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jie Jolange liegen, bis fie eine jdhome rothe, das Heiht, je nac) Belieben, lidte
oder dunfle Farbe erhalten BHaben. Dann Idjst man jie wie die Vorigen
frodienn und fann jie aud), wenn man will, mit Gummi, jedod) nidht mit
Fett Dejtreichen. Die hiezu in BVerwendung fommende rothe Farbe befommt
man in jeder Droguenhandhung. Nad) biejer angegeberent Weije Tonmen die
Gier niht nur rofh, jondern. beliebig gefarbt werben.
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Fleifch-Uberrefte,
1151, Fletid)-Sudyen.

Man [dreidet Uberrejte von gebratenem Kalbfleijch oder andere Fleijdh-
iibervefte jebr flein, gibt 4 abgerindete, in Wafler erweichte, gut ausgedriidte
Gemmtelt dazu und [dneidet biefes gang fein mit dem Iiegemefjer. Bei
60 Defa Fleijdh tveibt man 16 Defa Butter flauntig ab, [hlagt 6 Cier binein,
tiihrt das Fleijd), Sals, Pheffer, 8 Dela Sentmelbrdjel dagu und vermengt es
fehr gut. Nadjdem man eine beliebige Form mit Buiter bejlrichen und mit
Mehl ausgefeht Hat, gibt man in biefe eine Sdhichte von bem Abgetriebenen,
auf bdiejes fommt eine Lage von gebdiinjteten, griinen Crbjen, dbann wieder
Fleifjdhfajd und jo fort. Jjt alles verwendet, [o fodht man diejen Kuden in
Dunjt, ftiivgt thn dann aus der Form, itbergieht ihn mit 1/, Liter Rahm und
jtellt ibn jo in die Mohre, damit jid) der Rabhm eindidt; ober anjtatt dejjen
gibt man Jus-Sauce (Sauce tartare) dazi.

Mian fann jtatt griine Erbjen audy blatterig gejdnittene Triiffeln nehmen,
ober Dartgefodyte, Dblatterig gefjdnittene Gier mit fein gejdnittenen Sardellen,
ober gediinjtetes Kraut ober beliebiges Gemiije.

1152. LQeber-Kudjen. (GAteau de foie-gras.)

Nadvem man 60 Deta Kalbs- oder Gansleber (hiezu verwendet man minber
jhone und fleine Ganslebern) in Spalten gejdnitten Hat, brdt man dieje mit
Jett, jdhneidet fie Hievauf mit efwas Peterjilie und 2 abgerindeterr, in Waljer
erweidhten und gut ausgedriidten Semmeln jehr fein. Dann treibt man 10 Defa
Bufter flaumig ab, riihrt 6 Gier nady und nad) dazu, mijdht 3u dem Fajd
etwas Pieffer 1und Galz, '/, Liter Rahm und 8 Defa Semmielbrdjel 1und riihrt
es gut untereinanver. $ievauf wird eine Form mit Buiter bejtrichen, mit Diehl
ausgefeht und weiters wie bei dem Fleijdfudyen verfahren.

1153, 2WBilbbret-Kudjen. (GAteau de gibier.)

Bei Wildbretfuden ift dasjelbe Verfahren wie bei Fleijhfuden, nuy
mit dem Unterichieve, dajs man anjtatt Kalbileijchiiberrejte joldhe vom Wilbbret
vermwendet,

1154. 2Wilvbret-Hadhé, (Hachis de gibier,)

Uberrejte vom Wildbretfleijh werden fein gejdhnittenn und mit einigen
Loffeln Butterjauce, etwas NMadeira= oder beliebigem MWein, dem ndthigen Sal3
und Gewiiry aufgefodht. Man ridhtet es dann auf einer Shiifjel an 1und
garniert es mit Gpiegeleiertt ober Eiern & la minute, ober gerdjteten Brot
(Jnitten. Man fann nad) Belicben aud) einige Lofjel Rahm und fein ge-
jdhnittene Kapern mit dem Fleijdhe vertoden.
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