L mUssen .4 y
war/m /ayem 7

Amerikanische

E';is-geh”énke ete.,

sowie

@c‘nrecepie
fiir die feine Kiiche.

FILIALE BUDAPEST: 1V. Kossuth Lajosgasse 18.
Ab 1. Januar 1899:

Transitlager Budapest, X. Fiizergasse 38.
Telephon No. B4—69. Postsparcassa-Conto B7E8.

—

’ Yy







e

' Anleitung zur Bereitung

Amerikanischer

His-Qetranke cte.

und

j{ocﬁreoépf&

fiir die feine Kiiche
unter Verwendung

unserer Special-Bodega-Marken.

D= 4

f g " {
Gewidmet iliren werfen Runden

von

NN}

[

¢

%@7\. a Q’“S‘:\Z’}w ﬂlj z

§?ﬁw’*{‘=’%

/

||
1 Thoe CIlll/[L/lfﬂ/
[
c)j /gg [0‘/11//1/ 74 C
AT AR o L
J S
C Z )¢
S ;m»\%;;:;(ﬁ:&\% :
;,' ™ 6\_'532\}:&@? > VMS

|



Erhaltene Preise auf Kochkunst-Aussteliungen: Weitera Goldene Medailion und m_,;_i_%ﬁ

Goldene Medaille in Wien 1898. Grand Priz du Roi des Belges in Gent 1897,

Goldene Medaille in Minchen 1595, Ehren-Diplom und Goldene Medaille
in Briissel 1897.

Goldene Medaille in Prag 1896.

. Grand Priz und Goldene Medaille in Gent 1896,

Goldene Medaille in Dresden 1894, @@ Ehren-Diplom und Medaille mit Goldkrone
in Innsbruck 1896.

Ehren-Diplom in Antwerpen 1894,

Goldene Medaille in Wien 1894. Goldene Medaille in Milnchen 1893,

Ehren-Diplom, Goldene Medaille und hichster Mewmgn MM«MM—.MMQ ..: Mﬂ.ﬁ“«m N.MMW
Ehrenpreis in Braunschweig 1893, oldene Medaille in Osten b

cd o 3 Goldene Medaille in Hannover 1885

Goldene Medaille in Wien 1888.

Ehren-Diploms und Goldene Medaille
in Braunschweig 1895.

Goldene Medaille in Kiel 1894.

Goldene Meddaille in Karlsruhe 1889.

JL
8 Goldene Medaillen w. Llrenpreise auf Kochkunst-Ausstellungen.
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Mit Gegenwirtigem widmen wir unseren werten Kunden
ein- Buch mit einer grésseren Anzahl von Rezepten der
Kochkunst, sowie fiir die Bereitung der so beliebten ameri-
kanischen €isgetrinke. etc. etc.

Diese ,, American drinks* sind in unseren kontinentalen
Gesellschaftskreisen noch wenig bekannt, wihrend dieselben
im Auslande ein allgemein unentbehrliches, namentlich in der
Sommerzeit ganz vorziigliches €rfrischungsmittel bilden.

Wir bitten Sie hiernach, einen Versuch mit den nach-
folgend verzeichneten Rezepten zu machen.

Alle Rezepte sind von ersten Fachleuten des Jn- und
Auslandes . gesammelt, . jedes einzelne ist klar und deutlich
zusammengestellt und von jeder Rausfrau oder Kachin leicht
auszufithren.

JnsammilichenFilialen unserer Company sind,,_#merican
drinks“ zu jeder Zeit im Glase gekiihlt erhalilich.

J Wir erlauben uns noch, hinsichtlich der Vorziglichkeit

und Bekdmmlichkeit der von uns in den Bandel gebrachten
Weine auf die am €nde dieses Schriftchens abgedruckten
drztlichen Gutachten ergebenst hinzuweisen und zeichnen in
der €rwartung, dass wir mit der Herausgabe dieses Schrift-
chens unserer verehrten Kundschaft ein willkommenes Nach-
schlagebuch gegeben haben,

mit vorziiglicher Rochachtung

o8

8 goldene Medaillen und Ehrenpreise auf Kochkunst-Ausstellungen.
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Port-Wine-Cobbler. |
/g Bssloffel voll Zucker, 1 Gldschen Orchard-Syrup, j{
i

— =

)

1)o Weinglas Wasser; lise dies gut auf, fille das Glas |
mit feingeschlagenem Eis, 11/g Weinglas Portwein (siche |
Seite 37); mische dies gut mit einem Liffel, garniere in
geschmackvoller Weise mit Weintraulben, Orange, Ananas,
Lirdbeeren, Citrone und serviere es mit Strohhalm. 1

Port-Wine-Punsch. i
(Nehme ein grosses Glas.) i Lj‘.
Vo Essliffel Zuclker, g Essloffel Himbeer-Saft, }
| etwas Citronensaft , VYo Weinglas Wasser; mische dies |
gut auf, fille das Glas mit feinem Iiis, 1'/y Weinglas
Portwein (siche Seite 37); mische gut auf mit einem |
Liffel, garniere in geschmackvoller Weise mit Orange, | F}
Ananas, Erdbeeren etc., und serviere. <)

Port-Wine-Flip.

1 frisches Iii, 1o Essliffel voll Zuclker, 38/y Glas
fein geschlagenes Eis, 1 Glas Portwein (siehe Seite 37);
schiittele dies gut auf in einem Schiittelbecher, seile es
£ ein Weinglas, strewe Muskatnuss dariber und serviere.

R
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Portwein-Sangaree!

1 Theeldffel Zucker; lose mit wenig Wasser 1 oder
2 Ieleine Eisstiiclchen, 1 Weinglas Portwein (siehe Seite 37);
mische es gut, entferne das His, wenn cs verlangt wird, |
sh'ezfe ein wenig Mushatnuss tiber das Getrdnk uwnd |
serviere es, '

Ein ganzes Ii dst tiichtig in einem Becher zu
zerschlagen, alsdann ca. 3(y Glas roter Portwein (siche

b I I
Portwein mit Ei. |’

& p————
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8 goldene Medaillen und Ehrenpreise aufl Kochkunst-Ausstellungen.

4

ANVt LR i o T Rk s e




6*:7 ) &%ﬂ R, J@?\‘.&/ﬁ

i The Continental Bodega Company.
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Seite 37) zuzugiessen, dies zusammen mnochmals mit
emer Gabel zu schlagen und dann in einem Cham-
pagner-Becler zu servieren.

—

» Sherry-Cobbler.

Yo Essliffel feiner Zucker, 1)g Weinglas Wasser;
lose gut auf mit einem Liffel, fille das Glas mit
Kristall-Eis, giesse 1 Sherry (siehe Seite 37) darauf und |
| mische dies grindlich mit einem Liffel, garniere mit |
& Trauben, Ananas, Irdbeeren etc. in geschmackvoller
Weise und serviere. Dies ist ohne Zweifel ein Lieblings-
getrdnl, sowohl fiir Damen als Ierren,

(3

Sherry und Ei. J

Bei Herstellung dieses Getrdinlkes. ist es Regel, erst
ein weniges vom Sherrywein (siehe Seite 37) in das be-
treffende Glas zu giessen; dies verhiitet ndmlich das
Ankleben des Eies am Boden des Glases. Dann nehme
man 1 frisches kaltes Iii, schlage dieses in das Glas
und reiche es dann nebst der Ilasche Sherrywein dem
Gaste zur Bedienung. Man muss stets fragen, ob man
ein ganzes Ei, oder ni den Dotter wiinscht.
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Sherry-Wine and Bitters.

Bei Bereitung dieses Getrdinkes ist es notwendig,
darauf 2w achten, dass niemals mehr als 2 Spritzer
von dem Bitters (siehe Seite 39) angewendet wird, du
sonst der Geschmack des Sherryweines leiden wiirde; |
dagegen soll man aber trachten, durch eine gewandte |
Drehung des Glases zu bewiricen, dass de)y Bitters sich
innen in dem ganzen Glas verteilt; fiille das Glas mit
Sherrywein (siehe Seite 37) und serviere es,

o

j P
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~ 8 goldene Medaillen und Ehrenprelse.auf Kochkunst-Ausstellungen.
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The Continental Bodega Company. i~
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| Sherry-Wine-Egg-Nogyg.

| 1 frisches Iii, 1)y Essliffel Zuclker, fiille das Glas

!r mit feingeschlagenem ILis; 1 Glischen Cognac (siche

Seite 39), 1 Weinglas Sherrywein (siehe Seite 37); schiittele

| es gut in einem Schiittelbecher, scihe es in ein Glas, |

strewe ein wenig Muskatnuss dariiber und serviere. |
|
|
|

Sherry-Flip.

1 frisches i, 1y Essloffel voll Zucker, /s Glas
zerschlagenes Iis, 1![q Weinglas Sherrywein (s. Seite 37);
schiitiele gut in "einem Schuittelbecher, seihe es in ein
Glas, streue ein wenig Muskatnuss darauf und serviere.
Dies ist ein ebenso-—wohlschmeckendes, wie stirkendes ;
Getréanl: und hauptsdchlich empfehlenswert fir schwache
Personen.

NG
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Sherrywein-Sangaree.

1 Theeliffel feiner Zucker, lise diesen in etwas
Wasser auf, 1 oder 2 Eisstiicke, 1 Glas Sherrywein i
(siehe Seite 37); mische es mit einem Liffel, entferne ‘
das Eis, streue ein wenig Muskatnuss dariiber und |
serviere es. ]‘

Vacent ot

Vermouth-Cocktail.

(Man nehme ein grosses Glas.)

%)y Glas zerschlugenes Eis, 1 Gldschen Gum-Syrup,
eticas Bitters (siche Seile 39), 1 Weinglas Vermouth
(sl'ehr,'.S'eile 38), etwas Maraschino; mische dies gut
mit einem Liffel, seihe es in ein Cocltailglas, fiige ein
kleines Stiick Citronenschale 21 und serviere es.

AT TS,

Champagne-Cobbler. :
Ly Liffel voll feiner Zucker, [y Weinglas Syphon-

) | Selters, lose dies gut auf, 1 oder 2 Schnitten Orange, »
)¢ ; A
& == @)
5 2 VB I N
8 goldene Medaillen und Ehrenpreise auf Kochkunst-Ausstellungen.
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The Continental Bodega Company.
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1 oder 2 Schnitten Ananas, fille das Glas mit zer-
schlagenem Eis, dann fiille das Glas mit Champagner
" (siche Seite 39) auf, mische mit einem Liffel, garniere
i\ mit Orange, Ananas, Irdbeeren etc. in geschmackvoller
Weise. Dieses Getrdnl: wird fir sehr vorziiglich ge-
halten.

Champagne-Cocktail.

Wenn man Getrdnke wie Cocktails mischt, 1ist es
eine Regel, dass man das Glas nut klein zerschlagenen
Lis fillt, ehe man die entsprechenden Ingredienzien hin-
ein thut, wenn man aber einen Champagner-Cocktail be-
reitet, thut man nur 2 oder 3 Stiickchen Eis in das
Glas'und mischt wie folgt: 2 oder 3 kleine zerschlagene
Iristall-Iiisstiicke, 1 oder 2 schine Schuitten Orange,
2 oder 3 schine Eydbeeren; 1 Stiiclk Wiirfelzucker, etwas
Bitters (siche Seite 59), 1 feines Stiick Ananas, fiille
das Glas mit Champagner (siche Seite 39), mische es und
fiige ein Ileines Stiick Citronenschale hinzu.

Champagne-Sour.

1 Stiick Wairfelzuclker, etiwas ausgepressten Citronen-
saft, fulle das Glas langsam mit Champagner (siehe
Seite 39), lege etwas feingeschniltene Ityiichie, wie Trauben,
| Erdbeeren, Orangen etc. hinein, mische dies vorsichtig
| auf und serviere. Man mische behutsam, da der Cham-
pagner selr moussiert. (i

[ e
Champagne-Julep.

|
!
| Nimm mit der Zange ein Stiick Wiirfelzucker und '

| placiere dieses und einen langen Zweig Kiaqusemiinze
in das Glas, dann giesse man den Champagner (siehe
Seite 39) selr langsam in das Glas, lege ein Stiickchen
Orange und Iirdbeere linein und serviere. Das obige

,
S Getrdank braucht nicht so lange gemischt zw werden l

”.
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8 goldene Medaillen und Ehrenpreise auf Kochkunst-Ausstellungen.
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| wie andere Juleps, indem der Champagner sehr leicht |
| moussiert und infolge dessen iiber den Rand des Glases |
laufen wiirde. I
s da i
’ Champagne-Velvet. |
\ Die.?es Getrank wird nur bereitet, wenn die Gdste ::
eine lleine oder grosse Ilasche Champagner und eine
FI.asche Guinnes Stout zu dffnen beabsichtigen. Dann
mische man wie folgt: Fiille den Goblet halb voll mit |
J Porter, dann fiille das Uebrige mit Champagner (siche 4
£ S.e/te 39), mische vorsichtig mit einem Liffel und ser- y
I I viere.— Champagner-Velvet ist ein selu wohlschmeckendes I]
| Getréank, ¥
a e — 3
I | Ny
r e
] Gefrorener Punsch. i
e Man bereilet ein sehr gutes Orangen-Gefrorencs. '
> Dasselbe wird sehr fest gefroren und dann mit 3y Ltr.
[ (1 Quart) Arrac (siche Seite 38) und ebensoviel Cham-

pagner-Wein (siehe Seite 39) durchgearbeitet und dick-
fliessend in Crément-Gliser serviert.

e ._)i\.(.'
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i ‘i
} Sorbet von Ananas mit Champagner.
{ Man  bereitet 16/ Ltr. (1l)y Mass) Ananas-Ge-
i frorenes. Dasselbe wird auf die bekannte Weise fest-
5 | gefroren und Lwrz vor dem Servieren mit ciner halben |
[ Flasche guten Champagner (siehe Seite 39) untermengt ‘1
| || und ebenfalls in Glisern serviert. it

I Eier-Punsch. !

Eine halbe Boutejlle Moselwein (siehe Seite 39), eine \
| halbe Bouteille Arrac (siche Seite 38), 11y Pfd. Zucker, |
| der Saft von 2 Orangen und jener wvon 2 Citronen, das
, fein abgeschnittene Gelbe einer Orange, 18 Eier und »

)m e 9 4

£V 0 S v N
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8 goldene Medaillen und Ehrenpreise auf Kochkunst-Ausstellungen.
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510 Liter Wasser, 6 ganze Eier und von 12 Eiern das
Gelbe wird in ein Kesselchen gethan wund mit dem ge-
stossenen Zucker zusammen wohl verriihrt, alsdann mit
dem Wein und dem Wasser genaw verbunden und sodann
mit der Schlagruthe auf Kohlenfeuer, bis zum Auf-
stossen oder Siedegrad abgeschlagen, dann giesst man
den Saft der Orangen und Citronen dazu und zuletzt
den Arrac (siehe Seite 38), mit welchem man das Ganze
noch einige Minuten abschidgt; dieser Punsch wird dann
durch ein Haarsieb geseilit, wieder heiss geschlagen und
kalt serviert.
Hot Brandy-Sling.

1 Stiick Wiirfelzucker, lise diesen auf mit heissen
Wasser, 1 Weinglas Cognac {siche Seite 39); fiille das
Glas auf mit heissem Wasser, mische gut auf mit einem
Liffel, bestreue mit ein wenig Muskatnuss und serviere.

Cold Brandy-Toddy.

1/ Theeliffel voll Zucker, 'ls Weinglas Wasser,
lose dies gut auf; [ oder 2 Kisstiicke, 1 Weinglas
Cognac (siche Seite 39); mische dies mit einem Liffel
gut auf, entferne das Ijis und serviere es. ILs ist Regel,
dass man die Flasche Brandy (Cognac) zum Selbsi-
bedienen herwmgehen ldisst.

Brandy-Fizz.

Yy Essliffel voll Zucker, ctwas Citronensaft, 8/, Glas
feingeschlagenes Iiis, 1 Weinglas Cognac (siehe Seite 39);
mische es gut mit einem Liffel, seihe es in ein Glas
und fiille dasselbe mit Syphon-Vichy oder Selterswasser,
mische gut und serviere.

v
8 goidene Medaillen und Ehrenpreise auf Kockkunst-Ausstellungen.
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The Continental Bodega Company.

Brandy-Sangaree.

1 oder 2 ILisstiicke, 1jg Weinglas Wasser, 1y Iss-
liffel feiner Zucker, 1 Glas Brandy (siehe Seite 39);
mische es gut und streue ein wenig Muskatnuss auf
dus Getrinl, entferne das Fis, wenn verlangt wird,
und serviere.

East India-Cocktarl.

Fille das Glas mit zerschlogenem Eis, 1 Theeldffel
Curagao (rot), 1 Theeliffel Ananas-Syrup, etwas
Bitters (siche Seite 39), etwas Maraschino, 1 Weinglas
Brandy (Cognac) (siche Seite 39); mische dies gut und
seihe es in ein feines Glas, fiige auch ein Ileines Stiick-
chen Citronenschale hinzu und serviere.

Brandy-Flip. )
1 frisches Ii, 3/, ssloffel Zucker, 3)y Glas feines
L2is, 1 Weinglus Cognac (siehe Seite 39); schiittele Alles /
gut in einem Schiillelbecher duwrcheinander und seihe
es i ein hitbsches Glas, streue ein wenig Muskatnuss
daritber und serviere,

Brandy-Punsch.

s Dssliffel voll feiner Zucker, einige Tropfen
An(mas-S_f/rup, elwas Citronensaft, etwas Limesaft,
1 Spritzer Syphon-Selters; mische dies gut, fille das
Glas auf mit zerschlagenem Bis, 1'[y Glas alten Cognac
oder Brandy (siehe Seite 39); mische dies griindlich auf
mit einem Liffel und giesse mehiere Tropfen Jamaica-
Rum (sielie Seite 35) darvauf; garniere es in geschmack-
voller Weise mit Orange, Ananas, Lrdbeeren ete. und
serviere, L

oY

8 goldene Medaillen und Elirenpreise auf Kochkunst-Aussiellungen.
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The Contlnental Bodegn Company.

Fancy Brandy-Smash.

1o Lssliffel feiner Zucker, s Weinglas Wasser
oder Syphon-Selters, 3 oder 4 Ziceige frische Krause-
miinze; mische dies griindlich mit etnem Liflel; 1y Glas
feines Eis, 1 Weinglas Brandy oder Cognac (s. Seite 39);
mische dies gut auf, scihe es in ein Glas, garniere in

geschmackroller Weise mit klein geschunittenen Fyiichten |

und DBeeren und serviere es.

Fancy Brana’y Sour.

(Nehute ein grosses Glas.)

Yy Issliffel voll Zucker, ctwas Citronensaft, ein

Spritzer S'.r/ph(m-Self(!rsu'assm lise dies gut auf, fiille

das Glas mit feingeschlagenem Idis, 1 Weinglas Cognac

(siehe Seite 39); mische dies tichtig auf wit eimem

Liffel, seilie es in ein Sourglas, garniere es nit Ilein-
geschnilienen .S'(u'.souﬂ'l'('ckten und serviere,

Milch- Punsc/:

1 Essliffel Zuclker, etwas zerschilagenes Bis, 1 kleines
Glas Brandy (siche Seite 39), s Weinglas Rum (siehe
Seite 38) werden in ein grosses Glas gebracht, dasselbe
mit Milch aufgefiillt, das Ganze gut geschiittelt, dann
durchgeseiht, etwas Muskatnuss dariiber gerieben und
serviert.

Hot irish Whiskey-Punch.

1 oder 2 Stiicke Wiirfelzucker, 1 Spritzer Citronen-
saft, lose dies gut it etwas heissem  Wasser auf,
1 Weinglas Irish Whisky (siehe Seite 3S); fille das
Glas mit heissem: Wasser auf, fige eine Scheibe Citrone
hinm, mische dies mil einem Liffel gut auf, streue ein
wenig Muskatnuss dar nbu und serviere.
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| - Hot Whiskey.

Iierbei ist die Regel zu beachten, dass der Liffel
immer im Getrdnle serviert wird. Ferner muss zei-
schlagenes I7is mit serviert werden, damit sich Jedes
nach Belichen bedienen kann. Mische wie folgt: 1 oder
2 Stick: Wiirfelzucker, lise diese auf mit etwas heissem
Wasser und mische es gut auf mit einem Liffel, fige |
ein Lleines Stiick Citronenschale hinzu, streue ein wenig |
Muskatnuss darauf und serviere. Iis ist dwrclweg '\
Regel, dass man zw dicsem Getrénle Scotch Whisky |
(siehe Seite 38) verwendet. '

Cold Whiskey-Sling.

1 Theeliffel Zucker, s Weinglas Wasser, ldse
dies gut auf, 1 oder 2 Lisstiicke, 1 Weinglas Whisky
(siehe Seite 38); mische dies gut, streue ein wenig
Muskatnuss dariiber und servicre. Auf Wunsch fiige
man etwas Citrone hinzu.

AT e

Whiskey-Cocktail.

5/¢ Glas fein zerschlagenes Lis, etwas Gum-Syrup,
etwas Bitters (siehe Seite 39), ctwas Curagao, 1 Wein-
glas Whisky (siehe Seite 38); mische dasselbe gut, seile
| es in ein Glas, fige ein lkleines Stiick Citronenschale
hinzu und servicre.

[ Whiskey-Cobbler.

1 ‘fo Lssloffel voll Zucker, 13y Theeliflel Ananas- |
| Syrup, 'ls Weinglas Wasser; lise dies gut auf mit |

{einem Liffel, fiille das Glas mit fein zerschlagenem |

0 iis, 1 Weinglas Whisky (siche Seite 38); mische dies

|} gut, garniere es in geschmackvoller Weise mit Orange,

Ananas, Weintrauben und serviere es.

r
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Whiskey-Sour.

1/, Essliffel Zuclker, etwas Citronensaft, 1 Spiitzer
Selterswasser, lise dies gut auf, fille en Glas mit
zerschlagenem Llis, 1 Weinglas Whisky (siche Seite 3S);
mische dies gut, sethe es in ein Glas, garnicre es it
Kleingeschnitlenen Saisonfriichlen und serviere es.

Whiskey-Daisy.

Vo Bssliffel feiner Zuclker, etwas Citronensafi,
etwas Limonensaft, 1 Spritzer Selters, lise mit Zucker,
Citronen und Limonensaft gut auf, fille das Glas 3[y
mit fein zerschlagenem Iiis, 1 Weinglas guten Whisky
(siehe Seite 38), 1 Glischen Chartreuse; mische dies gut
mit einem Liffel, dann nehme cin feines Glas und gar-
wiere es mit Irucht in geschmackvoller Weise und sethe
die Ingredienzien hinein und servieve. Dies ist ein sekr
wolilschmeckendes Getrdinl, wenn es richtig zubereilet ist.

Whiskey-Julep.
(Nehune e grosses Glas.)

3y LEssliffel Zucker, 1)s Weinglas 1Wasser oder
Syphon-Selters, 3—1F Zwelge Krausemiinze, presse dies
mit einem Liffel lichiig, so dass das darin enthallene
Oel sich lost, fiille das Glas mit fein zerschlagenem
Liis, 1 Weinglas Whisky (siehe Seite 3S); mische dies
tichtig mit einem Liflel und garniere es mit Krause-
miinze, die Stengel nach unten, Orange, dnanas, Citrone
und Lirdbeeren in geschmackvoller Weise, streue etwas
pulverisierten Zucker dariiber und giesse einige Tropfen
Jamaica-Rum (siche Scite 3S) auf dus Ganze und ser-
viere es mit Strohhalm.
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The Continental Bodega Co

Whiskey-Fizz.

15 Essliffel voll Zucker, etwas Citronensaft, lise
dies mit etwas Selterswasser auf, fille das Glas mit
feingeschlagenem Fis, 1 Glas Whisky (siche Seile 58);
mische dies griindlich awf mit einem Liffel und seile
es in ein grosses Glas, fiille das Glas mit Syphon-
Selters oder Selterswasser auf, mische gut und serviere es.

Whiskey and Cider.

Reiche das Glas nebst der Flasche Whisky (siche
Seite 38) dem Gast zwi Selbstbedienung und fiille dann

das Glas mit gutem Aepfelwein (Cider); hierbei ist zu . |

enipfehlen, nur guten Aepfelwein =zw gebrauchen, da
Leiinstlicher Cider das Getrink nur verderben wiirde,

Gin and M/’//(.

Reiche das Glas nebst der Flasche Holland-Gin (siehe
Seite 38) dem Gaste, damit derselbe die Quantitit Gin
nach Geschmack wille, fille dann das Glas auf mit
guter, eiskalter Milch, mische dies gut und serviere.

Hot Gin-Sling.

1 Stiick Wiirfelzucker lise in ein wenig warmen
Wasser auf, 1 Weinglas Holland-Gin (siche Seite 38);
fille das Glas mit heissem Wasser, mische es gut mit
cinem Liffel, bestreuwe es mit etwas Muskatnuss und
serviere.

4\ Gin-Cocktarl.

 Piille das Glas mit feingeschlagenem Eis, etwas Gum-
Syrup und etwas Bitters (siche Seite 39), ein wenig
Curacao oder Absinthe, 1 Weinglas Holland-Gin (siehe
Seite 38); mische dies mit einem Liffel tiichtig auf, seihe
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es in ein geschnackvolles Cocktail-Glas, fiige ein kleines
Stiicl: Citronenschale hinzie und serviere.

! Gin-Toddy.

1)y Theelsffel voll Zucker, lise diesen in etwas
Wasser gut auf, 1 oder 2 Bisstiicke, 1 Weinglas Holland-
Gin (siehe Seite 38); mische dies mit einem Liflel gut |
auf und serviere. — Beim Servieven dieses Getidnles i |
‘ reiche man die Flasche mit Holland-Gin herum, damit
man sich selbst bedienen lann.

Gin-Fix.

1y Essloffel voll Zucker, etwas Citronensaft, 1y Glas

Ananas-Syrup, lise dies in ctiwas Wasser auf, fille

das Glas mit fein geschlagenem "Lis, 1 Weinylas

| Holland-Gin (siehe Seite 38); mische es mit einem Liffel,

ﬂf? garniere es mit Weintrauben, Orange, Citrone, Ananas,
L
(q

[ Lirdbeeren in geschmackvoller Weise und serviere mit
[ Strohhalm. 50
|

' Gin-dJulep.
") ;‘ 31y Lissliffel voll Zucker, 3 oder 4 Zweige frische |
J | Krausemiinze, 1)o Weinglas Wasser, presse dies gut ||\,
) | aus und fille das Glas mit feingeschlagenem ILis, ’

! 11y Glas Holland-Gin (siehe Seite 38); mische dies gut
| und grindlich, garniere das Getrdinl: geschmackeoll in
j der Art wie Mint-Julep mit Krausemiinze, die Stengel
| mach unten bouquetartig und mit.Saisonfiiichten. So-
| dann bestrewe man das Ganze mit fein pulverisiertem
Zucker, giesse etwas Jamaica-Rum (siche Seite. 38)
darauf und serviere es mit Strohhalm.

Gltn-Sma:s/);

s Essliffel feiner Zucker, 2 oder 3 Zweige frische
S Krausemiinze, presse dies gut aus mit einem Liffel fb
) — R — 9 (
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8 goldene Medaillen und Ehrenpreise auf Kochkunst-Ausstellungen.
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und ehicas Wasser, *fs Glas feingeschlagenes Iis, 1 Wein-
glas Holland-Gin (siche Seite 38); mische dies gut auf,
seihe es in ein Glas, garniere mit Saison[riichten und
serviere.

Gin-Sour.

e Essliffel Zucler, eticas Citronensaft, etwas Lime-
saft, 1 Spritzer Syphon-Sellerswasser; lise dies gut
auf mit einem Liffel, 3y Glas )‘uz:(/c.schlagem’s Lis,
1 Weinglas Holland-Gin (siche Seite 38); mische dies
gut auf, seihe es in ein Glas, garniere mit klein ge-
sclitlenen Saisonf m/{/cu uml serviere es,

0/d Tom Gin- C‘oc/da//

Fiille das Glas mit feingeschlagenem Lis, etwas
Gum-Syrup, etwas Bitters (siche Seite 39), eticas Curacao
oder Absinthe, je nach Belicben, 1 Weinglas 0/d Tom Gin
(siche Seite 38); mische dies gut mit einem Liffel wnd
seithe es in ein Glas, fiige e .Stmk ‘itronenschale hinzu
wid serviere es.

Hot Rum.

1 oder 2 Stiicl: Wiirfelzucker lise man mit etwas
heissem Wasser gut auf, 1 Weinglas Jamaica-Rum (siehe
Seite 38), fille das Glas mit heissem Wusser, mische
dies gut und streue ein wenig Mushatnuss dariiber
und serviere es. Zw diesem Getrdnke verwendet man
ammer Jamaica-Rum, ausser wenn ausdricklich eine
andere Sorte verlangt wird.

Rum-Smash.

1o Esslioffel Zucker, o Weinglas Wasser, 2 —3
Zweige Krausemiinze (Mint), presse dies mit einem
Laffel gut aus, /s Glas feingeschlagenes Eis, 1 Wein-

8 goldefie Medaillen nund Ehrenpreise auf Kochkunst-Ausstellungen.
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glas Rum (siehe Seite 38); mische dies mit einem Liffel
gut auf und seihe es in ein Glas, garniere mit Llein
geschnittenen Saisonfriichten und serviere.

=y o=

Jamaica-Rum-Sour.

1o Essliffel voll Zucker, etwas Citronensaft, 1 Spritze
Selterswasser, lise dies gut auf, 3[y Glas feingeschlagenes
Eis, 1 Glas Jamaica-Rum (siehe Seite 38); mische dieses
gut durcheinander, seihe es in ein Glas, garniere mit
Saisonfriichten und Beeren und serviere es.

,
N5

Tt

Heisser Arrac-Punsch.

RS R

il B
L 1 oder 2 Stiick Wiirfelzucker lise gut auf mit ein | l‘
L wenig Wasser, etwas Citronensafi, 3/, Weinglas Arrac )
}2’5 de Batavia (siehe Seite 38); fiille das Glas mit heissen J}'\H
[ Wasser auf, mische es gut, strewe ctwas Muskatmiss 1 N |
I dariiber und serviere. 3
. ‘/
‘A {
|
il
. 1 |
S
Y e
4 gr/'%i;@//‘;: L — —

8 goldene Medaillen und Ehrenpreise -auf Kochkunst-Ausstellungen.

17

R s ot i



«—
=TT — GD
The Continental Bodega Company. |

Sy T T = =

7

2,

Weisse Coulis-Suppe auf engl. Art!

i Man bereite von einem Teil guter Bouillon aus
I\ Liebig’s I'leisch-Fztract und einem Teil Gefliigel-Con-
sommé mit 125 gr. (Y, Pfd.) frischer Butter und dem
natigen Mehl eime Coulis und kocht diese eine Stunde
lang aus Schawm und Fettleilen rein aus; diese wird
mit 250 gr. (Mg Pfd.) rein gewaschenem und in Ge-
flitgelbriihe mit einem Stiick rohen Schinken und einer |
Zawiebel, in die man 2 Gewiirenellen eingediiickt hat,
kdrnig gelochten Karolinen-Rels, Curiy Powder und
310 Ltr. (1 Quart) gutem Madeira-Sec (siehe Seite 37)
gehirig assaisonniert, angerichiet. Ilbenso gehdit die
braune Coulis-Suppe mit Reis, Gefliigel-Iilets nebst
etiwas Cayenne-Pfeffer und Madeira zuw den Lieblings-
suppen der Inglinder.

3@

— (e
1
v

Kraftsuppe nach Monglas.

Man bratet emen zarten Kapaunen und ein oder
z2iwwei Feldhiihner, mit Speck bewickelt, in ilrem Safl
am Spiesse gar und stellt diese Lalt.  Unterdessen be-
| scitet maa von einem alten Hulm eine zarte Gefliigel-
| Fuarce und kocht diese, in ein linglich-breites Stiiclk: ge-
' l formt, in Fleischbriihe gar und stellt diese ebenfalls
| kalt. Ferner wird eine schine Ginseleber in  guter
i Braise gar gemacht. 30 Stick schine wweisse Cham- |
| pignons werden vein geschilt und mit Citronensaft, |
| Butter und ctwas Pleischbriihe einigemal iiberlocht.
Ebenso werden 8 Stiick schone Triiffeln geschdlt und

==

¢

&

I}
il
t in. Madeirawein (siehe Seite 37) abgekochl. Nachdem ‘
’; dies beendet 7st, werden aus allem kleine, . lingliche \
| i Spilziceclchen sehr egal rein geschmillen, zusammien it |
ﬁ einem Stiick zerlussencr Glacé iiber dem Windofen ge- |
t scluwungen und sodann in die Suppen-Terrine gethan.
| 2o Liter Lochend heisses, Liistallhelles und Lidftiges
| S 4 Consommé werden langsam dariiber gegossen, Von dem | »
{ .
) L W) i S

8 goldene Meduillen und Ehrenpreiso auf Kochkunst-Ausstellungen.
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| Kapaun und den Feldhithnern werden nur die Filcts f
| dazu geschuitten, die Abginge aber zu dem Consommé |
| genommen. ‘
{'4
| I
) o W
: Hollinder-Sauce. .
7 Glas Moselwein (siche Seite 39) wird mit 1 Thee-
| Ioflel Reisstirke angeriihrt, 6—8 Eidotter und 1 Thee- |
’?; liffel gestossenen Zucker verquirlt, 1/, Pfd. frische | ;
o | Butter dazw gethan, Dies wird auf dem IFewer mit | Lo
1y Liter Biiihe aus Liebig’s Fleisch-Extyact dick und | [7

schaumig gequirlt, ja nicht gekocht! Dann sal=t man
die Sauce, wiirzt sie mit Cilronensaft und serviert sie
sofort.

T/'ﬁ/fe/-S'auce.

2 Liflel Mehl acerden in einem Stiick Butter gelb-
braun gerastet, mit Briihe aus Liebig’s Ileisch-Extiact und
1 Glas Bordeaux (siehe Seite 39) abgeriihrt, dann etliche
Triiffel fein geschdlt, geschnitten, im Mérser verstossen
und mit Sulz, Petersilie, Pfeffer und Citronensaft, auch
etwas Fleischbriihe, an die Saitce gebracht. Dies lisst
man zusammen 1y Stunde langsam kochen und entfettel
es, dann serviert man sie unter Anderen.

Madeira-Sauce.

In einer Casserolle wind ein Stickchen. Butter cer-
lassen, Sellerie, gelbe Riiben, ]’f(ersz'lipnrcm':e?, eine
Zwiebel , ein Lorbeerblait wnd ein Stiiclchen Speck:,
qlles in Stiicke geschnitien und dazugebracht, mit ctias
Briihe aus Liebig’s Fleisch-Extract zugedecht und ein-
braten lassen, bis die Sauce kwurz und gelb ist, dann
wird sie mit einent grossen Liffel brauner Sauce und
cbensoviel I'leischbriihe 1)y Stunde langsam und elwas

8 goldene Medaillen und Ehrenpreise aufl Kochkunst-Ausstellungen.
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dick: cingekocht, dann entfettet und durchgeseiht. Nun
| bringt man sie zum Ieuer, fiigt etwas DButter, 1 Glas |
Madeira (siehe Seite 37) und Citronensaft bei, macht |
sie unter dfterem Aufzichen mit einem Liffel nochmals |
leiss und serviert sie zum gebratenen I'leisch, ‘ |

Sauce mit Morcheln.
Die frischen Morcheln werden melirmals mit lawem
Wasser sehi rein gewaschen, dann blanchiert und mit |
einer ganzen Zwichel, einem Stiicl: yohen Schinken und |

g< einem Stiick frischer Bulter und Sulz weich gediinstet.
Sodann locht man sie mit brauner Sauce, einem Glas ,(

Lt gutem weissen Wein (siche Seile 37) und Iadftigem | ¥

/4 Liond zw einer biindigen Sauce, welche sodann rein ent- | \

‘A_ fettet wund it dem Saft einer Citrone angenelim ge- |

R L sduert wird. it WAl .5

NS £

e Sauce da la Saint Marsan. \AM
f Man Locht die nitige sauce espagnole mit Rhein- -]‘-

v—f‘\-‘

(siehe Seite 39) und Madeira-Wein (siche Seite 37), mit |
Abgiingen von Triiffeln und Champignons nebst Ge- |
fliigel-Issenz qul aus, presst sie dwrch ein Haartuch
in eine andere Casserolle und giebt in kleine I'ilets ge-
schnittene Triifleln dazuw.

/

Spanische Sauce.

Nach Verhdltuis des Bedarfs lisst man die nitige [
braune, mit Malaga oder Madeira (siche Seite 38) nebst |
| deir wom I'leische oder Gefliigel gezogenen FEssenz, zit
welcherr die Espagnole gegeben werden  soll, miltelst
starkem Rithren auf dem Windofen, bis sich eine klare,
dickfliissige Sauce gebildet hat, einkochen, welche noch ‘
mit dem Saft einer Citrone im Geschmacke gehoben |
wird. Die Speisen, bei welchen sie unter dieser Be-
nennung angewendet wird, sollen spiter bezeichnet werden.

J R I,

)') Ro—— — —J ‘\\1
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Triiffel-Sauce.

510 Liter rein gekochte und mit Madeira-Sec (siche
Seite 37) bis zum haut gotit bereitete spanische Sauce
wird iiber Yy Pfd. Perigord-Tryiiffeln, die man rundiert,
| 2w gleichen Bldttchen geschnitten und mit etwas frischer
DButter und einem Stiickchen Glace geschwungen hat.
duirch ein Haartuch gepresst und sodann an einer Sauce-
Casserolle aw bain-marie warm gestellt. Beim Anrichten
wird die Butter von der Sauce oben rein abgenommen,
und diese zu den verschiedensten Entrées, die spiter
in threm Abschnilt vorkommen, als grisste Delikatesse,
besonders [iir Gowrmands willl:ommen, gegeben.

FTERSY_pe
Gre—

Turbot mit Tl’:?ffé/n und Champignons.

Der Turbot wird ausgenommen, gewaschen, Ilossen
und Kopf werden entfernt. Man macht kleine Ein-
schnitte, salzt sie und bringe sie auf einen mit Butter |
bestrichenen Teller. Nun dimpft man fein gehackte I
Zawiebel in Butter, hackt Triffeln und Champignons ’ﬁ_’
dazu und lisst dies einige Minuten braun werden. Nun 1
scliitiet man guten Weisswein (siche Seite 37) dazu und \
lisst etwas tiber [y Stunde Lochen, Nun giebt man f
etwas gehackte Kirduter und eine gute Sauce daran wnd H
ldsst mochmals tiichtig auflochen, bis dieselbe den Fisch - | | 1
ganz bedeckt, gicht noch etwas Bulter dazu wund lisst | | ‘1
| alles langsam braten, ‘ <

N %
e

k&,

Muscheln in Madeira. | i

Man Focht die Muscheln in Madeira (séehe Seite 37)
und thue etwas feines Gewiirz hinzu. Dann ddmpft
man fein gehaclte Schalolten in Butter, seilit den Wein
durch und ldsst dies zusammen awflochen.  Alsdann
gicsse man weisse Sauce und gehaclte Petersilie hinzu

O
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und lisst dies alles nochmals Ilochen. Nachdem man
die Muscheln von Bart und Schale befreit hat, giesse
man die Sauce dariiber und richiet sofort an,

Seezungen—F//ets in Weisswein.

Man lost die Filets von den Seezungen ab und
Idopft sie tiichtig. Nun werden déeselben mit Citronen-
saft, Weisswein (siehe Seite 37) wund Butter geddmpft
und auf einem linglichen Teller angerichiet. Die An-
ordnung geschieht reilieniceise, und zicar begiesst man
die eine Reile mit weisser und die andere mit »ithilich-
brauner Fischsauce, welche man mit gutem Tomaten-
purée angeriihrt hat. Man garniert die Plaite mit
Bouquets von Kirebsscheren, C/unnpuuono, Lischilis-
chen und 11)((1/110".3(]11{({“ en.

Hecht auf franz. Art gedimpft.

Der geputzte Hecht wird in Stiicle zerschnitten
und mit 3 Liffeln Jus aus Liebiy’s Fleisch-Exiract, eticas
Zwiebel, Nellen, Salz und etwas Champignons Ilein
gewiegt, mit Butter wund einer halben Flasche Cham-
pagner (siehe Seite 39) bei starkem Ieuer gekocht.
Dann werden ausgegritete Sardellen gehackt, mit Ka-
pern vermengt und mit in Butler gebackenen Weissbrot-
witrfeln der Fisch angerichiet.

Rebhiihner-Pastete.

Die Rebhiihner werden gepulzt, mit Salz und Pfeffer
eingerieben, mit 1)y Pfund geschnittenem Speck, 2 Lorbeer-
bldiittern, eticas Thymian und ctlichen in Scheiben geschnit-
tene Zwiebeln in einer Casserolle gedimpft, bis sie gelb
sind. Dann werden sic herausgenommen, an den zuriick-
gebliebenen Saft eticas Mehl gerithit, dies mit einem Glase

o
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Madeira (siehe Seite 37) und etwas Briihe aus Liebig’s
Fleisch-Extract abgeriihit, s Stunde langsam gekocht,
durch ein Sieb getricben und bei Seite gestellt. Eine |
Kalbsmilz wird geschabl und damit [y Pfund gewiegte |
Kalbsleber in eimem Stickchen Butter schnell geréstet, |
bis beides nicht meli blutig, aber noch saftig ist. |

TR T |

Famoser Jigerkohl.

Der weisse Kohl wird wie rother Kohl fein geschabt
oder geschnilten und ecine dicke saure Specksauce mit
Pfeffer gewiirzt, gekocht, wozw man auf jede Person
etiwca 30 gr. dicken Speck und veichlich s Essliffel
feines Melil rechmen Iann. Danuch setzt man recht
Ielar  gewaschene Kartoffeln in einen nicht zu weiten
Topf, nicht ganz mit Wasser bedeckt, und etwas Salz
aufs Feuer, thut, wenn sie starl kochen, den Kohl
gleichmdssig nach den Seiten etiwas hiher darauf, streut
das noch fehlende Salz dariiber, bedeclt denselben mit
der Specksauce und lrocht ilm, fest verschlossen, bis man
glaubt, dass die Kartoffel weich sein werden. Alsdann
sieht man einmal naech, und sollten sie ganz aceich sein,
aber noch zu veichlich Briile haben, so lisst man solche /
bei raschen IFewer offen soviel als nitig verdampfen.
Nun wivd der IKohl gut iwongeriilit — mit einer halben
Flasche Madeira-Sec (siche Seite 37) — e muss recht
gebunden ganz saftig scin und angenehm nach Madeira
und etwas pikant nach Pfeffer schmeclen. Ey wird
mit einer Schiissel feiner Bratwiirste 2ur Tafel gebracht.
Selbst lingeres Stehen nimmt dem Kohl seine Famositdt
nicht.

(=

—— )

Gebratene W/'/den te.

Line junge Wildente wird gerade wie eine jede
andere gebraten, nwr wird sie mit Pfeffer, Salz und
Nellcen gewiivzt; in dic innere Hohle legt man Citronen-
schale; die Brust wivd gespickt; ein Glas Madeira P

8 goldene Medaillen und Elrenpreise auf Kochkunst-Ausstellungen.
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(siche Seite. 37) und 2 Liffel Ralun zugethan und mit
ihrer Sauce und Citronenstiiclchen serviert.

Ente auf franzésische Art.

Man hackt die Leber mit eticas Speck und Char-
lotten, macht sie mit in Wasser ausgedriicktem Weiss-
brot, 2 Eiern, Muskat und Salz =2u einer Farce, fiillt
damit die Iinte und ndiht sie zu. Dann legt man
\  Butter oder Speck in einen Topf, darauf eine Hand
| woll Petersilie, 3—4 ganze Zwicbeln und einige Skor-
zoneren oder gelbe Wurzel, lisst die Iinle darin gar
und gelbbraun werden, riilnt etwas geschwitztes Mehl,
kcochendes Wasser und Madeira-Sec (siehe Seite 37), auch
nach Belichen ein Stiiclchen Zucker an die Sauce und
lisst die Iinte noch einige Minuten darin schimnoren.

e

o

Sin Lleinerer Sclhinlen awird 10 —12 Slunden ge-
wdssert, geputzt und in Wasser gelocht. Dann wird
die Briihe abgegossen, der Schinlen in einen Topf ge-
legt, mit einer Flasche Bordeauxwein (siche Scite 39)
dibergossen, bringt Nellen, 1 Liffel Zucker und cinen
Teil der Brithe, in der er zuerst gelocht wwrde, bei und
dampft ihn vollstindig gar. Die Briihe wird enifetlet,
geseiht, dann giebt man |y Theelifjel Liebig’s Fleisch-
Lztract zu, wiirzt sie mit einem Glas Madeira (siehe
i\ Seite 37); der Schinken wird mit glacierten Zwiebeln
garniert und mit der Sauce serviert.

I R =

!l Filet a la Duchesse.

Das Iilet wird gut gehdutet, mit Qpcck und Triiffeln
gespickt, sodann salzt wnd dampft man es, nachdemn es
mit inwickelspeck wmbunden ist, mit Brithe aus Liebig's
§ Fleisch-Liztract, feinen Kirdutern und Moselwein (siche

L
% Schinken a la Comtesse.
:
:
||
i
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Seite 39) awfgeselzt, weich. Die Briihe entfeltet man, seiht |
sie durch, verdickt sic mit braunem Buttermehl, wiirzt sie | |
mit einem Glase Madeira (siehe Seite 37) und giesst sie | |
iiber das I'ilet. Ileine Champignons werden in Butter |
| gediinstet und das I'ilet damit garniert und so zur
Tafel gebracht.

Spanisch Fricco.

i Man nimmt zw diesem beliebten und krdftigen Ge- !
rvicht den I'iletbraten, Klopft in langsam weich, schneidet | |
{
!

ihin in Wiirfel, welche ungefily die Grisse von stark
15 gr. Gewicht erhallen und mischt sie mit feinem Salz

A_SQ

4 |
| und etwas Cayenne-Pfeffer. Unterdessen werden Kartoffel
N mit gehdrigem Sals gar gekocht, in etwas stirkere
/é I Scheiben als zw Salat gesclnitten wund recht heiss [ge="ult
{ - halten. Zuw g Elelscl wwerden 23 Kartoffeln genommen, |
\,' U Dann legt man auf den Boden eines Topfes mit gut )
]!y\}\ sehliessendem Decleel reichlich Stiickchen Butter, worauf s{‘il[
l:,- [ eine Lage Kartoflel, wieder etiwas Buller, danach eine s
i [ Lage I'leisch und eine Lage Ilein geschnittener Ziviebelr,
1 aeelche zueor in Buller gesclunort (nicht gebraten) sind 'k,
| und fahit so lagenweise fort, wonach alsdann der Topf [/
D

fest zugedeckt wnd anfangs auf cin gelindes Feuer ge-
setzt awivd.  Sobald die Speise zu braten anfangt, wird
I sie recht vorsichtiq wmgeriihrt und derselben elicas mehr i el
|! Hitze gegeben.  Unlerdessen zerriithrt man 1 Essléffel |
| feine Stirke mit Yy Ltr. spanischem Rothwein (siehe-
| Seite 38) und [g Ltr. dicker, sawrer Sahne und stelll i
es zur Seite, bis man nach behutsamem Umiiihren be- |
merkt, dass das Fleisch eine grave Farbe erhallen hat,
alsdann giesst man die Sauce dariiber, t }

9%t

Zwei Lendenbraten werden fein gespickt, gesalzen,
mit Speck, Ziwiebeln, gelben Riiben, einem Kalbs-Jarret

I

! Gedimpfter Lendenbraten mit Madeirawein.
' und einem Stiick rohen Schinken in eine passende P
|

§
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I Casserolle eingerichtet, mit 2 Ragoutliffeln voll Con-
Il sommé gendisst und so /g Stunde auf dem Kohlenfeuer
geddampft, bis simmtlicher Saft auf Glace gefallen und
sich am Boden eine lichtbraune I'arbe zeigt. Hierauf ||
wird eine halbe Bouteille Madeira-Sec (siehe Seite 37) |
| wund einige Ragotitlvffel voll Consommé dazu gegossen J
und so auf Kohlenfeuwer weich gediinstet. Wenn dies |
nun erreicht ist, wird der Saft oder die Essenz ab-
geseiht, rein entfettct und mit einem Ragoitliffel voll
| brauner Sauce bis auf einem Schipfliflel voll einge-
| kocht, die Sauce wird hierauf gesalzen und durch ein i
J

Haartuch in eine Sauce-Casserolle gepresst. Die Len-
denbraten werden dann schin glaciert angerichlet, etwas
Jus darunler gegossen und die Sauce extra beigegeben.
Auf die ndmliche Weise kinnen sie auch anstatt mit
Madeira mit Malaga (siehe Seite 38) bereitet werden,
 nwr wird bemerkt, dass zu beiden keine Garnitur ge-
> geben wird.
f Lendenbraten auf Maildnder Art.

Die gespickten, mit Speck, Nierenfett, Ziwiebeln,
gelben Riiben, einem Stiick rohen Schinken wund einem
Kalbs-Jarret gut eingerichteten und mit einer halben
| Flasche Madeira (siche Seite 37) und ebensoviel Con-
S | sommé auf Kohlenfeuer weich geddmpften Lendenbraten
werden in schine Stiickchen geschnitten, wlieder zusam-
mengeschoben und in ihrer natiirlichen Form auf einer
langen Schiissel, auf der ein 3 Finger hoher Reisrand
aufgesetzt ist, tiber eine Lage von Maccaroninudeln |
angerichiet, uelche auf folgende Weise bereitet werden :
1 Pfund Maccaroninudeln werden in 6 cm. lange
gleiche Stiickchen gebrochen, einige Minuten in Wasser | |
mit etwas Salz abgelocht, dann abgegossen, mit frischem |
Wasser abgeliihlt und anf einem reinen Tuche abge- | |
trocknet. /g Stunde vor dem Anrichten werden sie in |
einer Casserolle mit der rein entfettelen wnd durch ein
Haartuch passierten I'ssenz von dem Lendenbiaten noch

=
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einige Minuten gelocht und dann mit 1y Pfund ge-
riebenem Parmesankdse, ebensoviel frischer Bulter nebst
Salz und clwcas gestossenem weissen Pfeffer geschwungen
und sogleich angerichict und giebt in- eier Sauciere
Madeira-Sauce bei.

Filet in Madeira-Sauce.
(Gericht nach der Suppe.)

Man lisst etiwas Mehl in Butter braun werden,
riihrt braune Kraftbrithe, in Eymangelung gute Bouillon
daran, fiigt ein Lorbeciblalt, Pfeffer, Salz, etwas
Cayenne-feffer und ein reichliches Glas Madeira (siche
Seite 37) dazi, »ihrt es gut durch wund thut in diese
Sauce Stiiclke von Kalbsmilcher feine Klosschen Chant-
pignons, Morcheln und ein paar in Scheiben geschnit-
tene 1viiffeln.  Das Filet wird halb gar gebraten, dann
in die Suuce gelegt, /g Stunde dairin. geschmort und
beim Anrichiten die sdimmtlichen Zuthaten wm das Ililet
angerichtet.

Kalbsbriesen nach Conti.

Die recht weiss gewdsserien, sodann abblanchiciten
Kalbsbriesen werden oval rund zugeschnitten, dann it
recht schiwcarzen, vorher abgelochten Tyiiffeln fein ge-
spickt. Nach dieseimn werden sie wie die voirherqgelienden
in der Gefliigel-Braise weich gesolten, beim Anpichien
auf ein Tuch zum Enifetten gelegt, leicht mit zer-
lassener Glace gestrichen und im Kranze aunf einer
flachen Schiissel angerichtet. Die Abginge der Triiffeln
werden fein geschnitten, mit einem Stiickehen Glace und

| etwas Madeira-Sec (siehe Seite 37) Lurz gediinstet, die
| | mdtige braune Suuce (sauce espagnole) dazw gegossen,
‘ zusammen nochmals aufgekocht, die Sauce gehirig ge-
salzen und lochend heiss in die Milte der Kalbsbriesen
gegossen.

> )

f
A B
]

Q)
————

| »
L
!
—— Q.
[
2 Ym0 G SR I —————I &

8 goldene Medaillen und Elrenpreise aufl Kochkunst-Ausstellungen.

27


http://brau.ne/
http://11�ti.qe/
http://sau.ce/
http://usaimu.en/

@u ) il (s

«

[
It
|
C)
= [

The Continental Bodega Company.

L
L

Jl e

Ganze Leber im Netz gebraten.

Ist die frische Leber enthdutet und stark gespickt, so |
wird sie in einem gereinigien Kalbsnetze zugeschlagen und
mit etwas Gewiirz tiberstreut. Danach lisst man einige
geschnittene Zwiebeln in 125 gr. Butter gelb braten, legt
die Leber hinein, gielt spditer etwas Salz, 2 Tassen
Bouillon, 2 Gldser herben spanischen Wein (siehe Seite 38) f
dazu und ldisst sie langsam weich werden. Beim An-
richten nimmt man das Netz weg, giebt Bouillon, ge-
stossenen Zwieback, Nellenpfefler, sawre Sahne zur 1
Sauce und solche mit der Leber zur Tafel. (g

30

Ochsengaumen mit Champagner.

12 Stiick gut gereinigte Ochsengawmen werden in
einer weissen Braise weich gesoiten, und wenn sie wieder
kalt geworden sind, auf ein Tuch ausgehoben, abge-
trocknet, in 3 cm. grosse, viereckige Stiickchen rein {,‘Z

|
|

e

zugeschnitten und in eine Casserolle gethan. 819 Liter
gute weisse Coulis wird mit einer halben Bouteille Cham-
pagner (siehe Seite 39) unter bestindigem Riihren iiber |
einem starken Windofen dickflicssend eingekocht, dann | 7
eine Minute vom Ieuer gestellt und hierauf wmit einer /
Liaison von 6 Iidottern legiert, damn nochmals eine
halbe Minute iiber dem ILever geriihrt, bis die Llier

° angezogen haben, sodann gehirig gesalzen, der Saft
einer halben Citirone hinzugefiigt, alsdann durch ein
reines Haartuch iiber die Ochsengawmen gepresst und |
aw bain-marie warm gestellt. Diese Qchsengaumen
werden nur als Ragodt gegeben, wo sie kochend heiss
i einer Bulterpastete, vol aw vent einer Reiskruste,
oder auch in einer Brotkruste, oder in einer silbernen
oder  porzellanenen Schale angerichtet iwerden, Im
letzteren Falle werden aber gewohnlich oben herum
kleine Croutons, die aus weissem, frischen Mundbrote
in drgend einer belichigen Form geschnillen und in
’ J klarer Butler gebacken worden sind, garniert.

By

”

| Bt T [
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Kalbslendenstiicke mit Malagawein.

Iir eine Schiissel fiir 12 Personen werden 12 Kalbs-
lendenstiicke genommen, diese sauber zugeschnitten und
dann schon fein gespiclt, leicht gesalzen, in einenm mit
Butter bestrichenen plat @ sauter cingerichtet, mit einer
halben Bouteille gutem Malaga (siche Seite 38) begossen
und diber starker Kohlenglut eingeddmpft, wo man sie
ofters begiessen und die Glut auf dem Declel gut untei-
halten muss. Wenn dieselben nun in ihrem Safte gar
geworden sind, werden sie mit zerlassener Glacé be-
strichen und einige Minuten in cine Backrihre gestellt,
damit sie abtrocknen und das Gespiclte Lraus hervor-
tritt; sie awerden nochmals leicht glaciert, im Kranze
angerichtet, der zuwiiickgeblicbene Pond wird sehr rein
entfettet, mit einem Glas Malaga (siehe Seite 38) und
1/,0 Liter guter sauce espagnole aufgekocht, durch ein
Haartuch gepresst und kochend leiss in die Mitte der
Lilets gegossen.

Charles X,

Lin saftiges Sticlk Rindfleisch olhme Fett wird
tiichtig gellopft, gehdutet, reichlich it Specl: durch-
zogen, mit halb Mosel- (siche Seite 39) und halb schwerem
Portwein (siehe Seite 37), vielem Gewiirz, besonders Ziviebel
und etwas Knoblauch nebst Butter aufs Feuer geselet,
halb Lochend, halb bratend gar gemacht, wobei nicht
hineingestochen werden darf. Man lisst dieses Fleisch
eine Nacht stehen, hackt viele Schalotten, mengt sie
mit Pfeffer, Salz und geriebenem Weissbrot unterein-
ander, schneidet das Ileisch in Scheiben, bestreicht diese
mit 1, diiickt sie in das Gemengsel und Uit sie in
einer Pfanne wic Koteletten.

ﬁ\;@/f: TR
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:L vom Riicken Liirzere Zeit braten.
: IR
g Lammbraten mit Madeirasauce.
r Man hiute einen Lammscllegel, spiclt ihn sauber,

:

=,

3| dndem man nach und nach die Kraftbrithe zugiesst.
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Wildschweinbraten.

Der Braten von einem iiberjihrigen Wildschwein
oder Frischling ist der vorziiglichste. Das Stiick’ wird
enthéiutet und gespiclkt, mit kochendem Wasser aufs
Fleuer gesetzt, abgeschiumt und folgende Gewiirze hin-
zugegeben: Pfeffer, Nell:en, Nell:enpfeffer, Zwiebel, einige
Lorbeerblitter, Wachholderbeeren, Y4 Ltr. Madeira (siehe
Seite 37) und nur ein wenig Salz, weil die Briihe durch
Einlkochen andernfalls zw salzig wiirde. Ist der Braten
gar, so giesst man die eingekochte Byiihe durch ein
Sieb, lisst den Braten mit Butter, ausgebratenem Speck
| und Sahne unter fleissigem Begiessen braun werden,

Man lisst die Keule etwa 2Y)s—3 Stunden, ein Stiick

schligt ihn in ein gewaschenes in gewiirztem FEssig ge-
tranktes Tuch und hingt ihin zwer Tage Iiihi, be-
feuchtet das Tuch tiglich. Dann salze man den Schlegel,
brate thn mit Butter 2 Stunden und servieve ihn dann
mit Madeirasauce.

Schweinebraten Franzésisch.

Man lost die Schwarte vom Riicken, salzt ihn,
iibergiesst ihn mit einem Liter Wasser, bringt einige
Nelken , Zwiebeln , Pfefferkirner und etwas Brotrinde
dazuund bratet den Riiclkenunter éfterem Begiessen circa
3 Stunden. Dann wird das Fett von der Sauce ab-
geschopft, 1 Glas Bordeauxwein (siehe Seite 39), 1 Thee-
loffel in heissem Wasser aufgelistem Liebig’s Fleisch-
Fxtract, etwas Kartoffelmehl dazugethan wnd mit
Champignonsoja gewiirzt, auf eine Platte gethan, mit

\\ﬂ-‘g._ §7="J
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Rothlraut, Apfelschnitten und braun gediinsteten Zivie-
beln hitufchenweise’ garniert, dunn zu Tisch gebracht.

Rehragodt. ,

2 Rehbug werden gesiubert, die etwa eingedrungenen
Schrotkorner entfernt, und das Fleisch in kleinere
Stiickchen  geschnitten , "die Knochen dazw in kleine
Stiickehen zerhauen, und mit Mehl, etliche zerschnittene
Zawlebel, beides zuvor braun gebraten, mit 2 Ltr. Wasser
und Pfefferkirner 2 Stunden gel:ocht, die Briithe durch-
geseilt, das Zuriickgeblicbene nochmals aufgelocht wnd
zum Ersteren gebracht, dann mit 2 Glas Portwein (siehe
Seite 37), Salz, Pfeffer hinzugefiigt. Ist das Fleisch
weich, so seilt man die Sauce durch, aber iiber das
Fleisch und serviert es mit Kartoffeln.

Re!)keu/é auf franz. Art.

Die Rehleeule hiutet -man ab, spz‘cl:t sie, legt sie
einige Tage in Kyiuteressig, 1 Flasche Portwein (siele
Seite 37), Oel, Salz, Nellen und Zwiehelscheiben. Dann
brdt man sie mit Butter im Ofen, giesst ungefiln den
vierten Teil der Marinade allmahlig daritber eine Stunde
lang. Die Sauce wird mit ctiwas Kartoffelmehl ver-
dickt und mit einem s Theeliiffel in heissem Wasser
aufyelostem Liebig’s Fleisch-Extract gewiirzt, dann 2ur
Tafel gebracht. L ;

\ ¥ P '
Ragodt-Financier..

Zwei Paar schine Kalbsmilcher, =wanzig Stitcl:
Halinenldmme, eine’ Obertasse voll Hahnennierchen,
desgleichen Ileine feste Champignons und ebenso lelein-
rund geschnittene Triiffeln werden, jedes fiir sich _(7!1‘07'
den Nummern) bereitet, sodann auf ein Tuch gelegt
und zusammen in eine Saucen-Casserolle gethan. Unter-

s — ”\L)’f&‘\
= \
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dessen wird mit dem dritten Teil einer Bouteille Madeira- |
Sec (siehe Seite 37), dem niotigen Liebig’s Fleisch-Extract |
und 319 Ltr. brauner Coulis eine, rein von allem Fett und | |
Schaum gelochte, kriftige spanische Sauce bereitet, die | i
nach ihrer gehorigen Iinkochung, bis sie sich etwas | }
dickfliessend vom Ldiffel spinnt, iiber die bezeichneten
Ingredienzien durch ein feines Haartuch gepresst wird.
Beim Anrichten werden gegen zicanzig Stiicl mit ziwei
Kaffeeloffeln dressierte und in Fleischbriihe abgekochte
Gefliigel-IClisschen zu dem Ragoiit gethan. Die Kalbs-
milcher werden in 2 cm. grosse Wiirfel geschnitten.

ﬂ

—t

) Ragodt Monglas.

Lin Kapaun, oder besser noch ein Fasan, wird
in seinem Iett am Spiess gebraten und sodann lalt
gestellt. Eine schine Gansleber wird in der Biraise
mit Madeira (siehe Seite 37) und einem Stiickclen Glace
gar geddmpft. Wenn nun diese vier Bestandteile er-
laltet sind, werden sie, jedes fiir sich, in centimeter-
lange Filets, in der Dicke eines Federliels, rein und )
nett geschnitten. Wdihrenddem wird die Braise von |\,
der Ginseleber rein entfettet, und die Abginge des
Fasans oder Kapauns in Stiickchen zerhaven und darin | 33
gut ausgelocht. Diese Essenz wird nun durch eine | |
f reine Serviette passiert, noclimals rein entfettet und mit | |
einem kleinen Sclhipfliffel voll brauner Coulis vermengt, | |
die man an der Ecke des Windofens sehr rein ais | if
Schawum und Fett kochen lisst. Wenn dies erreicht ‘;f
ist, wird sie nebst einer halben Flasche Champagner | |
(siehe Seite 39) iiber einem starken Windofen schnell fl
eingekocht, bis sie etwas diclkfliessend vom Liffel lduft. | I
Sie wird sodann awch mit dem Safte einer Citrone | !
angenelim gesduert und durch ein Haartuch iiber die i
Ingredienzien gepresst. i "
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Zungenragoit mit Blitterteig.

1
Fline Ochsenzunge wird gewdssert und abgehdutet, |
nachdem sie in Salzwasser abgekocht ist, dann i» |
Wirfel geschnitten. Ileine Champignons werden in |
Butter und Citronensaft gar gekocht, ebenfalls kockt ‘
man eine blanchierte Kalbsmilch weich, schneidet sie
in Wiirfel und vihrt eine Weissbrotfarce 2w kleinen 1
Klosschen an. Der Briihe der Zunge gicbt man /e Thee-
liffel in heissem Wasser aufgelistem Liebig's. Fleisch-
|

S

| | Eaxtract hinzu, fiigt 1 Glas Madeira (siehe Seite 37%),
."{‘\' 10 Tropfen Soja wund etwas Pfeffer zu, erhitzt alle
) Ileischteile in der Briihe, bringt Champignons mit ihrem
"{ | Safte hinzw und legt die in Salzwasser gar gekochten
/ Klgsschen hinein. Die Schiissel verziert man mit Citronen-
schelben und Kapern und wmgiebt sie mit einem Rand
LL von Bldatterteig-Dreieclen.

A .E }f/“ —':‘Jv:l X

(L‘ I Fein Ragodt Salpikon.

g Diese Ragoits erscheinen stets in Idein geschnit-
\\ I tenem Zustande und werden, wie schon gesag't worden
‘)\ ist, nie als Unterlage gegeben, sondern bilden teils in
) | Muscheln oder Pastetchen, teils gebacken ein eigenes
Gericht.  Kalbsmilcher, gerducherte wund gekochte
| Ochsenzungen, Triiffeln, Champignons werden, von
| | Jedem gleiche Teile bereitet, zu Kleinen Wiirfeln ge-
schnitten wnd mit Glace und einem Glas Madeira (siche
| Seite 37), kurz eingelochter, Lrdftiger, brauner Sauce,
mit Riicksicht auf die Ingredienzien, belutsam unter-
mengt, oben mit Glace begossen und aw bain-marie
warm gestellt.

B P
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Italienisches Salpikon.

Dieses wird aus Kalbshirn, Champignons, Ochsen- |
marlk, magerem gel:ochtem Schinlen bereitet. Das Kalbs- |
3 hirn wird in der Braise abgelocht, nach dem Erkallen | »
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wiirfeliy geschnitten und it dem ebenso geschnittenen
Schinken und mit einer mit Madeira-Wein (siehe Seite 37)
dick: und Fkriftig eingelochten braunen Sauce unter- |
mengt, : ) L |

Austern-Ragodt mit Sauerkraut
und Wein.

Der eingemachte Koll wird gut auwsgedriickt, mit

i 1 Pfund ‘ungesalzener 'Butter auf 3 Pfund Koll in
S Leochendem Wasser 3 St'uiulen gekocht, dann mit 1 Flasche
! ): Wein (siehe Seite 37) fast trocken eingeschmort und
,) in einer Schiissel /.)(17z'ff(n mig angenclzlpt In die
,:,, | DMitte legt man Austern-Ragotit wie folgt: Nachdem
4 man Yy Lssliffel voll feines Mehl in frischer Butter
| geschwitzt hat, locht man mit kriftiger Bouwillon ein

N LU wenig simige Sauce davon, wiirzt sie mit Salz, Citronen-
¥ saft und etwas Muskatnuss und rviihrt sie mit 2 Ei-
[ dottern ab. In dieser Sauce schwenlkt man 2 Dutzend
[ won den Birten gereinigter Austern bis sie steif sind,
liisst 'sie  aber nicht Tochen, giebt auch das Austern-
“wassér durch ein feines Sieb zw und sofort zwr Tafel.

C

Salpikon Financier.

Dieses besteht aws Triiffeln, gebratenem Gefliigel, | ¢
geriucherter Ochsenzunge, Champignons, mit einer mit
Madeira-Sec (siehe Seite 57) .dick . eingelochten .sauce
.espagnole.

, 8 goldenc Medaillen ynd. I;I,In;vn]'u:yisc anl Kochkuust- Ausstellungen. i

esdd


http://111.it/

b
S A —

3

G
i
=

e

eb.

G
NG

N

Je

G

Filiale Miinchen: Kinigl. Bayr. Hoflieferanten.
Aelteste und erste ”Bodega“-ﬁ'irma
auf den Continent mit 98 Filialen und Special-Filialen.
Gegrindet 18709.
£ S
Specialititen:
Spanische und Portugiesische Weine

Cognac = Englische, Fimerikanische und Holléndische,
Spirituosen = Champagner.

Sitz der Gesellschaft: Briissel.
Head Office und Direction fiir Belgien und
Holland

34 Boulevard de la Senne 34.

Special-Direction fiir Deutschland,
Oesterreich-Ungarn, Skandinavien und die
Schweiz:

Frankfurt a. M., Rossmarkt 14, II.

R BEI IO . 020 2
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Filialen: ‘
Berlin: Burcau: Mittelstr. 9,10 (Ecke Friedrichstr.). |
Filialen mit Probierstube: Friedrichstr. 89a (Ecke |
Mittelstrasse), Alexanderstr. 71. Jerusalemer-
strasse 14, Prinzenstr. 81, Rankestr. 1
Hamburg, Ecke Plan und Rathhausmarkt, Ecke Ness
und Brodschrangen.
Breslau, Schweidnitzerstr. 27 (Lcke Zwingerplatz).
Miinchen, Neuhauserstrasse 12.
Ktln, Hochstrasse 164.
Diisseldorf, Kénigsplatz 32.
Leipzig, Grimmaische Strasse 8 (zegeniib. Naschmarkt)
Frankfurt a. M., Schillerplatz 2 (Ecke Gr. Eschen-

S:\ heimerstrasse). 2

S Hannover, Georgstrasse 88.

= Dresden, Waisenhausstr. 14 (Ecke Pragerstrasse).

/> | Wien, T Kolowratring 14 (Schwarzenbergplatz), Kirnthuerstr. 23. | \

[? Prag, Obstzasse 16. |

\ L Budapest, IV. Kossuth Lajosgasse 18, ab 1. Januar 1899: Transit- J 1

- L lager Budapest, X. Fiizergasse 38 J

[ e {iﬁ |
I\ 1[' Kopenhagen, Hojbroplads4, Ams \;.elton 4 u.Tivoli Basaren1 u. ,]

\g [ Ziirich, 1 Balnhofstrasse 22 (Centralhof). 1 1

TSI T | |

\‘ | Briissel, Rue de Louvain 2, Galerie du Roi 28, Rue de Namur 2. | &
\;) Antwerpen, Place de Meir 17. [ (‘

< fLiittich, Place Verte 22. ad
) Gent, au Coin de la Rue de Brabant et de la Rue Courte du Jour. [

L Ostende, Rampe de Flandre 26. \ﬁj

Blankenberghe, Digue de Mer 104.
Scheveningen, Kurhaus.
Amsterdam, Kalverstraat 234 und Vygendam 20.
Haag, Lange Pooten 40 und Prinsestraat, hoek Kerkplein.
Rotterdam, Kolkkade 5.
Utrecht, Choorstraat B 21.
Samarang — Batavia — Soerabaja.

[
‘ Die fortwihvenden Verwechslungen mif neuen Bodega- Flrmcn werden
l durch Deachtung des Worles ,,Continental** sicher vermieden.
| A T

Unscre Original - Weine sind in allen Filialen und Special-
| J | Filialen Zm Glase zu probicren, sowie daselbst in #/aschen und
l | | zu Engros-Preisen in Original-tebinden erhiltlich.
|
|
]
1
|
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6b | Emperor, Superior 01(1 sehralt u. kr.xfnr_(
besonders anempfohlen fiir Kranke || 65 | 2.35

Fine Old Red Bottling Port J.R. D. |

gt

L=}
=]

e
1’ Preis - Courant. o
ST e v o8 || per | per =
i tlas [1h T |14 R,
(SNG? Rothe Port-Weine. kr. | fl.kr. | fl. kr.
1 | Corte, (Good Young), jung gut . . . .| 20 |—.85] .50 |
3 | Hurora, (A Good Dinner Wine), guter It
Tischwein || 25 | I.—| 1.85 ||
| =0 do. , (Dry) 25 | T.—| 1.85 '
| Pouro, (Well .,‘flatmed), O'ut abo'elagert 30 | 1.25| 2.25 |
| 5 | Barca, (Choice Dehcnte},worzuvl Auslese || 35 | I.35| 2.55 ‘
0 mede, old 40 | I.55| 2.90
Jubilee Port, Jubllaumswcm(thra-\larl\e) 45 | 1.75] 3.25
6a | Vintade, Very 'y Old 50 | I.00| 3.60

& | IRD.| Speziell fiir Lager auf Flaschen geeignet. || — [ — | 2.25 |
Amtl. begutacht. Medicinal-Wein.
;i 02 | Red Port, Kranken besonders empfohlen |l 25 | 1.—| I.83
;1 Weisse Port-Weine.
i 7 | Selecto, (Medium Full), mittel voll . .| 23 —.03| 1.73 I
k L 8 | Santa, (Choice), Auslese . . 28 | 1.70| 2. — )
L o | Venus, (Amber Special); besonders feiner 7
H% Dessertwein || 30 | 1.25| 2.25 <X
2 10 Magneto, (Excellent Wine), ausgez. Wein || 33 | 1.35| 2.55 S
( ¢ ou Nectar, (Delicate Very Choice), ganz vor- 1
| ziigliche Auslese || 40 | I.55| 2.90 '
2 | Sherry.
WL IR (B ale IS chwein ih el R | o O s | A5 O
| 13 | Golden, goldener . . 23 |—.95| X.75 |
14 | Elegante, (Dry), elu‘rant und ln.rb S 28 | 1.10| 2.— ||
| 15 | Hoderno, (Golden), goldener, siiss , . 30 | T.25{ 2.25 ||
2 || 16 | #xtra Fino, (Pry), extra fein, herb 33 | 1.35| 2.45 |i
"I | 18 | Zmontillado, alt und herb . . . ., . . 38 | 1.50| 2.80 || |
|| 20 | Solera, alt und siiss ., . 40 | 1.55| 2.90
I o4 |Jubilee Sherry, Jublldums-\\'em, (Extra- I
il Marke)|| 45 | 2:60| 3.— *i
| \21 | Pale, (Very Dry), sehr herb und fein . 45 | T75] 3.25 |
| 23 |Ola East India, alt, den Aequator zwei- I
[ mal passirt|l 50 | T.9o| 3.00 |
i Amtl. begutacht. Medicinal-Wein. Il
03 | Sherry, Kranken besonders empfohlen 28 BN STl N2t “
j‘ Madeira, Il
| 24 ‘| Good Yound, jung gut. . . . . .. 25 | T.— 1.85 |
| 23 | #ull Sediwm, mittel voll . . . . . . .|t 35 | 1.35( 2.55 ||
{ 26 | Verdelho. . . el o . Wfl 45 | X750 325
J 27 | Alalmsey, alt, siiss. . Il 50 1-90’ 3.00 | L
28 | Bual, Old Reserve, Preis-Wein der Phila- {f ' {
.\]1 delphla \\'thaussteuung || 35 | 2.05| 3.00 |
1R — e e &
GBR e &%‘==="=N2
' / Y <G¥ /—\ o
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[l Preis - Courant. |
| —_ |
S (?l" ’PEF}'I per |
[ as | 1/2FL. | 11 Fl. |
| No. Marsala. i | ik | e |
e FineOld, fein alt. . . . . . . - |l 200 =85 | 1.50 |
1‘ | |
i 4 Malaga. | }
il 30 Rother, alt und sehr fein. . . Jft 2| T.— | 1.85 |
| 302 do. , sehr alt, besonders anem- | |
I pfohlen fiir Kranke . . 30 | IL.25 ‘ 2.25 |
98 Very #Fine Old Red Malada, (Extra ‘ |
| feiner Medicinal-Malaga- Sect, Jahr- | |
[ 4 gang 1850) || 55 | 2.05 | 3.00 |
f 3r Wersser, S SR e N = A (8] BT $oh 8| SareBS i
gi a1a & S useatalds i AT R Bl g o 30 | L.25 | 2.25 |
) l| Tarragona. |
?' B || EER L o e o 18 | —75 | 1.30
“ 33 Wersser: i1 " NN 18 | —75| 1.30 |l
|
‘ Portugiesischer Tokayer. }
| 05 Fine Old, mildester Stirkungswein | [
(L fiir Kranke und Kinder 30 1.25 | 2,25 |
L J
X} Vermouth-Wein.
Y, Vermouth de Turin, siiss . {25 | IL.— | L85
ll. 47a do do. trockun, herb | 25 I.— 1.85 1
| |
‘| Spirituosen: I |
Englische, Amerikanische, Hollindische. llzall-am ‘V
| 34 old Tom, (?atm Quality) . 17 | L.25°| 2.25 |
35 in, do. . [| 17 | 1.25 | 2.25 |
G 89 dohn, Bedds I?OJal Lochnagar Whishy w || 23 | 1.70 | 3.20 |
1 36 0ld Scotch Whisky Y. (Glenlion), Spéeial || 23 L70 | 3.20 |
{99 Fine Old Scotch W hisky, (Feinste |
[ alte ab elagerte Qualitit) 35 2,60 | 5,—
| 37 | American Whisky, (Very OI(L) 250 G 3.20 |
| 38 Irish Whisky, (Finest) . . ™ j 23 | 1.70 [ 3.20 |
- 8 Aechter Jamaica-Run .17 1.25 | 2,30 |
39 Red Jamaica-Rum, alt und fein . I 22 | 1.60 | 3.— |
40 White Jamaica-Rum, alt und fein || 22 | 1.60 | 3. — |
52 Arrac de Batavia . . . . o o 2r | L.40| 2.75 |
53 do. do. SRS et <o |7 L ST S 200! i
Liqueure. ! Il
88 »Triple Sec” Bodega-Liqueur, | I
Marque Spéciale |—.45| 2.75 | 5.20
| | pcrlf per!
1 ! | {
83 Gherry Brandy .

8 goldene Medaillen und Emnprexse auf lxochkunst-Ausstellungen.
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| s7
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|48
[ a9
I
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G
49a
I 54
‘1
|
| 7
| 7
48a
3 | I
2 If 2

{22

wg

I -#:,Q-//Q’{_‘o)g Ro——— &ﬁ
s —q |
Preis—Courant. st -
| per er | per | f
1/aGlas |4/2 FL. |41 FL. |
Cognac. fl. kr. | fl. kr.| fl. kr.
Spanrs‘che Specuz( ‘Harke* o —.23| 1.75| 3.30 |
Fine Old * }I —.25 | I.55| 3.50 ||
Very old*** | —.30{ 2 10| 4.— i
7%, Hine & Co., (Very Fine 01d) Special w || —.40 | 2.85 5.50 |
T. Hine & Co.,(Sup.0ld) Exir. Special ww || —. 45| 3.10| 0.— ||
Fine Ghamp. »Bodega*, Slarque I |
Speciale=*** || —.50 | 3.35| 6.50 |
Fine Oha.mp .Bodesa”, Alarque |
5pecmle““—0rlg-Fl -Abz.= | — — | 8.50 |
I
Franzés. Champagner. | p.1/4Fl
Bodegda-Sect, Wlargue »Spéciales . || 1.20| 2.—| 3.060
Bodega- Sect, England®, Dry, herb I
und sehr fein |l — | 2.50| 4.50
Rothe Bordeaux-Weine.
Bodega-Claret . . @] e
Marsaux . . 3 B RS — |—75| 1.30
St. #stephe, gut ]-m«r b4 1 O S R LN G TR
8t. Emilion, reif . . . . . . ., I 1. 10| 2.—
| |
Sud-Australische Weine, {
Durch offizielle Experten der Kgl. Regierung |
von Siid-Australien auf Reinheit und Aecht-
heit gepriift. Diesbez, Certificate sind bei H
uns {iber jede Sendung einzusehen und auf
Wunsch wird Copie derselben eingesandt. | |
Burgundy, (ihnl. krift. Burg.-Wein) — |—.85| 1.50
Claret, (kriftiger Rothwein fiir Re- | [
convalescenten) | — | I.—| L85
Riesling,(bouquetreicherFriihstiicks- | l
und Dessert-Wein) | — 1 I.10| 2:—
Weisser Burgunder-Weln il | {
CrRablisIE I i ooyl 65| THa0 ‘
Mosel-Wein. i
Belttnger i yoiptl AT 5 E o AR g e T |
Rheln—-Welne. | |
Rudeshezmer I A0 R s — |—.85| 1.50 |
do. gTio e L= 1.40| 2.60
| per |
Bitters. [ 1]2 GL. ;
Dr. Siegert’s Angostura Bitters . || —.35| — o] |
do. == Orig.-Flaschen - —[i3:=]1559 |l
peri/z(per/t |
Feinste Thee S. Prd. | Pfd. |
Grin-Band . : 0l 4 — | 1.75( 3.25 |l
Chocolade- Band . g —~ l1s5] 290 IljlL
S fa _&A_A L —
e Ny
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Seits Seite |
Coulis-Suppe, engl. . . 18 | Portwein mitEi . . . . 4
Kraft- Monglas . 18 | Sherry-Cobbler . . . 5
Holland- Sauce . 19 ® LRGN L &
Triiffel- LA MR o1 ey o=y (BRTIBATES gl ¢
i DIk dare 21 i Bitters . 1 A 5
Madeira- Thron & ke 19 &) s
Morcheln- UL G e E0l e ek TR o/ 00
Saint Marsan- , . . e e e g et
- Spanische AR B 20 um-Sl‘x)msh RS LA Lo 16
Muschel in Madeira . 21| » Jamaica Sour . . . . 17
Turbot mit Triiffel 21 | Champagner-Cobbler . . 6
Seezungen-Filet . . . 23 I Cocktail . . 7
Hecht, franzdsisch 22 i Sour 7
Rebhuhn-Pastete . . . 23 » Julep . 7
Wildente . g A4y 23 » Velvet . 8
Ente, franzosisch . 24 Sorbet . 8
Wildschwein . . . . g0 | Brandy- (oo oAy :
Reh-Ragout . . . 31 " F?zz SEAT 9
| Reh-Keule, franzésisch 31 Y A T IS
) Srtamotnt ) . Sangarece . . 10
L Ragotit Financier . 31 i Flip% SWh 10
= . Monglas . 82 7 Punsch y 10
- Salpikon . 88 »  Fancy smnsh 11
r o von Zunge 33 . . 11
Austern o . 34 | Whiskey- lush Hot 5 11
Salpxkon, italienisch 33 A Hot 12
o Financier . 84 3 Cold Sling . 12
Famoser Jiiger-Kohl 23 » Cocktail . 12
Filet 4 la Duchesse . 24 ) (Slobblcr S b
Spanisch Frieco . . . . . 25 » OULUNE lg
Lendenbraten mit Madeira . 25 » Daisy 13
Mailiinder Art 26 » Julep. 14
Filet in Madeira-Sauce 27 » Fizz . . . : 1
Kalbslenden in Malaga 29| o and Cider . ]4 [
Kalbsbriesen nach Conti . . g7 | Gin-Mileh. . . . 1
— | , Hot Sling 14
Schinken & la Comtesse . 24 | | Cocktail . 14 |
Leber im Netz . A 28 | | Toddy 1 15 i
Ochsengaumen m, Champag 28NS TRx FAOWERYR Y K 15
Charles X. . . e SRR o 5w 15/
Lammbraten mit Madexra B0t SnyArat e A 5 15 |
Schyweinebraten, franzbsisch 80| | Sour-. . N 16 I
Getra,nke ,» 0ld Tom God-.t'ul b g 16
Vermouth-Cocktail 5 6 | Punsch Ei . ol fy o 8
Portwein-Cobbler. . . 4 o gefrorcn 8
o Punsch . . . 4 - Arrac . ’ 17
4 Flipp . . 4 B RGBT bl
a Sangaree . 4 »  Hot Irish thskey 5 il

The Continental Bodega Company.
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| Merztlichie (@ utaciten. i@
G |

Das Laboratorium fiir angewandte Chemie der
kgl. Universitit Manchen schreibt iber unsere Weine
No. 92 und 93 wie folgt:

! Das Resultat der Untersuchung der vorgelegten
Weinﬁ ?lrgab:l Red Port M. P
edicinal Red Port M. P.

; Sherry M. S. 2. entsprechen den A?n-
fordernngen des deutschen Arzneibuches hinsichtlich
des Gehaltes an Aleohol und schwefelsaurem Kali,
wie die folgenden Analysenresultate heweisen:

Schwefelsaures
Alcohol : Kali:

No. 92 Medicinal Red Port M. P. 14,40/, 9,32} pro
» 93 # Sherry M.S.2. 14209/, 1,21 § Liter
Miinchen, den 22, November 1897.

TTBE)__pe
!—r e— — -

%

— __,7/,\(.._ ——
S

Herr Dr. Paul Jeserieh, Gerichts-Chemiker, Berlin,
vereidigter Sachverstindiger bei den kgl. Gerichten und |
den kgl. Haupt-Steuerimtern,
Inhaber des Sonnenschein’schen Laboratoriums,
& schreibt iiber unsere Weine No. 92 und 03 wie folgt:
Die Untersuchung der Weine:

No. 92 Medicinal Red Port und
»» 93 Medicinal Sherry
ergab, dass die Weine als rein und normal zu bezeichnen
und deshalb als Medicinalweine nicht zu beanstanden sind.

A=

i
Herr Professor Dr. Hirt, Spezialarzt fir Nervenkrank- |

; heiten, Breslau. ’

|
Fiir die mir zugesandten Weinproben danke ich bestens. |
Ich werde Ihren Weinen, wie ich das schon lange gethan, 1
auch fernerhin mein ernstliches Interesse zuwenden und ge-
eigneten Falles in meiner Praxis Beriicksichtigung angedeihen !
{

4 lassen, Breslau, den 21, Oktober 1896. 'L \
e f
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Herr Professor Dr. 0. Angerer, Miinchen.

Ich danke verbindlichst fiir die giitige Zusendung Ihrer
Weinproben, deren vorziigliche Qualitidt ich schonlange kenne.
Ich nehme deshalb auch gerne Veranlassung, Ihre Produkte
den Kranken etc. zu empfehlen.

Miinchen, den 23. Oktober 1896.

Herr Dr. von Ziemssen, k. Universitits-Professor und
Direktor des Allgem. Krankenhauses etc., Mianchen.

Mit bestem Dank fiir die giitigst gesandten Proben bitte
ich nun um eine grissere Lieferung von
5 Flaschen Sherry,
5 Flaschen Madeira,
5 Flaschen Rother Portwein,
5 Flaschen Weisser
mit quittierter Rechnung.

Herr Sanititsrat Dr. H. Rehn, Frankfurt a. M.

dankt herzlichst fiir die giitigst {ibersandten Proben und be-
merkt, dass er oft Gelegenheit genommen hat, bes. Portwein
aus lhrer Handlung bezichen zu lassen.

Frankfurt a. M., den 13. November 1896.

Herr Dr. Leop. Schenk, k. k. Universitits-Professor
an der medicin. Facultit in Wien.
Die Weine, welche ich von Ihnen im September bezogen

habe, leisteten wesentliche Dienste in der Reconvalescenz und
verdanke ich zum guten Teile der Wirkung derselben ein

giinstiges Resultat. Wien, den 18. November 1806.

Herr Sanititsrat Dr. Sechmeidler, Breslau

dankt verbindlichst fiir die ihm vor lingerer Zeit giitigst zu-
gesandten Probeflischchen von vortrefflichen Weinen.

Ich habe dieselben fiir ausgezeichnet befunden und werde
nicht verfehlen, Ihre Weine wie bisher auch ferner meinen
Patienten vorkommenden Falles zu verordnen und weiter zu

empfehlen. Breslau, den 6. Dezember 1806.
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Herr Dr. F. v. Pfistermeister, kgl. Hofmedicus,
Miinchen.

Mit bestem Dank fiir iibersandte Proben bemerke ich, dass
ich meinen bescheidenen Bedarf an Stidweinen seit langer Zeit
bei Ihnen decke und auch in der Praxis Ihre Weine, besonders
Ihren Tarragona (No. 29), bei schwachen, alten Leuten und
bei geeigneten Reconvalescenten mit gutem Erfolge anwende.

Miinchen, den 22, Oktober 1Sg6.

Herr Dr. Poehlmann, kgl. Bezirks-Arzt, Bamberg.

Ihre sehr geschiitzte Firma hatte vor Kurzem die grosse
Liebenswiirdigkeit, mir 4 Flischchen Ihres Bodegaweines zu
iibersenden. Indem ich hierfiir meinen verbindlichsten Dank
erstatte, erlaube ich mir zu bemerken, dass dieser Wein bei
allen durch liingeres Kranksein bedingten Schwiichezustinden
des Magens, bei idiopathischen Dyspepsien, ferner bei ani-
mischen Kindern, auch bei Chlorose sich als roborierendes
und die Magennerven giinstig beeinflussendes Mittel erweist.

Ich werde demnach nicht ermangeln, gedachten Wein in
geeigneten Fillen in Anwendung zu bringen und auch ander-
weitig zu empfehlen.

Bamberg, den 22. Dézember 1896,

G

=

Herr Dr. A. v. Bardeleben, Berlin.

Der Continental Bodega Company danke ich verbindlichst
fiir die libersandten Weinproben. Dieselben haben meine gute
Meinung von der Beschaffenheit Ihrer Weine bestédtigt. Es
wire anmassend, wenn ich denselben noch ein besonderes Lob
spenden wollte, da die allgemeine Anerkennuug ihrer vorziig-
lichen Eigenschaften und namentlich auch ihrer ausgezeich-
neten Wirkungen in der Reconvalescenz nach schweren Iir-
krankungen und Verletzungen schon seit langer Zeit feststeht.

Berlin, den 9. Januar 1802,

9

Herr Dr. med. J. Nolte, Stabsarzt a. D., Geheimer
Sanitdtsrat und kgl. Hofarzt, Berlin.

Fiir die mir iibersandten Proben Port, Sherry, Madeira und
Marsala bestens dankend, bemerke ich, dass dieselben als
Medicinalweine sehr wohl zu empfehlen sind.

Berlin, den 16. Dezember 1801.
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Herr Professor Dr. Fiirbringer, Krankenhaus
Friedrichshain, Berlin,

| In verbindlichst dankender Bestitigung des richtigen
Empfanges Ihrer gefilligen Sendung, finde ich die Proben von
fritherer Giite und werde nach wie vor mich derselben erinnern.

Berlin, den 12. Dezember 18oI.

Herr Dr. Russwurm, Oberstabsarzt 1. Klasse, Amberg.

Unter verbindlichstem Danke fiir Thre freundliche Probe-
sendung teile Thnen ergebenst mit, dass ich die von Ihnen
eingefiihrten Weine fiir ein vorziigliches Stirkungsmittel halte
| und dieselben, so lange ich sie kenne, stets empfohlen habe
& und auch kilnftighin jederzeit aufs Beste empfehlen werde.

“ | Herr Hofrat Dr. Buttersack, Heilbronn
i

dankt der Continental Bodega Company fiir die freundlichst
iiberschickten Weine, welche ausgezeichnet munden und fiir
drztliche Zwecke alle Beachtung verdienen.

Heilbronn, den 6. Dezember 189I.

Herr R. Miiller, Geheimer Sanititsrat, Hannover.

Fiir Zusendung dervier Weinproben verbindlichst dankend,
habe ich dieselben probiert und gut, rein, sowie wohl-
schmeckend befunden; werde die Reste in der Armen-Praxis
verwenden und gern Ihre Ware in weiteren Kreisen empfehlen.

Hannover, den 4. Januar 1892.

Herr Dr. Seybert, Sanititsrat, Wiesbaden.

Fiir die mir gesandten Weinproben sage ich Ihnen hiermit
meinen Dank. Ich werde sie in meiner Clientéle empfehlen,
eventuell auch selbst von IThrem Anerbieten Gebrauch machen.

Wiesbaden, den 18. November 189T1.

Weitere Begutachtungen kénnen im Bureau
der Continental-Bodega- Direction, Frankfurt a. Main,

eingesehen werden.
(50
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