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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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Eierspeisen und Wild-Hachés. Jube

S o g ~ i
Gejtiivyte Eier mit Tomaten-Sance; ,
: f, auf ben Bobden

ftleine Tdhdjen werben mit itter Deftridjen und pani
wird gewiegter Sdyinfen, dann etwa Ta P's gerviebener Parmefa
Nun {dhlage dasd Ei hinein, tue mwieder Sdinfen und Parmefantife
] in heiges Waffer und [affe fie 8 bis 10 Minuten fodien; dann
werden fie auf eine Platte geftityt und mit Tomaten=Sauce, Ehampignonsd unbd,
wermn man will, auf Croutond garniert, was fehr Hibjd) ausdfieht. b

tife

Gicr gefiillt:
wigefodite Eier wexrden hal bas Gelbe mit dem Liffel Heraudgenommen,

fein gerdritdt und mit T & P's geriebenem Parmefan-fdfe, L Lofel faurem Nahm, \
1 Yiffel Delifateh=Senf, etwad flein qgefdnittenen Sarbdell per einfadjer :
nod)y mit T& P's Savbellen-Butter, etwasd Bitvonenfaft, ¢ Salj
Preffer gut vermengt und n in die Euweinhalften qefitllt. Die Gier mwerde
pann mit Kapeen, fleinen Gitcfdjen oder Viized-Pidles beftreut und gievlid) gorniert,

Gier a la duchesse:
Gine Gierplatte, weldie Ofenbige vertrdgt, wird did mit Butter bejividen und
mefjervitdenhod) mit T & P’'s gerviebenem Parmejan=Rife iiberjtreut, aufi bden
man behutfam 6 bis 8 vedt frifde Eier [dhldagt, welde nidit auseinanderlauien
pirfen. Dann iibergiche die Cier mit 6 ERloffel Mabhm, der mit etwas Saly, (
weifem PBieffer und geriebener Musfatnuf vervithrt mwird, ftreue wieder qe ¢
viebenen Parmefan=Kdife davauf, belege denfelben mit fleinen Butterflodden und Jerage

jitelle bie Sdyitffel, furg bevor fie ferviert werben joll, auf eine Vievtelftunbe in
eimen Ofen mit quter Oberhife, damit jid) der Ndfe obenauf
Senfeier:

¢ Eier nady Bedarf ab, {ddale und Halbierve fie, wdlhrendbem zeviaffe in einex
erolle Butter, in der etwas Wehl gebrdaunt wicd. Beides verdiinne mit
Bouillon, fue nad) Bebarf T& P's Givonbine= ober Delifatef=Seni, fowie Saly
nebft J3uder Hingu und lafje alles aujfodien. Die fHalbievien Eier ordme auf M
einer Sdiiffel habid) an und qgiefe die Sauce nun heil daviiber.

Zubereitung von Wild, Wild-Hachés etc.
Wild:

Diefes wicd wie gewdhnlid) jugeridtet. Fum Beifpiel Hafen= ober NRebriiden ]
wird evft gefpidt, und dann jtatt allen anberen Gewiixien T & P's Pajteten und '
Speifen=Gewiiry jugefeht, wonad) fie nod) mit Jitvonenfaft betvdufelt mwerbden,
Dann ridite allerlei Wurzelwert, oder aud) nur Jwiebel, fowie Spedabfille in
eier Pranne, lege dasd Fleifd) davauf, libergiefze es mit Heifjer Butter und brate
¢s in ber JMohre. Der Saft fann durd) Jufah von Rahm, Worcefter=Sauce,
Stapern, Madeiva=Lein ober Effig verfeinert werden. Auj diefe Urt bereitetes
Iild wivd vorzigliden Gefdmad und unvergleidlidhed Avoma exhalien. ]

Wild:-Daché: :
Gefhadte Peterfilie, Jwiebeln und Wurjelwerf mit einem Stiid Butter goldgeld
angefen laffen. Mobes, jetteg, feingehadies Sdweinefleifd daju und eine Halbe
Stunde mit dinften. Dann binde bdiefen Anfah mit einvem Loffel Mehl unbd
verdiinne mit guter Bouillon oder Bratenjus. JIn diefe Sauce gebe als8bald
bas Hadé, o, h. die feingehadien LWildbratenveite und dimpite bas Gange u.:ter
foctwdhrendem Niibhren auf offenem Feuer gqut durd). Abjdmeden mit Kapers,
Sarbdellen-Butier, Sitvonenjajt, T & P's Worcefter-Sauce. Fiille dag Hadé in
cinen Rand von Kartoffelpurée, den man vorher in eine tiefe Sdiiffel legte.
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