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kie i jasnego koloru; pazury delikatne i o- 
stre, dolne udo miękkie a grzebień cienki 
i gładki. Oprócz tego młoda kura jest wy 
smukłą, ma skórę cienką i pierze jej łatwo 
daje się uskubać. Kury siedzące i kwoczki 
nie są zdatne do jedzenia. Niesmaczne są 
również kury podczas pierzema, oraz lek­
kiej wagi i chude tak, że kości łatwo się 
domacać. Chorych kur nie używać na po­
karm, ponieważ mięso ich nie jest zdrowe

Gołębie.
Najsmaczniejsze są gołębie, zaczynają­

ce latać w miesiącu maju, czerwcu i lipcu, 
bo są wówczas najmięsistsze. Kupując go­
łębie żywe, należy zwrócić uwagę na ich 
ciężkość, a potem rozdmuchać pierze, dla 
przekonania się czy jeszcze są młode, co 
uwydatnia s[ę małemi szjpurkami pomię­
dzy pierzem; Następnie obmacać pierś, któ­
ra, jeżeli jest okrągławą i kości ma pokry­
te mięsem, a nie skórą to gołąb dobry. 
Gołąb stary ma zawsze nogi koloru czer­
wonego i pozbawione puchu. W  takim ra­
zie niezdatny jest na pokarm.

Uwagi kulinarne.
W  niniejszym numerze postanowiliśmy 

podać kilka przepisów na wyrabianie so­
sów. Przedtem jednak krótka uwaga o pod­
palaniu sosów.

Przy zarabianiu sosów zwrócić należy 
baczną uwagę na podpalanie mąki w maśle, 
aby sos był klarowany i właściwy zatrzy­
mał kolor. Skoro więc masło roztopi się

w rądelku, włożyć trzeba do niego mniej­
szą część mąki i rozbijać ją ciągle łyżką, 
smażąc, aż się sformuje gładka masa. Zdjąć 
z ognia, rozprowadzić bulionem, postawić 
na wolnem ogniu i rozbijać do przejrzysto­
ści. —  Na sos rumiany masło trzeba pod­
smażyć mocniej —  na jasny mniej; na biały 
zaś tylko roztopić i zaprawiać.

Sos pospolity.
Zarumienić łyżkę mąki w łyżce masła, 

wlać szklankę dobrego bulionu, zagotować, 
dodać trochę usiekanego szczypiorku. Skoro 
parę razy się przewróci, będzie gotowy.

Sos śledziowy do sztuki mięsa.
Wymoczyć i obrać z ości śledzia, u 

siekać drobno z jedną cebulą i kawałkiem 
masła. W  roztopionem maśle podsmażyć 
łyżkę stołową mąki zmieszać z siekaniem 
i jeszcze raz podsmażyć, wlać szklankę 
bulionu, łyżkę cytrynowego soku, zagoto­
wać mocno i teraz zalać mięso.

Sos do kotletów.
Podrumienić mąkę w maśle, wlać 

szklankę bulionu, zagotować, włożyć trochę 
podpalanego cukru, przecedzić przez sitko, 
włożyć trochę kaparów, cytryny pokrajanej 
w talerzyki, lub korniszonów, czy maryno­
wanych grzybków, zagotować raz jeszcze 
i gorącym zalać kotlety.

Dla odmiany można dolać '/* litra wi 
na i z niem zagotować.

Sos do kotletów, inaczej.
Szklankę wina francuskiego, kawałek 

cukru, łyżkę stołową cytrynowego soku,

oraz kawałek bulionu suchego, rozgotowa 
nego w wodzie, bułki tartej parę łyżek —  
zmieszać dobrze, zagotować, przecedzić i 
zalać kotlety na wydaniu.

R E B U S .

Wydawca i odpowiedzialny redaktor 
Maksymilian Schlesinger.
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wyszły z druku.

SKŁAD W KSIĘGARNI H. ALTENBERGA .

Prosię uważać!

Tylko pod 1. 12 ulica 
Hetmańska 1. p.

obok domu bankowego 
p. Sokala i Lilie na znaj­

duje się

pracownia i salon 
tnóO kapeluszy =

pod firmą
HERMAN LACHS

Kilii niema.
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Od roku 1773. istniejąca Drukarnia i Zakład artystyczno-litoijraficzny

P I L L E R A ,  N E U M A N N A  i S p .
■ul Ł r y c z a ł s o  w s k s  3 .

Wykonuje wżórowo i na czas oznaczony:
I Bilety wizytowe litografowane, 

zaproszenia ślubne i balowe, 
etykiety na flaszki, pudełka, 
puszki i t. p. jednokolorowe 

lub barwne,

papiery wartościowe, książeczki kas oszczędności i udzia­
łowe, druki i tabele dla konsoreyów i banków, karty adre­
sowe, nagłówki na listy i faktury kupieckie — artystycznie 
nadto: dyplomy, plany, mapy, nuty, plakaty, tutki cygare- 
towe, autografie i wszelkie roboty w zakres litograficzno- 

artystyczny i drukarski wchodzące.


