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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,
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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.
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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
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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.
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