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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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eine balbe Stunde ded ftavFen Feuers., @ie werden ob:fe an:
veres Sutbun vedt beif aufgetifdt.

Gevampfte Gans. (I20ie braisée.)

Die flammirte und febr rein gepuste Gond (&. die vor:
bergebende) , wird aufgemadt, bder Hald am Riidgrat abge:
16f't, die Fligel am zwepten Gelenfe abgehauen , bdad Fleifd

von bem Beindren des dritten Gelenfes an ben Korper gefdo:

ben, und dbann audy diefe Beinden abgenommen , die Fiifie un:
tev bem Knie abgebauen, bie VBiegeln unter die Bruft gedbrdngt,
mit Vindfaden dreflirt (@. Abfdn. von der Dreffur), und fo
mit Sal; und Concassé leidyt beftdubt, in eine mit Sped:
platten belegte Cafferole gethan, mit einigen Sdnitten Kalb:
fleifdy , Scyneidfdhinfen , Jwiebeln , gelben Niiben, Peteviilien:
wurgeln, Sellevie belegt , mit Lovbeerblatt, Pfeffer und Saly
gewiirgt, mit fetter BVriibe gendfit, und mit oben und. unten

angebradhter Gluth bis jum LWeidhwerden langfam geddmpft;

endlidy nach einigem AbEGHlen aus dem Subde gehoben und fo
angeridhtet; rund um bie Sduiffel berum Eommt aufgeftellter
Kobl (&. Abfdyn. von den Pflangen) oder gefiiliter Salat (&
ebendafelbit) 5 braune Tunfe wird befonders bepgefetst. (S. Abs
fdynitt von den Tunken.)

®ang mit Reis. (Oie farcie au Ris.)
Gansmit Maccatoni. (Oie A 'Ttalienne aux Macaronis.)

Bu bepden Geriditen werden die Gdnfe, nady dem NRein:
puten und Flammiven, dber dem Nicken aufgefdynitten, und
ber Galantine von Jndian gleih (&. Abfdyn. von der Nnbian)
ausaeld’t, auf die Tafel gebreitet, mit feinem Saly und Con-

" cassé leidit beftdubt , und mit dem unten aufgeseichneten Reif
ober Maccavoni gefilit, tann jufammengebogen, jugendhty
und in die vorige Form geprefit, mit wey Vogen Papie)
bag mit Buster beftrichen ift, belegt, eingebunden, und fo it
beifem Ofen eine bis anverthalb Stunten gebraten, bann aufe
gebunben,. und von fdénfter Farbe tber eine Unterfage vol
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Reifs ober Maccaroni autfgetifdhe. Hievgu wird ein Pfund Reif
aus mebreven warmen Waffern gewafden, und mit ywey DMaaf
fetter Briihe nebft einem StlcE WVutter zugefet, mit einer
fpanifdien Bmwiebel, die mit vier Gewlivgnelfen gefpickt ift, be-
legt, mit @aly und Concasse gewtivgt, und fo Tangfam weid)
- geddmpfe. Der NReif muf weid),  gany, und dennod) feft bleis
ben, in bie Gansg wird derfelbe geflill, wenn er gang Falt ge-
worden ift, ber tibrig bleibende Theil wivd bey dem Anridhten
mit etwvag Vriihe verdiinnt, und auf bdie Schuffel gefdyictet.
Die Maccaroni (&. Abfthn. von den Maccaroni) werden eben=
falld Ealt in die Gans gefullt, unbd der Uberveft beif jur Un=
terfage gebraudyt, Su empfeblen wdre, daffi man einen Theil
bes Neiffes ober der Maccaroni erfi dann an’s Feuer fehe,
wenn bdie ®and; im Ofen, i dem Garbraten ndbert; denn
ver Reif fo wie die Maccavoni braudpen bddbftens fiinf und
awanyig Minuten zu ihrem Garfoden, und man erlangt den
wel’emtid)eh Borthetl, felbe vom Feuer Fommend auftifhen ju
Ednnen, weldes befannclid) ibren Gefdymack gar febr erhopt.

Gans auf englifdye Art. (L'Oie & la PAnglaise.)

Wird dem Sddpfenidlegel gleich behanvelt. (S. Adbfdyn.
von bem @dopfenfdylegel auf englijche Art.)

Plaffen - Shnigel, (Aiguillettes d’Oies.)

Bon orey frifd) gebratenen Gdnfen (die fehr mitrbe fepn miifz
fen) werden die Brifte abgel8{’'t, und ber Ldnge nadh) auf halben
Kuwger diinne Schnitten getheilt, fo pwar, daf an einer jeden
Sdnitte cin {hmaler Streifen Haut bleibe. Der wdhrend diefer
Operation entquollene Saft wird in eine Cafferole getban, mit
einem nufigrofen Stickden Butter und eben jo viel Glace aufs
~gebodit, mit etwas weifem Pfeffer, und dem Saft einer halben
Limonie gewiiryf, unbd tiber die wdbrend der Ieit dreffiven Pfaf-
fenfdnigeln gegeffen. Diefer Saft fann {iact Luhonie, mit VWal-
aut-Catsup cber Effeny von wdljden Ni{fen, gehoben werden *).

*) Deren Bercitung im 62. Ab{dnitt unter den Shmwimmen erfheint.
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Bon den Ganslebern,
~ Ginen nidt unbetrddtlidhen Handlungdartifel gebeﬁ bie

Gdnfelebern, mit denen ung Prefiburg aim meiften verfiehs.

Cine {héne Gansleber Eoftet gewdbnlidy fo viel al$ eine unge:
fiitterte ®ang felbft, und bief mit vollem Nedyte, denn ihe
Gryeugen ift ebenfall$ Eoftfpielig und fordert viele Wartung.
Dagegen ift eine Gansleber ein waprer Leckerbiffen, und nidys

Fann ibr verglidien werden, wenn fie tn einev Ealten Paftete”

erfdheint, Db biefes fdhon bder vortheilhaftefte Gebraudy ber
Gansleber ift, fo geben fie dennody febr Féﬁhrbe warme Ge:
vidhte, Die ftets den evften Nang bebaupten.

Die Vereitung der Ganslebern *) gefdhieht tiberhaupt auf
breperfey Weife. Die Bereitung auf trocfenem Wege, wie bey ben
Ealten Pafteten; am offenen Seuer, wie bey dem Sdwingen;
endlich mittelft der Preffe durdy das Ddmpfen, welde Bereitungs:
weife bie meiften Gevidite Tiefert; mit vund und nagelfdrmig ge:
fionittenen Tedffeln gefpicke, und wber eine diinne Sdyidyr folder
gefdhnittenen und in Butter pafficten Friffeln mit febr corfivter
pifanter Tunfe erfdyeinen fie als geddmpft, So geddmpfe und ges
fuicke 1iber einen S}Tagout': Godard gibt ein E8{tlidies Gericht von
febr verfpredyendem Anfehen, eben fo fiber einem Kranje von Ka:
paunen - Nocfen mit Consommé u, bl m. Su Geridyten, wo
eigentlidy nur Cine Leber tiber der Sehiffel evfheing , muf fefbé
nothwendiger Weife von ungews dhnlider Sdydnpeit und Grofe
feyn, Die minder grofen werden bann ju Falten Pafteten, Es:
calopen, und bdie unanfehnlidyften ju Fajden verbraudyt.

) Die GSauGIeBern bidvfen nidt miivbe liegen, im Gegentheil bringt
et jeder Tag ihrem feinen Wefen Berluft, denn felbft im ﬂteﬂq
ﬂrn Winter, wo die Kalte eine jede Bermefung abpdlt, {deint

felbe Dbier forfyuwiven, denn bdie, einige Jeit alt gewordene,
chu fhrampft fiber Dem mdifigften Feuer gufammen, entldft das
feinjte Feft, wird unanfehnlich und gefdymactlos, oft felbfl unans
genebm {dpnectend,
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Gedampfte Gangleber. (Foié d’Oie a la St. Cloud))

Die jum Ddmpfen gewdblte {dhdne grofe Gansleber wicd
tiber Yer gangen Oberfldde fingerbreit aus einanber und daumens:
tief mit Sriiffeln ; die balbfingerdicE in der Form des Heiligennas
gel8 geidnitten find, gefpickt, fo bap die Kopfdyen nur heraus:
fteben bleiben, dann gang mit ©pecplatten bebectr, in eine Preffe
getan , bdie nur mit einem Glas Madera- Wein gendft worden
ift. (&. Ubfhn. von bden Einf.) Die Cafferole wird bann gut
bebecEt , in ein heifies Babd, bas nur Faum bemerEbar Eodht, gwey
Stunben lang geftellt, und die Leber geddmpft. Nady einigem
ABEhlen wird die Leber, die bepnabe nidhts von ihrer Grofe ver-
[oren bat und feft ge'blieben ift, auf emne reine Serviette gelegt,
um eine jede Fliffigeic abjutvocnen, und fo ber eine Sdhidyt
nagelfbrmig  gefchnittenen und in Bugter paffivcen Fediffeln
(©. Ubfhn. von den Friiffeln), die tann ohne alles Fett mit
corfiter pifanter STunfe vermengt find, in einer {hon bordirten
@dyiffel aufgetifdht. (©. Abfdhn. von ten Borduren.)

Gansleber mit Ragout-Godard. (Foie gras a la Godard.)

Die vorbergebende mit Trdffeln gefpickte und geddmpfce
Gansleber wird tiber einen reiden Ragout - GSodard (&. Abfdn.

von bem Sag.), bas in eine bordivte Schiiffel, ober eine fdyon

breffivte warme Paftete (&. Abfdn. von warm. Paftet. 2, THL)
- gefdytittet ift, aufgetragen. Daf vie PaftetenEeuften von {ddner
Form, bas NRagout ridytig behandelt ,~die Tunke Evdftig und bie

eber von {donem Anfeben fey, fovdert der Hobe Nang bes
Gevidytes.

Gansleber mit Trliffeln. (Foie gras aux Truffes.)

 Die gefpickie und gedampfee Lebee (S. b. vorberg.) Eomme
uber ein Wett von gefdhwungenen Zrdiffeln (S. AL{dn. von deh
Trtiffeln) , die in cine {dhon bovdivte Sehuifel angevidhtet find.
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Gansleber. mit Kapaunen : Nocen, (Fole gras aux Qu'e-
nelles de Volaille,)

Die gefpickte und gedbdmpfte Leber (. d. vorberg.) Fomme
iber einen Krany dreffivter Kapaunen : Nocken mic Consommé
(©. Abfdn. von ben Fafden, Anm. Kapaunen: Nocfen). Die
Dlocken werden diber eine bordirte ©diffel, mit Worguy abex in

einer Silbercafferole dreffire.

Escalope von Gansleber, (Escalope de Foie gras.)

Die Leber wird auf Idnglich runde Balbfingerdicke Scheiben
von ber Grdfe einer Eleinen Handfiddie gefdnitten, diefe Seheie
ben ) rund berum vein jugefdnitten, werben in ecine mit frifher
Butter beftridyene Sdwungeaffevole geveiber, leidyt mit feinem
@uf'& unb weifiem Pfeffer beftaubs, und mic rund gJ{cbntttenemr
mit Butrer beftridenem Papier bevect. Cinige Minuten vor dem
Anridten wird die Sdwungeafercle tiber gliibende Afche geftelle
unbd von einem AugenblicE jum andern leidht bewegt, fo, bis die
Wdrme die Leber jur Hdlfte burdydrungen Hat, dann werden fie
SticE fiir Stitf umgewendet unbd wieber fo lange tiber frijdy gli-
bender Afdye gelaffen. Dreyviertel der Butter und entquellenes
Gett wevben abgefeibet, ‘frate deffen Fommen anderchald Sddpf:
16ffel braune Tunke (S. Abfdyn. von den Zunken), die mit Glace
ftark gehoben zu einer Dicfe der legierten Tunke eingeFodyt or-
sen ift; mit diefer Tunfe und Limonienfaft werden die €dnits
ten leihe duvch einanber gefhwungen und aterlidh angeridyret.
Die Tunfe wird dbann nody einmabl durdh ein reines Haartud
gefeibet 5 dber heller Gluth bis jur gehbrigen Hise gezogen, und
fomie bie Leber begoffen, Diefes feine Gevidyt muf mit der grope
ten Umficyt bebandelt werden, die Sdhefben ungebrodhen , von
mbglihft reinem Anfehen breffivt, und die Tunke vom feinften
Geidymacke big jur angenehmen Kraft gehoben fepn. Diefe @peife
Wiy immer in einer borbivten Sehiiflel aufgetifdhe,
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Escalope yon Gansleber mit Triffeln. (Escalope de Foie
' gras aux Truffes.)

Die vorbergehende Edcalope wird bey bder Vereitung mic
{honen Sceiben Triiffeln gany belegt (&. Abfdn. von Schwdm-
men , bie Trifffeln betreffend), endlidh mit ber Leber gefdywun-
gen, und im Sefdhmacke der vorhergehenden gang gleid) gebalten ;
ver Beptritt der Triiffeln fest viel Kraft bey der Tunke vovaus,
und duber mug jur Hebung des Gangen mebr Slace als ju der
vorbergebenden Escalope genommen werden. Bey dem Anridhten
miffen die Zriiffetn grofen Effect thun, darum werden die {Hhon-
ften @cheiben, gurviiEbebalten, um bdann tber das Gange einen
fhdnen Kvany oder fonit eine Figur su bilden. . J

Gansleber mit Oehl-Tunfe, (Une Mayonnaise de
> Foie gras.)

Die ungefpicten Ganslebern werden bdenen uorbergebenbe'u
gleid) geddmpft und in ibrer Preffe Falt geftedt. ' Nady dem gdny-
ligen CrEalten werden felbe dann von allem Sette geveiniget, auf
balbfingerdiinne und wenigftens gwep Finger breite Sdeiben ge-
{dynicten, vein pavirt, unbd fiber eine Sdiiffel, die halbfingerhod
mit Afpic aufgegoffen und fthon gefulgt ift, aufdreflire, fo zwarr
bag ed eine Pyramide bilde, die dann von oben und unten mit
einer frarf gefuljten ﬁb[:‘iiuufe (S. Ab{dhyn. von den Vutter-
Zunken) begoffen und maskive wivd. Rund berum wird die Sdyiifs
fel mit Fleifhiulzen {hon versievt. |

Gansleber - Rudyen. (Pain de Foie gras,)

Die weniger anfebnlichen Gdnfelebern, ein Pfund ungefdhr,
werben fein jervieben, mit drey Wrertelpfund gut verodyter und
fein geftofener Semmel (&. Abjhn. v. d. Fafden, gef. Semmel
U Fafdren) und einem Dhalben Pfund bes feinften geftofenen
Spekes vermengs, und auf's neue geftofen; unter wdbrendem
©tofen werden vier bis-finf Cperdorter, nebft gepbrigem Salj,
weifem Preffer, swey CHISFL voll in Buger paffiveen fei-
nen Graupdien und baiben Sdépfieffel dicE eingebodyter Frdfs




266 . Sierunddrvepfigier Abfdnitt.

tiger brauner Sunke (&. Abfdn. von den Sunken) Hepgemifde
und nun alles bdurdy e¢in feines  Sied geftriden. Sn diefe
Fafdhe werden ein ShbpfibFel weidgeEodpte und auf Fleine veis
‘ne SWivfel gefdmittene Kalbseuter, eben fo viel und fo ges
{dhnittene gepdcfelte Sungen unbd eben fo viel, alg bepde, Tuiif:
feln vermengt. Diefes Amalgama wird dann in eine fdiclide
Korm, die mit febr diinnen @pecplatien geflittert ift, gethan,
mittelft eines leidhten, aber anbaltenden Aufftofens diber eine
Safel, bie mit ¢in Paar Tddjern belegt ift, glatt geveibel,
bie Quft Herausgetricben, damit Feine Ldcfen bleiben, bie Ober:

flidge mit @pecE Dedeckt, und nun im fodhend Deipen Vady |

awep big dritthalb Stunden fang geddmpfe. Das Waffer muf
ftets Fohend Deiff unterhalten werden, ob es gleidh) nidye merbs
lidh Eodjen darf. Die Form wird dann. Ealt geftelle.  tady bem
gdnglichen RKaltwerden wird der INodel einen AugenblicE i
Deifies LWaffer gebalten, um ven fefigewordenen Kudyen durd’s

Wmftitegen leidgt beraus ju beFommen , bder dann won allun

Gpec und Fette encblbfe rein gugefdnitten wird. Der gerer
nigte Model wird einen ftarfen Mefferviicen Hody mit Afie
(S. Ab{chn. von ben Vrithen) begoffen , und jum Suljen g

ftellt; nach Grfolg deffen wird der Kudyen behuthfam pariiber |

geftellt , die HOHlung des Modeld mit Afpic ausgefiilly, und
auf'd neue jum Gulgen geftellc. Bey bem Anvidren wird df
Model wieder einen AugenblicE in's warme Waffer gealten
fo big fidy bie Suly losloft, und nun wird der fertige Kuden
fiber eine Sdrifel geftiivgt, und der NRand der Sdiifiel e
Sleifdhfuly zierlidy belegt.

Bier und drepfigfer Ubjhnitt.
Vom Auerhabhn.

Der Auerhahn' (ebt tm ndrdlidhen (Surm;a und Afien, Wit
with beinahe fo grof wie ein calcutifder Hahn. Der Kovf it
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