Rezepte aus dem Hessenpark

Ragout fin

250 Gramm gekochtes Fleisch (Kalb oder Gefliigel)
250 Gramm gekochte Zunge (Kalb oder Schwein)
1 Teeloffel Kapern

2 Sardellenfilets aus dem Glas

50 Gramm Champignonkopfe aus der Dose

50 Gramm Mehl

50 Gramm zerlassener Margarine

500 Milliliter Briihe

Salz, Pfeffer, Muskat
125 Milliliter WeifSwein
1 Eigelb

verquirlen.

Semmelbrosel
geriebenen Kise
Butterflockchen

Freilichtmuseum

Hessenpark

und

wiirfeln.

mit der Gabel zerdriicken
kleinschneiden

vierteln

in

so lange unter Riihren erhitzen, bis es
Farbe angenommen hat. Mit

(vom Kochen des Fleisches und der
Zunge) abloschen. Mit

und

abschmecken.

mit 2 Essloffeln der heifSen SofSe

Das Ganze in die Sof3e rithren (legieren).
Die Sofle darf jetzt nicht mehr kochen.
Das Ragout fin in Muschelschalen
verteilen.

und

dariiber streuen und mit

belegen. Die Muscheln im Backofen bei
200 Grad in 10 bis 15 Minuten
tiberbacken.

Fiir Fragen, Anregungen oder Kritik schreiben Sie mir: historischehausfrau@hessenpark.de



