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x . 1.
Oer jüngsten Auflage unseres Koodduedss, die noed raseder als

alle kruderen vergriffen war, lassen wir nunrnsdr eine neunte
tolgen, die wir Ader diesmal, der noed immerwädrend runelnnenden
l^aedkrage dalder , auf 100 .000 Lxemplare erdödten.

Diese Popularität , der sied dieser kleine tVegweiser in Oer
Koedkunst allseits erfreut, lässt niedt nur Düeksedlüsse rieden auk
Oie gastronoinisede Desedmaeksriedtung, Oie sied innner inedr unO
medr Oer gesunden, kräkugen unO pikanten ungariseden Küede ru-
wendet, sondern gestattet aued Oie Kolgerung, dass unser , als
>ip66ialitä1 weit unO dreit längst dekanntsr eedt ungarlsoder
I . Königs -Paprika es ist , Oer vermöge seiner Vonügliedkeit, der
ungariseden Küede so weite Dadnen ednete. In Restaurants soleder
Ltädte un «l Dänder , wo kruder deispiolsweise das „kleine Dul)'äs"
noed ein ganr fremder kegrikk war, t'edlt es deute aut' keiner
Lpeisekarte. ,

Dieser Umstand sowie Oie aus vielen d^gieniseden Vorträgen
unO aus unriädligen Lespreelmngen in ineOieiniselien Kaelisedrikten
dekannte '1'datsaelie, dass Oer Paprika wie kein anderes ädnliedes
Dewürr aut Oie Verdauung' fördernd einwirkt , den Appetit stets rege
erdält und den Nagen eonservirt, n1 >erile1 >t uns Oer Nüde, kür dieses
„Oewürr aller Dewürre" oder wie es männiglieker genannt wird:
„König aller Dewürre" noedmals eine Danre dreeden ru nrüssen.

I^iedtsdestoweniger können wir noed innner niedt genug vor
gekälsedten , gesundkeitssedädliede sudstanxen entdaltende Präparaten
warnen, Oie Viele, darunter aued einige mit Rainen „ Üedlesinger ^,
als unseren prima Königs -Paprika verkaufen und Oadurcd unser
Denommee in tlekadr ^n dringen Oroden . Das Postulat , auf weledes
uns der Volksmund unter der öereiednung „paprika -^ eklesinger^
dod. ist ader ein viel ru fest gegrümletes, um dured solede Agita¬
tionen unterwülilt worden xu können : es ist also nur der leiedt-
gläulnge Oonsument, der den Kedaden erleidet.

VVir maeden <1ader aus Oesunddeitsrüeksiedtendas p . V . pudlieun»
aiikmerksam , dei Vrrkauk von Paprika LvirrriL nrri « iisvrv

ni » «i nirserv Ln » elrlvi » !
Devor wir nun den Lcdleier lütten, der aued die kisder Du-

eingeweidten in die Kunst der ungariseden Küede einküdren - soll.

Papri !<a-8ok !68ing6r, Wien , WaN1i8okga88s 2.
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wollen wir nur noeb, dem lribut 6er Dankbarkeit Deebuung tragend,
der allerböebsten und boben ^ usreiebnungen erwabnen, deren wir
in so reiebem Nüsse tbeilbaktig wurden.

Vor .Vllem sind es die besonders boben Dunstbereugungen, die
unserem Okel' zu lbeil wurden, sowohl 8r . iVkajestüt, unserem
allerginidigsten Kaiser als aueb den orlauekten Akitgiiedern
des allerböebsten llerrsebvrkauses wiederboltermalen vorge¬
stellt ru v/erden, wobei clie allerböebsten lderrsebaften sebmeietml-
bakte Worte der Anerkennung an ibn ru riebten gerubten.

8o bei der Koobbunst - l̂usstellung in Wien , bei weleber
lkre k. u . k . llobeit die «iureklaueirtigsle ?rau Kronprinzessin
Witwe LrLberriogin Stefanie ein präebtiges Daprika-Dou^uet
entgegennabm, bei der iieiebs - tlkstausstoilung , bei äer wir äie
b . k . Staats Medaille erkielten ; bei äer jüngsten Dand- und
korstwirtbsebaftliobon Ausstellung , wo äie Idokestrade mit
einem Degen von Daprika -Lou^ueteben bis r:ur gänrlieken Nrmitions-
Versobiessung unsererseits übersebüttet unä unser 6bek abermals äer
boben Drau vorgestellt wuräe ete . ete.

Einern vvnbren lriumr,bs glieb di ; /mfnabme. äie uns jüngst
in 8erlin ward, wo unser Daprika -Davillon bei äer V . KoeilkunSt-
^usstellung ununterbroeben von lausenden von kesuebern förmliek
belagert war unä unser ganrer Daprika -Vorratb alle wurde , liire
kön . Ilvbeit ? rinL68sin kriedrieb Karl gerukte unseren 6Ket in
eins längere Oonversation ru rieben, naeb deren Verlaut lbre köwgl.
liobeit ze ein grosses Daprika -Lon^uet für sieb unä tur lbre ^la ^ estrit
die Ileutsebe Kaiserin bulävollst entgegennabm.

Diese unsere, eins ureigenste Speeialität bildenden Daprika-
Louqueteben, welebe wir bekanntlieb seit vielen -labren sekon un-
2äblige Nalo bei grossen besten , an federn Neu ĵabrstage , ferner als
„Souvenirde ? aprika-8eblesinger^ mäem Lesueber unserer Niederlage
präsentiren und wovon wir beim keierlieben Dinruge 8r . lll^ aestät des
Kaiser Willrelm ll . in Wien , 50 .000 mit den ^ utsebriften : «lloed!
Kaiser Wilbelm 11 . "°, llovb ! Kaiser ?xanr dvsef l . ^ versebone
Dxemplare unter das lestpublieum gratis vertbeilten, batten auek in
Lerlin bei unserem kavillon einen waliren Ansturm ?m besteben,
wie einen soleben nur der gesebmeiebelte Nationalstolr: bervorru-
bringen vermag. '

Deber diese Daprika - Douciuetelmn und ülmr die «lureb selbe
manitestirts Duldigung , die gleiebsam die Verbrüderung der Völker
beider Deiebe und ibrer geliebten Ilerrseker svml )ol^sirten, spraeln n̂
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sieb ül >er 500 Journals Oesterreieb-IIngarns und Deutseblands in
böebst lobender KVeise aus.

Lei Nisser Ausstellung wurde uns die bö obste ^ usssiebnung, die
KOiÄ« » « lNvÄrLült « ruerkannt ; es wurden uns über aueb sebon
vorbsr in Deutsobland u . rw . bei 6er Kölner Ausstellung die goldene
und von äki- Deutseben ikrmee -Verpllegung die silberne Nedaille
verlieben, wodurob sieb unsere ^.us ^eiebnungs-Lolleotion verbesserte.

Lei 6sr Deiobs -Obstausstellung spendeten wir 5 Dukaten als
Lbrenpreis und in Lerlin einen silbernen Lbrenpreis kür's beste dort
bereitete Kultus. Ls ist überbaupt seit dein 20jLbrigen Lestande
unserer Kirma in unserer Intention beleben, überall wo es gilt,
ein patriotisebes Werk ?u fördern, unsere Mtwirkung niebt ru
versagen . UVir lassen aueb nie eine Oelegenbeit vorüberrieben , wo
Notb und Llend Linderung suebt, obne unser LebSrüein auk dein
Mtar der Woldtbätigkeit nisderrulegen , und ist es von Heber allge¬
mein bekannr, dass der „ paprliLL-LeklesLuger " sieb jeder Rilks-
aetion ans obliegst.

'tVir küblsn aber aueb in pnserem Leruke selbst ein patriotisebes
und gomeinnütriges wirken verkörpert ; denn dadurob, dass wir den
Paprika im Auslände props^bten und demselben neue Lxportwege
ütlneten ; in Oesterreieb selbst und speeiell in ^Vien den Oonsum
mindestens auk das 2wanxigkaebe boben ; baben wir sowobl unserem
Vaterlands einerseits, andererseits aber aueb der Nensobbeit im
Allgemeinen vom b^gisniseben Ltandpunkt aus niebt ru unter-
sekütrende Dienste geleistet.

Dm dieser uns selbst vorgsreiebneten Dklicbt aueb kernerkin
und unserem ^Vunsebe naeb, mit noeb gesteigerten ktesultaten,
folgen ru können, bitten wir aueb den Heerbann unseres grossen
und wertbgssebätrten Kundenkreises, uns aueb kürderbin Deneigtbeit
und ^Voblwollen wie bisber ru sebenken, das aueb stets ru reebt-
kertigen bestrebt sein wird, die

NEN7 86tt ^ 8! kI6LK
(?aprikL-8ob!s8lng6r)

Wien , 8taät, Walllisebgasse 2.
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Lood -Rsespbe:
R.1nä88ii1M8 (MarLapaxr1Lü,8) .

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

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

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

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

2um ser '̂irenbedient man sieb sebbessbeb einer runden sebüssel,
in die man ruerst das bleiseb mit d un sakt und naebker ringsum
das diebte braut gibt.

Papi 'ilca-Lekisslnli'»'' Mhy, Hiallllbvliykss « 2
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Lalds -körLol ^.
2u Xilo^r . lvalblleiseb , welebes bübnereiZross rersebnitten

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

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

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

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

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

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

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

dünste in Lutter oder Lette eine feinbesebnittene Zwiebel , leb« die
Lendelstüeke binein , rübre es um , bebe einen balben Kaffeelöffel
voll sebten Xönib8 -I' «prika darein, rübre es abermals sebnell
um , blasse sofort ein Irinkblas voll Wasser darauf und lasse
es '/r stunde lang LUAedeekt unter ot'tmalibenl Vutkebüttelnmit der
Lasserole, sieden, sodann lasse man es noeb eine Weile offen
sieden und bebe etwas Labm kurr vor dem ^ nrietlten darein.

pappi !iA-8ekl68ing6 >-, Msn , Wa !lti8vkga886 2.
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Nan nimmt ein reebt fettes Oubn, tbeilt es in der Weise , wie
dies beim Lw.A6MLeiii.en 211 Zeseiieiien ptlebt , lässt es sodann , A6-
nübend ASSLiren und mit 4 mittelArossen roben Zwiebeln obne jed¬
wedes Lett, im eibenen 8akt so lanAS dünsten , bis die 2 >viebeln
sebön Aeib werden , Aibt bernaeb rwei Nesserspitr voll «obien
Könib8 - ? apriba 6g.rg.uk, rübrt es um un6 Aiesst '/«Liter beisses
Wasser binru . Ist 6er 8akt bis rur Hälfte vergotten , Aiesse man
xeitweilen ein wenib Wasser so lanAe naeb , bis 6ie Lleisebtbeile
A6nüAsn6 weieb beworben un6 aebte darauf, dass es rmm 8ebluss
AenüAenb 8auee bebakte, ^ls Oarnitur gibt manHoekerl odsrlarbon ^ a.

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

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

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

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

*- ».der 28-° kisoi» Köln sixsnss kvtt , »« vsrävo äi« Lvisirsl » in Uutt>r
g«r««tot , Im Nvdrixsn s.dsr väs oben venNNirsn.

Papnika -Zekissingvi' , Wisn , WaIM8etiga88S 2.
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grosse 2wiebsln kein gebaekt, gut in 'Wasser verkoebt, kill Kaffee¬
löffel voll vokIvL Königs -Paprika dareingegeben und '/,
Liter beisses "Wasser darauf gegossen. I^aeb dieser Lroeedur legt
man die Kiscbstüeke binein und lässt sie auf offenem Herde, unter
mebrmaligen ^ ulsebütteln, 10 Minuten lang sieden. Dann geseluebt
das servieren , naek originell ^ Ifölder Liseberweise, indem man die
Lkanne 8elli8t auf einer l 'asse rur 'bakel bringt.

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

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

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

einen sauerkrautkopf und tbeilt letzteren in einzelne Llätter , dann
backt inan '/- Kilogr . Lungenbraten mit 10 Deka speek oder ein
fettes sebweine- oder anderes dem entspreebend fettes Lleiseb sebr
kein , gibt 4 Deka Leis, genügend salr und eine Messerspitze voll
«vbt ungarisoben ?rima Lönigs -kaprika darwiseben , knete dies
reebt durokeinander und rolle bievon soviel in die einreinen
Llätter , dass selbe auf beiden seiten gut geseblossen werden können.
Man gibt sodann die Hälfte von dem langgssebnittsnen Kraut in
einen lopf , legt das gefüllte darauf und über - dasselbe die andere
Hälfte des langladigen Krautes ; es wird dann soviel Wasser darauf-
gesebüttet, dass dasselbe ganr dedeekt wird und lässt es mindestens
2 stunden koeben. Man bereitet indessen aus 3 Lsslöikel voll Mebl
eine riemlieb fette, bebte Linbrenn, in der man eine keingebaekte
mittelgrosse Zwiebel dünstet, einen kalben Kaffeelöffel voll evbt
ungariseken ?rima Königs -kaprika bineingibt und nüt ein
wenig kaltem 'Wasser ablösebt. Mit dieser Linbrenn wird das ge-
sebnittens Kraut gut verrübrt , ein biseben weitergesotten und so

?spn !LÄ-8<: lilsskngök ', Msrr, Viisüii80 ^ss88ö 2.
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«liebt belassen, wie das xewölinlicbe Lauerkraut. Dernacli lext man
bebutsam das xetüllte Kraut darauf, lässt aucb dies eins Weil«
rubix mitkocben und rüttle es vväbrenddem einixemale aut'. Ls wird
daun derart servirt, dass die gefüllten Krautrollen in der ktunde
über dem xescbnittenen Kraut ru liefen kommen. Ltwas ^»apririrtes
Kett noeb daraut'xetrLukelt macbt es besonders xustiös.

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

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

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

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

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

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

?api-iica-8ek1v8Mgvi-, Msn , VialMbokgassv 2.
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kaxrLLa-Luxxs (kaxrLLä .8 Isvss ).
Nan siedet 2 Deka gedörrte Obampions in 2 Inter Wasser, lässt

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

larkoQ ^a
al8 k/l6kl8psi8s oltei' Kannipung.

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

keim -Vnriebtsn streut man noek obenauf etwas grüne Petersilie.

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

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

pappilLa-8ekIv8ingsp, Wisn , Wa!lii8o !iga886 2.



l 0 Lrsls ungar. Paprika- ^ ikkivriagv , Koksrl Zvkiasingvr
>iVeiiere Vervrsnäunxx von

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

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

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

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

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

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

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

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

Von vorrüZhcher Wirkung gegen Älagenbeschwerden ist der
selir angenehm mundeniie

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

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

pspfikL-Zekitzs 'mgsn, Man , Wsiiiiseirgassö 2.
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LolAviL "WW
MKLI ^ KI^ ? ^

8r. Icai«. u. kön . Ilolisit Krrlisrrox ^V l6N , 6 . O626Mder 1890.
Karl Ouiiwi ^ . 8r . WodlAkdoren

Herrn ködert Ledlesin ^er, Wien , WaI1Ü8ed̂ a886 2.
Idre k . und k . kodeit die duredlauedti^ste Pran ürrderro ^ in

Aar !« Hieresia Ferudten das an1ä88ded d«8 veutseden Xaieer-
Lesuedes einßesendete kluldi^unAS -Lousjueteden dankendund ssnädi ^ t
entASbenrunedinen. Im döedsten ^ uttraAe

vr . lütter von t'atdreln.
8k6kk 'r ^ kl ^ '?

kr ^derrox kndolf . ^ n 8r . Wodl̂ edorsn
Herrn ködert 8ed1esinA6r ete . ete.

led din deauktra^t , Idnen ru erüünen, dass die Qualität Idrse
XüniA8 -? Lprika eine xam vorM^dede iet und volliste kekriedi ^unF
a1Iseit8 Sekunden.

Kie8eni küZe die Kitte dei, Idre keednuNA deduke Ke^leiedunß
an dg.8 8eeretariat ^elanssen ru 1as86n und weiteren ^uktrL̂ en
AewLrtib ru 8kin.

Der Oeiter dee 8eeretariat8 8r . k . k . kodeit:
8pind1er m . p . , Oderetl.

8r. Wodl ^edoren Herrn ködert 8edl68MAer, Wien, Wa11üsed ^L886 2.
Idre k . und k . kodeit die duredlauedtî te ? r «n kron-

prinresain Witwe krriderLOAin 81vplianis deauktra§on mied,
kuer Wodlxedoren t'ür die dured varbrinAUNss Idrer wodldekannten
kaprika-kouqusteden detdätißte loyale kuldissuox Küed8tidrsn ssnä-
dixsten Dank «U82udrüeken.

Oer Oder8tdoün6i8ter Idrer k . und k . kodeit :
Itellexardv m p.

^leeütd , am 14 . Oetoder 1890.
8r . Wodl ^edoron kerrn ködert 8edl68inAer, Wien.

Im ddedsten ^ uttra^e 8einer kaieerdeden und küni ^deden kodeit
des duredlauedtiAeten kerrn krsderroxg .Io8vk tdeile led kuer
Wodlbedoren mit, da88 K6ed8tdsrse1ds die ein^68endet6n kuldi ^un^3-

pspnilLa-8vkls8ing6 »', Wisri, Wal !1i8vkga88s 2.



12 Ln8ls ungan . Papnika-Mslispiags , kobent 8ol, l68mg6i-
öouquetebsn mit gnädigstemBanbe buldvollst anrunebrnen gerubten.

lloebaebtungsvollst Budwig Arendt m. p.
errberrogl . Bausoürier.

Bresskurg , am 13 . Oetober 1890.
Buer Woblgeboren!

vis Heiner lcaiserlieben und Königbeben Bobeit dein dureblaueb-
tigsten Herrn Beldmarsekall- Bieutenant BrrberLOg Briedlivb
überreiebten rierlieben Buldigungs-Bouquetelien wurden von Böebst-
demselben angenonmren; ieb wurde gleiebreitig beauttragt , Buer
Woblgeboren llöebstdessen Bank biekür rum Ausdruck 2u dringen.

Buer Woblgeboren ergebenster
v . llaseba m . p . , Seeretär.

Buer Woblgeboren
6 reis au , d . 13. 10 . 90.

sage iob meinen Kesten Dunk kür die mir kreundliekst übersundten
Buldigungs-Bourjueteben, sowie kür die dieselben begleitenden
liebenswürdigen Worte . 8ebr ergebenst

<»r . Aloltb « m . p . , Beldmarseball.

speoi ^ i- SU ^^Au oes neiOttS !<knrl.Lks.
Berlin,  den 21 . Oetober 1890.

Buer Woblgeboren bin ieb beLuktragt , kür die Kendung vom
10 . d . U . den verbindliebsten Dank des Herrn Beleb sban/lers
Lusruspreeben. Bdme> er m . p .,

klauptmann und Adjutant.

Wien,  am 6 . Oetober 1890.
8r . Woblgeboren Herrn Bobert 8eblesinger

Besitzer der Besten ungariselien Baprika-biederläge ete . ete.
Buer Woblgeboren baben mir den Betrag von kündig vier (54)

Oulden österr . Wäbr . als Brträgniss der Verinietbung der Benster
Ibrer Wobnung beim Binriuge des beulseben baiser « kür arme
Brande übermittelt.

leb beebre mieb , BuerWoblgeboren kür diese neuerliebe ölende im
bamen des OemeinderatbesmeinenverdindliebstenBank ausrusiireeben.

Et dem ^ usdrueke vorrügliekster kloekaebtung reiebnet
?r1x m . p . , Bürgermeister.

Papnilca -8vklv8ing6l ': VVisn, ^ a !M8ekga88v 2.
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Herrn Lodert Lcklesinger, IVien . M ien.

Li- gereickt mir ?u gan? besonderem Vergnügen, Ikuen mit
tkeilen ?u können, dass dkl- seit Langem in meiner Kücke in Ver¬
wendung stellende, von Iknen bezogene Königs -Paprika sick injeder
Linsickt bestens bewäkrt Kat, so dass ick nickt, unrkin kann, Iknen
meine Anerkennung als pLekmann lnemit auszusprecken und Ikr
Product allen Interessenten aut"s Löste ?u empfeklen.

^ .cktungsvoll Lduard 8a «ksr
Hoflieferant Ikrer Najestäten des Kaisers von

Oesterreick u . des Königs von Lerbien , Hotelier

Herrn Lodert 8cklesinger.
Ikren Königs -Paprika seit lange in meiner öekausung verwen-

denil , Kake ick solclien als das gesckmackkafttzste und gesündeste
Lewür? kennen gelernt und bin gerne bereit, Iknen dies aut' Ikren
IVunsck kiermit r.u erötlnen. lkcktungsvol!

Larl prsikerr von kükitan8kx
k . k . Lniv . -Prot . , Lirector d . Naria Ikeresien -Lospitales.

Lesitzer des Kais . öst. Kran? dosef-Ordens.

8r . VVoklgeboren Herrn Lodert Lcklesinger, ^Vien. IVien.
8r . Lurcklauckt der prin? Kmil von pürstenberg Kat bei seiner

letzten ^ nwesenkeit in ^Vien eine Lückse von Ikrem Königs -Papi ika
gekauft und mir ?um Versucke übergeben. Ick kabe gefunden, dass
derselbe von vortrekdicker Oualität ist, jedenfalls der beste, den
ick Kisker verwendete : auck 8einer Lurcklauckt der Prinz und die
krau Prinzessin Kaden sieb sekr lobend über Ikren vorrüglicken
Paprika ausgesprocken und nnck beauftragt , gleick Lestellung davon
?u macken, dsmnack ick8ie um Zusendungvon vier grösseren Lücksen
per Post ersucke . Ick werde auck nickt unterlassen, Ikren Paprika
meinen Lollegen und Lekannten auf's 'Wärmste ?u empkeklen.

Lockacktpngsvoll Illing m . p.
kückenckef 8r . Lurcklauckt des Prinzen

pmil ?u kürstenberg.

Lerrn Lodert 8cklesing6r, ^Vien . Prag.
Len mir vorige Wocke freund!, gesandten Paprika und Lar-

kon^a kabe ick versuckt und in jeder Leziekungvorzügkckbefunden,
einer gleicken Leurtkeilung sekliessen sielt ^.lle an , die kievon ge¬
kostet. 8ie können versickert sein , dass Ikre IVaare der prima

pkwi' jl<k,- 8nKl68Mg6 >' , Wien , Via! !fi8ekga886 2.



14 e «-8lv Ungar . papfikL-ktisäsrlagv , kodvl-18ekl68ingsr
Qualität we^en , 2ur allseitiAen ^ bnabme einp tobten werden kann.
Sobald ieti aber aueli mit meinem nocb gelingendem Vorratbe ru
Lnde sein sollte, werde niebt säumen, erneuerte Bestellung ru ver¬
anlassen, womit ieti xeiebne

^ebtungsvotl Ottokar von Lilskauor
k . u . k . SeeoMÄer d . kt.

Herrn Bobert Sektesinger, >Vien. Hamburg.
Vor einigen lagen sali icb in, Sebautenster einer kiesigen Oeli-

eatessenbandlung nette Llecbdosen mit lbrem Paprika und als ieti
denselben versuebte, tand ieti itin ausge^eiebnet. biaebdem es nun
ausser allem Zweite ! stellt, dass dieser Artikel , liier einmal eingetubrt,
rissigen ^kbsatL Anden wird, ersuetie ieti 8ie , mir postwendend 50
Stück Ilirer kleinsten Büeksen per Naebnabme ru senden.

Inriwiseken emptebte ieti mieti aebtungsvoll
widert Vokmŝ sr.

kterrn Bobert Seblesinger, "tVien. >Viem
Itirem prima Künigs -kaprika , den ieti sekon lange in meiner

Küebe verwende, kann ieti nur vollstes Bob spenden. Oie damit Ke
reiteten Speisen munden meinen Ödsten vorrügtieb.

Oies mit Vergnügen anerkennend, reiebne aebtungsvoll
kranL ltartmann

pranr beidinger ' s btaebtolger
ktestaurateur.

Nein lieber Paprika , Seblesinger! Sebreekenstein.
Sebieken Sie mir gteieb wieder 3 Kilo Königs -Paprika ! Ieti muss

Itmen sagen, dass meine Ödste , seitdem ieti naeti Ibren Koebbueb-
Beeepten und mit Itirem Paprika koelien lasse, in der ganren blaeb-
barsebaki bei mir das beste Oul^as tlnden. Kommen Sie, mein lieber
Paprika-Sektesinger, mit Ibrer Krau einmal beraus auf's Band uiid
ttinken's ein Otaserl guten tropfen.

Ls grüsst Sie Ibr alter Bekannter dakok ^Vorttka
_ Labnbof-Bestaurateur.

Luer ^Vobigekoren! ? üggsta  1 l.
k^aebdem der bei Ibnen gekaufte , eekt ungar . I. Königs -Paprika"

von ausgersiebneter Qualität war, so ersuebe ieti Sie, mir künk
Dosen (a 40 kr.) von derselben Battung gegen postoaebnabme ru
senden. Wt ^ ebtung itnton püggor m . p . , Obj.
Adresse : 4.nton pügger , k . k . ObsHsger in püggstall, Mederüsterr.

paprika-8ekls8Mgvr , Msn , Viia!lil8okga88v 2.
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die krste nngariscbe Paprika-Mederlage lies ködert 8edlesinger,

tVien , IVallüsedgasse 2.
öerlin.

8iiijä 8ie so treundlicd und seliieken 8ie meinem Preunde 10
Kilo von Ikrem ausgereiedneten Paprika.  led dg.de gls
wiener Idrsn Paprika keimen gelernt und bitte 8ie , diesen Aann in
Ikrer gewoknten IVeise , gut und billig ru bedienen. leb bitte 8ie,
gued einige 8tüek 8cdoten beixulegen. 8edieken 8ie die IVaare per
l̂ aednadme gn : ksstaurant !' odl

Kliarlottsnstrasse l^r . 60 . kerlin.
^ur svdr bald, denn der Paprika wird dringend  gebrauebt.

^n die krste ungarisede Paprika-Niederlage. Paris.
Idr eedt ung. I . Königs -Paprika wird in meiner Käede seit

längerer 2eit verwendet und bat sied derselbe wirklieb als vorrüglieb
erwiesen. leb bade mied dadured veranlasst geseden, 8ie mit diesem
ex^uisitenkewürxein meinenLekanntenkreisenweiterru reeommandiren.

Diesmal eisuebs 8is, mir wieder einige von ldren grösseren
küebsen Paprika per postnaednadme cmi^usenden, und bitte nur
reedt baldigst, da der Vorratd xur Neige ist.

Wt ^.edtung KrLÜn Kaura pesletles . m . p.

^n die Krste ungarisede Paprika-Niederlage. Venedig.
8enden 8ie uns umgebend mittelst postnaednadme wieder 5

Kilo Paprika. Dnsern Kästen munden die mit IIirem Paprika derer
teten 8peisen vortrekklied und wurden wir sedon vieltaed uni unse^i
Paprika-Lerugscjuelle betragt . ^ .edtungsvoll

ön.uv!' L Krün ^vald , Hoteliers und kestaurateurs.
Herrn ködert 8ekl68jnger , Vden . Dieren,  8teiermark.

Naeddem der von Idnen kexogene Vorratd von eedtem ungar.
Königs-Paprika bereits ersedüptt ist und liierorts allseitig wieder
gewünsedt wird, so ersnc.be ied , mir mittelst postnaednadme ael:t
ötiedsen 15 kr.) erbten I. Königs -Paprika, ferner 1 oder 2 Kilo
Vardon^a ru senden. Habe kruder meinen kedark immer persönliek
in lkrer Niederlage gedolt, naeddem ied aber nunmedr nacb Ober-
Lteiermark verseht wurde, muss ied sedon ersueken, mir meinen
Kedart mittelst Post xukommen ru lassen.

^edtungsvoll ergebenst August ! ,!!ra m. p.
k . Ir. 8teu6r-Kjnd6dmer.

k*Lpk-ika-8ekkv8ingvn> Äiisn , Waüiisekgasss 2.
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Die UiZsenscdLit über den Daprikä.
80 weit es die Lpraekforsebung ermittelte , begegnet man der

paprikapüanre rum erstenmale im Lanserit unter der Pereiebnung
,pilpil" , was darauf sebliessen lässt, dass die Heimat derselben Ost¬
indien sei . Viele Oelebrte widerstreiten aber dieser Hnsiebt und
bebaupten , der Paprika sei aus Amerika berübergebraebt worden.
Dies wird jedoeb in vielen paeb^ebriften berübmter Oelebrter wider¬
legt. Leben O'keoprastus , der ül>sr 500 Heilpflanzen desebreibt , sebil-
dert in seinem, in Amsterdam im dabre 1644 ersebienenen Luebe
^Ibeoprasti Lresii pistoria plantarium lib . IX " ete. etc. die paprika-
ptlanre, die er : ^ eardamonium" unter die Nedieinalpklanrenrält . Leben
die römiseben Lelirittsteller ei wäbnen den Paprika als Nedieinal-
Oewaebs . Was plinius unter »Lili ^uastrum " oder ^piperitas " kesekrieb,
erlrannten Lebrittsteller des 18ten dabrbunderts als Paprika , daber
aueb die Lereiebnung : ^ Liliquastrum plinii " für viele Nedieinal-
kräuter geliiäuebieb wurde.

Wenn man die Werbe der alten und neuen Literatur mit
perug auf die paprikapllanre vergleiebt,so gelangt man ru folgenden
(lonelusionen:

Dass es sowobl in der alten Welt, als aueb in Amerika
selbstständige (Gattungen gibt;

Dass wir die erste unmittelbare Auffindung von Paprika ,ler
Heise Vaseo de Oamas naek Ostindien verdanken;

Dass die amerikanisebenPaprika-Oattungen erst später berüber-
gebraebt wurden;

Leliliesslieb aber , dass der Paprika ru allen Zeiten und in allen
bändern von der arrttieben Wisssnsebat't als ^ rrneimittel in des
Wortes ureigenster pedeutung anslkannt wurde.

Xein Wunder also , dass sieb der Paprika aueb als Oewürr
die Welt eroberte , da er als solebes niebt nur als das getzebmaek-
bakteste sondern vermöge seiner bleilsubstanren aueb als das ge¬
sündeste sieb in eelatantester Weise bewäkrte.

Dass diese Oeberreugung aber im Publikum platr greilt,
kiekür. spriekt am glänzendsten der Umstand, dass wir mit dem
Verkante unseres Lönig8 -? »pr !ba ' 8 die 5ts LMlion Iküeltsen
übersekritten bairen.

pspi 'ikL -LokIeZingsr, Wien , Ua !Iii8v !igL88e 2.
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Denselben in loser Ver̂ aeicun^ kür ^ViederverkLuker von 1 Kilo^r.
bis riuin Ori^inalkullen, ?.u sebr ermässißten kreisen.

In Leboten, ^etroeknei, elessirt, Nur von '/- Kilo^r . uukwLrts, bereobnen
wir edenkulls nueli der 6r6sss der ^ bnubme.

L . n . k . iNMtär und k . k . kernnlen Lrarisebsr ^nstnlton

MW" Ilub ^tl . -PW
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