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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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