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Gerichte mit T & P’s Ragout-fin.

S Mujdyeln oder Pajtetentopiden.

Yiille T&P’s Ragout-fin in buttexbejtridene Pufdieln oder Paftetentdpiden,
welde von unferen Sfunden 3u begiehen find, beftreue mit Rarmefan= ober
Sdyweigertdfe (gerieben) und etwas Panierbrot und lege en Sdieibden Tafel-
putter barvaui. Gebe die Mufdeln oder Topiden auf einem Badbled) in den
heien DOfen und [affe gratinieven, mwad erveidit ijt, wenn fid) bas8 fodjende
Ragout mit einer Hellbraunen Krufte i{iberjogen Hat. Je nad) der Dike des
Dfens exforbert bas Gratinieren 5 bis 10 Minuten. fury vor dem Auftragen
fann man nad) Gefdmad ctwas milde Sardellen-Butter auf dem Ragout
serffleichen Taffen. Beliebt ift bie Veigabe von j tronenfdieiben.

Grujtaden alé Beilage 3u feinem Gemiije:

Rege fleine, runde, butterbejiridiene Bledjormdien mit Pajtetenteiq fehr biinn
aus, fille fie mit TeP’s Ragout-fin, gebe etivas Butter und Jitronenfajt dariber
und dede mit diinnem Dedel von obigem Teiq. Derfelbe wird mit Gigelh ges
ftridgen und mit ber Gabel mebriad) durdiftodien. Mad) dbem Baden geftiirgt,
garniert man die Cruftaden rvings um das Gemiife. Man fann den Dedel aud -
fury vor dem He ausnehmen mit Kdfe und Panierbrot bejireuen.

Konigin-Pajtetdhen:

Tiille fleine Bilatterteigpajtetdien mit T & P's Ragout-fin, bdas in geeignetem
Gefdire juvor im Ofen gratiniert wurdbe. Diefes BVerfahren ift bem Aufwdrmen
bes Magouts im Waiferbabde ent{djieden vorauziehen.

Pianufucdhen und Owmeletten
werben ebenfalls mit Te P's Ragout-fin, ba8 mwie vorftehend ermdrmt mwurde, 2
gefiillt. ]

®ier a la Dambron:

Ber{dlage und mwiirge drei Cier, vermijde dbamit einen Loffel angemdrmtes
T &« P’'s Ragout-fin unb etwag geviebenen Parmefantdfe und riihre das Sanae
bei fefr gelinder Hige ab. Natiiclidh muf das Ribhrei ftets faftig und créme-
artig weid) bleiben,

Ober: Fiille obige Mifdung in ftarf gebutterte, panievte, glatte Bledh
iormdyen, befiveue fie mit geriebenem Parmefanfife, lafje fie in Helfem Waijer
ceémeartiq feft mwerden und ftiivge fie auf Groutons, die in dexr Grife der
FJormden gefdnitten find.

Gefiillted Gefliigel;

Sunges, fehr gartes Gejliigel wird mit T & P's Ragout-fin, bem einige Stidden

BWutter und bdie feingefdinittenen Lebern und Nievdjen bes Gefliigels und etwas i
Meibbrot beigeqeben werben, gefillt, verndht und im Ofen gebraten. Beim
Berlegen nimm bas fehr wohlfdymedende Ragout hervaus, hiufe es auj tleine
ausgehdhlte Croutons, beftrewe mit gewiegter Weteriilie und garniere bamit bas
angeriditete Geéfliigel. Sdylieflih) wird die Platte nod) mit Jitvonenfdeiben
und Peterfilie ausdgepupt.

Fijdhragout: '
{ibrigen Fifd) [ofe ousd Haut und Guiten (oud) Hrvebs= und Hummerrvefte find
permwendbar), vermenge ihn mit T & P's Ragout-fin und verfahre weiter wie
pei Ragout-fin in Mujdeln. Borteilbhaftefte Vermwendung fiir Fifdrefte. Audy
[affen fid) aus bdiefem Ragout Croquetten fovmen, welde erjt in Meh[, dann in
Gigelb und dilieflid) in Panierbrot gewendet und in {dwimmendem [eifem
Fett hevausgebaden werden. Stelle dbas Ragout einige Stunden auf Eis, um
daburcdh bag Formen der Croquetten u exleidtern.
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Gerichte mit T& P’s Ragout-fin und Parmesan-Kise.

NRujjijdhe Ragout-fin-Schnitten:
Butaten fiiv 4 Perjonen: 125 gr Gries, /o Qiter Mild Fnapyp gemeffen, 20 gr
Butter, b gr Saly, 1 Gi, 10 gr Mefh(, 50 gr Butter, /s Biidje Ieagom-i{im,
3 Gploffel TeP’s Parmefan-fife, 10 gr Butter, '

Bubereitung : Gewajdener Gries, Mild), Butter und Saly werden abgebaden
und nod) Heif mit dem verfdlagenen Gi verriihrt. Gin Brett wird mit Wehl
beftreut und der Griesbrei darauj ausgebreitet. Nad) dem Grfalten fticht man
mit einem Weinglad runbde Platten aus und bratet fie in dber Pienne vorfiditiq
ait {djoner Farbe, Fiillt mit einem Riffel Ragout-fin darauf, betrdaujelt ifn mit
jerlajjener Butter und badt die Griesfdnitten bei 120° C im Ofen iiber.

Gerichte mit T& P’s geriebenem Parmesan-Kise.

Kalbajteat mit Parmejan in Butter gebraten:

Das geflopfte Kalbsjteat wird gemwiicyt, erjt in Mehl, bann in Giweif getuntt
und in TeP’s Parmejan-Kife panievt. Alsdann in Heifer Butter gebratem.
Mammioteletten, Sammelfoteletten, Odjenvippenitiid 2c. laffen fid) auf diefe Weife
aubereiten und der Gefdmad wird o ein voryiiglider, da dag Fleifd) aud
faftiger bleibt.

Danunelfoteletten a la Neljon. (Fiiv

Stoteletten):

Butaten: 4 gefddlte weiffe Jwicbeln, 1 Taffe gewafdener Reis, 5 gleidie Tafjen
Bouillon, 30 gr Butter, 2 gange, 2 gelbe Giexr, /s Liter Ralhm und 3—4 Gj-
[iffel Parmefan=§ife.

Aubereitung der Neljon-Mafie: Die Jwiebeln werden in Sdeiben gefdnitten,
abgebriitht, mit obigem Meis vermifdt, mit 5 Taffen Bouillon aufgefillt und
mit der Butter [angfam weid) gefodit, durd)’s Sieb gefdlagen, mit den ge-
{dlagenen Giern und dem Rahm am Feuer abgebriiht, mit Salz, Cayenne=
Pfeffer, einigen Tvopfen Worcejter=Sauce im Gefdmad behoben und 3—4 Ef-
[Bffel T&P’s geviebenen Parmefan-Rafje darunter geriihrt. Das Gange exfalten
[afjen. Die Kofeletten wevden auf einer Seite angebraten. Diefe angebratene
Seite didht mit Nelfon=Wajje beftreiden, mit Parmefan=Rife, Brotfrumen und
Butterfloden beftreven und im Heifen Ofen 6—8 Minuten baden.

Junger Dabhu gebraten auf polnijehe Avt:
Brate einen fleifdiigen mit Saly gemwiivaten Habn in einer feuerfeften Kajferole
langfam goldbgelb fertig. Laffe in einer Pianne 80 gr Butter jergehen unbd
bade 3 GRloffel geriebenes Weifbrot fdon qgelb darin, jtreue 3 Eloffel gerieben. n
Parmefan=Hafe iiber dasd voftende Weifjbrot und riofte diefen einen Sloment mit.
Giege Brot und Kdfe iiber ven Habhn und ferviere in der Hafferole.
DOmeletten uud MRiihreiern
flige vor bem Fectigmwerden etwas TeP's gerviebenen Parmefan-fidfe bei, die
Gerichte find dann {Hmadhafter und bringen mebhr Abwed)slung.
Meid-Genife:
Gut gemajdener Heid wird fnapp mit Waifer aufqefiillt, etwasd Salz und Butfer
barauf, die Safferolle gugededt und */c big8 I Stunde in den Bratofen geftellt.
Bor dem Anviditen wird dann der Reid mit etwad Ta P's gericbenem Parmefan=
fife vercithrt.

5 Perjonen gleich 10
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