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MlsceÜen.

Line indianische Sitte.
Ein Missionär, der viele Jahre im südöstlichen Alaska

zubrachte, erwähnt unter anderem eine sonderbare Sitte der
dort lebenden Indianer. Wenn zwischen zweien ein Streit
entsteht, der auf freundschaftliche Weise nicht geschlichtet werden
kann, dann bedrohen sie sich mit der grimmigsten Entehrung,
einer treibt dem anderen die Schamröte — soweit ihnen eben

ihre Hautfarbe dies gestattet — ins Gesicht. Das Mittel,
dessen sie sich bedienen, ist sonderbar. Es hat Stimmung. Der
Anfang besteht darin, daß der eine eine Anzahl seiner eigenen
Kleidungsstücke zerreißt! Will der andere ihm zeigen, daß er
ihn verachte, so zerreißt er eine größere Anzahl seiner Tücher.
Das geht nun eine Zeit lang so fort, bis endlich einer alles,
was er an Kleidung besaß, in Fetzen riß. Wer dann auf die

größere Zahl pochen kann, ist der Sieger im Duell. Wenn
auch jeder vernünftige Mensch diese Art von Zweikampf unseren
europäischen — Unarten vorziehen wird, so hat sie doch auch

ihren Nachteil, besonders wenn der Winter kommt.

Die reichste Bibliothek
ist gegenwätig im Britischen Museum in London. Zählen kann

man die Bücher nicht mehr, nur noch schätzen. Ihre Anzahl
wird auf nahezu drei Millionen angegeben.

Bitter.
„Ja, ja!" sagte Herr Pech, „man ist nie sicher, was der

morgige Tag bringt."
„So ist es", antwortete Herr Stech, „man kann heute

glücklich sein und morgen verheiratet."
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Gastronomisches. ^
Steckrüben (Untcrkohlrüben).

Zeit der Bereitung 2 Stunden.

Eine große Steckrübe wird geschält, in gleichmäßige Streifen
geschnitten und in kochendem Salzwasser 5 Minuten abgschwellt.
— In 'Ze Liter Wasser löst man K Gramm Liebigs Fleisch-
Extrakt, thut gemischtes Gewürz, Pfeffer, Salz, eine Prise
Zucker und wenig Majoran daran und kocht die Rüben darin
weich. In 60 Gramm gebräuntem Bratenfett schwitzt man
40 Gramm Mehl und verkocht damit die Rübenbrühe zu sämiger
Sauce, in der man das Gemüse noch einige Minuten durchstovt.
— Der Majoran wird entfernt. Unter das fertige Steckrüben-
gemiise mischt man gern kleine, für sich gekochte Salzkartoffeln.

Schmorbraten.
Ein gut abgelegenes Stück Ochsensleisch aus der Keule

wird geklopft, mit dicken Speckstücken rings gespickt, mit Salz
und Pfeffer eingerieben, leicht mit Mehl iiberstäubt und in
heißem Bratenfett rings braun angebraten. Dann gießt man

kleinschöpflöffelweise von Zeit zu Zeit heißes Wasser nach, fügt
zerschnittenes Wurzelwerk, 2 Zwiebeln, I Theelöffel voll ge-
quetschte Pfefferkörner, 1 Lorbeerblatt und 2 Citronenscheibchen

hinzu und dünstet das Fleisch langsam weich. Die leichtge-
bundene Sauce hebt man mit einem Glase gewöhnlichen Weins
und etwas „Maggi" und gibt Klöße oder Maccaroui als
Beilage.

Saueres Schweinsherz.
2 Portionen.

2 frische Schweinsherzen werden feinblätterig aufgeschnitten
und mit Salz und weißem Pfeffer bestreut. In Butter oder

gutein Bratenfett brät man eine große feingeschnittene Zwiebel
blaßgelb, gibt die geschnittenen Herzen dazu und röstet sie unter
beständigem Umwenden mit einem Schäufelchen nur einige Mi-
nuten, stäubt ganz wenig Mehl darüber, gießt einen Schöpf-
lösfel Bouillon oder nur heißes Wasser' darauf, schärft die

Sauce mit Zitronensaft oder Essig, läßt nur einmal aufkochen
und kräftigt sie mit etwas „Maggi".
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