X1X. Abjchnitt.

Pom zalpmen Geflitgel.

PBoum Indian.

Der JIndtan, der dem andeven Geflitgel gleich gepupt wird,
foll por dem Gebraudye ienigjtens 6 —8 Tage geftochen fein.
Wenn er gejalzen und drefjirt ift und gebraten werden jolf, joll
auc) die Brujt mit Spect itberbunden werben. ECin junger grofer
Snbian wird wohl eine Stunde zu braten Haben. Man evfennt,
ob ein jolcher jung ift, daran, daf die Haut itber Dden Fiifen
weich und von grawweiper Favbe ift; ift felbe aber rithlich und
trocen, jo ift der Jnbian dlter als ein Jabhr.

Gefiillfer Indian.

Der Jubian wird vein gepuht und abflammirt, bejonders
gut aber auf dev Brujt, dann jchneidet man den Hals ab, wo-
bei man jebod) die Haut viel [inger davan [aft, ntmmt den
Svopf behutjam Heraus, ebenjo die Leber und den Magen, worauf
man den Jndian jalzt und wdjdt.  Mittlevweile Hatf man 3 ab-
geviebene, in frijched Waffer eingeweidyte und gut ausgedriicte
Semmeln nebjt ein wenig grimer Peterjilie, Salz, Mudcatnuf,
2 gamgen Giern und 2 Dottern in heijer Butter abgerithet,
woranf man je eine Handooll Weinber!, Nofinen, Niifje, ab-
gezogene geftijtelte Mandeln und Pijtazien und ein wenig witrfelig
gejchnittene Citronabe zumijdht. Nadydem Dder Kropf mit diejem
Gemenge gefitllt ijt, gibt man ein Specdblatt davauf, bindet ihn
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st und brit fo Den Sudian. BVeim Tranchiven ijt wohl Acht
s haben, Dafp bie Fille fich nidht jerbrojelt.

Gebratener Stapaun,

Nachdem man dem Kapaun die Fiipe, jowie die Flitgel
beim erften ®liede abgehackt bat, wird er mit Spiritus abflammit,
am Halje vidwirts aufgejchnitten und dev SKropf behutfam aus-
geloit; damn mad)t man th auf, wobei man jedod) Acht Haben
muf, daf beim Hevausnehmen ded Magend und dev Qeber Die
Haut micht zu weit aufgeriffen und die Galle an der Leber nicht
bejchdigt wird, wifht ihn vein aus, falst und Ddrefjivt ihm,
welches am bejten mit einer Dazuw Dejtimmten Dreffirnadel 11d
Spagat gejchieht, und dritcft die Fithe recht ftreng an den Leib,
dbamit dic Bruft fehr erhoben wird und eine jhone Fovm bhat.
Soll mun der Kapaun am Spie gebraten werden, Ddann bleibt
der Hals jammt dem RKopfe, weldhenm man die Haut abgezogen
fat, daran; wird ev jebod) im Rohr gebraten, fo jchneidet man
pen Rragen ab, wobei man aber die Haut nidht zu nabe der
Bruft abjdneidet, weil felbe beim Braten nodh ein Stitd juvitd-
prellt und jobaun eine fchone Bierde verloven ware. Jft bev
Kapatn jdlieflich gut trandjivt und fhon exhoben, fo wird er
nit Brunnfreffe-Salat angerichtet.

Gebrafener Stapaww wmit Criiffeln.

Nachbem bder Kapaun dem vorhevgehenden gleich drefjirt
wurde, Delegt man eine gut verzinmte Cafjevole mit Sped-
blittern, auf welche man guerft einige Vldatter Bwiebel, gelbe
Ritbenr, Peterfilie und Sellevie, damn ein Stit Butter und bie
Ubfille vom Kapaun und jehlieplich den Capaun felbjt davaui-
legt und zugedectt in der Weife Diinftet, dap man ihn nad) allen
Seiten umbreht, big er itbevall gelb ift; ijt das Wurzehvert
ithon gerdftet, fo gebe man mach und nach immer cin wenig
nicht ju jharf gefalzene Suppe nad), o bap immer ein fnger
Saft daran ift.  Zum Schlufje gebe man einen ERlbfjel Butter-
jaice und ein wenig gute Glace gu und lafje aud) bdieje gut
verfochen, nefme den Rapaun, weldher mittlerweile weic) genug
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geworden ift, aug dem Saft, Dden man Ddurd) ein feined &Sieh
jetht und banun nodymald auffochen (ARt, wovauf man das Fett
abnimmt und Triiffel und ein wenig Neadeiva Fugibt.

Gefuljter Stapann.

Jachdem ber Kapaun gepubt, gefalzen und odrefjivt it
wird ev in einer mit Spect und Wurzeln belegten Cajferole mit
allet Gattungen Sewiirg, Bafilicum, etwas Citronenjdjale und
Weinefjig nebft Suppe weid) gediinftet, worauf man ihn im
jelben Gubd ausfithlen (dft. Ferner wird eine Sulzform finger-
ot mit Apit begofjen, welches, nachdem ed gejulst ift, mit in
beliebiger Form audgejtochenem Chweil und Tuiiffeln sterlich) aus-
gelegt twird, worauf man wieder einige Tvopfen Ajpif qibt, wo-
bei man jedod) zu adjten Hat, daf die Verzieving nidht ver-
fchobent wird, gieht nocdhmald Wjpif zu, legt ferner die in Filets
gefchnittenen Briijtchen vom Kapaun in die Form, weldhe man
endlich gang mit Ajpif anfitllt und verjulzen [ift. Beim Stiivzen
steht man die Form fhnell duvch lmes Waffer, wijcht fie dann
ab und ftivzt jie behutjam auf eine Glasjdhitjel.

Gefitlliter Stapaun mit Triiffeln.

Tritffel, Champignons und Hithuerleberchen, fein witrfelig
gejchnitten, werden nebjt Safy und Muscatnuf, einem iemlich
grofen Stitct Butter, weldhes man fehr flaumig abgetrieben hat,
gugemijht, worauf man den Kapaun, Dem man beveits friifer
pas Bruftbein auggeldjt uud den man bann gefalzen hat, die
Daut, weldje nidht bejchadigt fein foll, vom Bruftileijh behutiom
hebt und nun uerjt jehone fchwarze, bldtterig gefchnittene Triiffel
und auf diefe die obige Fiille in die Hohlung legt; dann wirh
ber Rapaun zugemacht, wnd zwar am Halle gebumben, unten
jedoch gugendht, cin Specblatt daritbergejhniict, und mun der-
jelbe mit ein twenig Butter in einer Cafjevole, in  Ddie man
unten die Abfille der Tvitffel und Champignons, jowie des
Rapauns gelegt hat, jhin gebraten.  Gine Triiffel-Glace wird
ertra Dagi jervirt.

i e L e
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Stapaun mit Mufdieln.

Der Sapawt witd dem vorhevgehenden gleich gedimitet,
jedod) Dleiben die Tvitffeln weg wmd ‘werden dafiir ungefiahy
200 Stitct rein gewajchener Mufcheln in eine Cafjerole gegeben
und nach Bugabe von Saly und Beffer mit einem Stit Butter,
bem Saft ciner Citrone und einigen Lofjeln Weifwein zugededt
gebiinftet, bis alle offen find, Yoorauf man von jeder eme halbe
Sdjale wegnimmt. Sobann werden einige Eflbffel Butterjauce,
ber Saft einer Halben Citrone und einige Lwifel von der Jiis,
in weldjer Dder Rapaun gediinftet wurbe, mit 3 Dottern ab-
qefprudelt wnd damit die Mujdheln legivt, weldje mun auf eine
(ange Sditffel gelegt werben, worauf man den mittlevweile gut
franchivten KRapaun davaufgibt, der jchlieflich mit Madeiva wid
benmt Saft fibergoffen und mit Peterfilie gepubt wirb.

Poum Poularo.

Dasfelbe erfihrt die gleiche Behandlung wie der Kapmu,
nur wimfd)t man es bet Diners oft gern gejpuctt, wozu man es,
nachdem es  fchon  friiber Ddrefjivt wurbe, einige Weimitten in
fochende Bouillon Hialt, dann falt werdben (aBt, jhon fpictt und
nodhmald etwasd jalzt.

Jutflanf vom 2Poulard.

Gin oder zwei Poulards werden faftig gebraten und falt-
gelegt, Damn zieht man die Haut ab, (Bt dad Fletjch von den
Stnochen, fchneidet es fein, hackt fermer die Knodjen und aud
etia von anbevent Geflitgel flein ujammen und focht aus diejen
eine fivze nd friftige Vouillon, von welder man eine Butter-
jauce macht, Der man ebenfoviel Dbers zugibt, welches bei jahent
Tewer 1nter Deftindigem Nithren fchnell eimfochen fjoll. Jtachdem
man bann das Haché nebjt der eingefochten Butterjauce in einem
IMorfer gejtofen und pajjict bat, werden 7—10 Defa Vutter
abgetvieben, der man dag . Pié nebjt Salz, Mudcatnuf und
pon 6 Giern die Dofter zugibt, wibhrend nman dag Chweil zum
Schuee verwendet. SchlieRlich) wird eine pajjende Schitfjel mit
Butter audgeftrichen und niit Mehl gejtardt, in welche man nun
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dent Aujlouf gibt und eine fHalbe Stunde bacten [aft. Derfelbe
foll bann gleich zu Tijche fonumen, und wivd er gerne alg
Entrée verwendet.

Galantine vom oulard.

Hier ift auf Ddasjenige vom JIndianm zu verweijen (jiehe

S. 62).
Gebratenes Hubn.

Dag Huhn wird qut abflamumivt, aujgemadyt, die Flitgel
bi3 zum erjten elenf abgehackt, die Fiifie ober dem Sehen, bdex
Halg jedod) nicht zu genanw am Hubhn, worauf es ausgewajchen,
gejalzenr, brejjict und fd)bn gebraten wird.

Gefiilttes rathubhu,

Bu diejem wabhlt man mrr ein junged Huhn und wird
jelbes vorher mit Vorficht untevgriffen, bdanm erit abflammirt
und ausgenommen, die Fligel iwerden puritckgedreht, der Hals
wird jedoch nicht zu genau abgejchnitten. Die Fitlle dazu ift der
bei Der Ralbsbruft bejchricbenen (jiche &. 106) gleich). Nadhpem
man dag Huhn aljo gefitllt und darnm betm Halje zugebunden
hat, wird es recht jaftig gebrater.

Subn mit Critffeln.

Selbes wird chenjo gemacdht wie der Kapaun (S. 141).

Vaprika-Hubu.

Swiebel und Sped jdnetbe mar femn ujummen und lajje
fie it Butter anloufen, dann gebe man Paprita zu, worauf man
Dag vein gepubte und gejalzene Huhn in Vievtheile, oder, ivemnn
e3 tlein ift, tn bie Hilfte gejchnitten, in lebteven legt witd ditnften
(afgt, mit Nahm aufgiet und zulept einen Loffel Bavabeis-
marf sugibt, damit e3 eime fdhone Favbe befommt. Nun legt
man dag Hubhn aus, pajjict die Sawce und gibt dag Hubn
wieder bareit.
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Geodinftetes Huhu.

Wenn vag Hubhn  abflammivt, gewajden und gefalen ijt,
fant man jelbes 1m Gangen, halbivt oder in Bievtel getheilt
pilnften; wozit man eine tiefe Cafferole wihlt, cin Stiid Butter
und bie Abfdlle vom Huhn Hinein- und leptered darvauflegt. ©3
wird mun jo lange zugedectt gediinjtet, wobet man immer ein
wenig Suppe nadygieft, bis e3 von allen Seiten qoldgeld gefirbt
und weich genug ift, worauf man den Sajt abjeift und entfettet.
Devart gebraten Ddiirfte dad Hubn fitr Leidende und Recon-
palefeenten am fovdeclichiten zu genieBen jein.

SHubhn mit Aeis geviinflef.

Wenn dag Hubn geveinigt ift, witd e3 in Vievtel gejchnitten
und i Butter bis jur Halfte weich gedinftet, wovanf man eine
taffeejdale ausgejuchten und ausgewajhenen Reis und aud)
Champignons dajugibt und mm dag Huhn unter jtetem Nady-
gieBen von ein wenig Suppe dimftet.

Huhn & la Estragon.

(g
D

as Huhn wird jo wie oben das gediinftete Huhn Fu=
beveitet, jhlicilich gibt man jedoch einen Lofiel Cipagnole-Sauce

und Bevtvameffig, aud) frijden Bertvam, wemn weldher vorhanden
1jt, und Champignons u.

Huhn mit Baradeisfance.

Wird wie oben gediinjtet und mit Paradeisjauce (jiche S. 29)
paviiber angeridjtet.

Gefritffeltes Hubn.

S fleine Wiiefel gejdnittene  Hithnerleber, Triiffel 1mbd
Champignons werden mit ausgelajjenem Filz flaumia abgetrieben
und Saly und ein wenig Musgcatnuf zugemijdht. Sodun wird
das Hubhn vein gepubt, bdad Bruftbein ausgeldft und mun die
Brujt mit Triiffelfcheiben ':‘lu‘rft ausgeleat, dann die Fitlle Hinein-
gegeben mwnd das Huhn benn Hals, weldher nicht 3u fury fein
parf, augebunden umd i cinem  Wann nebjt allen Hithner-
abfillen und ecinigen Champignong jehr vorfichtiq gebraten.

10
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Subn a la Stanley.

Man fdneidet das rein gepubte und audgeweidete Huhi
in der Mitte duveh, worauf man ein Stitck Vutter i einer
Gafferole zevgeben (ERt, Ehampiguons und Die Abjille vom
SHubn hinein- und das Huhn davauflegt und fo diinjtet; wenn
fich Der Saft verdampft hat, giefe man fjiets ein wentg gutes
jithes Obers nad), bis dag Huhn gang weid) it worauf mai
eine Butterjauce augibt; fehlieRlich lege man es aus, [lajie den

Saft pafjivert wnd gebe damn bag Huhn wieder hinein.

SHuhn a la diable.

Wie beimt vorigen with das Huhn in Fwei Theile ge-
fchnitten, mit cinem flacien Mefjer getlopft, gejalzen und it
Paprifa bejiet, tmwendig mit frangditjdhent Senf bejtrichen uno
fo auf dem Mojt Ovaun gebvatem. Veim Anvichten wird etit
wenig Paprifajaft extra dazugegeber.

Suhn a la hollandaise

Das Hubhn wivd wie bei den vovigen in jwet Hiljten ober
in Bievtel gefdhnitten und in Vutter nebjt Veigabe von Suppe
wtd Champignons weid) gediinjtet; damn nehue man den Dotter,
und pwar auf ein Hubn von 3 Ciern und mache mit denrjelben
Sajte, in welchem das Huhn gediinjtet wurde, eine Hollandaije-
Sauce, weldhe mm itber das Hubn angerichtet wird.

SHSufin en fricassée.

Das Huhn witd wie das vorhergehende gedinftet,
gict moan dabei mit einem Loffel Vutterjauce auf; jehlielid)
fegivt man die Sauce mit cinem Cidotter, etnem SticE frijdher
Butter wd dem Saft vomr Vievtel etner Citvone.

Oufes eingemadites Huh.

Griine Peterfilie (Gt man in Butter  anlaujen und gibt
damt dag Hubhn, weldhes beveits vorfher ret gepubt, abflanimivt,
gewajcdhen und  gefalzen wurde, hivew und  [Gjt - es

[
o unter
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ftetem NachgieBenr von Suppe weid) dimften; fJobaun gebe man
einige Lofjel Butterjauce oder aud) je nacd) Belteben Citronenfaft
und Champignong e

Subun mit Strebfen.

Selbes wird aud) jo gediinjtet wie das vovige, mir legivt
mant die Sauce mit Krebsbutter, Cidotter und Citvonenjaft. Wird
mit audgeldjten Krebjen angerichtet.

Suhn mit Spargelfpi, mit Carfiof, mit Sellerie

witd ebenjo gemacht wie die vovigen, muw fommt jhlieplich die
Detreffende Beilage .

Hubn & Pindienne.

5

Selbes ijt ein gut eingemachtes Hubn (fiehe oben), nur
fomumt in die Butterfauce eine Mefferipibe indijches Gewitvg Hinein.

Huhn a la Aarengo.

Wenn das Hubn vein Hergevidjtet, in vier Theile gejchnitten
und gejalzen ijt, wirh es mit Muscatnuf eingevieben, worauf
man es in warmen Oel nebjt fleinen Champignons, Tritffeln
und fleinen Bwicbeln Diinjtet; dann wird g el abgefeilt,
eit wenig Pavadeismarf, Madetra und Citvonenjoft jugegeben
wd diefes nodhmals aufgefocht.

SHubn & la chevaliere.

Da

Das Hubhn wird vedht gut mit Champignons und Citronen-
jaft gebiinjtet, auc) macht man ecin fleines Ragout dag, 1wobei
man die Butterjouce mit Keebsbutter, einem Dotter und chvas
Citronenjaft legivt; beim Mnvichten fommen Carfiol, Champignons
ind SKrebje .

.

Nifibifi-Gefliigel.

=
&)

a

pis

geditnjtete  Hubn wid i Sticke gehadt wnd in
Butter, in welder man Peterfilie anlaufen fief, nebit etwas
Sal3, ein wenig Butterjance, Grbfen mit Reis vermiicht und
etas Barnejan gegeberr. '

1)
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Sitfner-Filet & la chasseur.

Nachdem man  vom Huhn das Filet ausgeldft, wird es
gefpict und jehon goldgeld in Butter gebraten, worauf mwt es
hitbjeh glacivt wnd feine Krduter Zugibt.

Auch) dasd

SHufn a la chasseur

wird fo gemac)t.

Ssithnerbriiftden a la Nloreland.

Vo den javten Hithnern werden die VBrifftchen ausgeldit,
gejpictt, gejalzen, in Gievflar, welches mit ein wenig Wajjer gut
abgejhldgen wirde, eingetaucht, in fein  gejdnittene Tvitffel ein-
gewalzt, in eine mit Butter ausgeftridhene Plat & sauté gelegt
und einige Minuten vor dem Gebraucde joutivt Beim Anrvichten
wird in die Mitte der Schiiffel ein Hithuerhaché, welches jedod)
midht au ditwn jein darf, gegebem, bie Filets m Krawy herum-
gelegt und jdhon glacirt.

Siifnerbruft o la eardinal.
Diefe wird der vorigen gleich gemacht, nur ftect man bein
urichten in jede Filetipige eine Krebsjdheere und fommt jtatt des
Hacdhés ein fleines Nagout vou Salbicons u.

Sithuerbruft & la vopallidre.

Dag Britjtchen wird ausgeldit, und nadypem die Haut
bavon abgezogen, mit Triiffeln gejpict und jehon Jautivt; Ddann
fegt maw in der Mitte der Schitjfel ein guted Salmy, vund herun
Grotons, obenauf eine gejpicite Briedroje und die fhon glacivten
Filets, weld) leptere aud) im Kvang gelegt werben, und wird das
Gange jdhlieflich mit emer guten Triiffelglace itbergojfen.

Siihuerbruff 2 la Conti.
Das Britftchen wird mit Teiiffeln gejpickt und jdhon jautixt,
worauf man ein Hithnerhadhé  auj die Platte und die Bruft
obenauf gibt, weldhe man mit Triijffeln und Champignons belegt,

é.
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wibrend in das Hadé gebactene Crotond gejtectt werden. Das
Gange wird {dhlieBlich mit Paradeisjmuce iiberzogert.

Filets sautés a Péecarlate.

Bon der Hithuwerbrujt wird jede Seite i dret Filetd
gejchnitten, mit bem Mejjer flac) getlonit, gejalzen und gejpict,
ebenfo werden auch von der Junge den Filetd i Auzahl und
Orife gleiche Stitcte gejchnitten, beide fitv fich jchdn jautivt und
mit einer guten weifen Champignonjauce angerichtet.

Gefiillfe Taube. A

Die Taube witd, jobald fjie gevubit und nodh twarm ijt,
untevgriffen, abflammivt, gewajchen, gejalzen und, nachvenr man
Die gFitke nad) vitchvdvts gebveht, gefitllt, worvauj man den Hals
wie bet den Hithnern zubindet wnd die Taube jo jhon bratet.

Canlien-2agont.

Diejes findet man unter den Ragoutd (fiehe S. 51).
| g J )

Caube mit Sranterface,

Die Taube wird, wenn fie rein gepubt ijt, in BVutter weid)
gediinftet, wobei man jtets mit ein wenig Suppe nadhgieft;
sulept gibt man einen CR6ffel voll Fines-herbes, jowie aud
Champignons, Citvonenjaft wnd je eine Wenigteit Ejpagnole-Sance
und Glace s

Weikgediinffete Taube.

Die Taube, weldhe aber zu diejem Jwede nur eine junge
jetn darf, wird jo wie ein Gimmadyhulhn ubereitet (fiehe S. 146)

Gebratee Gans.
Wie eine joldhe zuzubeveiten ift, ditefte wohl afs befannt
voraussujeben jein; benterft mufy jedoch) werden, daf, wenn die
Gans jung ijt, jelbe nicht frither als ur Jeit Hes Anrichtens
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fertig gebraten werben joll, ift diefelbe jedod) jchon vollfonmen
ausgewachien, jo ift 3 unbedingt nothwendig, dap man jie 1Y,
Stinden vor bem Gebraucie mit Waffer s Robhr jtellt und
{angjam brit. Wenn das Waffer eingedampit ift, wivd {te fleiRig
mit bem eigenen Fett begofjen wnd ift nod) ju trachten, dap Ddie
Haut vedjt vefch wird.

Ganslebier mif Tritffeln.

Doz nimmt man mir gerne die weife Leber einer gejhoppten
GSans. Subercitet wird fie auf jolgende Avt: Nadbem mai den
Theil, wo die Galle legt, jommt dem Gritn entfernt, wirh Ddie
Qeber in Filets gefhnitten, gejalzen, gepfeffert, in Mehl cingetand)t
wund in einer flachen Panme in Heifem Schmalz auf beiven Seiten
fdhim gelb gebraten. Dann feiht man dag Schmaly ab, gibt eiit
wenig Suppe, cin Stitddjen frijdhe Butter, etwas Glace, blitterig
gejdnittene Tritfel und Mabeiva u wnd vichtet die Leber fchon
im Srvang an.

Gansfeber mit Champignons.

Diefe wird ebenjo gemacht, mue fommen ftatt der Tritffeln
Ehamprgnons 3.

Gansleber & la financiére.

Yuch bicje wird jo gemacht wie die vorigenr, jedod) fommit
hier ein fleines braunes Ragout Fu.

Ganslelier 2 la papillote.

Die Leber wird i Scheiben gefdinitten und jdhon gebraten
und glacivt, dann Champignons, ein wenig Fines-herbes 1md
biefelbe Glace davaujgegeben, worauf man Papier tn Hevzform
fehneibet, die Gansleber jammt Allem bhineingibt, zudreht und im
Rohr nodhmals bratet.

Ganslefer au gratin,

Die Leber wird ebenfalls in Scyeiben gebraten, dann gibt
man in eine mit Vutter beftridhene Mujchel Gansleber-Salmy,
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fegt bie Gansfeber davauf, gibt Glace und Champigions nebit
etwas  Semmelbrijeln und einigen Tvopfen jevlafjener Butte
paviiber und quatinivt die Qeber jo auf einer Pfanne im NRobhr.

Gansleber a la chasseur.

Anch dieje wird jdhin gebraten, dad Schmalz dam abgejeiht
und die erfteve nad) Bugabe von Gface, frijcher Butter, Eham-
pignong, Mabetra wnd ein wenig feinen Krdutern glacict.

Gansleber aux fines-herbes.

IBirh wie die vorhergehende gemadt.

Gansfeber & la Aletternidy.

Dan tracjtet, ywei oder viev Stiict per Portion zu befommen,
wovon ein Theil als Fricafjée weip glacivt, der andere Theil jehin
geld gebraten und brawn glacivt wird; damn iwird die Leber m
ber Weife auf einem Neis- oder Polentajoce( erhoben angevichtet,
dafy aur weifien cine weife Sauce iibevgegofjen und eine ganze
Fritffel Davaufgeleat wird, suv braunen jedoch eine braune Glace
und obenauf ein jdhon weifer Champignon zu liegen fomumt.

Wilaw von Ganslebier.

Die Qeber with in Winfel gejchnitten und mit Joiebel
nebft Saly und Pfeffer faftig gebraten. Damnn jeiht man dad
Sdhmalz ab und vermijcht die Leber mit Reid und ein wenig Par-
mefantdje, von weld) lestevenm man auc) obenauf etwas gibt.

Geftiiryte Ganslebier.

Die Leber wird der Hilfte nad) jchief eingejhnitten, mit
Triiffeln gejpickt, gejalzen und gepfeffert, worauj man in Butter
Bwicbel anfoaufen (Gt und in diefer mm bdie Leber bdiinjtet,
darimmen auch austithlen (Gt und dann zierlich tn Ajpit leqt;
pod) fann felbe aucy fo falt gegeben werdern.
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Ganfekenlden mit Aitfdjert.

Loverft werden die Keuldhen (Biegel) fehr rein gepubt und
oann i Butter itberditnftet, wovauj man 3. B. auf 6 Keulhen
je eine halbe Schale getvoctnete Erbjen und grobe Ulmergerjte
Dalbweid) focht und fury hilt. NMun wird eine flache Cafjerole
mit Butter ausgeftrichen wnd eine Lage Crbien, weldje natiivlicy
gefalzen werden muf, eine Lage Ulmergerfte, die Keulchen, damn
Champignons und wieder eine Lage Ulmergerfte und Grbjen
gelegt, aud) dev Saft, der jich aus den Keulchen audgeogen Hat,
pavithevgegeben wund das Gange jugedectt i Rohr weich gediinftet.
Oollte ¢3 31t wenig Sajt Haben, jo mbge man ein wenig Suppe
nachageben.

Chaudfroid von Gansleber.

Dicjes wird dem der Wachtel gleich ubeveitet.

Oebratene Enfe.

Siehe die Bemerfungen bei der Rubrif » Gebratene Gansc
(Seite 149).
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