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Die Firma

TURK:PABST

Frankfurt am Main
befafit fidy feit fitber 30 Jabren mit dem IJmport und BVertrieh
aller Arten Konferven, Delifatefjen und feiner Fleijdhwaren
in nur erjtflajfigen Spezialitaten, namentlidy aber audy feit mebr
als einem Jabrzebnt mit ber Fabrifation ber dburd) bervor:
ragendbe Qualititen iiberall befannten Maponnaife, Remoulabe,
Fiidh- und Fleijch-Paften in Tuben und andeven Padungen,
endlich mit ber Herftellung von feinen Tafel-Senfen, verjchiedenen
Saucen, Kichen-Farben ufiv.; fie war die erfte deutjdhe Firma,
die bei Den meiften diefer Avtifel die Fabrifation in grogem
S&til aufgenommen hat und bamit die deutjche Nabrungdmittel- |
Jnbuftrie in neue Babnen lentte. |

Die Firma TUORK & PABST arbeitet nidyt mit den
Ronfumenten direft, jonbern nur mit Wieberverfiujern und bie
meiften ber von ibr bergeftelliten ober importierten Avtifel find
in faft allen Delifatefjen- und befjeren Kolonialwaren-Handlungen
Deutidhlands joie einer grofen Angabl Gejdyifte bes Aus-
landed ju haben. Auf Wunjd) geben mwiv gerne Austunft, bei
weldgen Fivmen unfere Avtifel ju haben {ind.

Das Publifum, dad fider jein will, beim ECinfauf von
Delifatefjen und Konferven aller Art erftflajfige und dabei
preidwerte Ware in vorgiiglicher Qualitit ju erbalten, wolle
in ben Gejdyiften ftets die Marte , TURK & PABST* verlangen.

Vaddrud der Rejepte verboten,
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Nachdruck verboten!?

Nene Fabrifate und MNezepte der Motto:

. Aunflaae bitten zn beachten auf ®av leidht it foden —
Der Sod) mag Iadien,

Seite: 3,4,5,6,8,10,13,15,16, 18, Wo Liebe und Eifer

Mud gute Megepte

19, 23, 24, 27, 28, 29, 30, : 32
4 Z 1, 24, % . 30, 31, 32. Den Helfer madyen.

Die in diefem Heft= Qud’l,cr‘,)cvtc jind aum grofen Teil

dienveviffentlichten ponr ung, fowie von
:Fl'ﬂll 'pt‘of. Dr. ‘bone (Berfafferin von Davidbis-Holles Kodybud))
ausprobievt, teilweife verdanfen wir fie der Giite einiger Haus=

fraven und anevfannt erften Wuntovitaten unter den Kiichenchefs.

Jnhalts-Der3eichnis.

Bervwendung von Mayonnaijez uud Nemouladen=Sance - - - A
’ . oijd=Lajten

" »  nleijd=Pajten und div. Kaje - 2 5

~ . Senf in Tuben - Ao . o . 6

5 »  Cumberfaud= und Giroudine-Senj=Sanee - b

- Worcefter=Sauee - - - - . oo L e 7

- . Sircbg=Grtraft, Ragout-fin 1, Parmefan=RKaje 8

. Gurey=Gicwiivy und Scllevie=Saly - - - - Y

o ,  Bajteten= u. Speifen=Gewiiry u, div, Gewiirse 10

,  Div. Gewiivye nd Saft=Facben - - - - 11

Jtegepte fir Ragout-fin - - - - : . [2—18
5 » vexfdyiedene Geridte mit Ta P's geriebenem

Barmefantafe - Y bt Sl o PRy

I » sid=Gericdhte - - - ¢ o oo v S Q

: o SR Rt T - = ddas s Ely—=19

oo oafate v o e e i T < wesos - 19—=21

; ,  Bor= und Jwifdenipeifen (Hors d'eeuvre) 2124

2 »  Bermwendung von Fleifdrejten - - - s o 29——25

. .  Giler=Bpeifenr » « « « .+ & ilw o D=6

L L TD, Wild-Hadyés ujw. - - N - 26 =27

5 . DUPPeN s ek s e s S .« 2729

M ,  [iife Speifen mit Kaffeegefdmad : £ 29

p Mnanas=Speifen - - - « « « . - . . . . . . 2930

Rilzgemup und Pilsvergiftung - TR T TR - =303

Ywweifung snm MWeinigen von Fleden - - el s 21 32
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Dierte, verbe[ferte Uuflage.

Einleitung.

Bitte zu beachten. |

Der Jwed, weldien TaP's Sodirezepte fiir die feine
und biirgerliche Kiiche erfiillen jollen, befteht barin, die qeelrten
Vausfrauven bejw. alle Jnteveffenten mit einer Yizahl Neubeiten der
Sodytunjt betannt su madien, die sur vajden bequemen Rubereitung von
wohlfdmedenden Fribitidsipeifen, Hors d’ceuvres, Bor= und
Jwijden=-Speifen, Saucen, Salaten, Eierfpeifen, appetitreizenden
falten Platten jum Tee, verfdjicdenen Ragouts 2c., grofe Erleidyie-
rungen mnd Gripavnifie bieten.

HUunerwarteter Befud) vufi redit oft grofie Verlegenheiten
hervor; unfeve Spegialitdten vereinfadien aud) bHier ungemein
fdhmierige Frage: ,Was fege id) meinen Gdjten vor?* Rafd
find mit Hilfe unjever Fifd-Bajten, fomwie Fleijd): und Gefligel
Paften, Mayonnaife, Remoulaben=Sauce zc. allerlei pifante BVorx
peifen, wie Sardellens vder Andjovy-Sdnitten, ruijijdie Gier Hher
gevidhtef, ebenfo ift mit unferem Ragout-fin vafd) und leidit ein
bodyfeines, allgemein beliebted Jwifden- oder Vorgeridt ferviert.

Weun mau ferner eine Ubwedh@lung in der Undwabl
von appetitreizenden und wohlfdmedendben Speifen winidit, jollen
T&P's Sodyrejepte ein willfommener, praftifder Nataeber fein,
auBerdem bietet bie Verwendung der darvin empfohlenen Wrtifel
aud) Preisvorvteile und dburd den Wegfall der Hod)ft jeitraubenden
Utebenarbeiten wird das Stoden wefentlidh ecleidtect.

Bejonderen IBert legen wiv nod) dbaranf, an diefer Stelle die
Berfiderung abjugeben, dbap alle von ung in den Hanbdel gebradjten
cigenen Fabritate aud den allerbeften Nohmaterialien jorg:
faltigit hevqeftellt find, wie fie nidt jebermann ftetd in qleider
Giite und Preiswiirdigleit gur Verfiigung jtehen.

»Bom Guten dad BVejte preidwert 3u
licfern, ift bisher nnjer Pringip gewefen uud
wird ed and) in Jufunft jein” Wir Dbitten
darum, beim Cinfauf davauf 3u adjten, dak die Wvtifel
jtets Gtifetten und Mamenszug unfever Firma tragen.

Wenn ivgendweldye Wusdkiinfte evwiinfcht find,
3. B, wo unjere Fabrifate erhaltlich 2¢., bitten wiv, fich an
und zu wenden, Jit ein Artifel an dem betreffenden Plag nidit
yu befdjaffen, lafjen wicv denfelben durd) einen unferer Biefigen
ftunben fenben.

Podadytungsvoll

Franfjurt a. M. TURK & PAB ST.

P. S. Dieses Biichlein sind wir gern bereit auch Ihren
weiteren Bekannten gratis und franko zu senden,
daher bitten wir die genaue Angabe solcher Adressen
mit Dank im voraus: TURK & PABST, Frankfurt a. M.

Baden-Wiirttemberg
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| | TURK2PABST: Mayonnaise und
Remouladen-Sauce

Neuheit:

T & P’s Mayonnaise mit Tomaten
sehr pikant schmeckend

i Hergeftellt aud T&P’s Grtvafeinem Tafel=Of, Girondine=LWein=
‘ Gifig, Ciern und Gemwiivzen.

T&P’'s Magonnaife und Remouladen-Sauce find tafelfertig
filr Sumnier, Salm, $Srabben, Gierfpeifen, gebadene unbd ge=
fochte Fijche, falted Fleifdy,:diverje Salate ujmw.

0y (i

Durd) deren Bevwendung jpart die Hausjrau viel Jeif und Gelbd.

I8 Vor- und Jwijden-Speife (Hors d'oeuvres) ausd Fijden,

faltem Fleijd), ®alantinen, Gieripeifen 2¢. fann man rvajd)

und bequem ein wohljdhmedendes Gericdht mit unjever tafel-
fectigen Mayonnaife oder Remouladen=Sauce Herjtellen.

20.

[ Negepte Hierau auj Seite 16, 18, 19, 20, 21, 22, 25,

i T&P’s Mayonnaife oder Remouladen-Sauce verfeinert ald
i Bufag u Kartoffel-, Jtalienijdem= Kopj- oder Blatt-Salat
den Gejdymad auferordentlid).

A8 Beilage zu gefodhtem Odjfenileifd) bezw. Ninderbruit,
jowie gu unjever Delifaieh-Weinfiilze ift unjeve Mayonnaife
oder Remouladen=-Sauce eine wohljdymedende Delifateffe.

Qn gebfineten, angebrodjenen Glifern halten fidy diejelben
bei fiifler Aujbewalhrung mehreve Wodjen.

1 Zu haben in den meisten Delikatessen~ und besseren Kolonialwaren~
1y Handlungen. — In !/1, !/s und ![; Gidsern, sowie in 1 Kilo~Flaschen mit
n PatentverschiuB, ferner in !/1 und '/ Tuben.

1

BLE BADISCHE
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TURK&PABST: Fisch-Pasten in Tuber

Bletben frifd) und gut big 3um fleinften Neft,
find praftifd und fparjam im Berbraud.

T & P’s Anchovy-Paste in Schliissel-Tuben

= Sardellen-Butter | & -
»  Lachs-Butter i
Neuheiten:

T & P’s Matjes-Herings-Paste -
L Sprotten-Paste “ 2
Gebrauchs-Anweisung.

Michovy-Laite

Wiifche die Pajte je nad) Gejdymad mit 2/3 bis 3/4 Tafel:
Butter und bejtveiche bamit das Brdtdhen. Nur wo jum Mifdjen
feine ®elegenbeit ift, bejtveiche dag Britdien erft mit Butter
und bann mit einer jehr diinnen Lage unjerer Pafte.

Sardellen-Butter, Ladhs-Vutter,

Matjed-Derings-Pajte und Sprotten-Paite

WMijche die Pajte je nad) Gefdymad mit der Hilfte ober
2/3 ZTafelbutter und beftreidhe damit dad Bridtdhen. NRur wo
jum Mifden feine Gelegenheit ift, beftveiche das Britcdhen evit
mit Butter und dann mit einer fehr dlinnen Lage unferer Pafte

e ol M L Sk e
'E‘lll‘ Zaucen und als Wiirze zu diverfen Speifen ift
unfere Savdellen=Butter und Andjovy=-Pajte befonders beliebt,

-‘BD(};II“ unjerer Fijdh-LPaften ift dex jo jehr beliebte
pifante, appetitreizende Gejdymad, weldjer durd) die Berwendung
allerfeinfter Fijhjorten ergielt mwivd. Diefelben find eine
gebraud)jertige Delifateffe fiiv jebermann.

Prattijd) und fparfam im Gebraud) fiix den Tee- oder Friif-
ftidstijd), al8 Beilage bei faltem Wufidhnitt, 3u Hors d'ceuvres,
al8 Bor= und Jwifdenipeife. Regepte Hieryu auf Seite 22 und 23.

Qausfrauen, Touriften, Jdger, NReifende, Sportslente
finnen rajd) und bequem wofhljdymedende ppetits-Brotdjen
damit gubeveiten,

Zu haben in den meisten Delikatessen- und besseren Kolonialwaren~
Handlungen. — In '/; und '/s Schliissel~Tuben, /i, 1/; und /s Schliissel-
Dosen, sowle Steingut-Tdpfchen.

BLB BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK Baden-Wiirttemberg
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TURK&PABST} Fleisch-Pasten

in Schliissel-Tuben und -Dosen.

Beefsteak, Fasanen, Ganseleber,
Hasen, Hiihner, Krammetsvigel, Rebhuhn,

Reh, Schinken, Zungen-Paste.

Fiir grifeven jojortigen BVerbraud) empiehlen wir ebenfalls
unjere fs= und ! 1=Slitffeldofen=-Padung.

Gebrauchs~-Anweisung.

Piifche die Pajte je nad) Gejdmad mit der Hilfte odex
's Tafelbutter und beftveidge damit dad Britdien. Nur wo
jum Mifden feine Gelegenheit ijt, bejtreidhe dad Brotdjen ecft
mit Butter und bann mit etner diinnen Lage unjerer Baite.

2

Praftifh im Gebraud) fiiv Touriften, Sport= und Haus-
bedarf als Beilage zu faltem Aufidnitt, ju Hors d’euvres,
als Bor= und Jwijdenipeife laut Seite 22—23,

AL nabrhaftefte und leidht verdaulidhfte Fleijdhipeife von
Arsten fehr empfofhlen.

TURK=PABST:

Neuheiten in eleganten weillen Topfchen zum prak-
tischen sofortigen Gebrauch auf die Tafel zu stellen.

Roquefort und Gorgonzola-Kase
- zum Bestreichen von Britchen :-:

Anchovy-Paste und Sardellen-Butter.
Lachs-Butter und Matjes-Herings-Paste.

Fiir den rvajdjeren BVerbraud) beftimmt, fobald die Tdpfden
gedffnet find.

BLE BADISCHE

LANDESBIBLIOTHEK

et

Zu haben inden Delikatessen und hesseren Kolonialwaren~-Handlungen
Fleisch~Pasten in Schliisseltuben, sowie ![s- und '/;s-Schliisseldosen,
Roquefort~ und Corgonzola~Kise in eleganten Steingut~TOpfchen.

Baden-Wiirttemberg



TURK2PABST: Senfe

in hygienischer Tuben-Packung
T&P's Eenf ift eine Delifatefje fiiv jederman,

T & P’s Delikatess-Senf in Sdliiffeltuben.  Mit
Eftragon mild und pifant oder naturell voll und frdftig
m Gejdhmad.

T&P’s Giromline-Senf, Dervorvagend jeine, avomatijd
idymedende E.Lniir[it weldie den feinften franidiifden
Senfen in jeder Vezichung ebenbiivtig ift. Wit Cftragon=
pder feinem Rrdutergejdymad.

then=Padung verhindert dasd jdjnelle

Unfere hyaienifde T
Berderben desd Senfes.

i
Gintrodnen fowie das B

Ter Beridluf jdiigt den Senf vor Staub und Sdymup
und echdlt den jrifdien, guten Gejdhmad bis jum fleinjten NRejt.

Hyaienifer Haben diefe “\m'.ugu‘ jdon vieljeitig anerfannt

Obige Genfjorten Tliefern mwir audy in gefdymadvollen
Glajern, Porgellan=und Steingut=ipidhen, namentlid) find
unfere preiswerten Steinguttdnndien ohne Henfel gut ein:
aefiifrt.

Neuheiten:

TU RK%PABST; Deutscher Mostrich

Sitfi=mild oder natitrlich fdyary.

Der grob gemabhlene deutjdie Wojtrid) veveint die Vorjiige
pes franpdfijdjen und englijchen Senfs, indem er von diefem
pasd 1‘=11[1w1‘u‘-‘n"11 von jenem bdie Lieblichfeit befitit.

Lz paltlid i Glafern mit Patentfort und Steingut=Lipfchen.

TU RK&PABST s Girondine-Senfsauce

Sehr pifant Jdymedende fajelfertige Veilage fliv Rindfleijd,
Fijde, Siilzen, gefodjte Eier, faltes Fleifd), Salate, fixabben ujw,
Gehaltlich in /1= und */e= Flajden.

TﬁRK&PABSTé Cumberland-Sauce

$ervorragend feinjdymedende Frudt-Sanee |

fitr falten Braten, faltes Gefliigel, Wild=Galantinen, RNouladen,
Sdyweinsfopf, Omelette=Fiillung ujm.

Grhdltlid) in Topjen und Tuben. ‘

Zu haben in den meisten Delika‘essen- und besseren Kolonialwaren~
Handlun‘en. DelikateB-~senf, Cirondine~Senf und Englischer Senf in
Tuben verschiedener CrdBe, sowie hitbschen Glidsern und Tdpfen.

BLB BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK Baden-Wiirttemberg
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TU RK2PABST sworcester-Sauce.

Jede Flasche ist vor Gebrauch kriftig zu schiitteln,

Bei Tijdh) bedient man fidh mit T P’s Worcefter-Sauce
ourd) JuguB zu Bafteten, Ragout-fin, faltem Fleijdy, Sopi-
und Sarvtofiel=Salat, fotelettes, diverjen Braten ufw., einige
Tropfen geniigen, weil die Sauce Jehr exgiebig ijt.

a1 der Kiiche bildet T P's Worcefter-Sauce ein fait
unentbefeliches Hilfamittel, benn jie verleifht den verjchiedeniten
Spetfen einen duferft pitanten Gefdhmad. Bei Bratenfaucen
aller Avt, Wild= und Wildgefliigel, Modturtle, Ortail=Suppe
ufw, gewiigen einige Tropjen dem Jjus, bejw. der Braten-
fauce, zugeaeben. Gin frijtigeres Witvzen, ca. 1 CRloffel pro
Stilo Fleifch, exfordern die verfdjiedenen Sauerbraten, bejonbders
aber Ragoutd und IBilopfeifer.

Die Krduter-Wutter jum Belegen von Steaks, Chops,
foteletten ujmw. beveite durd) VBevmengung frifder Tafelbutter

mitgemwiegter Peterjilie, T« P’s Worcefter-Sauceund Sitronenjaft:

Bei gefodhtem oder gebratenem Fifdh) mifdye auf

1 Piund dver gejdymolzenen Butter einen halben ERIBTfel Ta P's

PWorcelter-Sauce, oder giefe, wenn der Fijd) von der Grite

entjernt ift, diveft eine geringe Quantitit von der Saice zu.
Nezepte hievyu Seite 1422 und 2428,

PETasssasssEsssssssssssESsERLISasEsaREEEES sresssstsesentenseserstiennneesning
sEsmsss ssssssssssensnn SssssssssssssEAsatEs tesnasnansny s cmmmswens sssssasss

Bitte zu beachten!

Die Kunst, den verschiedensten Speisen einen

pikanten, appetitreizenden Geschmack zu geben,
liegt in der Zubereitung feiner Saucen.

Dies wird erreicht durch Zusatz von

TURK & PABST’s Worcester-Sauce.

Zu haben in den meisten Delikatessen~- und besseren Kolonialwaren~
Handlungen. — In '4, '/s, !/1 Flaschen und in Flaschen a 1 Liter.

BADISCHE

LANDESBIBLIOTHEK

Baden-Wiirttemberg
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T & P’s Konzentrierter Krebs-Extrakt.

lm bdenjelben ricdhtiq ju verwenden, Dereite die Hrebs=
Suppe oder die in Betvadit fommenden Saucen fo, ald ob

Sftrebje, Hummer, Langouften, Erevetien efc. jur Vermwendung
fommen wiitdben, Jum Sdjluife wird dann der Cxtraft bei-
gefitgt und zwar fiiv Suppen im Verhdlinid8 von ungefibhr
I Gramm per Perfon, d. §. etmwa die Grife einer Erbje. Fiiv
Saucen nehme etwa 1'/2 Gramm fir eine Saucitre fiiv b—6
Perfonen und flige den Crtraft, der jehr leidht [B5lid) ift, in
ber Stafjexole bei voxr dem Pajfieren.

Der Eptraft ift fehr Fraftig und ergicbig, man
hiite fich, 3u viel 3u nehmen!

o

Rezepte Hierau Seite 19, 24 und 27.

TURK&PABSTé gerie. Parmesan-Kése

Hodifeine, Hhaltbare Qualitdt, Jehr bequem im BVerbraud).

Sezepte hieryu Seite 13, 14, 15, 17, 24, 25, 26, 27.

Grhiltlich in 15, 15, e und 1/; Gldfern und in grofen und

oy e |

fleinen Gilasrihrdien.

TURKzPABST: Ragout-fin.

Jit jubeveitet aus feinftem Gefliigel, Kalbsmildyner, Ralbshivn, ’
Sunge, Odjjengaumen, feinen $Klofden, Champignonsd 2¢. |
Jum Fiillen von Ragouttdpfden,

Mujcheln, Crujtaden, Pajteten, Koteletten, Gefliigel, Fijchen,
jur Derjtellung feiner Cierfpeifen 2c.

Jit _ein duferit wohlidymedended befimmliched

Friihftuct,
Veyouderd praftifch bei unermartctem Vefud),

Sehr geeignet fiiv Mandver, Jagd, Sport und Land-
aufenthalt.
Rezepte ur Berwendung von Ragout-fin aufj Seite 12 und 13.

Zu haben in den meisten Delikatessen~ und besseren Kolonialwaren- K
Handlungen. — Krebs-Extrakt in '/i1o Tuben fiir ca. {8 Teller Suppe, Ra~ :
gout-fin in !/s /s u. '/s Dose fiir 6, 3 u.1— 2 Pcrsonen.

1%y

BLB BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK Baden-Wiirttemberg
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TURK&PABSTSCurry Gewiirz.

Geeignet aur Derftellung von preidwerter und nabhrhafter
Dausmannsfoft.

Jn Deutfd)land find die in den heiBen ¥dandern jo fehr
beliebten Meisgeridite nody vecht wenig befannt. Gefod)ter
Reis mit etwasd Curry daran Tohmedt gang voryiiglid), und
durd) Mijdjung mit gargetoditen Kalbs-, Hammel= oder Rind-
fleifdyitiidchen fann eine gange MUnzahl Geridhte hergeftellt
werden.  Ju erwihnen ift namentlidy Curry-Meis mit Hubhn,
mit Fijd), mit Gefliigel und Gemiife, mit Sleifd) und Gemiife,
mit Gemiife allein, l[aut folgenden Jezepten.

Curry mit Hammelfleisch, Kalbfleisch oder Rind-
fleisch; besonders auch mit Hiihnern oder
sonstigem Gefliigel.

Edneide das magere Fleifdh in gleidmdplige fajtanienquofe
Stide und {dmwie fie mit Jmwiebelwiivfelden in Butter, nebit dem
nitigen Sal und Curry=Gewiiry burd) (auf! D00 gr Fleifd) vedhne 5 Sgr
Curry), ftreue Mebhl iiber das Fleifd, gieke leidyte Fleifdbrithe nder
aud) nur Waijfer dariiber und jHmore dHas ®eridht langfam weid).
3u allen € urrpipeijen gibt ed3 Wajferveid. Ju diejem
fodhe 125 bis 200 gr Meis in Waffer ab, gieBe ihn dann in 2 bis
3 Riter jpringend fodjendes Waffer und fodie ihn darin etwa
25 Minuten. CGr wird auf einen Durdifdlag gefitllt, mit faltem
Waffer rvafd) iberipiilt, dann {dnell ermwdrmt und bdavauf als
Rand um dag in heifer Sdiiffel angeriditete Currygeridit geleat.
Eine @lll‘l’l)f!tpbt‘ ift Defonbders wohlfdymedend aus einer
Sftalbileifd)z, Tauben- ober Dithnerbriihe untex Sujag von etwas

Curry-Gemiiry ju Deveiten.
Rezepte Seite 18,

Cinfad) und fein ijt cin Eier-Curry,  Nade ibrige
Staibsbraten- oder Gefliigelbratenfauce heilf, vervithre fie mit etwas
T&P’'s Carvvy-Gemiicg und gebe 6—8 verquirlie Gier binein, riihre
fie mit ber Sauce gu einem Riihrei und vidhte in einem Meisrande an.

THRK&PABST§ Sellerie -Salz

ift ein beliebted feine3 Gewiivg, um Suppen, Fleiihipeifen,
Saucen, Gemiifen, Salaten einen angenefmen arvomatijden
Geidmad ju verleifen.

Fore

Zu haben in den meisten Delikatessen~ und besseren Kolonialwaren-
Handlungen. —In /s, Yz und '/1 G ésern mit Metallstreuer und '/; Glisern

BADISCHE

mit Porzellanstreuer.

LANDESBIBLIOTHEK

Baden-Wiirttemberg



T&P’s Pasteten- und Speisen-Gewiirz

bepeutet fiiv die Sodifunit eine grofe Crleidterung, da es8 in

|

vollenbeter Bufammenfegung die Gewiirgmifdung enthalt, bie
vichtigen Wiivgen von Favcen, Nagouts, Wild, Fitllfeln, Paijteten,
GRitriten, pifanten Saucen, K(igden und dergleiden ndtig ijt.
Man braudit nidht mehr die eingelmen Gewiivge exft ju rwiegen,
gang abgefehen davon, baf vielfad) fiiv jedes einjelne einiicy

n fann, fo gering

ein Gemwidit Giberhoupt nidt angejeben mwex

fitgig it es. @8 ijt nuv evforderlid), bdie ndtige Menge unjeres

Bajteten= und Speifen=Gerwii wwauieen, um eine tadellos

gemiivyte Speife ju echalten.

Die Verwendung vou T&P's Pafteten: uud |
Sypeifen-Gewiiry ift jehr cinfad), invem in der NRegel i
pro Stilo Maife etwa 5—6 gr genommen werden, je nadjdem die i
Jarce und dergleidhen mebhr oder minder jdarf fein joll. Cne
genaue Wenge [aft fid), weil bder Gefdymad individbuell 1y, nidt
angeben. Saly enthilt die Speifenwiivze nidt, dies muf alfo fir
fih augefitgt merden. T&P’s Pajteten= und Speijen-Gemiiry bleibt
bis gum leften MNeft unvevdndert friftig, wenn dbie Flajde fojort
nad) Gebraud) wieder gut gefdloffen mwivd. |

NReaepte hierau Seite 18, 20, 21, 26, 27, 28,

Tij RK& PABST% gemahlene Gewiirze .

in Glasrohrchen mit Kapselverschluf3:
Sellerie-Tafel-Salz, Cayenne-Pfeffer, Curry-Gewiirz,
WeiBer-Pfeffer, Braten-Gewiirz-Salz, Salon-Rosen-
Paprika, Pasteten-Gewiirz, Ceylon-Zimmt, Amboina-
Nelken, Muskatniisse, Piment.

TURK&PABSTS getr. KiichenKriuter

in Glasrohrchen mit Kapselverschlufi:

Bohnenkraut, Fines herbes, Majoran,
Selleriebldtter und Petersilienblitter. |

Zu hab:n in den meisten Delikatessen- und besseren Kolonialwaren~
Hand ungen.
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TURK & PABST’s Braten-Gewiirz-Salz

enthdalt neben der ]hwd]umx von Gemdirien und Hrdautern mrd]
nod) das notige Salz. 63 it von feinfter Mijdhung und folde
Straxfe, daff man einfad) die [leijch= und Siidhjorten, ‘m
Guppen und vericdhiedenen Favcen und die pifanten Salate
pamit zu verfehen Dbraudyt, um ifnen Saly und Gemiiry in
riditiger exforderlidier Menge guzufiihren. Auf ein Kilogramm
Sleijh vechne 10 gr T&P’'s avomatijdyes Gemiiry=Salz, bder
Gejdymad ves eingelnen ift dabei ausidlaggebend.

T&P’s Salon-Rosenpaprika u.Cayenne-Pfeffer.

Unjer Salon=tojenpaprita ijt von hochfeinfter Qualitdt und
vient gleid) dem Capenne=Pieifer, der aber febr fdharf ift und
mit Borficht verwendet werden mug, jum Wiirzen und Sdhdarfen
fauciger Gerichte: (‘Gllll}ﬂ:', Laprifa=Fleijd), Baprife-Sdnigel
Waprifa=Hubn, Ln'u =Heis 2c. Paprifa und Cayenne —*blvm‘
jollten immer mit l‘lmu“ Bwiebel in Butter gejdhmigt werdeny erit
daburd) hebt jic) der mmdmmd und die Scdydrie wird verminbdert.

TURK & PABST's giftfreie Saft-Farben.

Die meiften Hausjrauen vermwandten friiher, und tun dies
jogar aud) jeht nody teilweife, allerlei JFarben, die fie fidh
miihjam unter Beitverluft Herjtellen, da die fiuflidhen jran-
jofijchen Farben ihnen 3u teuer waven. Diefen Farben gleid)-
wertig find die trefilichen, gavanticrt unjdyadlicgen

Konzentrierten Saft-Farben von T & P,
die in fleinen praftifden Flaidhden im Handel find, fie er
migliden e3, auj ecinfache, Dequeme und billige “wm- allen
Speifen, die dafir in Detrad)t fommen, leudhtende fdhbne
darben, wie man fie haben will, ju verleifen.

Gine Gpeife ift nidt nur fiir den Magen, aud) das Auge
will fid) ihrer freuwen und fid) am Ausfehen [aben, denn die
Tafeljreuden beftehen aud) in dfthetijhen Geniifien. Dies
Bevlangen ecfiillen die mit den

Saft-Farben von T & P

gefarbten Crzeugnifie ber Kodfunft auj das velfommenite.

.

Brillant Noja, Ci-Gelb, Jitvouen:Gelb, Mai - Griin, Geht
Codyenille, Sarmin-Not, BVBurguuder-NRot, Grdbeer-NRot,
Srebd-Not, Purpur-Not, Tomaten-NRot, Orange, BViolett,

Zu haben in den meisten Delikatessen~ und besseren Kolonialwaren-~
— Gewiirze in /3 und !/; Gldsern mit Metallstreuer und in
/s Glasern mit Porzeilanslreuer. — Saft Farben in kleinen Flacons und

Handh.mgeu

BADISCHE
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Gerichte mit T & P’s Ragout-fin.

S Mujdyeln oder Pajtetentopiden.

Yiille T&P’s Ragout-fin in buttexbejtridene Pufdieln oder Paftetentdpiden,
welde von unferen Sfunden 3u begiehen find, beftreue mit Rarmefan= ober
Sdyweigertdfe (gerieben) und etwas Panierbrot und lege en Sdieibden Tafel-
putter barvaui. Gebe die Mufdeln oder Topiden auf einem Badbled) in den
heien DOfen und [affe gratinieven, mwad erveidit ijt, wenn fid) bas8 fodjende
Ragout mit einer Hellbraunen Krufte i{iberjogen Hat. Je nad) der Dike des
Dfens exforbert bas Gratinieren 5 bis 10 Minuten. fury vor dem Auftragen
fann man nad) Gefdmad ctwas milde Sardellen-Butter auf dem Ragout
serffleichen Taffen. Beliebt ift bie Veigabe von j tronenfdieiben.

Grujtaden alé Beilage 3u feinem Gemiije:

Rege fleine, runde, butterbejiridiene Bledjormdien mit Pajtetenteiq fehr biinn
aus, fille fie mit TeP’s Ragout-fin, gebe etivas Butter und Jitronenfajt dariber
und dede mit diinnem Dedel von obigem Teiq. Derfelbe wird mit Gigelh ges
ftridgen und mit ber Gabel mebriad) durdiftodien. Mad) dbem Baden geftiirgt,
garniert man die Cruftaden rvings um das Gemiife. Man fann den Dedel aud -
fury vor dem He ausnehmen mit Kdfe und Panierbrot bejireuen.

Konigin-Pajtetdhen:

Tiille fleine Bilatterteigpajtetdien mit T & P's Ragout-fin, bdas in geeignetem
Gefdire juvor im Ofen gratiniert wurdbe. Diefes BVerfahren ift bem Aufwdrmen
bes Magouts im Waiferbabde ent{djieden vorauziehen.

Pianufucdhen und Owmeletten
werben ebenfalls mit Te P's Ragout-fin, ba8 mwie vorftehend ermdrmt mwurde, 2
gefiillt. ]

®ier a la Dambron:

Ber{dlage und mwiirge drei Cier, vermijde dbamit einen Loffel angemdrmtes
T &« P’'s Ragout-fin unb etwag geviebenen Parmefantdfe und riihre das Sanae
bei fefr gelinder Hige ab. Natiiclidh muf das Ribhrei ftets faftig und créme-
artig weid) bleiben,

Ober: Fiille obige Mifdung in ftarf gebutterte, panievte, glatte Bledh
iormdyen, befiveue fie mit geriebenem Parmefanfife, lafje fie in Helfem Waijer
ceémeartiq feft mwerden und ftiivge fie auf Groutons, die in dexr Grife der
FJormden gefdnitten find.

Gefiillted Gefliigel;

Sunges, fehr gartes Gejliigel wird mit T & P's Ragout-fin, bem einige Stidden

BWutter und bdie feingefdinittenen Lebern und Nievdjen bes Gefliigels und etwas i
Meibbrot beigeqeben werben, gefillt, verndht und im Ofen gebraten. Beim
Berlegen nimm bas fehr wohlfdymedende Ragout hervaus, hiufe es auj tleine
ausgehdhlte Croutons, beftrewe mit gewiegter Weteriilie und garniere bamit bas
angeriditete Geéfliigel. Sdylieflih) wird die Platte nod) mit Jitvonenfdeiben
und Peterfilie ausdgepupt.

Fijdhragout: '
{ibrigen Fifd) [ofe ousd Haut und Guiten (oud) Hrvebs= und Hummerrvefte find
permwendbar), vermenge ihn mit T & P's Ragout-fin und verfahre weiter wie
pei Ragout-fin in Mujdeln. Borteilbhaftefte Vermwendung fiir Fifdrefte. Audy
[affen fid) aus bdiefem Ragout Croquetten fovmen, welde erjt in Meh[, dann in
Gigelb und dilieflid) in Panierbrot gewendet und in {dwimmendem [eifem
Fett hevausgebaden werden. Stelle dbas Ragout einige Stunden auf Eis, um
daburcdh bag Formen der Croquetten u exleidtern.

BADISCHE

LANDESBIBLIOTHEK Baden-Wiirttemberg
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Gerichte mit T& P’s Ragout-fin und Parmesan-Kise.

NRujjijdhe Ragout-fin-Schnitten:
Butaten fiiv 4 Perjonen: 125 gr Gries, /o Qiter Mild Fnapyp gemeffen, 20 gr
Butter, b gr Saly, 1 Gi, 10 gr Mefh(, 50 gr Butter, /s Biidje Ieagom-i{im,
3 Gploffel TeP’s Parmefan-fife, 10 gr Butter, '

Bubereitung : Gewajdener Gries, Mild), Butter und Saly werden abgebaden
und nod) Heif mit dem verfdlagenen Gi verriihrt. Gin Brett wird mit Wehl
beftreut und der Griesbrei darauj ausgebreitet. Nad) dem Grfalten fticht man
mit einem Weinglad runbde Platten aus und bratet fie in dber Pienne vorfiditiq
ait {djoner Farbe, Fiillt mit einem Riffel Ragout-fin darauf, betrdaujelt ifn mit
jerlajjener Butter und badt die Griesfdnitten bei 120° C im Ofen iiber.

Gerichte mit T& P’s geriebenem Parmesan-Kise.

Kalbajteat mit Parmejan in Butter gebraten:

Das geflopfte Kalbsjteat wird gemwiicyt, erjt in Mehl, bann in Giweif getuntt
und in TeP’s Parmejan-Kife panievt. Alsdann in Heifer Butter gebratem.
Mammioteletten, Sammelfoteletten, Odjenvippenitiid 2c. laffen fid) auf diefe Weife
aubereiten und der Gefdmad wird o ein voryiiglider, da dag Fleifd) aud
faftiger bleibt.

Danunelfoteletten a la Neljon. (Fiiv

Stoteletten):

Butaten: 4 gefddlte weiffe Jwicbeln, 1 Taffe gewafdener Reis, 5 gleidie Tafjen
Bouillon, 30 gr Butter, 2 gange, 2 gelbe Giexr, /s Liter Ralhm und 3—4 Gj-
[iffel Parmefan=§ife.

Aubereitung der Neljon-Mafie: Die Jwiebeln werden in Sdeiben gefdnitten,
abgebriitht, mit obigem Meis vermifdt, mit 5 Taffen Bouillon aufgefillt und
mit der Butter [angfam weid) gefodit, durd)’s Sieb gefdlagen, mit den ge-
{dlagenen Giern und dem Rahm am Feuer abgebriiht, mit Salz, Cayenne=
Pfeffer, einigen Tvopfen Worcejter=Sauce im Gefdmad behoben und 3—4 Ef-
[Bffel T&P’s geviebenen Parmefan-Rafje darunter geriihrt. Das Gange exfalten
[afjen. Die Kofeletten wevden auf einer Seite angebraten. Diefe angebratene
Seite didht mit Nelfon=Wajje beftreiden, mit Parmefan=Rife, Brotfrumen und
Butterfloden beftreven und im Heifen Ofen 6—8 Minuten baden.

Junger Dabhu gebraten auf polnijehe Avt:
Brate einen fleifdiigen mit Saly gemwiivaten Habn in einer feuerfeften Kajferole
langfam goldbgelb fertig. Laffe in einer Pianne 80 gr Butter jergehen unbd
bade 3 GRloffel geriebenes Weifbrot fdon qgelb darin, jtreue 3 Eloffel gerieben. n
Parmefan=Hafe iiber dasd voftende Weifjbrot und riofte diefen einen Sloment mit.
Giege Brot und Kdfe iiber ven Habhn und ferviere in der Hafferole.
DOmeletten uud MRiihreiern
flige vor bem Fectigmwerden etwas TeP's gerviebenen Parmefan-fidfe bei, die
Gerichte find dann {Hmadhafter und bringen mebhr Abwed)slung.
Meid-Genife:
Gut gemajdener Heid wird fnapp mit Waifer aufqefiillt, etwasd Salz und Butfer
barauf, die Safferolle gugededt und */c big8 I Stunde in den Bratofen geftellt.
Bor dem Anviditen wird dann der Reid mit etwad Ta P's gericbenem Parmefan=
fife vercithrt.

5 Perjonen gleich 10

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK
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Gerichte mit T&P’s geriebenem Parmesan-Kése. >
Kafetriiftchen (Welsh rabbit):

WRon Weikbrot [dneidbe Hhalbe Sdyeiben, beft
ctwas Senf und belege jie mit feinen S
be feuerfelte Sdyiiffel mwirvd mit Butter be
1m

Sdieiben mit Butter und
Sdweigecfife. Cine flade
‘.‘.;'n und bie Sdjeiben barin
Oberhite, bis fie leidht
rigen Tropfen
sur Zafel.

pafet
nebeneinanber qeovdnet. BVade die Sriijidyen
qebrdunt jind, befrdufele beim Anvidyten jed
& P’s Worcefter=Sauce und gebe fie bHeily auf
K¢ l‘l'll ]fnlll'[t‘ll
gr Mehl und 65 gr TeP's geriebener Parmejan Sdfe, fowie
eripige Cagenne=Pieffer werden jufammen qut durdjgearbertet.
Dann rolle ven Teiq meferciidendid auf einem Brett aus, jorme gierlidye Stangen
vaus, die auf einem mit Butter bejtridhenen Bled) ju goldgelber Farbe ge- :

baden werden., Tiefe Stangen fdnnen vor bem Vaden aud) mit Eigelb beftridjen

und mit Salz und Simmel bejtreut werden.
Gebadener Blumentohl:
Der Blumentohl wird in Salzwafijer weid) gefodt

Aujlaufform wicd mif Butter l'l_'f:rui'.ut_ “‘1|'||'1--:

iidden aeclegt, eine
Blumenfolhl, derx
beveite eine mweiRe
faueren Rahm und
Dieje Sauce mwird
Im Butter geleqt und
riger Dife eine Stunbe.

Ron Butt

init folgenber Sauce itbergof]

Sauce und mifde auf einer “1'1[1Lr1t‘..1lt“ ca
einen GRlofel TaP's geriebenen Parmefan=Rife
{iber den Blumentoh! gegoijen, auf welden nod) einige
etwad Parmelan=fife qeftrent werden und bade 1thn
Mattaroni-Wujlanf:
250 gr Maffavoni werden in Salymaffer weid) gefodht, 60 gr Bulter werden
ait Bdaum gerihet und dann mit 4 Eiern und 20 gr TaP's geriebenem Par-
mefan=5tife und ben gefoditen Makfaroni vermij fein reren Bubereitung
I e Maffe wich in
tunde gebaden.

fann nod) eine Taffe Jiger Rahm dajzu qer
i)

eine mit Butter audgeftridene Form gefii

Die Speife bildet eine vorjiglide Beigabe

Kafejchuitten gebacfen:
3 Eplofel TaP's geriebener Pavmejan=§kije, 2 Liffel geriel
mit einem Eiweil und einer Prife Saly tidtig daearbe
[affe in Der Omelettenpfanne 2 GRlajfel oder 20 gr Butter gevgeben, jdneide
e mit der Stdjeme und L[afje fie i ber
und falt voryitglih und fo aud) als
cbhen oder ald Garnierung fiir warme und

Brot werden
linterdeffen

diinne TWeigbrotideiben, bejtreidye
Butter braten. Sie [dymeden i
Borfpeifen mit Jitronenjdeiben qe

falte Fleifhplatien vermendet werden.
Matfaroni:
175 gr Maffaroni werden in 5 cm lange
waijer 30 MWinuten lang un.!l aefodit 1
Gebe H0 gr Butter, d gr i
jie burdjeinanber und lajje
40 gr TaP's geriebener Parmejc
nody & Winuten.
Spargel anf Mailduder rt:
{ibex die auj einer Sdiifiel angevidteten Spargel werden 30 gr Ta P's geriebener
Barmefan=§tdje gejtreut. in einer Pfanne s Pjund Butter zexgehen unbd
bade 50 gr getricbenes MWeifbrot fdon gelb darin, giefe BVrot und Butter
{iber die angeriditeten Spavgel und ferviere diefelben jofjort.

Stitde gebrodien, in fodjendem Sals-
pas MWajjer aufgefdiittet.
pber [d) hingu, riihre
vadje.n etwa 5 Minuten damp en.
en davitber gejtveut und didmpje fie

yeuer
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Gerichte mit T&P’s geriehenem Parmesan-Kise und
Fisch-Gerichte.

RKafe-Zouifle:
4 Efjlofjel TaP’s geriebener Parmefan-Kife werden mit Yy Liter Mild), 4 Gi-
pottern, Saly und Piejfer angevithrt und der jieife Shnee von 4 Giweif leidyt
parunter gegeben. Wit der Maffe wird eine gebutterte, Heif gemadyte Poraellan-
form Dhalb voll gefiillt und dann vaid) in den Ofen gebradyt, der nur midifig
Deif jein darf. Baddauer ca. 26 Minuten.

Kafe-Croquetten:
Ye Riter Mild), Y/« Biund Butter und 100 gr Nehl werden auf dem Feuer
abgerijtet, bis fid) der fejte Brei von bder fajjevolle (5. Wenn abgefithlt, ver-
menge diefe Wajfe mit 3 gangen Ciern und 2 Gigeld, ca. 70 gr Ta P's geviebenem
Parmejan=Hife, etwas Saly und Pieffer, forme Croquetten daraus, welde in
€i und geriebenen Semmeln gemwendet und in Heifem Fett gebaden werden.
Gelbe geben eine gute Beilage gu Braten, gedampitem Fleifd, Ragout 2c.

Pranntuchen oder Eierfuchen mit Kdfe;
Jtithre 'fs Liter Mehl mit /s Liter Mildy glatt, fige 3 bis 4 Gier, ein wenig
Saly und 80 gr Te&P’s gericbenen Pavmejane-§ife bei und bade aus diefer
Pajje diinne Pianntuden. BVovzugsweife pafjend u faltem Sdinfen und Salat,

Kajeanflanf;
Cinen CRloffel Mehl rifte mit 60 gr Butfer {iber dem Feuer ab, His fidh bdie
Majje von der SKafferole abhebt. AMmdhlid rithee Yo Liter Nabm Hinein und
lafje den Brei erfalten. Diefer wird mit 4 Cigeld glatt geviihet und jum Sdhluf
fommen 3 Clofjel TeP's geviebener Parmefan-fdfe und bder jteife Sdhnee von
4 Eiweil Jowie etwas Salz und Jitvone darunter. Weiteres wie Heim Souffié
weiter oben.

Man fann die Mafle aud) in gebutterte Mufdelidalen oder Ragout-fin
Sapiden fallen und nad) ca. 10 Minuten Baddauer als Hors d'oeuvre fervieren.

lle diefe Gevichte Finuen feine qrofe Ofenbibe vertvaagen, fonit
betommen fie 3u viel Krujte und bleiben innen teiqig. nch miiffen fic
rajch auf den Tijeh Fommen, weil fie fehnell fallen,

Fisch-Gerichte.

Blaufeldyen auf bayrijche et (fiic 4 bis 5 Perfouen):
Dwei pfindige Blaufelden mwerden griindlid) vorbereitef, mit Salz und Fitvone
gemityat und mit Wehl bejtaubt. ¥afje 100 Gramm Butter in lader Pfanne
fjeifg werden (ohne ju briunen), bringe die Blaufeldjen dazu und bade diefelben
unter BVegiehen bei lebhajtem Feuer in 15—20 Minuten fertig. Giefe /o Riter
fauren Rabhm, unter den etwa 1 Eiloffel WViehl glatt gevithret ift, dbaran, und
(affe ben Fifd) nod) 5 Minuten mitfdmoven, rvidite denfelben auf heiger Sditfjel
an, fode die Sauce auf, [dmede mit dem Saft einer halben Jitrone und einigen
ZTropfen TeP’s Worcejter-Sauce ab, begiefe den Fijd) damit und bejiveue ihn
mit Capern,

Sdyellfijdhy auf badijche vt
Der Fifd) wird der Lange nad) in 2 Haliten gefdnitten, gewajden und gefalzen,
mit einem Stid Butter, fowie einigen Sdeiben Jwiebeln in dbie Pfanne gelegt,
etmad TaP’s geviebener Parmefan=Sife und geriebenes Weibrot darvitber ge-
ftreut, und auf einen Fijd von ca. 2 Pfund '[e Liter faurer Nahm gegeben.
Der Fifd) wird Hhievauj 20 bis 30 Minuten vor dem Servieven gebraten.

i
j
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Fisch-Gerichte.

Seejunge nach Duplérveé:
Gine vorqeridtete weife piiindige Seegunge wird gqut aefalzen, mit 2 gehadien
Sdalotten Bwiebeln, cinigen in Sdeiben gefdnitienen Ehar nond und dess
gleidien 1 Tomate (gefdalt), dem Saft einexr Halben Jitrone, 'z Glas Weikmwein
in fladier Kafierole Llangfam 15—20 Winuten 3
Sditifel anviditen, den Sud mit einem nufgrofen Stid Melhlbutter (Butter,
unter die bl gevithret ift) auffs mit einigen Tvopfen Ta& P's Worcejters
Zauce abfdhmeden, fiber bden Fifch aiefen und gebadter Peteriilie beftreuen.
Sypieqel-Karpfen, blan gefotten, mit geviihrier Butter: .
Der Sarpien von 2—2'2 Pfund wicrd fury vor dem Hoden gefdladytet und
ge denfelben in falten A

el
ebedt gefdmort. Auf Heifer

augeridytet, begiee ihn mit fodiendem Effiq und by
pifanten Fifhjud auf Jtavfem Feuer um Hodien. Sobald ber Sievepunit
eereidyt ift, aiche die Safferole juriid und laffe den Fifd nod) 18—20 Minuten
fertig aiehen. NRidyte auf Heifer Sdiiffel an, garnieve mit Peterfilie, Jitvonen=
ftiiden und dem mitgefoditen farpjenvogen oder Vildjner. Sdiaumig gerithrte
Butter, der das nitige Salz, fowie eine frdftige Mefferipihe Senf bei=
jegeben worben ijt, vidite in einer Saucitre extra an.

Fifch-Croquette anf amervifanijche vt
Halb Fifdire. e, halb rifche durdypafiievte gefodite Kavtoffeln mit weier Rahm-
fauce angemadt, zu einem Nagout mit 4 Cigelben und etwas Rahm am Feuer
abgeriifrt, mit Saly, Caygenne=Pieffer und T P's Worcejter-Sauce gemwitryt und
4 Ejlifiel Pavmefan=Stdje darvunter gerihrt. Die Maffe erfalten Lajfen und
Eroquette® dbavon formen. Lehtere panicre in Wehl, tunfe in Eiweil und dbann
in etne Wifdhung von Brotfvumen mit Kdfe und bade fie in Heifem Fett heraus.
Serviere hievgu eine Tomaten-Sauce.

Seegungen, gebaden mit Remouladen-Sance;
Einer Jauber ausgenommenen Seegunge 3iche die am Sdywany mit bem Weffer
ctwas gelodexte Haut itber den Sopf, wafde fie und [dneide fie in Stiide,
weldie dann gefalzen, gepjeffert und mit Jitvonenfajt betvdufelt werbden. $Kura
vor dem Fertigmaden wende die Stitde in Mehl, dann in gefdlagenem Ei und
Reibbrot und brate fie in der Bfanne inm rveidhlidger Butter, oder bade fie in
Heifem Sdymaly auf beiden iten hellbraun.
8ie u allen gebadenen Fijden pagt and jur Secyunge TeP's Remouladen-
Sance weitans am bejten.

Ladhe in branner BVutter:
Sdyine Sdjeiben von Lad)s werden fauber gewafden, gefalzen, ein wenig ge-
pfeifert, mit Mehl Deftdubt, und hievauf in einer Pfanne auf beiben Seiten
w1 Butter {din braun gebraten; beim Unvidten mit Jitvonenfaft betvdufelt,
gehadte Peterfilie davitber geftreut und fogleid) ferviext. Rarvioffelfalat, mit
T & P’s Mayonnaife vervithet, wird dagu gegeben. Da der Fifd) nidt lange
fteben darf, follte er erit gang furz vor dem AUnviditen gebraten werbdem.

Barjch, gebacden mit Remouladen-Sance:
Radidem bder Fifd) fouber gemwajden ijt, wird cv in paffende Stiide gefdinisten
und mit Jitvonenjaft betvdufelt. Lafje die Stiide eine Halbe Stunbde durd)-
giehen, wdlze jie dann in WMehl, Ei und gerviebener Semmel und brate fie in
heifjem Fett golvgelb, Beim Anriditen werden fie mit gehafter Peterjilie und
Jiteonenjtiiden gavniect und mit Sarvtoffelfalat oder mit T & P's Memouladen= g
Sauce aujgetijdt.

)
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Fisch-Gerichte und Saucen.

Fifehe aller Art jdhmacdhaft ju beveiten:

1, fdfe den Fijdh ous Haut und Griten und veibe die [ifchitiide, wenn mit
Bitronenfaft betrdulelt, mit Saly und Pieffer ein. Die Graten und Abfdlle
todie mebft TWuraehwerf und Grimgeng in Frdftiger Sleijdbrithe etmwa eine
Stunde. Jn dicfer durdygefeibten und mit weifer Mehlfdhmige -leidht gebundenen
Brithe, dev nod) etwas Weifwein gugejeft wird, werden nun die Fijditide rajd
gar gebdmpit und dann angevidytet. Die cingedidte Brithe [dHlage rvajd) mit
2y frijdjer Tafelbutter und s T & P's Sardellen=Butter ju einex [eichten Sauce,
witcze mit T & P’s Worcejter=Sauce und etwas Jitronenfaft, fiige veidylic) ge-
wiegte Beterfilie bei und gib nun die fertige, Guferit fdimadbafte Sauce iiber
die wavmgehaltenen Fifditiide.

2. Werjahre wie vorfiehend, verwende jebod) braune MehIfdpvie und NRot=
wein und mwiirze an Stelle der Sardellen-Butter mit T & P’'s Andovy-Laijte
und Worcejter=Sauce,

®Gcetodhte oder gebratene See=Fijde
find Defonbders wofhlfdmedend, wenn Dei Tifd), nadbdem der Fijd) von ber
Grite entfernt iff, cine geringe Quantitdt Worcefter=Sauce beigefiigt wird.

Hedytfiletd mit KSrabben-Eance:

Das Hedtileifd entgrdaten, in Weifwein und mit etwas Bitvonenfaft furj
pimpien und troden legen. Den Fond fury einfodjen und in eine pide T & P’s
ftrabbenfauce ((t. Seite 19) geben. Gine feuerfejte, linglide Sdiifjel beftreidjen,
einen Stavtoffelfodel Hineinfepen, die Hedtfilets parauflegen, mit der Sauce
begieen, mit T & P’s geviebenem Pormefan=fife und geriebenem weifen oder
englijdem Brot beftreuen, mit Vutter begiehen, im Ofen gratinieven und eventl
mit fleinen Vuideln, die man mit Srvabben gejiillt, mit der gleiden Sauce
gebunben und im Ofen gratiniert Hat, garnieven.

Anmerfung: Wni diefe Weife lafien fich anch Schellfijeh-, Qablian-,
©cilbutt-, Steinbuttz, Schollen-, Rotzungenz, Secezungen:, Tarbutt-,
Seehecht nud Fanderfiletd bereiten,

A3 Beilage fiir die verfdhiedenen Fijdh)-Gervidyte
empfehlen wir je nad) Gejdymad unjere Mayonnaife ober Remouladen-Sauce
pder eine frebs=Sauce (It. Seite 19).

Fijch-Bouillon

gur Bereitung fdmadhafier Fijd=Saucen (IL Seite 19).

Saucen.

Kapern-Sance:
Gin Stitdden Butter wird mit 2 Loffeln Mehl und bdev notigen Fleijdybrithe ju
einer didliden Sauce vercviihet, daju werden ein Qoffel fein gehadie Rapern
und der Saft einer Jitvone gemijdt. Bor dem Ancidten wicd die heiBe, aber
nidgt mehr fodjende Sauce mit einem Stid frifdjer Butter aufgefdlogen und
mit 2 @igelb abgeriibrt.

NReichstanzler-Sance
60 gr Butter unb HO gr Vehl mit der nidtigen Fleifdhbriife verfoden, mit cinem
Feelsiel T & P’s Sardellen-Butter, 1 Epliffel Senf, 4 Ehlofeln fauvem Rafhm
abfdymeden, 3 Cigeld fein einguivien und dann nicht mefr focdhen lajjen.

BLE BADISCHE
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Saucell

Curry-Sance:

miivflig qefdnittene Bmwiebel 1w
vura Augeqeb
2L Re

Eine grofe

ein Giliffel T & P’s Curry=6
hrt. Unterdeffen werden 2 GG
und bid eingefod)t und dburd) ein Haarfiedb gepre

eine Mehlfdwike, aiehe diefe mit E

1

alzenem

i)

gr o

ab, gebe bden He

brei, fomie den Mahm mit dem Curry-Gemiiry daju und rithre nun gentigend

1) or e

Fleijdhbriihe Hinein, um eine runbde jimige Sauce ju evhalten. Diefe Tdhmedt

nodymald mit dem ndtigen Sal ab und tre

nran

Rujjijehe Sance:
Bwiebeln, Peterfilie, Hapern, fleine Gurfen, ein wenig Jitvonenidole, eine
Olive, eine Sarbdelle werden fein gehackt, mit Weinefiia angemad)t und durd)
ein Haarfiedb pafjiert. Verriihre die Mifdung hievauf mit T & P's Mano ]
Sala, ein wenig Buder und einer Defferipife T & P's Pajteten= und Spei
Gewirg. Der Jufah einiger Trvopfen T & P’s Worcefter-Sauce erhihi

ABohlgefdymad.

Ejfig-Krauter-Sance a la vinaigrette:

Erite Bubcreitungsart: Jwiebeln oder Sdyalotten, Peterfilie, Eitraqon, Sevbelfraut
werden fein gefdnitten, mit O, Gffig, Salz und T & P’s Worcejter Sauce, fowie
einer Mefferipige T & P's Pajietens und Speifen-Gewiiry vereithrt,

Aweite Aubereitungsart: Fmwiebeln oder Sdalotten, Stapern, fleine Gurfen,
filie, ein hart gefodites Gi werben fein qefadt, mit feinem Tafeldl, Senf, Wein=
¢fitg, Sal, TaP’'s Worcefter-Sauce unbd einer Mefferipike T & P's Paijteten
und Speifen-Gemwiivy vervithet. Falg die Sauce au Jauer ift, wicd fie mit

Iafferverdiinnt.

Peter=

Sardellen-Sance (weifie):
Sdywie gehadte Jmwiebeln und etwas Vel in Butier hellgelb und fille mis
friiftigiter Fleifhbrihe auf. Laffe etwa ecine Stunbde fodjen und ftreiche als=
pann bie Sauce durd) ein Siedb. ®ebe unter fortwdhrent Umriihreu, fury
vor bem Unviditen, ein Stid Tafelbutter und je nad Gefdymad ein Stiid
T & P's ©ardellen=Butter in die Heifie, aber nidit mehr Fodiende Sauce.

Sardellen-Zaunce (braune):
Dierau wivd das notige Mehl braun gefdwift und dann wie voritehend verfabren,
Undyovy-Sance :
Wird genau fo angevidtet wie braune Sarbellen-Sauce. Nn elle Dder
Sarvdellen-Butter verwende T & P's Andovy=Pajte und gib Stapern ober gemwiegte
Gurfen in die Sauce.

Griine Sance:

Ju allen falten Fleifdipeifen. Nimm Sterbel, Sdnittlaud), Sreije, Eftragon,
Spinat und Pimpernelle gu gleidien Teilen, verlefe und wajdye alles forgfaltig,
fodje die Srduter vajd) in fodjendem Waifer ab, fihle fie und driide fie darauf
miglid)ft fejt aus. MWiege fie mit einigen Harten Gigelb fein, fiige T & P’s
Sarbdellen=Butter bei unbd ftreide die Majfe durd) ein Sieb. Sie wird mit einem
voljen Gigelb, 4 26ffel O, etwasd Jitronenfaft gu einer diden Sauce geritfrt,
ber s Riffel T & P's Worcefter-Sauce vollendeten Wolhlgeidmad gibt.

LANDESBIBLIOTHEK
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Saucen und Salate.
Fifch-BVouillon:

Bur Berveitung einer guten Fifdjauce ift e§ unbedingt ndtig, eine auf nad-
folgende vt herzuftellende Fijd=Bouillon jur Verfiigung su haben. Jmwei Pid
Sifdfopfe ober Griten, 50 gr in Sdjalen gefdnittene Jwiebeln, 15 gr Peter-
filiemmwurgel, eine fleine in Sdeiben gefdnittene gelbe NRitbe und 5 weife Pfeffer-
forner gerfleinecn, /s Qiter Weifmwein und 1 Liter [eidite Bouillon dajzugeben,
alles gufammen 3/« Stunden lang foden [affen und dann dburdpajjieven.
SKrebs:-Sance:

Bereite mit dex vorftehend befdricbenen Fijdibouillon eine nidt ju dbide Sauce,
vecmifdie fie mit Halb foviel Rahmiauce, binde mit Eigelb und Jitvonen und
{dlage mit T & P's fongentrievtem Srveb8=Crtraft ouf.

SKrabben-Sanece:
Tie vorftehend, nur mit einer Cinlage von Mrabben.
Gicr-Meerrvettig-Lance::
Rithre unter eine Sauce Vagonnaife 2 gehadie Cier, gehadien Sdnittlaud),
gehardte Peterjilie, 2 CHloffel geriebenen Meervettiq, 3 Cliffel gefdhlogenen
Nahm, einige Tropfen T & P’s Worcefier=Sauce, 1 Prife Salz und 1 Prife

o

Buder. Au falten Fifden und Odjenileifd) mit Borliebe ferviert.
Baganten-Sance (Sauce bohemienne):

Rithre unter eine Sauce Mayonnaife in Julienne gefdnittenen englifden

Sellerie, der eine Jeit lang mit Salz, Efjig und O mariniert war. Ferner

2 Ehploffel diden jouren Mabhm und einige Tropfen T & P's Worcejter-Sauce.

Bu Pummer, faltem Salm und falten Forvellen als Sauce.

Sanuce WVerte (Kriuter-Sauce)
Sein qemwieqte Srduter, wie Peterjitie, Shnittland), Kerbel, Pimpernelle, Sauer=
ampfer und Gftragon werden unter eine Sauce Wiayonnaife gervithrt und
einige Tropfen Worcefter-Sauce beigefiigt.

Salate.

Griiner Kopfialat: (bejonders delifate Jubereitungsart).
Ritge und mwafde gwet Kopfe Salat, [affe alles LWafjer ablaufen und beveite
ingmifdien cine Sauce, bejteBend aus einem Haffeelifiel Senf, 1 Prife weigem
Nieffer, 2 Lifeln T & P’s extrafeinem Tafeldl, 1 Yiffel Peineijig, einer Wi fjer=
fpige Saly (aud) etwas Sdnittlaund)) und wenn man will, fann ein fein.
geljadied Gi obder aud) eine mehlige, gerdriidte Startoffel dagu getan werden
Dies alles menge durdjeinander und madye den Salat an.

Sopffalat, frangdfijdye Art:
Ay dem mwie oben angemadjten Salat wird auf den BVoden der Salafidhijjel
eine fleine Sdmwarzbrotrinde gelegt, auf mwelde eine Snoblaudjzwicbel ab-
gevieben wurde.

Fifeh-Salat mit Mayounaije in Mujcheln:
Serfleineve die itbrig gebliebenen Fifdjrefte und entferne bdie Gudten, mifde
bag ganze mit T & P’s Mayonnaije, etwas T & P’s Worcefter-Sauce, einer fein
aefadten Jwiebel und vidgte alles in Mujdeln an, Obendrauj werden geviebenes
Gigelb, Giweif, Gifiggurfen und vote Ritben als Garnievung gelegt.

BLE BADISCHE
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Salate.
Krabben-Lalat: 3

Die frvabben werden mit T & P’s Manonnaile gemifdyt, auf einer Sdyiiffel an=
geviditet und mit gehadtem Gigelh, jowie Giweif und Kapern garniert.

Srvabben mit Tomaten-Salat und T&P's Mayonnaife
gt‘lllifd)(‘ jind ebenfall8 ecine voraiiglide Delifateife. Die Tomaten werden
in grofje Sdjeiben gefdynitten, mit Gifig und OI angentadit und bdann bie
Strabben davauf und mit der Mayonnaife bebedt. [

&leijdh-Zalat:

Refte von gefoditem Fleifd) oder Bratenrefte werden in bditnne Stiidden ober

Biirfel gefdinitten, mit geriebener Jmwiebel, Kapern, fein gefdnittenen Effig=
gurfen und T & P's Givondine-Seni-Sauce gut gemifdyt.

Rujjiycher Salat:

MNehme wei gut gewdiferte Devinge, '/» Pfund gebratenes RKalbfleifd), gwei
fleine pjel, 1 Gurfe, 1 Paar vote Riiben, alled in Iiiviel aefdnitten, mit
gany wenig Cffig unb O, 1 Mefferipige Saly, dasfelbe Quantum Buder, durdy=
einandergemiidjt und wenigftens 2 bis 3 Stunbden ftehen laffen. Darnady
fdineibe 2 gefodite Raviofieln ebenfallg in Wiirfel, reibe ein Stidden Jwiebel 1
binein, tue obigen Salat daju, vithre qut untereinanber, unter Jugiehen von
etwas Fleifdbriihe, ober BHeiffem Waffer, Bulept bede TaP's Mayonnaife
itber das Gange.

Pervings-Salat:
€in big zwei Hevinge mwerden gemajden, einige Stunden in8 Waifer geleqt,
bann abgehdutet, geveinigt, die Griten entfernt und in LWiicjel gefdnitten. 1
Das HPautdien der m'zmq'rmlm wird abgefondert unbd die Pervingsmild) mit Ol
gut verriihrt, dann gebe T & P's Mayonnaife, eine in Witefel gefdnittene Sax-
toffel und einen GRLGFel fauven flahm daju und menge e$ bdurdjeinanbder. _
Kartoffel-Salat: of
TWarme Sartoffeln mwerben blattrig gefdynitten, gefalzen, dann gebe eine Meffer=
jrife T&P's Pajteten-Gemiiry bagu, itbergieRe alles mit OI, nehme einige :
Zropfen T & P's Worcelter-Sauce, etmwas feinen Gifig und gmwei Lofel Fleifd-
briihe, menge alled bdburdeinander und ferviere es dann. Der Kartoffelfalat
fann nod) {ehr verfeinert werden, wenn er mit etwas Mayonnaife vermengt wird.
Schiwedifdher Salat:
Cinen wiirflig gefdnittenen marinierten Pering vermifde mit einer Dber-
tajfe voll wiirflig jecteiltem Hindfleifd), ebenfoviel Savtoffeln, voten NRiiben,
pfeln und 4 gemdijerten, flein gefdnittenen Sarbdellen, Auferdem menge
gwei Loffel voll gehadter Pfefferqurten, ebenio hartgefodite gemwiegte Gier,
etwas gemiegte feine Svduter und Sapern unter bdie Jutaten. Bur Sauce
viihre O, Gfjig, etwas ftarfe Fleifdbrithe, etwas Rotwein, 1o Teeloffel TaP's
Worcefter-Sauce jufammen, mifde damit alle angegebenen Jutaten und [affe
fie mebhreve Stunben vor dem Anridhten in bder Sauce durdjziehen.
Emlmtmialat‘
Reife Tomaten taudie einen Moment in fodjendes $affer, um bie Haut leiditer
abgiehen gu fonunen. Quer in Sdeiben [dneiden (dag Wiijferige und fernige
ausidyiitteln), Hiubid) in Glasfdalen anovdbnen, mit Effigfrduter-Sauce, fog.
vinaigrette ([t. Seite 18) iibergiefen.
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Salate und Vor- und Zwischen-Speisen.
Lioydjalat:

Gine fdbne Salatqurfe wivd gefddlt, in Sdeiben gefdnitten und mit 10 veifen,
feiten, aqefdjialten und ebenfalld {deibig gefdnittenen T omaten wvermengt.
: Sade dann eine fleine Jwiebel und ctwas frifdje Peteriilic, mifdye L, Effia,
Sala, Bieffer, ein weniq Moftrid) und '/ Teelffel voll T & P's Worcejter-Sauce
aufammen, gib Jwiebel und Peterjilie daran und [affe diefes mit ben wver=
mifdten Gurfen: und Tomatenjdeiben einige Stunben durdjiehen.

Gemijhte Gemiife mit Mayponnaije:

ftodie alle migliden Gemiife, befonders aud) gelbe, vote und mweife Ritben n
€algmafjfer weid) und fdyneide alles in gleidhmifig fleine Wiivfel, LWenn gut
abgetropft, madie die Gemiife, obei die grinen Erbien nicht fehlen follen, mit
ciner biden T&P's Mayonnaife an und fege den Salat turmartig auj eine
Glasidale. Der Segel wird glatt geftridien und mit Mayonnaife dibergogen.
Bon den Nitben hat man bdiinne Sdjeiben guriidgelafjen, welde, wenn aus-
geftodien, jum ®arnicren der Mayonnaife dienen. Honfervierte Wiacedoine,
pber Leipziger Allerlei ober felbft gemifdite und gefdnittene Gemiife eignen
jilh befonders gqut hiervau.

Eierfalat:
Sartgefodyte Gier mwerden in Sdeiben gejdniften und aierlidy in eine Glas-
fehiifjel geleat. Bmwei gerviebene Gibotter, ein Teeldifel Weineffig, ein Teeldffel
Girondine-Sens, amwei ERlifiel Tafelsl, eine hHalbe gerviebene Bmiebel, Pieffer,
©aly und bdrei Ghlofjel faure Sahne werden gut verrithrt und iiber die Giev
gegojien. (Sehr pifant.)

Gemiife:Salat:
Bur Herjtellung eines voraiiglicd) fdmedenden Gemiifefalatd vermwendet man am
beiten fonfervierte Yardinidre, d. h. gemifdite Gemiife, weldye die Firma €. WVoitrier
Mep, in befonders voraliglider Qualitdt und Sortierung liefert. Dasd in ber
Doje befindliche LWaffer wird auggefdiittet, die Gemiife werden abgejpiilt und
bann, mwie Kopifalat, mit feinem Efjig und O, Pieffer und Salz ober T&P’s
Speijen-Gemwiirg, ie nad) Gefdmad, bereitet,

Bu empiehlen ift, Gemiife-Ealat mit in Witrfeln gefdnittenen SFartoffeln
und roten MRiben zu mijden.

Vor- und Zwischen-Speisen (Hors d’cuvre).

Vochicrte oder verlorene Eier mit Salat:

Ralten podievten Giern* fdneide am jtumpjen Gnbe ein Sdjeibden ab und
jtelle fie aufredht rings um eine flache Platte, in deven Mitte berveits irgend ein
frifdier, qriner mit Weineffig und feinem Tafeldl angemadter Salat aufgebhiuit
wurde. $Hurz vor dem Auftragen werben bie Eier mit T & P’s Magonnaife libex=
gogen, mit gebadtem Stevbel beftreut und gefdmadvoll mit Motevitben und
Fleifdhgelee vexziert.

* Wodicrte Gier, Jicfa 1 Liter Wajjer, dem man etwas Gjfig und Saly
gugejesit, bringe jum Sieden und idhlage immer nur 2 big 3 Gier hintereinander
pebutfam didit dber der fafferolle ins Wajjer. Unmittelbar nad) bem vorfid)tigen
Eingleiten ing Wafier iehe mit bem Sdaumldifel bas Giwei hithjch gufammen,
vamit die Gier, weldie abfolut frifd fein mifjen, fehon vund bleiben. Sobald dasd Ei=
weil feit geworden, hole mit dem Uafiel die Gier heraus und lege fiein faltes Waffer.
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Vor- und Zwischen-Speisen (Hors d'cuvre). |
Sulzbedher mit Krabben: 74P

Cigfalte Bedjerformdyen fille mit §i iffigem Fleifdigelee und gicke felbiges
) puriict, fobald bie Jnnenmwinde mit Gelee jid) etwa Ve cm did ttberjoqen
Unterdefjen madie Srabben mit T&P’s Memouladens ce an, fille
oie Bedjer und giefe abermals Gelee daraui. IMWenn einige Stunden auf
geftamden, ftiivge die Fovmden, nadvem fie einen Moment in heifjes TWaifer
aetaud)t wurden, auf bie mit einer Serviette bebdedte, garnierte Platie,

Wildpafteten, gratiniert: )
Sdineibe Wildbvejte in fleine Wiivfel und fiige Champiqnons bei. f
bereite mit etwas Swiebel, Mohren und Bouillon eine by 1
wiirge fie mit T& P’s Worcejter=Sauce nadh Gefdymad, fille die Maffe in Heine
reuerfefte ftajjerddhen, betrdufele das Gange mit gerlaffener Butter und Panier=
brot und bade die Pajtetden im Heifen Ofen 15 Mim iten,
frabben: oder Tomaten-Pajteten: )
X

Junde fleine Bldatterteig=Pajietdien, wie fie bder Sonvifor [iefert, mwerben mit
\Iml Iul oder Tomaten gefiillt und das Gange mit Magonnaiie {ibergoffen.
ajtetdjen 5 Minuten in nidt gu Heifem Ofen [afien. dann vor bent 0

. — - 4
roieren mit einigen Tropfen Worcefter-Sauce wurgen, ‘
D L o -~
Paijtetchen nacdh) Maria Stuart:
Pajictdien von Bldtterteig mit wiicflig gejdinittenem Gefliigel vber Kalbfleifd
und Champignons (mit fvebs-Sauce oder einer weifen Sairce gebunben) fitllen, T

Dummer-MMayounaije:;

<alathergblitter ober Cubdivien lege in ecine Sdale obor Sdyiiffel und ordne
pavauf die Dummeritiidfe, weldie bereits einige ©tunden juvor in T & P’'s ertra-
reinem Zafeldl, Weinefiig, Bitronenjaft, Piejfer und Salz mariniert wurden,
bevgartig an und itbergiehe fie mit T&P's Mayonnaife. Den Rand der LBlatte
garniere mit den Sdwanjitiiden und mit Fleifdigelee, Hartaefodten Eiern,
Gurfen, Sapern, Savdellen, eventl. tieinen Kaviaridnitten.

Filh-IMaponuaifen
werden gleidfalls nad) vorftehender nweifung Hergeftellt und in ciner Sdhiiffel
ober auf Ragoutfdalen ferviert.

Gefliigel-=IMayounaije :
Gefodited Hiihnerjleifd wird von den fnoden qelojt, in Sdyeiben gefdinitten
und bdbann einiqge Stunbden in Weineffig, O, Saly und Pfeifer gelegt. Die
@eflitgelfdyeiben werden bergartig auf eine Sdiifjel oder Mujdel geleat, mit
T & P’s Mayonnaife iibergofien und mit etwas feinem gefdynittenen SKopifalat (
und Sftapern garniert.

(\'n.'ﬂ au beachten! T&P’s Mayonnaife fann eventuell por Gebraud) mit
‘befen tiidhtig fdaumig aefdilagen werben,

(\htlnln'ulnrurt a la tartare:
NMohes gewiegtes Fleild) wird mit Saly und Preffer vermengt unter Beigabe
pon rohem Gi und mit Te P's Gumberland-Sauce ferviert, :

NRujfijche Gier
werden in Salzwafjer havt gefodhit, von der Sdale befreit, in der Mitte qus-
einandergefdnitten und, nadbem fie aui eine Vlatte gejefit worden jind, mit
T&P's Mayonnaife fibergofien.
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Vor- und Zwischen-Speisen (Hors d’'eeuvre).

T « P’s Anchovy-Paste, Sardellen-Butter, Lachs-Butter, Matjes-
Herings-Paste, Sprotten-Paste, Fleisch-Pasten
in Tuben ecianen fich vorsiiglich filr Tourvijten, Sportdlente und Haud=
paltunqen, um woblfchmedende ppetit=Brotchen, fant nachijtehender
Wniveifung, vaich her-uftellen.

Appetit-Vrotcdhen mit T&P’'s gt]ch- . Fleijch-Vaften

\1)“1‘.‘{ e ‘l”l']]p]u] *_l\ﬂuu W nady (\nhi}l].ﬂu mit s—3 4 Tafelbut! er, Dle andeven
Raften wie Sardellen=Butter, Ladig=Butter ELil‘L‘-ilLl.f\‘H]li *.Lhmip\:-:_\‘_\vr'[-.]l;c-
Bajte und alle Fleifd=-Lajten mit der Halfle oder /s Tafelbutter und bejtreid

bamit bdie Vrotden. Nur wo zum Mijden feine Jeit ift, beftveidhe die By
chen exft mit Butter nnd dann mit einer febr diinnen Lage unfrexr Pajte,

Brabanter Schnittchen:

Berfalhre wie vorjtehend, lege eine Oelfardine darvauf und garnieve mit fapern

RVifante WUppetit-WVreotdyen:
Sleie Weikbrotideiben werden mit frifder Butter beftridhien, dann abwedyjelnd
mit Wurjt, Braten, Junage, SHdafe (was man gerade gur Hand hot undp verwenoel
will) belegt und dagwijden werden laui obiger Anmweifung Hergeftellte Brotder
mit T & P’s Sardellen= oder Ladig=Butter, Andjovy=, Sproifen: oder ‘.L‘u.nn'-:--
Serings=Pajte, jowie Fleifd-Pajten gelegt. Vergievungen mit gehadiem Ci,
fleinen Stapern ujm., madjen jid) bei ben Britden ved)t nett.

Garnierte AUppetit-Wrotchen:
Qinglid) halbierte Brotden mit vorher mit Vutler gemifditer Sardellen=Butter
ober Andjovy=Laite beftreidhen und mit aus hart gefodjten Etern rund und dinn
gejdinittencn Sdyeiben belegen. Sturg vor dem Anviditen mit Ts P's Mayonnaife
fibergiefen und mit einem Haud) Paprifa bejtreuen,

Sardinen=Brotchen nach Briifjeler vt
Galbieve Fleine Brotden, vifte fie etwas an und bejtreide fie mit T&P’s Sav-
dellen-Butter, fiberziehe diefe mit etwas Remouladen=Eauce und lege einige
falbierte O(-Sardinen, aus bdemen bdie Griten entfernt jind, bdavitber. Aud)
Filets von Mafrelen (Maquereaux) eignen fid) vorgiglic Dierau.

Gricénocdfer] (Guoedyi) anj Floventiner vt

114 iter Mild), /s LRiter Bouillon, = etwa nufgrofe Stiide Butter aunjloden,
90 Gramm mittelgrofen Gries einlaufen und unter Riihren did einfodjen lajjen.
Jtody bHeih 3 gefdilagene Gier, 2 Efloffel geriebenen Pa vimefan=fafe und 1 Mejjer=
jpige Saly darunter xiihren. Diefe Waffe auf einem gebutterien Bledy qut
fingerdid ftreidien und evfalten laffen, ausjtechen, mit Rife panieren und im
Oien baden. CServieve dies al8 mwarmes Borgervid)t ober als Veilage ju ge-
ddmpiten Braten.

Friihitiids-Schnittchen:

Fertig gebratenes Moajibee] wird in bitnne Scheiben qefdnitten, diefe werden
mit Selleviefaly beftreut und mit Worcefter=Sauce betvdujelt.
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Vor- und Zwischen-Speisen (Hors d'ceuvre).

Pevinge in falter (N"irrrivufium'r-

Gerveinigte und 'z Tag lang gewifferte Bollhering ge werden in Stide gefdin
und mit folgender Sauce itbergoifen: _,\LIL‘ ibe brei hartgefodyte Gidotter, mtu.ln 2
tropenweife einen halben ERloffel Tafeldl darin, fomie einen t‘rht]lart].-.n Saffee
[ voll T&P’s Givondine= odber Delifate=Senf. Fiige BHievau Wein-Efjig,
efwas Juder und julegt einen Kaffeeliffel voll feingehadte Peterjilie.
die Sauce gum Bededen der Heringe nidt, To vermehre e mit faltex
aus Fleijdjextraft bereitet. Die Devinge miffen 2 Tag vor Gebraud
in diefer ?,mm‘ purdziehen,

Tomaten, qefiillt:

Neife Tomaten Tdmneide quer duvd), {ditttle die Sorner ausd und fiille die \m[m
mit einer Fleifdfarce, wie bei , Fleifdpaiteten von Nefton* (fiehe Seite 24 u. 25)
angegeben. JNun lege bdie qefitllten Tomaten in eine gebutterte Pfanne und
beftreue bie Fullung reidilich mit T&P’s Barmelan-Riie und etwas Reibbrot,
bas mit gerlaffener BVutter betvdujelt mwivd. 15 Whinuten qute Ofenbife find
genfigend. Mit Jitvonenjdhnitten und Peteriilie garniext, jieht eine Platte mit
LJavcierten Tomaten” fdhon aus und fdmedt fehr qut.

An Stelle der Fleijdfarce filllt man die Tomalen aud) gerne mit folgenbem
Purée: Gine Zmwiebel wird fehr fein gewiegt, mit geriebenem Pavmefan=fKife,
Butler und wenig Eigeldb didbreiig angeviithrt; abfdymeden mit Sacbellen=Butter
Sitvonenfaft, 28 mmm Sauce. Dann wie oben,

’

. . -~
Sandwihd von Krebjen:
Die gerdfteten Brote werden mit TeP’s Sirebs-Crtvaft-Butter, wie untenftehend
Dergefjtellt, beftrichen und mit Krebsidmwinien beleqt,

T& P's Krebs-Crtraft-B[utter;

Prund Butter fdhaumiq rihren, mwobei man nad) und nad) !y Teeldiel
T&P’s fongentriertem Srebs-Grtvaft eine Miefferipige englifden Seni und eine
Meflecipige Andovy-Pafte darunter mengt.

UAnmerfung: Auf die gleide Weife werden aud) Sandwidhs von Hrabben
und Hummern Hergeftellt und mit Sapern beitveut.
Weitere Zwijden-Speijen fiche unter ,Salate”, Seite 20—21,

Bratwiiritdhen in Senffance:

Nadydem die Wivjtdjen gebraten, fdneide fie in fingexlange Stiide, ziehe bdie
Daut ab, lege fie in eine niederve Kaffevolle und alaciere fie ein wenig mit etwag
jtarfem Bratenjus. Hievauf werden 3 Jwicbeln in WitxTel gefdynitten, mit etwas
Butter geddmpft, mit etrwad brauner Sauce verfod)t und burd) ein Haarfieh
gefiridgen. Sobdann laffe e8 wieder Heif werden, vithre 2—3 GRliffel T&P's
GivondinesSenf und ben Saft einer Jitrone bdbazu, miivge gehorig, ridite bdie
Witrfiden an und giefe die Sauce fodjend heif daviiber,

Verwendung von Fleischresten.

iefe ift fiiv die Dausfrau fehr widtig und werden beifpielsmeife vorjil
peifen wie folgt beveitet:

)
)
=§

lidje
Fleifdh-Paijtete:

Wiege iibriggebliebenes Kodfleifd) odexr Bratenreite und &djinfenfett mit etivas

Jwielel und viel Peterfilie fein, fiige 30 gr TaP's Sardellen=Butter, '/« Liter

jauven Nabm und etwas Ta&P's Worcefter-Sauce und Fleifd)briihe bei und

Wi
it
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Verwendung von Fleischresten und Eierspeisen.

mifdie alles frdjtig durdjeinander. Cinige qgefodite SKarvtoffeln werden in feine
Sdyeiben gefdnitten, Hievauf lege in eine qut mit Butter geftridene Pianne
ober Form eine Lage Karvtoffeln, dbann dasd Fleifd und oben nodimalsd fartoffeln,
giefe titchtig Bratenfauce darvitber und ftreue nod) einen Liffel T & P's geriebenen
Parmefan=[afe auf die Waife. Die Paitete wicd bei guter Hike '/: Stunde gebaden.

Sleijdh-Pajtete mit Bodbenteiq:
Obige Fleifdfarvce wird in mit Bodbenteig ausgelegte Formen gefillt und vom
gleiden Zeig ein bditnner Dedel daviiber gelegt, den man mit Cigelb ftveidt
und vor dem BVaden mit einer Nabdel ftupft.

Bodenteig wivd Hergeftelt aus e Biund MehHl, '/« Biund Butter und etwas
Salz, was mit Waijfer zu einem ziben Teigfuden vermengt wich.

Ebenfo [affen fidh

Nejte vou Sdhellfifch
qut verwenden gu fleinen Fijdtldfer, Salaten, NRagout ujw., aud) gibt abge-
fodyter ober falter Fifdy mit T&P's Mayonnaife oder MRemouladen=Sauce,
ferner aud) als Salat. mit Eifig und Ol ein vovaiiglides Geridht. ES it auf
einen quten Gfjig — mwie ¢8 beifpielSweife ber Givondine=Ejfig von Tg P it
ber grifte Wert au legem, um wirtlid) jdmadbajte Salate ju erzielen. Au
faltem Fifd) jollte Worcejtcr=Sauce niemals fehlen,

Salat and Nejten von faltem Vraten, Schinfen nud
‘Iﬁlll‘ft: Hiervon [GRE fid) ein wohlfdymedender Salat ferftellen, indem alle
porhandenen NRefte Sdyinfen, Braten, Wurft und fdfe in fleine Stidden ge
fdnitten und mit folgender Sauce angemadyt werden: 2 Loffel T e P's Remouladen-
Sauce in eine Sdyiiffel, baju werden je 1 Liffel Senf und Sardellen-Butter,
einige Tropfen Worcefter=-Sauce und der nitige Effig, jowie etwas falte Fleijd)
brithe gu einexr diinnen Sauce gevihrt und nod) moglidit veidilich Peterfilie,
Bwiebeln, fapern und Gurfen Hingugemifdt.

Eierspeisen

Podyierte Eier, gebacfen:
Bon Gefliigelabfillen und Leber madje ein Purée, das mit einigen Tropjen
T & P's ovcejter-Sauce gemwiirgt wivd, um demjelben einen vedit pifanten
Gefmad ju vevleiben. TNun dreffiere auj eine Gratin{dijjel fleine Haufjcden,
fege je ein podyiertes Ei dbavauj, beftveidie {oldes etwas mit dem Purvée, lege
auf jedes cinen jddnen Champignonfopf, ftreuwe auf das Gange etwas TaP's
geriebenen Parmefan=§faje und bade es vafd) im HeiBen Ofen.

Gier garniert;

Eier werben Hart gefotten, dann lajje fie exfalten und teile fie in der Ldnge.
Hievauf wird dag Gelbe hevauSgenommen und durds Daarvfied pafjiert, mit
einem vofen Ei glatt geriihet, nod) ctwa8 T&P's NRemouladen-Sauce und
Jitronenfajt davan gegeben, daf es eine {done Eauce gibt, welde in die Ei
weifhalfte gefillt wird. Nun nehme eine vunde Platte, tue in der Mitte Ta P's
Remoulaben-Sauce, lege rund um grinen Salat, dbavauj bdie Cier. €3 fieht
fehr hitbjd) aus, wenn die Eier mit gefdnittenen Gdrliden, fapern oder dev=
gleichen vevgiert jino.
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Eierspeisen und Wild-Hachés. Jube

S o g ~ i
Gejtiivyte Eier mit Tomaten-Sance; ,
: f, auf ben Bobden

ftleine Tdhdjen werben mit itter Deftridjen und pani
wird gewiegter Sdyinfen, dann etwa Ta P's gerviebener Parmefa
Nun {dhlage dasd Ei hinein, tue mwieder Sdinfen und Parmefantife
] in heiges Waffer und [affe fie 8 bis 10 Minuten fodien; dann
werden fie auf eine Platte geftityt und mit Tomaten=Sauce, Ehampignonsd unbd,
wermn man will, auf Croutond garniert, was fehr Hibjd) ausdfieht. b

tife

Gicr gefiillt:
wigefodite Eier wexrden hal bas Gelbe mit dem Liffel Heraudgenommen,

fein gerdritdt und mit T & P's geriebenem Parmefan-fdfe, L Lofel faurem Nahm, \
1 Yiffel Delifateh=Senf, etwad flein qgefdnittenen Sarbdell per einfadjer :
nod)y mit T& P's Savbellen-Butter, etwasd Bitvonenfaft, ¢ Salj
Preffer gut vermengt und n in die Euweinhalften qefitllt. Die Gier mwerde
pann mit Kapeen, fleinen Gitcfdjen oder Viized-Pidles beftreut und gievlid) gorniert,

Gier a la duchesse:
Gine Gierplatte, weldie Ofenbige vertrdgt, wird did mit Butter bejividen und
mefjervitdenhod) mit T & P’'s gerviebenem Parmejan=Rife iiberjtreut, aufi bden
man behutfam 6 bis 8 vedt frifde Eier [dhldagt, welde nidit auseinanderlauien
pirfen. Dann iibergiche die Cier mit 6 ERloffel Mabhm, der mit etwas Saly, (
weifem PBieffer und geriebener Musfatnuf vervithrt mwird, ftreue wieder qe ¢
viebenen Parmefan=Kdife davauf, belege denfelben mit fleinen Butterflodden und Jerage

jitelle bie Sdyitffel, furg bevor fie ferviert werben joll, auf eine Vievtelftunbe in
eimen Ofen mit quter Oberhife, damit jid) der Ndfe obenauf
Senfeier:

¢ Eier nady Bedarf ab, {ddale und Halbierve fie, wdlhrendbem zeviaffe in einex
erolle Butter, in der etwas Wehl gebrdaunt wicd. Beides verdiinne mit
Bouillon, fue nad) Bebarf T& P's Givonbine= ober Delifatef=Seni, fowie Saly
nebft J3uder Hingu und lafje alles aujfodien. Die fHalbievien Eier ordme auf M
einer Sdiiffel habid) an und qgiefe die Sauce nun heil daviiber.

Zubereitung von Wild, Wild-Hachés etc.
Wild:

Diefes wicd wie gewdhnlid) jugeridtet. Fum Beifpiel Hafen= ober NRebriiden ]
wird evft gefpidt, und dann jtatt allen anberen Gewiixien T & P's Pajteten und '
Speifen=Gewiiry jugefeht, wonad) fie nod) mit Jitvonenfaft betvdufelt mwerbden,
Dann ridite allerlei Wurzelwert, oder aud) nur Jwiebel, fowie Spedabfille in
eier Pranne, lege dasd Fleifd) davauf, libergiefze es mit Heifjer Butter und brate
¢s in ber JMohre. Der Saft fann durd) Jufah von Rahm, Worcefter=Sauce,
Stapern, Madeiva=Lein ober Effig verfeinert werden. Auj diefe Urt bereitetes
Iild wivd vorzigliden Gefdmad und unvergleidlidhed Avoma exhalien. ]

Wild:-Daché: :
Gefhadte Peterfilie, Jwiebeln und Wurjelwerf mit einem Stiid Butter goldgeld
angefen laffen. Mobes, jetteg, feingehadies Sdweinefleifd daju und eine Halbe
Stunde mit dinften. Dann binde bdiefen Anfah mit einvem Loffel Mehl unbd
verdiinne mit guter Bouillon oder Bratenjus. JIn diefe Sauce gebe als8bald
bas Hadé, o, h. die feingehadien LWildbratenveite und dimpite bas Gange u.:ter
foctwdhrendem Niibhren auf offenem Feuer gqut durd). Abjdmeden mit Kapers,
Sarbdellen-Butier, Sitvonenjajt, T & P's Worcefter-Sauce. Fiille dag Hadé in
cinen Rand von Kartoffelpurée, den man vorher in eine tiefe Sdiiffel legte.

t

aelb brdaun
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Zubereitung von Wild und Wild-Hachés und Suppen.

JWdild-Yeber:
Die fein gefdnittene Leber wird in Butter und Bwiebel flidtiq angerditet und
pann fury jugededt, mit T & P’s Pajteten- und Speifen=Gemiiry je nad) Gefdhmadt
gewiicyt, dann die Leber mit wenig Wiehl dberjivenen und etwasd anziehen laifen.
Diexauf mit Fleijdbriihe abldfden, mit etwas Rotwein und Ejjig aujfoden
lajfen und mit etwasd T & P's Worcejter=Sauce wiirzen.

3ild-Yeberflofe
werden nur jdmadhajt bei BVevwendung von Ta P's Pajteten= pder Speifen-
Semiirz.

Lungen-Hadyé;
ABilb= pder fHalbs=Lunge wird in {dmwader Fleijdbrihe weidgefodt und, wenn
erfaltet, fein gewiegt. Weiter wie oben. RLungenhadé mwird gerne in einem
weidien MeiSvand ferviert,

Hades werden tibrigens ans allen Wrten von Fleijd=, Fijd- und Giefliigel=
rejten bergejtelft,

Suppen.

Krebsfuppe mit T&P's fougentvievtem Krebsd: Eptraft
l)l‘rﬁrfh‘[lt: 50 gr gelbe Niiben, 50 or Fmwiebeln und 10 gr Peteriilienmwurieln
in Wirfel jdneiven, mit etwas Thymian und 5 weijen Piefferfornern in 40 gr
Butter anvoften, 80 gr Reis und 60 gr feine Gerite, fomie jwei Liter qute Bouillon
paran geben, weid) fodjen lajjen, jtofen, durd) ein Sieb pajfieren, wenn ndtig
mit Bouillon verdiinnen, auffodjen, einen fleinen Teeldffel T & P’s fongentrievtem
Strebs=Crtraft qufigen, mit Gigelb und Rahm binben und ca. 40 gr frifde Butter
einfdlagen. LS Einlage Krebsjdymwdnie oder Hrabben.

RKrebsjuppe, audere Bereitungdart:

Bereite eine Cremejuppe mit Bouillon (Reismehl, Geritenmehl oder gemwihnlidies
Weehl), fitge vor Anviditen T & P’s fonzentrievten frebs-Cytraft bei, ca. 1 gor per
Perjon, binde die Suppe mit etwas Rahm oder vidte iiber ein Stidlein fiifer
Butter an und ferviere [eif. Gewiivze nad) Belieben.

Frangofijche Jwiebel-Suppe im Ofen gratinievt:
Swiebeln in Sdjeiben gefdnitten, goldgeld in Butter gevdftet, hievauf nod)
eintenn ERloffel Wiehl mitgefdwipt, todhende Bouillon davunter gevithrt, 10 Minuten
foden lafjen. Dievauf diefe Suppe in einer feuerfejten, breiten Sdiifjel, nad-
dem gevdjtete Weigbrotfdynitten mit Parmefan=Rije und Butterfloden beftveut
oben aufgelegt find, im hHeien Ofen gratinieren [ajjen und jofort fervieren.

PVommeridye Ganfe-Supype:

2ife dbas Gdnfefleifd) (iibrig geblicbene Stitddien) von dben Knoden und jdyneide
eS8 in jeine Stveifen, entferne Haut und Sehnenbejtandteile, geridilage bie
Snodien und gib jie mit jonjtigen Gdnfeabjillen in eine fajferole, in bexr man
vorher flein gefdinittenen Raud), Jwiebel, Garvotten und Peterfilienmwurgel in
Butter weid) gediinjtet hat. AlSoann nad) Bebarf gute Fleifdhbriihe Hinjufigen
und langfam 3—4 Stunden fodjen, das Fett abfddunen und bdie Brihe durd
ein feines Tud) laufen [ajfen. Jebt mit heller Wehlfdhwite titdtig durdfoden,
mit Mahm ca. 2—3 Gigelb und einem Stiiddien frifder Butter legieven, auf
den Gefdymad priifen, der durd) einige Tropjen Ta P's Worcefter=Sauce erhdht
wird und fojort gu Tifdh geben, das gefdynittene Gdanfefleifd als Einlage.
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Suppen.

Feine Gemiife-Suppe anf flamifdhe Wt (fiic 5 Perjonen) :
Yo tleiner Wirfing (abgebriiht), *fs Selleviefnollen, 2 Kartojfeln, 2 Salatidpidien
Alles Jauber gewafden, in Stitde geidnitten und in Butter weid geddmpit.
Sdwige alsdbann einen Kod(dffel Wiehl mit, ohne Farbe nehmen u lafjen,
giehe '/s Liter fitgen Jabhm bdaran und fode fiinf Minuten durd). Streidye
diefe ®emiife burd) ein feines Sieb, fodle nodmals mit einem Liter frdftiger
oleifdbrithe bas Gange auf, legieve mit MRahm und etwad frifdher BVutter,
jdmede mit einigen Tropfen Worcefter-Sauce ab und gebe diefe Suppe mit
gerditeten Brotcroutonsd ju Tifd).

Wiilopret-Suppe;
2 Pjund frifdes Ragoutfleifd) von Wild werden in Stide qefdinitten, mit
Ta P's ®emiiry-Saly bejtreut und nebit einigen Spedwiicjeln, Jwiebeln, Mohren
und Griingeug leid)t anbraten, mit Bouillon aufgefillt und weidigefodit. AlSbann
Lofe dbag Fleifd von den Fnoden und jtofe es, wenn evtaltet, im Morfer fehr fein.
Die entfettete Vriihe binde unterdeffen mit 3 bis 4 Liffel brauner Mehlidmwige,
[affe fie minbejte eine Stunde fodjen, {ddume fie ab, vihre das geftofiene

leifd) darunter und ftveidje auleht die Suppe durd) ein ¢

b. Jn bdie Suppens=

jdifjel fommt etwas Sahne, ein Stitd frifdie Butter und ywei Efloffel TaP's

Worcefter-Sauce. Unter beftindigem Wmriihren gebe die Suppe daviiber., Butter-
geriojtete Brotwiivfel daju geben,

Yegierte Odhfenidpwany-Suppe; -(
Gin gebriihter Ddjfenfdwang wird in etwa 2 Jentimeter grofe Sdeiben jor-
fdlagen, in einem Stid Butter mit Mohren, Bwiebeln, Sellevie und menig
mageren vofen Sdjinfen fdharf gebraten, dann mit etwas Meht iiberjtrent,
weldjes man braun angichen [dft. Nun fille mit 2 bis8 3 Liter Fleifdbriibe
auj, fiige Griingeug, Lovbeerblatt, Nelfen, Pfefertorner und das nitige Saly
bei und [affe e8 jufammen foden, bis das Fleild vollig weid) geworden ijt,
Jtehme e aus bder nuv leidit gebundenen Briife, [ofe e von den Suofen und ‘

gebe e8, wenn wiivflid) gecfleinert, nebijt einer Hanbdvoll gefdnittener Ehampignons A
und cinem Glas Wadeira jum Warmbalten in die Suppeniditiel. Die Heithe
wirb dann abgefettet, mit einem Loffel TaP's Worcefter-Sauce gemwiteat unbd
durd) cin Sieb fodjend Geil diber die Ginlage gegoffen.

Modturtle-Suppe g
Bon einem grofen, gebriihten Nalbsfopi [Bft man bie fleifdyige Sopihaut von
pen {nodien, blandyievt felbige, wenn grindlid) gewdifert, nebft dexr Junge gang
furg in Salzwaffer und fihlt ab. Weid) gedbdmpft werden nun Kopfhaut und
Junge in etwas Fleifdbrihe mit Weifmwein, Jwiebeln, Wurjelwert, Lorbeer,
Nelte, JFitvone, Piefier 2. Die Hirnjdale wird gedifnet und das Dirn heraus=
genommen, bdie Sopifnodien flein jexrfdilagen und mit anderen falbstnodyen
braun geb aten, mit frdjtiger Fleifdbriihe aufgefiillt, mit Hellbrauner Vehl-
fdywige gebunden und einige Stunden durdjgefodt. Unterdeifen wurde bdie
weidigeddmpite Sopjhaut in Sdjciben gefdnitten und nun in bdie purdygefeilte
und entfettete Suppe eingelegt. JIn die Suppenidiijel gib gefdnittene EHams-
pignons, ein groRes ®la8 Wadeiva und melhrere Lifiel TaP's Worcefter-Sauce.
Unter Umrithren fommt dbie Suppe fehr Heif dariiber,
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Suppen, siille Speisen und Ananas-Gerichte.

Neapolitaner-Suppe:
160 gr Gries, 3 Gigelb, 30 gr Pavmefan ujammen verrithrt und in i Liler
Bouillon durdigefodit. Diefe Mafie wird auf gebuttertes Bled gefdyiittet,
/2 cm bid geftvidjen unbd erfalten laffen. Jn Wiefel gefdnitten, in Butter
gerdjtet und in einer flaven Fleifdbrithe ju Tifd gegeben.

Siille Speisen mit Kaffeegeschmack aus
TURK & PABST’s Kaffee - Essenz.

Mervinguen mit Kajfee-Sdhlagfahne:

Sdlage 4 Ghwei gu fieifem Sdnee und mifde darunter 4 Teeldifel feinge-
jftopenen Juder. Wit diefer Sdaummafie forme mittel8 Tiite ober Loffel
runde oder ovale MWeringuen auf weijes Bapier, iiberfiebe fie mit Juder und
lege das Bapier auf ein Bled)brett, bas auf ber Oberfeite titdtig naf gemadyt
wurde. Die Wievinguen bleiben ca. 25 Minuten in einem nur mafig Heifen
Ofen; fie laffen fid) dbann [eidht von dem najfen Brett begw. Papier abnehmen
und mit vem Loffel aushohlen. Die Sdalen werden, damit jie vedyt feft werden,
etwas wavm qejtellf. Berrithre nun unter verfithte Sdlagfahne per 1= Qiter
3 ZTeeloffel oder per MWafjerqlas8 1 Teeldffel T & P's faffee=Efjeny, o echalt
fene einen Hodyfeinen Saffeeqefdmad und eine feine Bellbraune Farbe und
eignet fid) voryiiglid) gum Fiillen obiger Sdyalen.

RKaffee-Eréme
allein ferviert oder jum Fiillen von Torien, Scnitten 2c. felhr Geliebt, wird
wie jolgt hevgejtellt: /s Biund geftoBenen Juder, !z Toffel Sartofielmefl, 1 ganjes
Gi, 3 Gidbotter {dlage {dhoumig, rihre allmdflid) 410 Liter frifdie Sahne oder
vedit fette Mild) darunter und fiige ca. 3 Teeldffel T & P's ftaffee=Cifenz und
etwasd WVanille bei. Das GCréme wird auf gutem Feuer ecingedidt und dann
weiter geriihrt bi8 jum Crfalten. 2l man dad Créme [eidhter BHaben, o
mifdje jeyt etrwasd Salne davunter.

Butter-Créme mit Kajjfeeqeicdhmact
it ein fdhmweres, fetteves Créme und ebenfalls geeigunet jum Fitllen, fowie aud
befonders gum Garnieven verfdiedener Gebdde. €8 wird fehr rafd) und ein=
fad) Dergeftellt, indem man befte Tafelbutter unter fortwihrendem SdHaumig-
rithren mit feinftem Staubjuder fiift und mit T & P's Saffee-Gijeny, por /2 Liter
3 ZTeelbffel oder per Wafferglas 1 Teeldffel, farbt und abfdmedt.

Ananas - Gerichte von
TURK & PABST’s (Libby’s) Hawaii-Ananas.

Die vielfod) diblidle BVevorgugung von frifdem Ananas ift, wenn 8 fid) nidt
gerade um Tajeldeforation Handelt, gdnglid) unbereditigt, weil die frijden
Griidte unveif gefdnitten mwerben und auf bdem ZTransport exjt nadyreifen.
T & P's (Libby’s) Hawaii-%nanad dagegen merben im [doniten Reifeftadium
gejdnitten und dann fofort fonferviert, Haben alfo die nativlidhe Reife und
find deshalb viel zarter und avomatifder als bdie in Guropa gehaadelten
frijdien Friidyte.
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Ananas-Gerichte und Pilzgenul.

Ananas: Compot:
Die Sdjeiben Hawaii=Nnanasd werden entweder gany oder in Stiide gejdnitten
al8 Compot ¢ ben und finben wegen ihres herrliden Gefdmades und Aromas,
fomwie durd) ihve Javiheit allgemeinen Beijall.

Ananas-Veiguetsd;
Yihre nidyt mit Mild), fondern mit Weihwein obder Hhellem Bier einen Piann-
fudjenteig an und bdamit derfe vedht [uftig wird, {dhlage das Guweil gu
Sdinee. JIn diefen Teig taude die gqut abgetro ten Hawaii=Ananas=Sdjeiben

und bade e in {dwimmendem Sdmaly goldgelb. Vit Jimmijuder bejtreut
re die fehr {dmadhatien Beignets Jebhr heid.
Muanad-Kudyen:
dege eine Sudjenform mit Wiivbteiq aus und bade denfelben leidit an. Yad)
pem Grfalten bele ihn breifad) mit Ananad=Sdeiben und giefe den did ein=
gefodyten Frudtfajt dariiber. Der Hudjen mird drei Finger hod) mit Sdaum:
maffe itberzogen, mit gefdnittenen Wandeln beftvent, gejtaubt und im Ofen
ca. 15 Winuten goldgelb inen befonberen Lohlgejdhmad erlangt
per Sudjen, wenn er einen Tag
Ananad-ECréme, gejtivat:
Dem Ananas=Frudtiajt fiige den Saft von 2 Jitronen, 100 Gramm Juder,
A0 Gramm in Y. Liter bheiBem Waffer aujgelijte Haufenblafe, bie in Lilrjel
gefdnittenen T & P's (Ribby's) Ananas=Sdjeiben und guleht 1 Liter gefd)lagenen
Stahm bei. Tas Gange wird in Fovmen aujs €is geftellt und danm gejtirat.
Ananad-WUnflanf:
Eine uflavfiorm wird mit Butter ausgeitviden, dber BVoden mit Jwiebad odex
Mildybrotidnitten belegt, darauf T & P’s (Libby’s) Hawait=Unanas=Sdjeiben,
Mofinen und Sultaninen. Dann mwieder eine gleidie Lage (welde man jeweils
etmas judert) und fo fort big bdbie Form ju *fs gefitllt ift. Dariiber 6 gange
Gier mit etwa 100 Gramm Juder in 2 Taffen Mild) verciibrt. Laffe den Auf
[auf dann ca. 1 Stunde im DOfen.
Milchreid mit Wnanad:
T & P’s (2ibbp’s) Dawaii-Ananas-Sdieiben {dneide in Wiirfel und rvihre fie
unter einen gutgeguderten heifen Mildjreis. Sepe felbigen inm eine runbde
Sdiffel und aiefe den aufgefoditen Frudtiait baram.
Mnanad-Vowle (von 1 Doje Hawaii-Ananas):
Yege bie gewiicfelten und jtarf gejuderten T & P’s (Ribby’s) Hawaii-Ananas=
Sdeiben in eine Bowlenfdyiifiel und laffe diefelben mit 2 Glisdien SKivfdywaijer
und bem Sajt von 2 Jitvonen jiehen. Nad) etwa einer Halben Stunde giefe
2 Flaidien Mofelwein und 1 Flafde Seft, qut geliihlt, dagu.

n hat.

*fa

Pilzgenul3 und Pilzvergiftung.

(2t. Franff. Jeitung v. 3. 9. 12)
Nllen nidht fapitelfeften Bilzfammilern, befonders den Anfdngern, fei der
Mat gegeben, fid) auf die wenigen genau befannten, nidyt mit qiftigen ju ver:
wed)jfelnden Arten u be{drdinfen, wie Steinpilze, Ehampignons, Piifferlinge,
Mund= und Spigmordeln. Durd) bie leider viel ju haufigen BVevqiftungs dlle
follten mwir uns aber bden Pilzgenuf nidht verleiden [ajjen. Ale mwirflid)
billigftes Bolfsna rungsmittel follten jie nod) mehr al8 bisher nugbar gemadit
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Pilzgenul3 und Pilzvergiftung.

werden.  Freilid) gehivt dazu Pilzfenntnis: fie allein {diliefkt jede Wergiftungd=
gefabr aus. Aie fie gu evwerben ift 2 Gang gewil nidht dburd) die maifenhait
porhandenen, gum Teil in ibrer Arvt vedit guten, aud) gut illufivierten BPils.
biider. Aus ihnen bie Pilzfunde erlernen ju wollen, dafiir ift die Materie 31
fdywierig, gu gefabrlidh) und bas Lehrgeld Fu teuer. ;

Wo, wattit und wie fammelt man Pilge?

Cammle nuc an luftigen, nidt dumpfigen Orten, auf mehr trodenem alg nafient
ober fumpfigem Boden. Riemals ernte bei Megentvetter oder firy nad einem
Dauerregen. Jn gu najjer Jeit gewad)fene Pilze find wenig wert, find wegen
ihres Doben Wajjergehaltes und mwegen ifrer geringen Widerjtandsfihigleit
gegen Fdulnis der Gefundbeit nidht gutrdglich. Nimm nue junge, aefunbe,
nidyt alte bejdymugte, verdorbene oder von Mabden aevfreffene oder bereitd ans
gefaulte Gremplave. Das fidherjte Seichen fiix die Ungeniefbareit ift der Borluft
per Glajtigitdt. TWenn ber Hut fidh) feudht und teigig anfithlt, wenn dev Finger
jidy Leidht ins Fleijch driidt, ift der Pilz jur Nabrung ungecignet.

Wie transportiert und veinigt man die Pilze?

ZTud), Sad odver Rudjad find feine geeigneten Tvansportmittel, da in ihnemn,
bi8 man nad) Haufe fommt, die Ausbeute gewdshnlid) zu einer unformigen
Mafjie jufommengeballt ift. Wud das Nef it ju vermerfen, da e8 die Bilze
gerbuidt und gerichneidbet. Am beften ecignet ficd) ein leichter Pandford, in dem
fig bie Pilze, [ofe aufeinander gelegt, in natirlider Fovm exbhalten. Die erite
Heinigung geidebhe fdhon an ber Funbditelle, bamit man nidit mehr Sdymul als
notig ijt, Deimtrdgt. Die legte Reinigung fitv die Kidje foll gritndlidh, nidyt
bei fiinfilichem Lidt, fonbern am Tage vorgemommen werden. NRiemals dary
Der Sammelerivag mit bem Sdymug beifeite gejtellt, vielmehr foll ex fobald
als miglid) gefidytet, gefaubert, gubeveitet und vertilgt werben, denn alle Pilze
fallen infolge ihrer auferovbentlid) garten Sonftitution [eicht der Berderbnis an-
Deim und banun werden aud) efpbave Arten gejundheitsfdadlid. An fdymwiil-
Deifen Tagen gehen felbit junge, troden Heimgebradyte Pilze fo rafd in Jer-
febung iiber, daf nidt einmal ein Aujberwalhren iiber Nadt vatlich) ift.

Wie beveitet man Pilge n?

Gin Unfdddblidmaden ber Sdmwdmme durd) Halbftiindiges Sodjen oder gar
gweimaliges Abfodien in Salzwaffer und Weggiefen der Kodibriife, mie e
mandje Pilgbiidier anvaten, wiirde mit etwaigen {didliden Stoffen aud alle
ben Wohlgejdymad bedingenden ausideiden, fobaf fich eine weitere Jubereitung
fiberhaupt nidht mehr l(obnt. BWerzidhte lieber auf einen Genuf, der feiner
mebr fein fonn, gang abgefehen davon, daf fein Vernanftiger die Probe madien
wird, ob dburd) bag Abdfodjen giftige Avten entgiftet werben, was von manden
Nutoren behauptet wird. Hat man die Bilze qut gefdubert und alle von
Sdineden angefrefijenen begw. {hadhaften Stellen forgfiltig ausgefdnitten, jo
jdhneibe man bas Fleifd) in fleine linglide Stiide, wajde diefe vafd) in faltem
Taffer und lafie jie in einem Durd)fd)lag abtropfen. Aud) die Stiele, Nihrden
und Bldatter find geniefbar. Durd) Beifiigung von doppeltfohlenfaurem Natron
— auf einen Riter geidinittene Pilze eine WViejjeripige voll — wird die Ver-
paulichfeit erhoht. Bum Jufepen frifder Pilze fol fein Wajfer vermwendet
werden, fie mitfjen vielmehr in ihrem eigenen Sajt fieden. Pilzgerichte piivyen
nur in gut glafierten, irdenen, in gut verginnten oder emaillierten Gefiafen
gefocht mwerden; ein Mdufmiarmen Jollte ausgefdloffen jein.
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Aus dem reidyhaltigen Preidverseidymié der Fivma
TURK & PABST feien folgende rtifel Gervorgefoben:

Fabrikate fiir die gute Kiiche:

T & P’s Delikatess- & Girondine-Senf
T & P’s Diverse Gewiirze

T & P’s Fabrikate in Tuben: Senfe, Fisch- &
Fleisch-Pasten

T & P’s Kaffee-Essenz & Kiichen- Farben
T & P’s Mayonnaise & Remoulade

T & P’s Parmesan-Kiise, gerieben
T & P’s Ragout-Fin
T & P’s Worcester- & Cumberland-Sauce

Spezialitaten:

T & P’s , Ariadne”“ Kronen-Hummer
T & P’s Camembert-Kise ,,Imperial“

T & P’s Delikatess-Weinsiilze
T & P’s Echte Frankfurter Wiirste

T & P’s Extrafeines Tafel-0l
T & P’s Fisch-Konserven

speziell Filets-Heringe in Mayonnaise- und
Remoulade, Bismarck - Heringe in diversen
Saucen, gerducherter Lachs in Scheiben,
feinste Nordsee-Krabben usw.

T & P’s (Libby's) Hawaii-Ananas
T & P’s 0l-Sardinen ,,International“

Feine aus- & inldndische Delikatessen
& Konserven
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TURK%PABST

Frankfurt a. Main.

Alle unsere Fabrikate fiir die Feine und
biirgerliche Kiiche stehen unter der
Kontrolle des vereidigten Gerichts-
(hemikers Herrn DI G.Popp, FrankfurtaM.
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