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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.
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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.
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