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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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Saucell

Curry-Sance:
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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.
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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.
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