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* [oufend diber cinanber im Kranje angeviditet. Daridber und in
ihre IMitte Eommt ein fefr beifer Saft, welder aus vier EHIbf:
fel Consommé, ey Qoifeln Limontenfaft, jwey Loffeln bitrerem
Orangenfaft, vier Léffeln in der Vrtihe abgebodhter Orangenfdya:
Ten, welhe von bden bittern Ovangen vedyt diinne abgenommen
und niedlidh gefdnitten worden find, wey CHlofeln Glace,
@aly und Concassé beftebr.

Gingefdnittenes wvon Kried) - Gnten, (Chapilotade de
_ ' Sarcelles,) :
Dem Cingefdnitrenen von Kopaunen gleidy (&. Abfchn. v.

b. Hiihnern) bebandelt. Die Tunke wird etwas mehr pifant und
ftark in bitterem Ovangen - Gerudy gebalten,

£ Geddmpfte Kriech- Gnten in brauner Tunfe,
i Galmy von Kried) - Gnten. ‘
! Rried) - Guten auf frangdfifde Art, A \
und dergleihen mebr, werben genau nady den Repphiihnern be:
veitet. (&, Abfchn. von den Neppbiihnern).
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Swep und brenﬁigftermbfd)uitt.
Cinheimifde Enten.

Pan fdyenkt diefem Sefliigel wenig Aufnrerffambeit, und
wenn audy die Jeitumftdnde eine Stelle von BVedbeutung fiir fie
Derbey fiibren, fo wird fie immer ihren Anverwandten, den Wild:
enten , verlieen. Darum fdheint die einbeimifdhe Ente die Ehre
bed Bratens jenen gany abgetreten ju haben, bie jungen ausges
nommmen. Dagegen geben fie in der Preffe geFocht, mit gemifdh:
ter griiner ©peife (&. Ab{dn. von den Wurgeln und Knollen)
| ober mit einem Hochepot gejiert (&, ebendafelbft), ein vedyt wille
Eommenes Gericht, ibren wahren Rubhm aber verfdaffen ihnen
die burd) Einfttide Nabrung erhaltene Leber, welde an Feuv
beit den ©trafburger Gdnfelebern nidhts nadhgeben, und mit
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Ragout von Tritffeln oder in Ealter Paltete bie {dénften Rollen

fotelen. (. ben folgenden Abfhnitt von Gdnfen, Gansleber.) .
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Drey nnd prepgigjter befd)n itf.
Bon TWild und einbeimifchen Ganfen.

€5 beftebt dasfelbe Werhdltnif, aber im verfehrien Falle,
ver einbeimifhen Gdnfe gegen bdie wilden. (&. Ab{dhn. bie
vorhergebenden Enten.)

Die Wildbgans bdarf nur febr jung und unter guten Um-
fidnben gebraten werden; bdie Alte nur gefduert uid geddmpfe
mit brauner Tunkfe erfdheinen. Vepde erbeben fcb febody nicht
1iber die ED‘ttthmaﬁ:gEe:t :

Dte Cinbeimifden bingegen , im ?ﬂter von fechs LWoden ,
am ©pief gebraten, bis biew Haut goldgelb und vefdh wird;
denn die in ihrem gréften Embonpoint ihre Bollfommenheit
finbenden Gdnfe, in dbem ehrenvollen Amte dag beil. Marting:

eft verberrlidend, geben eben fo {dhbne alg fdmacEhafte Bras

ten; fle braudpen ibres vielen Fettes wegen nidt mit Papier
dberbunden ju werden. Das Fett wird forgfaltig aufbewabrt,

und mandes Jugemiife febr. angenehm damit bereitet,

Gine gebratene Gans, (Une Oie a la Broche.)

Die @dnfe werden nady dem Abfedern, mit fein gefiofes
nem Pedy befidubt, und mic heifem Waffer fiberbriht, indem
e8 nuv auf bdiefe LWeife moglich wird, ibre feinen Flaumen
gdmiliy hevab ju beFommen. ©ie werden fibrigens fehon gany
Abgefevert unbd gereiniget ju MarEte gebradyt. So ¢ine [dHine
grofie Gand wird mit feinem @aly und -efwag wenigem Maa
foran gewitrye, mit der Bratdreffur (&, Abidyn, von den DOrefs
furen) belegt, an einen grofien @piefi gebunben, unbd bey fdymwae
dem Feuer langfam gebraten, weldes eine bis anbderthalb
Stunden dauern Eonnte, Die Jungen braudien bdagegen nur
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