u,qeschlctgrmes b'is, 
1 IVei11glas Holland-Gin (<iiche Sdte 38); mische clie" 
g11 t nu(, seihe cs 1:-u. ein Gla,, , gnru iere mit klei11 ge
sch11 itta11 en S aiso11{r iid tlc11- uurl ser vier e es. 

Old Tom Gín-Cocktaíl. 
1, iille das G las 111it f ein,qcschla-,qen.em E is, et was 

G 11111- S.it1·uv, et ivas Büte·r s (s iehe S eile !J9), et was C 11r a9ao 
od1•1· A b1>i·11 the, ,ie nach JJelt:ebe11 , 1 lVc iuglas Old Tom Gin 
(s iehe ,C.,'e ilc .'18) ; m -i.sclie dics g1tt mit ein ent L ü/l 'el l t Jl(l 

seihc es in ein G·las, fiige ein Stiicl~ Citro11 e11 sclrn le h i11z u 
11111l serviere cs. 

Hot Rum. 
1 ode1· 2 S tiick JViir/i!h1c!.:e1· lüse 111an 111 it el111as 

heisse111 TVas.<e1· g ut cmf, 1 IVe i11glas J amaica-Rum (s ielte 
S 1Ji/.e 3 ') , f ii /le das 6 /a1> m it lt eissem ll "osser, m isclt e 
d ics g 11 t 1111 rl stre11 e cin u:eniy ilJ usl"at-n uss dariiber 
1111d ser cier e ll<i. Zu d iesem G'ctrtl-u !.-e vc1·1ccndet 111 m• 
i111111 er .Jc1111a ica-R11m, flH Sser 1cemi attsdr iicl.·lich ei11e 
c11ndel'e S orte verla 11gt ivinl . 

Rum-Smash. 

! ~ t 
,'. ~ 
·1 JJ 
. ~ ~ 

~"i'.i 
1/ 

:1 

11 r 
i! 1 

:1 i 
!: ll 
J, ·I 

11 ~ ,... _1 / 2 E::1slü// el ,Zuckcr , 1/ 2 W eiuglcts l Va sser, 2 - 3 1 , 

Z1ce1ge Kra.11 se111 iin z-e (1lfi'lll) , p1·esse die.~ mit ei11 em 1 ( 

LlJfl'el gut aus, 1/ 2 Gla 1:1 f ei11gesd 1lage11es E is, 1 IVein-
1 
f 

CfF-o~---~:.-..:~ .... -:--·~„ ~~;:) 
S goldene Medaille11 11 11d E!J renprei ·e au f Kochku 11st-Ausstell ungen. 

JG 
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r.tlas Rum (siehe Scite 38); 111isclw dies mit einem L öffel 
g11t auf und seihc es in ehi Glas, ganilere m it lrlein 
gesclmi:ttc11e11 Saisonfriichten nnd se1·viere. 

Jamaica-Rum-Sour. 
1/3 E sslöffel volt Zucke1·, etwas Citronensa ft, 1 Sp1·itze 

Seltersl/Jasse1·, lüse clies g-ut aut: S/4 Glas fei11.qeschlagenes 
Eis, 1 Glas J amaica-Rum (siehe Seite 38); 111.isclie dieses 
gllt clurcheinander , seihe es in ein Glas, gar11iere 111it íl 
Saisonfriichten 1111cl B eeren u11d ser viere es . ~ 0 

Heisser Arrac-Punsch. 
1 oder 2 S tiidc 1'Viirfelz uckm· Wse g11t a1tf mit ein 

icenig 1Vasse1·, etl/Jas Citroneusa ft, s14 1Veinglas Arrac 
de Batavia (siehe Seite 38); fii/le das G las mit heissem 
1Vasse1· auf, 111i"sche es g11t, st1·e11e ct1cas J.f11slcal1111ss 
da l"iibe1· 1111d seri:icl"e. 

~ ~~-,.~ ~R 
S go ldcuc Mcdai llcu urul Ehrcup rci e ·au f Koehku 11 sl-Ausstell1111gc11. 
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1 1 

1 

LL 

* 
~ fi· 

I' 
I' .1 

/1 

i! 
li 
11 

Weisse Coulis-Suppe auf engl. Art! 
.i\fa.n bereite von ei11em T eil guter B ou.iltoii a11s 

L iebi,q's l!'leisch-E x tract nml einem 'l'ei:t Ge(lilgel-G'1m
som111é 111it 125. gr. (1/4 Pfd.) f1 ·iöcli er Bntter u11cl elem 
11 ötigen M ehl eine Couliö im rl lcocht cliese ei11 e Stm1de 
lang ans Schanm m 1cl F'ettteilen n in aus ; die1>r. wircl 
mU 250 gr. ('/2 P fd.) r eh1 ge1rascli e11e111 uncl in Ge
fl ii,qelbrilhe m it ehie111. Stiicl.: rnlum. S cld 11 ken uml ciuer 
Z wiebel , in die 111an 2 Gewii1·z 11elken ei11ged r iicl ·t hat, 
kö1·11 ig gelr.od 1len K arolinen- R eis , Cw T ,11 Powder 1111d 
3/10 Ltr. (t Quart ) gutem Madeira- Sec (s ieli e Scile 37) 
,qehöri'g assc1-iso11n iert, angerichtet. Ji:benso gehört die 
braune Coulis-S11ppe 111 it JJe is , G'e(/i'igcl- F'ilels 11 ebst 
e/tV((.S Cayer111 e-I'feffer und Madeira z u rle11 Lieblings-
suppen de1· E ngl.iiudcr_. _ __ _ 

Kraftsuppe nach Monglas. 
JJi an bratet eineu. z ar/en J(apau11e11 m 1cl eiJt odei· 

z 1cei F eldhii lm er , 111it Speck be1r ickelt, in il1re111 Sa(t 
am Spiesse grw 111nl stellt diese 1.:alr. Uutei·desscn be
rnilet m M1 11011 einem allen Jiulm ei 11 e z ar fe Gefl iigel
Jt'ar ce im ll 1.:ocht diese, in ein lti11.qlich-breites Stüc!.: ge
f'on11t , ín F leischbr illw gar 1111cl slellt diese eben/alis 
lcalt. F erner winl eine schöne Gii11 ~eleber in gitler 
Braise gar ,r1emachl. 30 S tiicl.: schöne u·ei,;se Cltam
pignons 1cerden r ein geschtilt und mit Citrone11saft , 
B uttei· mid etu;ces Fleiscli1w iihe ei111:_qemal überlr.ocht. 
E benso werden 8 St iiclr. scli öne Trii fl eln r1eschtilt 1111d 
in Madeirawei11 (sielie Seite 37) abgelcochl . ll'aclide111 
d ies úeenaet ist, n·erde11 aus allem klei11e , . ZCiuglicli e 
Sp ilz 1cecl.·d1 e11 schr egal r ein gesdmilten, z usa 111,me11 1J1it 
einem Stiick ze1·/asse11 e1· Glacé ü ber dem W indófen ge
scl11c1111,qe11 wul sorlann in clie Sup1ien-'l'errine getli a11 . 
:! 1/ 10 Liter 1.:ocheurl heisses, 1.:ristalfh elles nnd 1.:riiftiges 
Co 11so111mé 1cerr7en lrmgsa. 111 da riiber ge_qossen . Von dem 

lf 

l . ~ - o2J 

~=-·~i~~~~ 
8 goldeno Mc11i1il le11 und Ehrenpreirn :iuf Kochkunsl-A usstellungen. 
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l\apaun und den Fddhiilmcrn ·1ccrrlcn 11111· die Filc/s 
dazu gescl111itten, die "Abgiinge aóer :rn ·acm Co11 so111111 é 
ge110111men . 

U \ 

Hc;llander-Sauce. 
1 Glas Moselwei11 (siehe Seile S9) winl mit 1 Th ce

löfl'el R cisstiid:e angcrü.lwt, 6- 8 Eiclotter und 1 Th ee
lünez gestossl!11en Zucke1· verquirlt, 1/4 Pfcl. fn·schc 
Butter da zn _qetluw. Dics wircl au.f dem F euer mit 
1/2 Liter Briihe aus Liebi.g's F leisch-E.7:tnict dick und 
schii1m1(g gcqu.irlt, Ja 11ich t gel.:ocht ! D C11 111 salzt 111an 
die Sauce, 11•/ir::t sie 111 it Citron ensaft und serviert sie 
sofort . 

Trüf fel-Sauce. 
2 Lüffel Jlfehl 1cerdcn in ei:11em SWcl,; Butte1· gelb

bm1111ge? ·ü,;tct, 111it Brlihe aus Liebi.g's li'leisch-E.xtract ur. d 
1 Gfas Bordea ux (s ielie Seitc 39) abgeriilwt, dmm .etliche 
1'n"iflel f ei11 geschitlt, .IJl!Schnitlcn, -im Jlför er ve1·stossen 
1111.d m it Sa lz , I'eler si!ic, Pfen <,,. und Cit1·011 ensa ft, cmch 
elwas F /eisclibriihe, an die Scwce gcbracht . D ies lüsst 
111an z 11sai111111m 112 St1111de langsam J.·ochen 1111cl entfettet 
rs, dmm ser riert 111m1 sie 1111/Pr A11de1·e11. 

Madeira-S auce. 
ln ei11 er CasseroTle 1cilil cin St{ickcli en .Butter ze1·-

1 

1 ~ 
~~ 

I ~ 
J )J 
-trU 
l "'' l -~ ' 1 

11( 
/[ 
r 
~ I'! lasse11, Sellerie , gclóe Riiben, Peter silic111curzel, ei11 e 

Zwiebel, ein LorbecrUatt ttncl cin Stiichlien Speck, 
rrlles i n Stiiclce .r1esc1111itten uml da:mgeb1·acltl, 111it el1rns 1 
R1·ühe aus Liebi.r!'s F leiscl1-E'.7:tract z11.17edeckt 1111rl ei:it-

1l'ircl sie mit ei11e111 .rvo.<sen Lün'el 1,,.r11111e1· Sauce 1111 d 
1 

b1·aten lassc11, his die Sauce lmrz 1111cl geló ist, dmm I ' 
j ebe11 soriel Fleischbri1hé 1/ 2 Stuurle la11gsa 111 1111d ef1cas :f 

l~~~~ :;---, .~ ~Jse.-~,-:. :---:_ ·-:, ~~::1 
S gold e11c Meuaillc11 u11 1Lllhrc11prebc auí liorhku11st-A11 stc ll1111gen. 
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JJ ._. The Continental Bodega Company. ·~ 1· l\ 

1 
dt'i:k cillgekocht, da un e11tfeltct und cla rch,qeseiltt. J\'u n t 1 
brinr;t man sie zum Feuer, f iigt ct1va1S /Jutte1·, 1 Gla s 1 

' : Madeira (siehe Seitc 37) 1111d Cilro11ensaft bei, '111ad1t 

1 
s ie witei· öfterem Auf'ziehen m it einem Lüfl'el 11ocl1111als 

1
:, ~ 

lzeiss und serviert sie :::11111 ,qebl'ftle11 en Fleisclt. 
- - --- -

Sauce mit Morche/n. ! 1 

Dic fr ische1t 1ll orclteln ll'erde11 111ehr111als 111 it lane111 
1Vasser scltr 1·ei-n ,r;ewasdw11, da 1111 Ua11d1iert ·111/(l 111il 
einer gcmzen Zn·iebel, eiuem Stiic!.: 1·ohe11 Schiulcen uml 
ei11em Stiick fr iscluw B uttcr uud S'ulz ·1cdch .rtcdii11slet. 
Soda11n l.·ocht 111an sie 111it bra11·11 e1· Sauce, ei11e111 G!as 
gutem weissen Wein (siehe Seitc 87) uml 1.-riif'l i.qe111 
F'oncl ::;u ei11er bii11<ligen Sa uce, ·1ccfclt e sodaiw ·rl'in e11 t 
f ettet unrl 111it dem Saft ei11 cr Cit1·011 e r1 11ge11el11n gc
sCiuert 1cinl. 

Sauce a la Saint Marsan. 
!Jl an l.;oclit die 11üt.i,qe s auce espagnole 111i:t Rhein

(s ielte Seite 39) und Madeira- Wein (sieli e Seite .'37), mit 
Abgiiii.qm von Trii//'e/11 wnd C'1 c1111zll:q11 011s 1wbst Ge
flügel- H:i:iCllZ gut a.as, l1'1'ei;st s ie d 1wch ein Hnrwtuch 
iu ei11e cmclei·e Casserolle w ul giebt in kleine Jt'ilcts ge
sch 11 itte11e 1'·1·ii fl 'e '11 daz n . 

Spanische Sauce. 

1 ' 

Nach Verhtilt11 is des Bedarfs liisst 11w11 die 11ötige 
braun e, mit Ma/aga oder Madeira (siche Seite 38) 11ebst 
der vom J.'leische oder G eflii,qel gezoge11en E'ssen:::, z n 
welcher clie Espctg11olc ge,qcben werden solt, 111 ittelst 
stcil'!.-em Riilt r en au.f dem ll'indo+'en, bis sich ci11e klare, 

j dic~·flüssige Sauce gebildet hat, 1~i11ldJclum, u:elcl1c noth i: :1 
111 it dem Scift dner Cit1·011e -im Gesch111aclce gelt obe11 
11'ird. Die Speisru, bei welche11 sie unte1· dic1Ser JJe'-

}i;::~d:_•:~~=/"· ~<frh::·,,~ 
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Trüffel-Sauce. 
5/10 Liter 1·efo gekochte und mit Madeira-Sec (siehe 

Súte ii7) bis z 1im ha11t goítt b1weitete spanische Sauce 
1i-ird übe1· '12 Pfd. Perigord-Trilff~l11, d1'.e 111a11 nmdicrt, 
z 1t gleichen Blcittchen geschnittm und mit etwas frisclw· 
Butter mid einem Stilckchen Glace qeschumnqm hat. 
durch ein Jlaa1·tucli gepresst und sodami •m einer Sauce
Casserolle ait ba1'.n-mm·ie warm gestellt. Beim Anrt"chten 
wird clie Butte·r vo11 dei· Sauce obe11 1·ein abgeno111m.e11 1 

11ncl diesc z u clen verschiedensten E11trécs , die spater 
1°11 ilwem Abschnitt 11orlcom111en, a.ls grösste Delikatesse, 
besonders f ifr Gour111 cmcls . /l) illl.:om111 en, gegebe11. 

Turbot mit Tciiffeln und Champignons. 
De1· Tttrbot wircl a.11 sgeno111men, gcl()aschcn, Flosse11 

1111rl l{opf werclen an.tfer11t. llfan macht klei11 e Ei11 -
sdmitte , salzt sie 11ncl bri11ge sie auf eill(m 111it JJ11tt er 
best1·iclumen T eller. Nzm dii111pft 111a11 fein gehacl.:le 
Z11Jiebel fo B11tter, hackt Trii.ff'eln n11d Cha111pig11011s 
daz ii und ltisst dies einige 1l1in11tcn braun werde11. .X1m 
schiiltct man gufen Weisswein (siche Seitc 37) dazu uml 
ltis!it etl()as ilbe1· '/2 Slunde lcochen. N 1m ,qiebt 11w11 
etwas _qehackte Rréiute1· mul eine gute Sauce daran u 11 rl 
liisst noclwial,s tiicl1 tig clllfleoche11, úis dieselbe den Fisch 
ganz bedeckt , giebt noch el l()as Butter da.z11 und lii;st 
alles langsam braten. ____ _ 

Musche/11 ín Madeira. 
1lfa11 l.:ocht die 1lluscheln in Madeira (siehe Seite 37) 

1111d tlwe etl()as fein es Ge/IJ1°i?"z hin~n. D((.Jm déi111pft 
maii f ein gehackte S chalotten i11 B11t1c1·, seiflt dcn Wein 
dtwcli w1d lti,sst dics z·1(sa111111e11 auf/.·Qd1r11. A1sda1111 
giesse man weisse Sauce und gelwcl.·te P<Ji<•rs1:lie hinzu 

~ -==-====== 
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< · 11 ._1;ud liisst dics cdles 1t0cli111als kochen. Nachdem 111an 
1! dic jlJ11 scheln von Bart 1111d Scha7e ·bef1·eit hat, giesse 
j 11w11 die Smtce dariiber 1111d richtet so{o1·t an. 

1 

11 

Seezungen-Filets ín Weiss wein. 
J.Ian 7öst die Filets von cle11 S ee:::ttngen ab 1111cl 

l.:lop~ sie tiichtig. Nnn 1cerdeu. dieselben 111it Cit1·one11 -
saft , Weisswein (si.ehe Seite 37) wnd Bu/./el' gedti111zifi 
und a11f ein em 7th1glichen 1'eller augerichtet. Die A i1-
01 ·d11Lm g ,qeschieht 1·eih e1m·eise, 1t1'1d z 1cm· begiesst man 
die eiue R eihe 111it w eh;ser und die a11del'e mit rölll7icli 
b1·a 1m e1· F'ischsauce, welche 711 an 111it g1!1em 1'0111a tt·11 -
p11 l"ée cmgeriihrt hat. illan .fJan1 iel't il ie Platt e 111 it 
1Jo11q11ets von f{1 ·ebssdiel'e11 , Cli c1111pig11 011 s, J.'i:sc71!.-lüs
cl1e11 11nd J{n1bben:scl11cii11 ::en. 

Hecht auf franz. Art gediimpft. 
D e1· gep11tzte Iferht w inl in Stiicl.:e ze1·scl111ille?1. 

w1d 111it 3 Lö/J"eht Ju s a11s Liebi_q's F'leisch -b'x tract, et 1cas 
Z /1Jiebe7, Kel !.·en, Salz imd el 1ca s Clu1111pig 11 ou :s ldei1' 
gerciegt, mit IJ111ter w1d einer /ialben Flasche Ch am
pagner (sieli e Seite 3.9) bei ;1a„lcem Feuer gel.-och t. 
Dmm werde11 n 11 s,r1er;rrttete Sardellen gelwckt, 111it J."a-
1Jen1 ven11 engt 1111d 111it i11 1311/le1· ge/;acke11 en Jl 'ei:s8Ul"Of
n·iirfi:711 d er Fi:sch angerichtet. 

Rebhühner-Pastete. 

~ 
.1 , \ 

.1 ,.;; 

{1~ 
l ): 

;t,' 1 _, 

" ~ 

~ 

1 Die R ebhiilme1· u;erdcn .r1cp11/~ t, 111it Salz uml Pfeifer 

~
' eiugerieben, 111it 1/ 4 Pf"1111d gescl111itle11 e111 Spe~!r, 2 L oi·beer- ' ! 

1 

bliitte1"11, ct1cas T hy111ia·n und etlichen in Scli eihen gesclmi f- .
1
•

1

• 

' teue Zrviebeln in eiuer Casserolle gedii111p(t, bi:s s ie gelb 

1 
s in d . D cm n wenlen sie hera nsge11 0111 m cn, cm den z uriícl.:- 1 

1 
il gebliebe-nen Saft et rcas Meli! gcl'iilwt, dies mit einem Glase ; f 
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The Continental Bodega Company. 1 

Madeira (siehe Seite 37) 11 11 d etwas Brühe aus Liebig's 
Fleisch-Ex tn1ct abgen"ihr t, 1/2 Stunde langsam gelrocht, 
durch ein Sieb getrieben w 1d be1: S eite gestellt . Eine 
J(nlbsmilz wird gesclwU und da.mit 1/ 2 Pfm1d gewiegle 
J(albsleber in eine111 Stiiel.·d1en Butler schnell gerösiet, 
bis beides nicht 111elw · bluf i,r1, aber noc.h sctff ig ist. 

F amoser Jéigerkohl. 
D er weisse Kohl winl wie rother K ohl fein ge.schabl 

oder gescl111itle11 1111 cl eiue dicl.:e snu.re Spaclcsauce mit 
Pfefl'er ge1ciirz t, gekocht, 1cozu 111 an cwf Jede ·Person 
et1rn 30 gr. ilicl.:r:n Speck und 1·eicMic.h 1/ 2 Esslöffel 
fein es Jlf eld reclmen kmm. Dmfach setzt 11w11 reclit 
klcw ge1casche11e H artoff'el'/I. in eine11 11icht z u weilen 
Topf, 11icht ,r;a11z 111it -H'a sei · bedeckt, und etwas Salz 
a uf.s Feuer, thut, we1m sie sta'l'l.: koclum., dim J(ohl 
gfeid1111ii.s ·1g 11ach den Seitcn et1cas höhei· danwf, streut 
da.s 1wch felile11de Sal~ rlariiber , bedecl.:t deuselben mit 
dei· S;iecl.·sauce '111Ul l.:ocl1t ilm, fest -i;crschlossen, bis 111an 
gla11U, dass clie Karto"fl'el 1reich sein werden. Alsda1m 
sieht 111an e1:111ual uach, 1111cl sn1lte11 i:;ie ga11z u;eidi sein, 
aber noch z u 1·eicl1lich Bdilw habn1 , so llisst 111a11 so fche 
bei rasche111 J.'cuer on<·n soviel cth nüti,q 1:erdm11pf'en. 
X11n winl der K ohl g11t u111,r;eriill'l't - mit einer halben 
Flasch e Madeira-Sec (sielw Seü e 37) - ei· 11111 ' s recht 
gebw1den gauz i:;aft ig i;ein und a11ge11el11n nach Madeira 
wul et11Ja.s pil.·aut nach I'feffer sc11 111 ecl~e11. Er wird 
m it ei11ei- Schii8;;el fei11e1 · Brat1ciirste z111· Tafel ,qebracht. 
Selbst l<ingeres Stel1 en 11im 1ut de111 Kohl seine Famosifat 
1ticht. 

Gebratene Wildente. 
Eine jzmge TVilde11te 111ird gerade wie ei11e jede 

011dere gebrate11, nw· wird sic mit P(eff'er, Salz u.nd 
Nell.·eJ1 ge11JiiJ'Zt; in clic i1111 ere H öhle legt ma11 Citronen
i:;drnle; tlie Brust 1cird ,r;espickt; ei11 Glas Madeira 

~ 11 
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The Contlnental B odega Company. ll·l 
(siche Seite 37) ttncl 2 L üfTel Ralw1 zngel71an und 1111't ~ ~ 
ilwer Sa111Je 1md Citron e11stiicl~cheii ser viert. '. J 

Ente auf französische Art. l 1 

J.ían hacl.·t die Lebl!'I' 111 it et 10as Specf., und Chm·
lotte11, 111acht sie mit i'11 1Vasser ausgedriicktem 1Y eiss
brot, 2 Eiern, Jl'fusl.-nt und Srtlz z 11 ehzer fi'm·cc, fiillt 
damit clie Ente un.cl na.ht sie zn. Dmm legt 111an 
B1tttl!'r odcr Spcclc in ei1um T opf, claraitf ci11e Ha.nd 
voll Petersilie, 3-4 ga11ze Z10icbeln 1111cl eini_qe Slco1 ·
z o11e1·e11 od ei' gelbe 11' ur z el, 1 ií sst die Ent e dar i11 gar 
nncl gelbbra.im wcrde11, rii/wt etwas _r1esch111itz tes J.fehl, 
lrochewles TVasscr imd Madeira-Sec (siehc Seite 81), anch 
nach B eli.cben ein Stiicl.·chen Zu cl. ·cr a11 clie Saw·e w zcl 
ltisst clie E11te 11ocl1 ei.-ni;Je A!i1111teu. dcwiii sch111oren. 

Schinken a la Comtesse. 
Eh1 H einerer S chiiil.·rn 1cir<l 10 - 12 Slnndcn ge

wiissert , geputz t 1111d i11 1Vasser gef;·oclit . Da.nn w h-cl 
clie Briihe abgegossen, de1· S clU:nl.-en in einen Topf fJC
legl, 111-it einer Flasche Bordeaimvein (s iehe S d te ::JD) 
17bergosse11, bri.11gt N ell.:cn, 1 LöfTel Zucl.·e1· uml eiuei1. 
1'eil cler Briihe, i11 dc1· e1· z ucrst gekorlit w nrrlr, bei 1111 d 
clti111pft ilm -voll~tiín clig _r;ar. Dic Briihe wi-rrl e11tfcttct, 
_qeseillt, dann .'Jicbt nwn '/2 Tli celü/Jcl Liebi.fJ'.~ Fleisch
R xtract z 11, w/6-rzt sie '11it einem Glas Madeira (s iehe 
S eite 37); elei· S'chinl.·an wird mit ,qlacierten Zwiebelil 
garuiert 1111cl mit de1· Sau ce ser viert. 

Filet a la Duchesse. 
Das Filct 1oircl .'Jut gehiintet, 1111:t .'c!11 ecl.: 1111d Triiffel11 

gespiclct, sodann sal~-t 11nrl dü111pft man es, nachdem es 
111it FJhz wiclcef.sp ec/.; H111b1mden ist, mit l friihe a us Lieb,-!f's 

e 
'\ \;.. 

11 ' d 

1· ~ 
~ . 
1· 1 

li
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Flc1:.sch-Ex tract, fci11 e11 Kriiuter-n 11ml Moselwein (siehe ? 

~ ~-~-~~~ ---- ,» (~ 
l:J.~~ ~i„_~-"-:i -~~~ "" 1:). \, 

v CJ o- ~IW--"'0 ..._, -:> G) 
•: <~,=;;;Y 

8 g9!tle1:e M.e.daillen untl. Ehrfupreiso auf Kochku11st-Ausstellu11gen. 

24 

http://un.cl/
http://na.ht/
http://ha.nd/
http://gelbbra.im/
http://da.nn/
http://liebi.fj/
http://wiclcef.sp/


~~ ~t~ =~~~f 
) (fl The Continenta l Bodega Company. j 

Seilc 39) mi(geset;;t, 1ceich . Die B i·iihe c11 t(ettet 111a11, seih_t 
sic durch, vci ·did:t s ie mit úr a1mem Butter mehl, würz t s i_e 
111it ciucm G lase Madeira (siehe Seite 37) und giesst ste 
iiúcr das Filet . J(lciu e Champig11011s 1cerden i11 Buttcr 
.oediinstet und das P1:tet damit ga.ruiert tmd so zm· 
'l'a(d !JCÚracht . 

Spanisch Fricco. 
Mati 11 i 111 111t z11 diese111 belieútm1 wiul kriiftigen Gc-

1·icht den. F'iletbntlen , ldopft ilm hmg.sam weich, sclmeidet 
;tm iit Wiirf<d , 1relclie ·ttngefcilu · die Gi·össe von star/.; 
15 p r . Ge1cid1t crlw .l/m 1111d 111iscl1t sie mit feinem Sal;; 
11 11d et1cas Caye1m e- Pfcffer . Uuterdessen u;erdcn Ka1"ioff"el 
mit .r1ehörige111 Sa lz gar .r1elr:ocht, iH elwas s tiirlrere 
Scheiúen als zn Salat g es„l111ifl1.•n 1111d recht heiss ge
hallcn. Zn 1/ 3 Fletoclt 11·crde11 2/ 3 Hartoffeln .r;eao111111e11 . 
Dami legt 1111111 {/'/ l f den Boden eiucs 'l'opf i·s 111it g11t 
sc11lifssende111 Dec.l. ·el 1·eichlich Stii<:l.-chc11 Huttci·, U'Ora u f 
ci11 e / ,a_qe Kartofl't:l, wiecler etwas Bu ttcr, danach eine 
L !t.'fC lt'tei.sch und ei11 c Lave 1.-lein gesclmifteuer Z 1cieúeh1, 
·1celd 1e z uror iu B11lle1· .rfesclw1ort (11ic71t .'!CÚN1/e.11) s ind 
w 1d fclh rt so la.qc111t·e1:se fart, 11:011ach al,;clmm cler 'l'up f 
/ 'est z ugedeckt 11111! anfrm.r;s auf ci11 gelimles 1"c11e1· _qe
.setzt 1t'ird. Suúu ld die Spei.se zn Ú/"(//en cmfü11gt, 1cir<l 
sie recht voi ·s ichl i.rf 11111gen'ilu·t 1111cl clerselúen el1cas 111elir 
Il it::·e gegeben . Un terdcsse11 z e1·1·iih1·t 111a11 1 Esslöffcl 
fú11e Stiirke mit 1f.t Ltr. s panis chem Roth wein (siehe · 
Scile 38) und 1/s Lti". clicker , sa111·e1· Sahue u11cl stellt 
es Z /1-J" Seite, uh; 11/(llt '//((Ch úeh11tsr1111em U111J"iihre11 úc- ' 
111erkt, dass das F leisch cine g raue Parúe erhalte11 hat, 1 
a lsda11n giesst man d/e Sauce dariiúer . 

Gediimpfter Lendenbraten mit Madeirawein. '1 
Zwei L e11rle11úralen werden ( ehi gespiclr.t, gesalzen, 

111it Spec!. ·, Z 1vieúeln, _qelúen Riiúe11 , ei11 e111 Kalús- J arr et 
1111d eimm Stiicl.: 1·ohen Sclii11ke11 i11 ein e passe'llcle ~ 

1 1 
~ _,___ ~ 
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I .._.._ 
Ca.sserolle eingerichtet , 111ít 2 Rago1ítlöffeln vall C011 -

! sommé venttsst und so 1/ 2 St1.mde cwf dem J{ohlenfeu.er 
gedtimpft, bis süm111tlicher Saft m tf Glace gefallen mul 
sich am Boden ei11 e lichtbrau.ne Farbe zeigt. Hfera.uf 
11Jird eí11 e ha/be Bouteille Madeira-Sec (siehe Scite 37) 
11nd einige Rcrgo11tlöffel volt Consom111é da:rn gegossen 
und so ait f K ohlenf"ener weich gedfinstet. TVenn d-ies 
nun erreicht ist , 11Jinl der Saft oder clie Esse11z ab
geseili t, rein entfetlet und mit eine111 Ragolitlöffi:l va ll 
brmme1· Sa11ce bis auf einem Scliöpflöffel volt ei11ge-
lr.ocht., die &mce wircl hiera.u f gesalzen 1111rl d1wch ein 
llaa1·/uch ín eine Sauce-Casserolle gepresst. Díe Lrm
denbraten werden daim schön ghtcíert ange1·ichlct, elwas 
J11s dar1111ter gegussen 1111d d ie Sance extra beigc,qebe11 . 
.A11f die ntimliche 1Veise lcönnen sie auch a11statt 111it 
Madeira mit Ma/ag a (siehe S e1:te 38) bereítet werden, 
n1tr wird be111erkt, rlass z 11 beide11 lcei11e Garnit11r ge
gebe11 wird. 

lendenbraten auf Mailéínder Art. 
Die gespiclcten, mit Speck, 1Vie1·en fett, Zwiebeln., 

,qelben Riiben, einem Stiick 1·ohen Schí11lre11 1111d ei11em 
K rtlbs-J rwret q1tt eingerichteten mid mit einer ha/ben 
Flasche Madeira (s1:eh.e Seite 37) unrl ebensoviel Con
som.mé mtf Kohle11fe1.ier weich gedtlmpft en L enrle11bra/1'11 
10e1·de11 in schö11e Stiiclcchen geschnitte11, wiede1· zusa111 -
111en.geschoben uncl in ihrer naliirlichen Farm auf ei11er 
langen Schlissel, auf der ein 3 Finge1· hohe1· R eisraml 
aufgesetzt ist, über dne Lage 1·01i Maccaroninmleh1 
rrn ,qerichtet, welche auf fo1.1Je11de 1'Veise berei:tct 1ce1·den: 
1/2 Pfuml J.faccaronimtcleln icerdcn ín 6 cm. la11ge 
gleiche Stiicl.:rhen gebrochen, eini_qe J.Jinuten in TVasse1 · 
mit et1cas Salz abqekocht, cla1m abgegosse11, mit frischem. J.,i 1 

JVasser abgelriihlt 1mrl anf einem reinm T u clie abge
tl"oclmr-t. 1/ 2 Sturide mi· .dem A111'ichten icerdP.n sie in /, . 
einer Casse1·01le 111it rle1 · r ein entf'ettelen 0;1cl diwch ein ! [ 
Jlaarf'l1ch 71assierifn Essell!:: i·o11 elem J,enclenbra ten 11 och ij {(_ 

~~"''= ~z-,~ ~ ""'~ ~t 
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eini,qe Jlfh111ten gel.·ocht 1md dann 111it 1/2 Pfw1d gc
riebe11 l'1h Pa,J"111ei;a.111.:éise, ehe11 soviel frischl'J' Bu.tter 11ebst 
Salz 1t11d cl1 cas geslosseHem weisse11 Pfeff er _qesch101mgen 
m id sogleich ct 11 ,r;el"ichtct 1111d giebt in - cine1· Sa.uciere 
Madeira-Sauce bei. 

Filet m Madeira-Sauce. 
(G ericht 11ach d cr S1tppe.) 

j}fa11 lai;st ctwas lYlehl fo Bntter brmm werdcn, 
1·iihrt brau.ne Krctftbriihe, in Er111a11gelm1g gute TJou illon 
daran, fiigt ein Lorbccrblalt , P(effer, Salz, etwas 
Cetye1111e-Pfefler und ein reichliches G/as Madeira (siehe 
S eite 37) da:rn , riihl't cs gut clurch uml thut in diese 
Smtce S l//cl. ·e 11on Kalbs111 i lche1· f eine Klösschen Clia111 -
pig11ous, Jllon11eln 11Jl(l ein 1xtat· in Scheiben gesclmit
·te11 e 'J'n"i/l"cln. D as Filct 1cinl haló gai · ,Qeb1·ate11, daim 
1"11 die Sau ce .fJelegt , l /2 Stunde dal'in geschmort ~md 
beim Anrichten clie sü111111tlichen Zuthaten um das l •'ilet 
a11gerichtet . ___ _ 

Ka/bsbriesen nach Conti. 
Die 1·echt wci:;s gc10iisscrte11, soda11u abbla nchierlcn 

I>albsbriesen werclen oml 1·uwl z 11gesch11ittcn. c/(1un. t11il 
1·ecltt schwar zen , vorher aógel.·ocltte11 'Jh"i ff'cln f t:in ,Qe
spic/,;t. Nach dfri;em 1/"erden sic 1cic llie i·orhe1'_qehe?1den 
in der Gefliigel- Bnu'i;e 1ceich gei;olten , beim A11richte11 
cmf ein 1'uch z 1tm E 11 t f etle11 gelegt, leicht mit zer
lassenei· Glace gesf;rich en 1111cl im ]Í:retnze auf cincr 
flachen Sclliisscl a11gc1·ichtet . Dic Ao.Qiinge der 'J'1 ·iiffel11 
11"erden fcin. 9eschnitte11 , 111/t eincm Stiidcclten Glace 1md 
etwas Madeira-Sec (siehc Seitc 37) l.:1trz gedii11:;tct, die 
11öti.Qe brmme Sau.ce ( sauce espagnole) daz n _qegossen , 
z usaimu.en 11och111al:; rwfgel.:ocht , die Smicc _qeh örig gc
salzen wul 1.·ocheml h e/i;;; h1 llic Nitt e de1· J(albsbriescn 
gegossen. 

~~ ~i~~ ·~~~ 
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Ganze Leber im Netz gebraten. 
I st die frische L ebe1· enthtlutet und stark gespicl.:t, so 

wi1-d sie in eine1n ge1·einigten Kalbsnetze zugeschlagm und 
m1't etwas Gewih·z ilberstreut. Danach ltisst maii einige 
geschnfttene Z wiebeln in 125 g1·. Buttm· gelb brntm , legt 
die Leber hinei11, giebt spate1· etwas Salz, 2 Tassen 
Bouillon, 2 Glaser herben spanischen Wein (siehe Set'te 38) 
<lazii imd ltisst sie langsa111 weich werden. Beim A 11-
1·ichten nimmt mmi das Netz weg, giebt Boitillon, gc-
stossm1en Z wieback, Nelkrmp feff'er , saiwe Sahne zu1· 
Sauce und solche 111-it der Leúe1· z 111· Tafcl. 

Ochsengaumen mit Champagner. 
12 Stiiclc gut gi"l·einigte Ochse11gait111et1 werden Í1I 

einm· weissen Bra 1:se weich gesotten, 1111cl wenn sic wieder 
kalt geworden s ind, a11f ei11 T11ch a11sgehobe11, abge
trock"11et , in 3 c111. grosse, viereckige Stiiclcche11 1·ein 
z ugesclmitten und in eine Casserolle gethan . 8/10 L ite1· 
.<J1tte weisse Coulis winl mi"t eine1· halben Bouteille Cham
pagner (siehe Seite 39) imter besttlndigem Rülwe11 flber 
einem stm·keon Winclofm1 diclcfiieossend eingelcocht, dmm 
eine Minute vom Feuer gestellt m1ll hierauf mit ei11 er 
Liaison von 6 Eldottet·n legiert, daim nochma.ls eine 
lwlbc JJihmte iiber dem Fe1ie1· gerülwt, bis die Eier 
m1gezogen haben , soclmm gehörig gesalzen, der Sa~ 
einm· halben Cit1·one hi11z 11gefiigt , alsdcmn durch ei"I 
n i11 es Haartuch iiber dle Ochsengamnen gepresst imcl 
mi ba.in-marie wan11 gestellt. Diese Ochse11ga·unie11 
w1wde-n mer als Ragoiít ge_qeben, wo sie l(ochcnd heiss 
in ei11 e1 · Biette111astete, vol aie ve11t e'Íner Reislcneste, 'I 
oder auch ín eine1· Brotlcntste, ocler in ei11er silbernen 1 
ode1· porzellw1enen Schale angel'ichtet werden, lm n 
Zetztere11 Falle werden abe1· gewöhnlich oben her11111 11 

k leine C1·outons, clie aus weissem, frische11 111zmdbrote j 11 

fa irgend einer beliehigen Form gesdmilten t111d iti íl [ 1;:'"' '''"::.:;:::·, '"";"~~ 
S goldeno Mcdaillcn und Ehrenpreise au f Kochkunst-Ausstcllungon. 

28 

http://nochma.ls/
http://ba.in/


~, ,, ~~ 
·~ • ' -~Jp; (.l -.... dl 

~ ~ ~~--- ~~~~€.~~-~"' ~ 
-~ '-'- The Conti n e n t al Bode ga Company. . ~ 

1 

Kalbslendenstücke mit Malaga wein. 1 

i. Ji'iir eine Schiisse.l fii1 · 12 Perso11en 111crden 12 Kalbs- !, 11 

1 'J lende11 stiic"l.-e r1enom111e11' cz.iese sa·1tbe1· :::ngesclmitten t/'lld .~. fi~, 
· ' dmm .schün fein ,qespicf.ot, leicht gesalzen, i n einem 111 it 
1.

1
;
1 

B ntter bestrichenen vtat tt scmter ei11gericlitet, mi t ei11er 
li alúeu Boufeille g u fe m Ma /aga (,;iehe Seite 38) begosse11 

1 
wtd üúer stcwker I~ohlen,qhtt ein,qedti111p~, wo 11wn sic '.: l' 
üNers be,q1:essen und die G liit auf dem Declcel gut tmter
halten 11mss. 1Vem 1 clieselben mm in ihrem Sa~c gar 

~ 
,qewonlen ,;incl , 10ei·de11 sie mit z erfassene1· Glac6 be- l · 
strichen lt'llll einige M iirnl<m i11 ein e Ba.cl.·röhre gestellt, i ( 

1 
cla_mit s '.·e abtravclcnen 7und1da7s . e, espt1'cl.:t~ 1.·vm1s ~;rcor- I! „ 
trilt; S!e 101:1· en noc ww ,; e1c it .rJ ac1ei-t, ün Llra11ze 

~ l,,J',c m1r1eric11tet, der zurfi'cl. ·gebliebene Pond w ircl sehr i·ein 
entfettet, mit einem Glas Ma/aga (siehe Seite 38) w 1d 

1 1/10 Liter ,rJttle1· sauce espagno /e rrufgekocht, d1wch ein 
il!} H.aartuch ,qepresst n11d koche11 1l l1eiss i'll die llfitte der 
il Ji'ilcts gagos:;e11. 

~
1;. 
,, 

:i 
~ 

0• jl 

Charles X. 
E in sctfli,qes Stiicl.: Bi11dflei,;ch olm e Fett wird 

tiicht1~q geklopft, ,qeliiiutet, 1·eid1lidt mit Sp ec/.: cl111·ch
zo,qe11, mit halb Mosel- (siehe Se/te:J9) und halb schwerem 
Por fwein (:>iehe Seite 37), vielcm Gcwiir::, beso11ders Z wübcl 
uncl et.was Iú1 oúlauc:h uebst Butter au f.s F'ener gesclzt, 
halb l•ochencl 1 Ju.db braleiul [/ct1• gemacht , ll'Obei 11 icht 
hinei11gestoche11 werden clarf. ll:fan liisst cliese:> F'leisch 

1 mi:t Pfeffe1", Snlz ·nnd gerieúe11 em H "ei:;sbrot u11terei11 -1 

eüie Nacht stehen, hacl.·t ·i:iele S chalottim, 111 e-ngt s ic 

1 mit Ei, cl'l'l'icl•t sie in das Ge111e11 gsel mul 'brtit sie in l a.11de-i-, schneidet dctS F leisch hl Sclt e/ben, best;·eicht ilicse 

~ l~ P{am" „ ;. Km·~--=-========== 
~~ ~~0~VJ~ :«Ó-=u 

8 goluene Meuaillen uuu Ehrenpreisc auf l\ochk1111sl-Ausslell1111ge11: 
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Wildschweinbraten. 
Der Braten von einem iibe1;fiil11·igen fVildschwe i11 

oder Frischli11g ist der vorz iiglichste. Das Stiicl.:• wird 
enll1iiutet und gespickt, mit lcochende111 TVasse1· auf;; 
F'eiier gesetzt, abge~chiiumt mid folgende Gewiir<e liin
zngegeben : Pfefl'er , N ell.:en, Ne/l.;e11pfefl'er, Z wiebel, einige 
L orbeerbliitlcr, Wácl1holderbeere11, 1/4 Ltr. Madeira (siehe 
Seite 37) und niw cin wenig Salz , weil d ie Briih e d111·ch 
Einlcochen andernfalls 'zH salz ig wiircle. I st cler Bratm 
gar, so giess t mcm die eingelrochte B1·iih e durch ei11 
Sieb, liisst den Braten mit JJntter, ausgebmtenem Speclc 
w1d Salme witer fieiss igem Begie.~sen braun werde11 1 

i11de111 man nach ttnd nach d ie J(raftbriihe zngiess/. 
lllan liisst die Iúule etwa 21/2 - 3 St1111den, ein S tücl.; 
vom Rii clcen lcii rzcre Z eit brnte11 . 

Lammbraten mit Madeírasauce. 
lilan hiiute ei11 e11 L a111111 sclilegel, spicld ihn sauber, 

schUigt ihn in ein gewaschenes in gewiirz tcm E'ssig ge
tranktes Tuch tt11d hiingt il111 zwe1: Tuge kiihl , bc
feuchtet das T uch tiiglic11 . Da1111 salze 111w1 dw Schlegel, 
brale ilm m it Buller 2 S tundcn ·nnd serviere ihn dairn 
mit Madeirasauce. 

Schweinebraten Französísch. 
Maii löst die Schwarte vom Riick cn, salzt ihn, 

iibe1·giesst ih11 mit einem Liter Wasse1· 1 bringt einige 
Nelken, Zwiebeln, Pfeffe1·l.:örnel' w1d etwas B1·otrinde 
dazu und b1·atet de1i Rilcl.:en tt11/e1 · öfterem B egiessen circa 
3 Sti11nden. Dann wii·d das F ett von de1· Scmce ab.- ! 
,qeschöpft, 1 G/as Bordeauxwein (siehe Scite 39), 1 TheP-
löffel fo heissem 1'Vasser a11f.gelöste111 Liebig's F'leisch
Exl1'act, etrvas Kartoffelm chl daz ugetha11 ttnd mit 
Cha111pignonsoja gewiirzt, (tttf eine Plalle gethan , mit ~ 

~ _,.. - ,,J 

~ ~~~ ~~i;. 
8 goldone Medaillon und Ehrenpreise auf l\ochku11st-A11 stcll1111gen. 
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11 Rotl1krant, Apf elscl111itt en w 1d brawi g cdii 11 stete11 Zwie- 1 
~ beln hü ufchc111ocise gar 11 iert, dami z 1t 'l'isch gebraclit. 11 

· 1 Rehragoúf. 
2 R ehbug w erden.'J.esiiuber t, dic et wa ci11gednrnge11 e11 

J 11 

J 
(J 

Sch1·otkür11 e1· entfer nt, 1111d das F leisch in k lei1;er e 
S t ii ck chen gesclm itte11, · die J( 11 ot'l1en dc1zu i11 klei 11 e 
Stiickclten ze1·h a ue11 , w1cl mit Afeli1, etl irh r zer scl111 itte11e 
Z 1ciebel, beides z u i·or br aun gebrate11, wit 2 L tr. 1Va sser 
iind P f efferkür11 e1· 2 St 1111 den gel. ·ocl1t, ~lie B r iih e durcl1-
,q e.~eih t, da s Zttriicl.·g el1l iebene nocl11 11 a1's a11fyel:oc11t 1t11d 
::-1011 Hrsteren !}ebrach l, da 1111 mit 2 .Glas Porfwein (siehr 
S eitc 37 ), Sa l:: , P f „tfer lii 11z u.gef ii.r;t . l st das Fleisch 
weicl1, so sc iht 11rn11 llie S a 111·e d111'ch, aber iibcr das 
Pleisch n n<'l serr ier t es 111 it 1..:ar/of{ el11 .. 

~
f 
f 
I· 

„ 

fi(Jhkeu/e auf franz. Art. 
Die Hchl:e11 le hiiu/et 111a n ab, .•picl.:t s i!J , legt s ie 

eini'.ge 'J. 'age in }(1 ·ii 1t ler essi,r;, 1 Fias ch e Por t wein (siehe 
S eite 37), Oel, Sa lz, NeU~cn 1111 d Zwiebdscheiben. Dmm 
bi:tit 111an s ie 111it B utter im Ofen, g ias.<t tt11.qe(iih r den 
v ier ten Teil der Man·nacle all111 éihlig doriiber ein e St 1w de 
letng. D ie Sauce l/} inl 111 it et wa.s f ú 1J"tofte l111 ehl vcr
clfc!.:t wul m it ei11 em '/2 '.1 '11eeliiff1'l i11 heisse 111 11 'assei· 
auf.qelüstnn L-ieb ig 's Fleiscl1 - l:.':i:t r a-ct ge1l"iirz t, dct1m z ztr 
Tafel [/Cbracht . 

11 

1, 
Ragoút-Fínancíer. , 

Z 11,ei i'a(t1° schiine Tú 1lbsmilcl1 er z 1oa11zig Stii cl~ 
Hltline111.:ii 111111 e, ei 11 e Obei·tas,qe ~:oll ' Jla.lm en 11ierc7i.en, 1 
cles,qleichen !.·lelne fút e Chtt111pignons uncl ebe1~so1 kle i11 ~ 

1 

nrnd y eschn ittene Trü// 'eln werdm , j PcZe's fii1· s1ch (11a ch 
den ,\'um111 er11) bercitet , soclan n auf ein '1'11cli _qelegt . 

~ i:cl z usa m111en i 11 ei11 e Scu::~z - Casserolle ~e~w ~1~ U11 ter- j ( 
JJ. ~}.~~·~,~~~~~~ _i::.\ 
(' - -~ii- - )~ 

8 gD"ldeue Metl;tillrn n!lli· l\hreuprclse au f li ocl1k1111st-An ·stell 1111ge1!': 
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ll dessen wircl 111 i:t dem d1·ilten 1'eil einer Bouteille Ma deira- i 
Sec (siel1e S eite 37), dem nötigen Licbig's Fleisch-Ex trac/. 
wul 5/10 Lt1·. b1·a.u11 er Coitlis eln e, rr in von allem F ett 11111l ' 
.'>'chaum .fJekod1te, lcriiftige spanische Sauce bc1·eitet , die íl. " 
nach 1'hre1· gPliürigen Einlcoclw11g, bis sie ú ch etwas 'I 
ilicl,;fliesscnd ·i:om Lüffel spi1111t, iibe1· clie bezeichnetc11 i / 
Ingredienzien durcl' ei11 feines Haartuch gep1·csst wird. 

1 B eim A uricltten we1·den ge,qen zwa11z i,r1 Stiicl,; mit zwei 
Kaff'eelü/feln dressierte m id in Fleiscltbrühe 'abgckochte 
Gefliigel-JGüssclten z u dem Ra.r;oíit ,r;ethan. Die I(albs-
milche1· 1cerde11 fo 2 cm. grosse H' iirfel gesclmittcu. j ~" 

Ragoúf Monglas. 
Efo ](apa.un, ode1· besse1· 11oclt ei11 Fasa11, wircl 

út sei11em F'ett am SjJiess gebraten m ul sodcmn !.;alt 
ge.~tellt. Eine schö11e Gansleber wi/'(l in der Brctise 
mit Madeira (sielte Seite 37) tmd einem Stücl.;chen Glace 
gar gediimpft. 1Venn mm diese vie1· B estanclteile er-
7.;altet s ind, werden sie, .fedes fii1· sich, ?°n centimeter
lange Filets, fn de1· Diclce eines F eclerkiels, 1·ein wul 
uctt .fJescl111it/en. 1Viilwencldem w ii·cl die Bmise von 
elei· Giinseleber 1·eiii entfett et. , 1111cl die Abgiiuge cles 
F asans ocler K apauns in S tiiclcchen zerh auen 1111cl darin 
gut ausgel.:ocht. Di~se E sseuz w ircl nun rlttrch ei11 e 
1·cine S er viet/ e 1Jassiert, nochmals r ein entfettet und 111it 
einem lclei11e1t Schöpflöffel voll brau11er Coulis venne11gt. 
die 111an un der E ck e des TVi 11clofe11 s seltr 1·cin r11 rn 
S chau.m und Fett koch en liisst. 1Ve11 n clies el'l'eicht. 
ist, wird sie nebst einer halben Flasche Champagner 
(siehe Seile .'J9) iiber ei11 em strrdr.en 1Vinclofen sclw elt 
eingekoclit, bis sie etwas clicl.-flicssencl i·mn Lö/f'el lii.uft . 
S ie wi1·d sodwm emelt 111 it dem Safte ei11e1· Citro11 P 
a11gc11 ehm .'lesiiuert 11 nd d1wch ei11 Haartuch iiber die 
Ingredienz ie11 grp1·esst. 

I ~ 
JI J 
J '"' 
~) 
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Eine Ochsenz unge wfrd gewiissert und abgehautct, 

nachdcm sie in Salz10asse1· abgelcocht _ ist, daim ·in 
JVürfel gesclmittcn. J{/eine Charnpig11011s we1·de11 i11 

B1ttte1· wid Oitronensaft gar gelcocht, ebenfalls koclrt 
111a11 eine blanchie1·te Kalbs1111'lch weich, sclmeidet sie 
i n J:Vii,rfel imd 1·ül11·t efoe JVeissbrotfarce zu klei11en 

1 

l~ 1.: 

11 

11 

e 
~t? 

(( i' 
~ ·r 

~ il 

I' ,1 

" I' 
1 

1 

Klösschen an. D e1· Brillt e der Z1rnge gicbt 111w1 '/2 Thee-
lüffel i11 heisse111 1Vasse1· aufgclöstem Liebig' s n eisch
Extract lti11z 1.t, fiigt 1 ,Glas Madeira (siehe Seite 31), 
10 Tropfen Soja nnd et10as Pf efl'el- zzi, erhitzt alle 
Fleischteile ú1 de1· Briilt e, bri11gt Cl1l11111Jig,11ons mi t ih rem 
Safle hi11z1t w1d le,qt die in Sa.l:::wasse1· ga 1· gekochten 
J{/üsscli e11 lti11ei11 . Die Scltiissel ve1·ziert 111a11111it Citro11en
sclt eibe11 und Jú1pen1 tmd m11giebt sie mit ei11em R111111 
von Bliitterteig-Dreiecl.:en. 

Fein Ragoút Salpikon. 
Diese R agotÍts erschcinen stets i 11 ldei11 gesch11il

tc11e111 Zusta 11 de und wer den, wie sclton gesagt worde11 
ist, 11ie al:J U11terlagc ge,qcben, sondeni bilden teils ii1 
Jlfosclt eln oder I'aslctclt.e111 tcils gebaél.:en ei11 eigene.• 
G'ericht. Ifolbs111ilclt e1· 1 gel'li1tcherte w1d gekochte 
Ocltsenz 1111ge11 , 'Tl' iiff'eln, Clta1111Jig11011s wel'de11 von 
jedem gleiche 'l 'e ile bereitet, z u kleinen lVii r f eÍ11 ge
sch11itte11 u11d mit Gl<tce w1d einem Glas MadeÍl'a (siehe 
Seite 37), f.;urz cingelcocltter, l.:l'iiftige1', bra11ne1· Sauce, 
mit J?ii cl.;s icht a11.f die l11.qredie11::ie11 , bcltutsam i111ter-
111 e11gt, oben mit Glace 'úegossen 1111d a11 bai11-mar ie 
tl '<tl'lll geslellt. 

ltaíienisches Salpikon. 
Dieses wird aus J{albshil'11, Cha111pig11011s, Ochse11-

111a/'l.;1 ma,qerem gel.:ochtem Schinl.:en bereit el. Das Kalbs
hin1 wil'd ili der Braise abgel.:oclit, 11ach dem E'rkalie.n 

~ . ~ · 

~~~~~t~~~~ 
8 goltlene lleda il!eu uud Ehreupre i~e a11 í Kochk u11st-Ausstellu119en. 
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' wii1·fel i!f geschn itten u11d m it dem ebenso ge.~cl11title11 en 1 
· Schi11kcn· wid 111if. 'ei11er 111it Mqdeira- Wein (s'ieh e Seite 37) · 

dicl.; 111ul kriiflig eingekocli ten brcwuen Sauce 1t11ter-
111 e11gt.. ___ _ _ 11 

Austern-Ragóút mit Sa,uerkraut 
und Wein. " 

Der einge11wcl1te Kohl ivÍl'd g1tt a.u .•gecl1·(ic1.;t, mit 
1 Pf1111d 'w1gesalze11er JJidter auf 3 Pf1tnd ]{nhl in 
kochende111 Wasser 3 Sfanden ,r;elcocht, dCtlw 111 it 1 Flas che 
Wein (s iehe Seite 87) fci st trocl.:en einyeschmort 1111d 
in ei11 er S chii ssel k ramz fönu.i,r; a!ige1·iclttet. Iu. die 
Jllittc legt man A11stern-Rago(1t ivie folgt: Nachdem 
111an 1/2 E sslöfl 'el vall f eines Mehl ü1 f r ischer B11tter 
'géscluvitz t hat, kocht man mit kriiftig er Bou illan cin 
we 11 ig siimige Sauce da von, wii rz t s ie 111it Sal::, Citro11e11 -
sa ft wicl elwas ll11tskat1mss u n d riihrt sie 111. it 2 Ei
clotteni ab. ln clieser Scrnce scluce1tlct m cm 2 Du.t::e11 cl 
von den Bii rlcn ger ei11igte1· Austern bis sic stcif sincl, 
ltisst 'sie · aber nicht lcochen, giebt auch das A1tsler11-
wasser dtt rch ein f eines Sicb zit w1d sofort ::-1ir 'l'afel. 

Salpikon Financier. 
Dieses besteht a1ts Tr iifl'dn , ,r;ebrate11 em Gefliig el, 

gPrli11cherter Ocla1e11z 1t11ge, C/iu11111ig11011s, 111it ei11 er mit 
. Madeira -S,ec (sielze Scite 87) .dide ei11g!!l.·ocliten . sauce 
espag~ofe . 

1. li 
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Filia/e München: König/. Bayr. Hoflieferanfen . 
.Aelteste 1111d ~ „Bodega"-Firma 

aut de111 Cout i11 e11 t mit 98 Filialen und Special-Filiale11. 

Ge g r ün det 1879. 
--<D-·-

&peciaUtáteh : 

Spanische und Portugiesische Weine 

Cognac • cnglische, .fimerikanische und J(ol/öndische, 

Spiriluosen • Champagner. 

Sit z der Gesellsch aft: B1·üssel. 
Hea d Office und Dfrection für Belgien und 

Holla11d 

34 Boule va1·d de l a Senne 34. 

Specia l -Direction für Deutschla11d, 
Oes t el'l·eich- Ungarn, Ska11dina v ien und die 

Scl1weiz: 

~ t . . F'·ankfürt a. M.~ Rossmarkt 14, IL "' 

e~~ ~4f$A~~~ 
8 aoldene Medaillc11 UllÚ F. hrenproise auf Kochkunsl-Au~slell1111gc 11 
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Fili a l e n: 
Berli n: B nrca u: ~rittcl st r. n. 10 {Ecke F rie1h-icl1s tr.). 

Filia l en mit Prol iit!rstnb c: Fricdl'i c11s tr. 89.t (E c.: k e 
1\Ii ttclst rassc), AI C'x :111<l<'rstr. 71. Jerusnlomer
s!Tasse 14, Prinzcus tr. 81, !1nnkcst r. 1. 

Hamb urg. Ec.kc Plnn und Ratlil1ans 111 a rkt, Eckc Ncss 
und llrodschrangen. 

Bres la u , Schwcidni tw rstr. 27 (Ecke Zwi ngcrpla tz). 
Mil nchen, Ne ul1a.11 sc r trassc 12. 
KUn, Hochstras~e 164. 
Düsse ldorf, Königsp latz 32. 
Leipz ig, Grimmai sclie Strnssc S (gcgcnü b. Kascl1marktl 
F ra n kf urt a. fi1„ Schill erplatz ~ (Ecke Gr. Eschc11-

l1 ci mers trasse). 
Ha n nover, Georgs trnssc aö. 
Dresden, \Vai scn li:utsst r. 14 (F.ckc Pragcrstrnsse). 

Wlen, 1 Kolowrntring 14 (Schw:irzcnbcrgplatz), Kiirnth11 crstr. 23. 
Prag , Obstgasso 16. 
Budapes t , IV. Kossuth Lajosgassc, 18, ab 1. Januar 1899 : Transit-

lagcr Budapest, X. Füzc rg:asse RS. 

Kopenhagen, H ojbroplads 4, Am ngcrtorv 4 u. Tivoli Basnrcn l 11. 2. 

Zilrich, 1 Bal111h ofotrnssc 22 (Cc11tralhof). 

BrüsseJ, Rnc dc Lonva in 2, Gnleric du Hoi 28, J~ue de Xamur 2. 
Ant we rpe n , Pince dc il ic, i1· 17. 

ll iittich, P lacc Vc1·to 22. 
Gent , ntt Co in dc lu Rn c dc Brabnnt et de la Une Courtc du J our. 
Ostende, Hnmp c de F la11drc 2G. 
Blan lcenbe rghe, Diguc de Mer 104. 
Scheveni nge n , Kurli:uts. 
Amsterdam, Ka1'·c rot r:ia t 234 und Vygcudnm 20. 
Haag , Lnngc Pootcn 40 uml Prinscstrnat, l1 oek Kcrk plein. 
Rotterdam, Kolkkailo 5. 
Utrecht , Choo rstraat E 21. 

Samaran g - Bat a vi a - S oe raba ja. 

IJi o fortwiihrc111lcn Vorwochsluu~on mit neue n Bo<lo!la- Firmcn wcrdcn 
durch llcachfung dcs Wortcs „ Co ntine nt a l" sichrr rrnni cdcn . 

U11 sc rc Or íjjinrGl- lVr in e s ind in nll c n F'i lial c 11 und Special-

1 
Filialen ün ()lase zu prob icr cn, sowie da e]bs t in '/.'l.aschen und 

'' zu 1Jng·ros-'Preisen in Oru::in nl-1, ebinden erh:il t li ch. 1 ~ 

~~~,~~~~t 
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: 
x~o. Rothe Port-Weine. kr. O. kr. II. kr. 

(3or te, (Qood Yozmg), jung g ut . 20 -. 85 I. so 
J.lur ora, (J.l Good "1Jinner Wine), gutcr 

Tiscbwein 25 I. - I. 5 
56 do. , (!lJry) . . . . '.25 I . - I. 5 
4 'fJouro, (Weil Jflatu r ed) , g ut abgelagert 30 I. '.25 '.2. 25 
5 .f3arca, ((3hoice 'fJeUcateJ, vorzügl. Aus lese 35 I. 35 '.2. 55 
6 Vinta.~e, (i)ld . . . . . . . . . . . . 40 I. 55 '.2. 90 

Jubűee :Port, Jubilanmswein (Extra-Marke) 45 I. 75 3. 25 
Vintage, Ver y (i)ld . . . . . . . . . 50 I. 90 3. 6o 

9I 
6a 
6b 

20 

94 

2I 
'.23 

J!Jmperor, .fiJnperior (i)/d, se br alt u. krfif tig, 
besonder s ane mpfohl e n für Krank e 

Fine Olcl R e d Bottling Port J. R. D. 
Spezie ll fii r Lage r a uf Fia e b e n geeig n e t. 

Amtl. beg utacht. Medicinai -Wein. 
Red :Port, K r anken b esonders empfoWen 

Weisse Port-Welne. 
&electo . (Jflediu1n FUll}, mittel voll 
&anta, (ehoice), Aus lese . . . . . . . 
Ven1w, (J.lmber &pecialJ: besonder s fei n c r 

D essertwe in 
.5ffagneto, ('E:i::cellent TITine}, ausgez. W ein 
:JVectar, ('!Jel icate Ve1y (3hoice). ganz vor

zügliche Auslese 
Sherry. 

Pale, Tischwein , he ll . 
Qolden, golcle ue r . . . . . . . . 
J!Jleganfe, ('Dry), e l egant und h e rb . 
Jfloderno, (Qotden), goldener, süss . 
'Extra Fino, ('fJry), extra fein, herb 
Jlmontillado, a lt und herb . . . . 
&olera, alt und süss . . . . . . . . 
Jz<bilee &herry, Jubila ums -\Vein, IExtra 

Marke) 
:Pale, ( Ver11 !FJ r y), sehr h erb und fein . . 
(i)ld 'Sast 1ndia, alt, c! e n Aeqnator z"·ei

m;il pass irt 

Amtl. b egutacht. Meclicinal-Wein. 
.
1
. 93 .Sh erry, Krank e n beso n<l c rs empfohlen 

Madeira. 

2. 35 

'.25 I.-

23 - , 95 
28 I. IO 

30 
35 

40 

I . 25 
I. 35 

I. 55 

'.20 -. 85 
23 - .95 
28 I. IO 
30 I.'.25 
33 I. 35 
38 l. 50 
40 I. 55 

45 
45 

50 

2 

I.60 
I. 75 

I. 90 

I.10 

4.50 

'2. 2 5 

I. 85 

I. 50 
I.75 
2. -
2.25 
2. 45 
'.2.80 
'.2 .90 

3.-

3. 60 

2.-

1. 85 
2 . 55 
3 25 
3.60 

2.i Goocl r oun_t, jung gut . . . . . . . 25 1. -
25 Fun .51I edinnv, mitte l voll . . . . . . . 

1 
3? I. 35 

26 Ver rlelho . . . . . . . . . . . . . . -1~ r. 75 
'.27 3fa/.m sey . a lt, süss . . . . . . . . . . ,,, 50 r. 90 
28 !Jual, (i)tcl Reserve, Pre is-\\'ein cler l'bila-

d elphia -W clta usste llung 1 55 2. 05 3. 90 
~ .-~-. ~ 

q 

r..i '. ~ ,,:-~l°t_~~~-li- Cj} 
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1 

Preis - Coura nt. 

1 per 
No. Marsa.la. 

Glas 
kr. 

29 'Fine fiild, fein a lt . 20 

Mai a g a. • Rother, a lt u nd sebr fein. 25 30 
3oa do . sebr a lt, besonders a nem-

' pfohlen für Kranke . . . . 30 
g8 Very 'Fine fii t d Red .Yltalu~a, (Ex tra 

fein e r l\l edic inal-1\lalaga-Sect , J a hr-
gang i850) 55 

31 Weisser 25 
3ra .Jfluscatei": 30 

Tarragona , 
32 Roth er 18 
33 Weisser 18 

Portu giesisch e r T okay e r. 
65 Ji'ú •e fiild, mildester Stark ungs w ein ' 

für Kranke und Kinder 30 

V e rmou t h-We ln. 
47 Vermouth de ~ru,rin, süss 
~11a do. do. , trock..:n, h~rl> i 

25 
25 

34 
35 
~ 
36 
99 

37 
38 
8o 
39 
40 
52 
53 

S pi r ltuosen : 
Eoglischc, Amorikanischo, Jloiliindiscbo. 

fiild '.l'om, ('Extra tj)uality). . . 
Qüo, ( do. do. ) . . • 
dohn Beét 1s Roynl LocJuu1um· JfThisky 
fiild &cofch Whisky. (Gle111io11), Spócial 
J!'ine fiild &cot ch Whisli y, (Feinste 

alte a bgelagerte Qua liHlt) 
.:tlm erican Jl"hisliy, ( VenJ cJlcl) . . 
Irish Whisli y , ( 'Fin est) . . . . . 
JJ.echter clam aica-'Ru.111. . . . . . 
Red clamaica-Ru 111„ a lt und fe in . 
White Jamaica-'Rum, alt und fein 

.J.J.rrac de Batavia . . . . . . . 
do. do. 

1 
1 per 1 
,'/2Girui 

17 
17 
23 
23 

35 
23 
23 
17 
22 
,22 
21 
17 

--' per por 
1/ 2 FI. 'Jt FI. 
fi. kr. II. kr. 

-.85 1. 50 

I. - I .85 

I. 25 '.l. 25 

'l.05 3.90 
I. - I. 85 
1. 25 2.25 

-.75 I. 30 
- .75 I. 30 

I. 25 2. 25 

1.- 1. 85 
I. - 1. 5 

l.'25 '2. 25 
I . 25 2 . 25 
l. 70 3. 20 
1.70 3. 20 

2. 60 5. -
I. 70 3. 20 1 
I. 70 3. 20 
r. 25 2. 30 1 
I.60 3. - 1: 
r.60 3. -
1. 40 2. 75 
1. 15 2. 20 i'íl 

'" .Tri„, .„.c~;~:$ii~:".;;,..„, ;-" 1!;Ir t~J1~ i ~ 
83 C3heny 'lJra.r1 dy . . . . . . . . . ~. 30 3. - 5, 50 1 '{ 

~ ~ ~ ~ 

~~~~~ 
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11 Preis-Courant. 
1 

\i ._.___ 11ga\M 11~ 6~1. 11rc~1. 
1
1 No. Cog n a c. O. kr . n. kr. n. kr. 
1 67 &panisch e Jipecial-c"Tiarhe • . -. 23 1. 75 3. 30 
' 4c Ji'ine @ld ** _ . . . . . . - .25 1. 85 3,50 

42 Ver y @ld • • • . . . . _ . . . . - . 30 2 10 4. -
42a. T . .'Hine á: (30., (Very F ine Old) Special ,.... il - · 4~ 2_ 85 5. 50 
43 T .$ineá: (30.,(S1<p.Old) Extr.Spccinl'ilV..., -. 40 3. IO 6. -
,13a. 'l!'ine 6hamp. • 'Bode_!!a" , Jll a rquB j\ 

&p écial e $ • • • 1 - . 50 3. 35 6. 50 
43b 'l!'ine (3hamp . • 'Rnri egn" , .5!farque 

<fJpéciale • • • • = Orig.-Fl.-Abz. = 8. 50 

Französ. Champag ner. 
44 Bodega-cfJect, .5!far que .&péciale• . 
63 tJodega-<fJect, .'J!Jngland", 'f) r y, b erb 

u nd sehr fe in 

Roth e Borde aux -Weln e . 
87 Bodega-6laret . . . 
61 .Jffargau.--c . . . . . 
48 &t . 'J!Jstephe, gut j!lng 
49 &t. Jilrnilion, r eif . _ 

95 
9Ó 

97 

49a 

54 

71 
7l 

4-Ba 

Süd-Australlsche W e ine. 
Durch offi zielle Experten dor Kg l. Regic rung 
Ton Sild·Auetralieo auf Relnhc tt und Aecht
heit geprUft. DieAbez. Ce rtificate s ind bei 
un1 Uhe r jede Sendung oinznsehen und auf 
Wunaoh wird Copie der1St'lben e ingeaandt. 

Burgn11dy, (ahu l. kr!ift. Burg.-\Veiu) 
(3laret, (kr!iftiger Rothwe in für R e -

con valescenten) 
Eiesling,(bouqnetreich e rFrtibs tlicks

und Dessert-,Ve in) 

W elsser Burg under-Weln. 
<3habtis . . . . . . . " 

Mosel-Wein. 
Zeltinger 

Rh ein-Weine . 
itüdesheimer . . . . . 

do. . .... . 

B itter s . 
!EJ1'. cfJie_tert:s Jingostura Bitters . 

do. = Orig.-Flnschon '°' 

Jp.' /,Fl. 
2. -

1 1~0 
2. 50 

- .65 
- .75 
- .85 

1. 10 

1 
= i ~:~ 

1 - 1 r. 101 
11-.20 - _65 

- .65 

- .85 
I. 40 

3.60 

4.50 

l. 20 
1. 30 
1. 50 
2.-

I. 50 

1. 85 

2 . -

I. '10 

I. 20 

1. 50 
2.60 

3. - 5_50 
per 112 per '/1 

Felns t e Th ee's. Pfd. Pfd. 
GrzZn-13and . . r. 75 3. 25 

t 
1 

1 

1 

1 
2 (3hooolade-f:Jand . . - . . . . . - 1. 55 2. 90 t 

~~ o2l 
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l !,1' Coulis-Snppe, engl. ~: Re ~~~ 5p:r::.~·:: Ei Se~e ~ 

"' 

p Kraft- Monglas . 18 Sherry-Cobbler 5 
Holland- Snuce 19 Flipp · 6 
Tr ilffel- ái ~~~gEle.c ~ 
Madeira- 19 Bitters . . 5 
Morcheln- ~o • Egg-:l"ogg · 6 
Saint Marsan- 2o East I ndia Cocktail 10 
Spanische " 20 llum-Hot . , . • 16 

--- Smash . . . 16 
Muschel ín Madeira. 21 " Jamaica Sour . 17 
Turbot mit 1'rüffel . 21 Champagner -Cobbler 6 
Seezungeu-Filet . . 22 Coc.ktn.il 7 
Hecht, französisch . 22 Sour . 7 
R ebbuhn-Pastete . . 22 J ulep . 7 
Wi ldente . . 23 Ve!vet . S 
Ente, französ isc h . . 24 " Sorbet . S 
W 'Jd hwe· --- 80 Brandy-Hot . • • 9 

1 se m · · · Cold Toddy 9 
R eh- Ragoüt . . . . 81 F ' 9 
Heh-Keule, französisch 81 izz · · · 

--- Sangnree . 10 
Rn:;oüt Financier. 31 F lipp 10 

Monglas . 82 Punsch . 10 
Salpikon 88 l'ancy smash 11 
von Zunge 33 n " sour . 11 

" Austern . 34 Whiskey-lrish Hot . 11 
Salpikon, italienisch 33 Hot . . . 12 

Financier . 84 Cold S!ing J 2 

Famoser Jager-Koltl 
File t 1i. la Duchesse . 
Spnnisch Fricco . . . • 
Lendenbraten mit Madeira . 

, llfailiinder Art 
Filet in Madeira· Sauce 
Kalbslendeu in Malaga 
K albsbriesen nach Conti 

:!3 Cocktail. 12 
24 Cobblcr . 12 
25 Sour . rn 
e Dn.in 13 
26 Julep . 13 
27 Fizz . . 14 
29 " and Cider J.1 
27 Gin-Milch , . t -1 

Hot Sling 14 
Schinken 1i. l a Comtesse 24 Cocktail . 14 
Leber im Netz . . . . 28 , Toddy J5 
Ochsengaumen m. Cbawpag. 28 Fix 15 
Charles X. . . . . . . 29 Julep . 15 
Lammbraten mit Madeira . 30 Smnsh 15 1 
Schwcinebralen, französisch 80 • Sour . . . . 16 

Vcnnouth-Cockta1! 6 Punsch Ei . 
Portwein-Cobbler. 4 gefrorcn 

Puusch . Arrac . . . . . 
, Fhpp . 4 M.ilch . . . . • 11 ' 
1 • Sangaree . . . 4 " Hot I rish 'Vhiskey . 11 

Ge. tra n ke: 
4 

• Old 'Jo. m Cock tnil : : : I
1
6g
7 
j 

~ -
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Das Laboratorium für angcwandte Chemie ~c:r 
kg!. Universitiit Münch..:n schreibt üb..:r unsere \Verne 
No. 92 und 93 wie fo lgt : 

Das Resultat der Untersuchung der vorgelegten 
Weine e1·gab: 

Medicinai Red Port M. P. l entsprechen den An· „ Sherry M. S. 2. J 
fordernngen des deutschen Arzncihuches hins ichtlic~ 
des 6ehaltes an Alcohol und schwefel saurem Kah, 
wie die folgenden Analysenresultate heweisen: 

Alcobol : 
Xo. 92 Medicinai Red Port M. P. 14,4% 
„ 93 „ Sherry M. S. 2. 14,2 % 

München , den 22. Norember 1897. 

Scbwcfclsaures 
Kali : 

0,32 ~ pro 
1,21 J Liter 

Herr Dr. Paul Jeserich, Gerichts-Chemiker, B e r 1 i n, 
vereidigter Sachverstiindiger bei dcn kgl. Gerichten und 

den kg!. Haupt-Steuerii mtern, 
Inhaber des Sonnensc li ein 'schcn Laboratoriurns, 

scbreibt über unsere \.Ve ine No. 92 und 93 wie fol g t: 
D ie Un te rs uchung d er Weine : 

N o . 9<1 Me dicina! R e d P ort u n d 
„ . 9 3 Me dicinai . Sherry 

ergab , dass d1 e \Ve1ne als r ein und norm al z u bezeichn en 
und desba lb a ls Me dic inal we in e 11i c ht z u bca ns ta otl en s ind . 

Herr Professor Dr. Hirt, Spezialarzt für Nervenkrank
hei ten, Bres l a u. 

Für di e mir z uo-esandte n \ Ve inprob e n dauke iclÍ bestens. 
lch w e rde l bre n \.Ve ine n , wle icb das scb on lang e g etha n, 
a uch fe rnerhin me in e rns tli c hes Inte resse zuwen den und ge~ 
e ig ne ten F alles ín m e in er P rax is Berii cks ic h tig-ung aa ge.dei hen 
lassen . B resla u, de n 2r. Őktob er 18QG. 

1 
.1 

t~ 
r 
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The Continental Bodega Company. 
,___.___,,,,,,~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~= 

Herr Professor Dr. 0. Angerer, München. 
Ich d a n ke ver bi nd li c hst fü r d ie gü t ige Zuse nd uni; I h re r 

\Vei n p robc.::n, der e n vorzügli cheQ ua lita t i ch scbon lang t:: kenne. 
! c h n e h m e d e sba lb a u ch gerne Veranlass ung , Ihre Produkte 
d e n Krank"n e tc . z u e mpfehl e n. 

München, d e n 23 . Oktob e r 18<)6 . 

Herr Dr. von Ziemssen, k. Cnivcrsitiits-Professor und 
Direktor des Allgem. Krankenhauses etc., M ü nc h e n. 

Mit beste m D ank fü r d ie gütigst gesandt" n P robe n hitte 
!ch nuo u m e i ne grösser e L iefe rung vo n 

s F lascbe n She rry, 
s Flascbe n Ma d eira, 
S Flasche n Rotbe r Portweln, 
S F la schen ' Veis s e r 

mit quittierte r Rech nung. 
--- --

Herr Sanitiitsrat DP. H. Relm, F ra n kfurt a. M. 
dankt h e rzllchst fi.ir di e g iitigs t übersandten Pro be n u nd h e 
m e rk t , d a s s e r o ft G e legcnheit g e nommen h a t , bes. Por twe in 
aus lbre r H a nd lu n g b e zi c h e n zu la ssen. 

Fra n k furt a . M„ den 13. Novembe r 18<)6. 

Herr Dr. Leop. Schenk , k. k. Universitiits-Professor 
an der medicin. Facul tii t ín W ien. 

Die ' Ve ioe, w elche ic h vo n lhne n lm Se ptemb er b e zogen 
ha b e, le is t e t e n w e s e ntli c he Di en ste in d e r R econva lesc enz und 
v e rda oke ic h zum guten T e ile der 'Wirkung d e rselben e in 
günstiges Res ulta t. Wie n, d e n 18. No ve mbe r 18<)6. 

Herr Sanitiitsrat Dr . Schmeidler, Bres l a u 
dankt v e rbindllc hs t fü r die ih m vor liinge re r Z e it g iltigs t zu~ 
g esaadten Probefltischcbe n von vort r e ffl ic he n \ Vein eu . 

l c h habe di eselben für a usgez e ic hne t be funden und werde 
ni c ht verfe ble n , Ihr e W e in e ' vie b is h e r auc b fe rne r m einen 
P a ti e n ten vor kommend e n Falle s zu v erordn e n u nd w e it e r z u 
empfehl e n . Bresl a u , d e n ö. D ezem ber 18<)6. 

- ~ 
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~ f .._ . The Continental Bodega Compa n y . 1 

Herr Br. F. v. Pfistermeister, kg!. Hofmedicus, 
Münc h e n. 

Mit b es te m Dank fü r Uber sandt e Proben b eme rke ich, das s 
lch m e in e n bes che ide n en Be d a rf a n Südweine n se lt la ng er Zei t 
b e i I hnen d e cke und a u ch in d e r Praxis Ihre W e ine, besonders 
lhren T a rragona (No. 29), be i s c hw a che n, a lten L eute n und 
b el g eeigne te n R econvalesce n ten mit g ute m Erfo lg e a n w e nde . 

M ü nche n , d en 22. Ok tober 1Sg6 . 

Herr Dr. Poehlma nn, kgl. Bezirks -Arzt, B a m b e r g . 
l hre seh r g e scha tz te Firma h a tte vor K u rze m die gross e 

Lie benswiirdig ke it, mir 4 F laschche n l hre s Bodegaweines zu 
Ube rs e nden. Inde m ic h hie rfür m e ine n verbindlichs te n Dank 
e rs tatte , erlaub e ic h mír zu b e m er ken, d ass di eser 'Ve in b e i 
allen durch Hinger es K.ranksein beding t en Schwachezustlinden 
d es Magens , l>e l idiopathi scb e n Dyspep s ie n, fe rne r be l a na
mische n K inder n, a u c h b e i Chlorose s ich a ls r oborierendes 
u nd di e 1\Iageu n erve n giins ti g beein fl. ussendes l\Iitte l e r we is t . 

l ch ·werd e d e mnach ni c ht e r m a nge ln, gedachte n W e in i n 
g ee ig n e ten F a ll en ln Anwendun g z u bringe n und a uc h ander· 
w e itig z u empfehl c.n . 

B amberg, d1.: n 22 . Dezeml>er 1890. 

Herr Dr. A. v . Ba1•deleben, Berlin. 
D e r Coutine n ta l Bodeg a Company d a nke ich v erbindli c hs t 

für dle Ubersand\e n \ Veinproben. D iese lbe n haben m e ln e n-ute 
Me inung v on d e r B escha ffe nhe lt Ih re r \ Ve ine l>est ii ti crt."' E s 
w a r e an massend, w e nn ich d e nselbe n n o c h ein besonde~ts L ol> 
spe nd e n w o llte , d a di c a llgem e ine Ane rkennung ihre r vo r züg · 
liche n Eigenscha fte n und name n t lich auch ihre r a uso-eze icb . 
n e t e n Wirkung e n in d e r R econ valescenz nach schw~ren E r. 
kran k ungeo und Ve rle tzuogen scho u seit lange r Ze it fest s t e ht. 

B e rli n , d e n 9. J a u ua r 1892. 

Herr Dr. med. J . Nolte , Stabsarzt a. D., Geheimer 
San itiitsrat und kgl. Hofarzt, Be r 1 i n. 

Filr dl e m ir Ube rsandte n Proben Port, She rry, Mad e ira un d 
Ma rsala beste ns d a nkend, b e me rk e ic h , das s di t!selben al s 
?ile di c ina1we ine sehr w oh l zu empfeh le n sind. 

Ber lin, <l e n 16. D eze ml> e r 1891. 

1 
e ,J! 
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1 
Herr Professor Dr. FürbPinger, Iüankenhaus 

Friedrichshain, Be r lin. 
l n verbindli chs t dankender Bestatig ung des ri cbtigen li 

Empfanges Ihrer gefülligen Sendung, finde ich die P roben von 
früh erer G üte und werde n ach wie vor mich d e rselb en erinn e rn. 

Berlin, den 12. Dezember 18\)l. 

Herr Dr. Russwurm, Oberstabsarzt J. Klasse, Am berg. 
Unter verbindlichstem Danke für lhre freundli che Probe-

sendung teile Ihn e n ergebenst mit, das s icb die von Ihnen 
e lngefüh rten W eine fü r ei n v orzí.igli ches Stiirkungsmitte l halt e 
und d ieselben, so Iange ich s ie kenne, st ets e mpfohlen habe 
und auch kilnftigh in j ederzeit aufs Beste empfehlen werde. 

Herr Hofrat Dr. Buttersack, H e i lb ro nn 
da nkt der Continental Bodega Company für cli e freund lichst 
überscbick te n W e íne, 'velche ausg ezeichnet mun<l en und für 
3.rztl iche Zwecke a ll e Beacbtung verdi e ne n. 

Heilbronn, den 6. Dezember 18\)I. 

Herr R. Müller, Geheimer Sanitatsrat, Hannover. 
FürZusendung der v ier,Veinproben verbindlichs t danken<l, 

habe ich diese Jbe n probie rt und g ut, re in, sowie wohl~ 
schmeckend befunden; werde die Res te in der Armen-Praxi 
verwende n und gern Ihre \Vare in weiteren Kreisea empfeh len. 

Hannover, den 4. J anua r 1892. 

Herr Dr. Seybert, Sanitiitsra t, Wi es baden. 
Für die mi r gesandten \Veinprobe n sage ich Ihne n hi erm it 

me inen D ank. I ch werde sie in meiner Cliente le e mpfe hlen, 
eventue ll auch selbs t von Ihrem Anerbieten Gebrauch machen. 

Wiesbaden, den 18. November l 89 t. 

Weitere Begutachtungen kön ne n im Bureau 

der Cont inental-Bodega - Direction, Fran kfurt a . Main, 

eingese hen werden. 

Zahl reiche Go ldene Medaillen und Ehren- P reise. 

Jacob Mayer1 Frnn.kfurt a. Main, Töngcsgnsse 181° 
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