Badische Landesbibliothek Karlsruhe

Digitale Sammlung der Badischen Landesbibliothek Karlsruhe

Turk & Pabst's Kochrezepte fur die feine und burgerliche
Kuche

[Halle], [1914]

Rezepte fur Verwendung von Fleischresten

urn:nbn:de:bsz:31-56205

Visual \\Library



BADISCHE

LANDESBIBLIOTHEK

24

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,

’
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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:
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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
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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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