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Alpik.

7 Stitd Kalbsfiife und !/, Kilogramm Wabdfchinfen werden
mit 6 Siter Wafjer, !/, iter gutem MWeineffig, einigen Hoérnern
ganzem Gewitr; und Pfeffer, jowie ctwas Suppengritnem und
Swicbel 4—5 Stunden gefocht, dann abgejeiht und taltgeftellt.
Tags davauf entfernt man das Sett, Flart das 2Ajpif und [aft
es dbann langfam durch ein @Tuch lanfen. Um das 2Afpit su
flaren, [aft man es am Seuer heif werden, aber nicht fteden,
jchidat von 2 Eweify den Schnee und thut denjelben hinein;
aleichseitia aibt man noch &ffig und Citronenfaft nadh Gejchmadt
dazu, rvithrt es im Seuer jo lange bis es auftocht und [dft
¢s noch fo lange langfam fortfochen bis das lnreine fich ge-
jetst hat.

Grpmarawild mit Alpik.

NMan nimmt fnapp 1Y/, Liter (1 Atap) Waifer, °/, Liter
(2 Seidel) rothen Wein, ¢benjoviel gewdhnlichen Efjig, 1/, @chfen-

fuf, 4 Schweinsfiife, 2 Schafsfitfe, alle Gattungen Wurzelwert,
Gewiirs und Salz, und (Gt das Schwarswild — ein Stitd von
civca 2 Kilogramm — Odarin weich fochen; damn nimmt man

das Sleifeh heraus, [dft den Sud mit 2 Deciliter (V/, Seidel)
Bertranefjia dick einfochen und behandelt thn dann wie gemwdhn:
liches 2Afpif. Ml man das Schwarswild warm geben, fo lafit
nan die verjchicdenen $itfe beim Sud weg und fervivt Hage-
butten: oder JFohannisbeer:Sauce daji. Fum falten Schwars:
wild gibt ntan folgende Sauce: 20—30 MWachholderbeeren werden
jehr fein geftofen, 3 Dotter werden hart gefocht pajjict, ein
roher Dotter, | EFlsffel voll Senf, entjprechend el und Efjig
vithet man fo lange miteinander ab bis bdie Sauce flaumig wird.

Gerold:Sauerldnder, Hochrecepte, 6
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Alpik mit Gansleber eingelest.

-

56 Defagramm (32 $oth) Rindfleijch, 3 Kalbsfiife,
3 Schweinsfiife, 1 @chfenfuf, 14 Detagramm (3 \forlﬂ Rinds:-
[eber, um [5—20 fr. Griines, | weifie Fwiebel, 3'/, Deciliter
(1 Seidel) Weifwein, ebenfoviel Efiia, fchwach 5%/, Liter (4 Alap)
Wafjer wnd entfprechend Salz laft man 5—6 Stunden fochen,
aiefit es dann durch ein Sieb und [afit es iiber Lacht ftehen;
damn wird das Sett abgenonumen, man gibt fo viel feinen BVer-
trameffig daram, als sum guten Gefchmact ndthig ift, ftellt es
wieder auf das Feuer, gibt den feft gejchlagenen Schiee von
4 @iern hinein, jchldat es ufammen ein wenig ab, dect es ju
mnd [dft es fieden, bis fich die Alaffe tdrt. Utan {dhdpft das
Unreine ab wnd (Gt dann das 2Ajpif durdh ein Tuch fropfer.
| fchdne grofe oder 2 fleine ®anslebern iwerden ungefdhr
2 Stunden in MWafjer ober ATilch geweicht, damn in HoRlbldtter
gewiclelt (wenn man will, fann man auch etwas Sped dazu
geben), gefalzen, mit etnem Stiictchen Swiebel, etwas weifem
Pieffer und MWaffer jugedectt, ungefihr '/, Stunde bet gelindem
Seuer gefocht, bis fjie fich weich anfithlen; bdamn [dft man jie
imt Wafjer austithlen, nimmt fie heraus und fchneidet jie in
Spalten. Die 2Abjdinifel werden pafjirt, mit etwas 2Ajpit ge-
mifcht, auf €is gejtellt und danmn audh in Spalten gejchnitten.
Nian aibt etwas Afpif in cine Sorm, [aft es feft werden, legt
die bergerichteten Spalfen {chon aleich darauf, giefit wieder Afpik
Sarauf . . w. bis bdie Sorm voll ijt. Fum Stitrsen fchldat
man vafcdh ein in heifes MWafjer getunftes Tuch um dte Sorny,
dann [8jt fich das 2Ajpif.

Crentin-Tarce.

5 c_1 be Riibe, 1 Schalotte, '/, Peterfilienwursel, '/, Sel:
lerie, 10 Stitdd Llengewiirs, 10 Stitck Dfeffer, eine Utejjerjpitze
kﬁcmuraial_, und 2 Champignons im Fett réften, dann Hithner-

fletfch (von 1 Buhn) und 1 fleine Gansleber hineingeben, weich

s
(

ditnften, dann ftofen und pajjiven.
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Catelettes von Crentin-Farre.

Atan macht die Sarce wie oben angegeben, rithrt 2 jdhwache
Deciliter ('/, Seidel) Ajpif darunter, ftreicht die ANiaffe auf ein
Blech, gibt wieder etwas 2Afpit daritber und ftellt es Falt. Dann
macht man von [ Dotter, 14 Defagramm (8 Loth) Qel, 1 Deci:
liter (1/, Seibdel) 2Ajpif und etwas Citvonenjaft eirne Nlavonnaije,
jtreicht bdiefelbe iiber bie Utlajje auf dem Bledh, gibt bdariiber
noch einmal ein wenig 2Afpi, [afit es in der Halte fteif werden,
jticht die Cotelettes aus und richtet felbe mit Afpif an. Alan
fann dasu auch die am Sfeuer gefprudelte NMayonnaije ner:
wenden, mur mufy diefelbe natiirlich hiibjch dick fetn und muf
aich mit Afpif verrithrt werden. Diefe Ulafje geniigt fiir 8 bis
10 Perjonen.

Frine Fleifth-Furce.

=

as §leijch von 1 Remnne oder 56 Defagramm (1 Prund)
Halbfleifh wird mit | Kalbseuter durch 10 Atinuten in Wafjer
gefocht, dann in faltes Wafjer acleat wnd im Atdrfer geftofen.
Dann macht man ein Panadel wie folat: 2%/, Deciliter (*/, Seibel)
Wajfjer mit 5'/, Defagranm (5 Loth) Butter Fochenr, damn B o
Dectliter (1 Seidel) Nteh! hinein verriithren und austiiblen lajjen.
Das Panadel wird mit dem geftofenen Sleijdy, | El61fel Sals,
2 gamsen Eiern und 2 Dottern nochmals im Uidrjer aejtogzen
und dann durch ein Sieb pafjict.

Leber-Forree,

Atan fchabt 42 Defagramm (24 Loth) Halbsleber und
28 Defagramm (16 $oth) Schweinsleber fehr fein und paffivt
fie dann mit 2 in Ntildh geweichten Senmreln durdy ein Haar-
fieb; dann gibt man 2 Dotter, 1 aanzes €t, einige Gemiirs:
nelfen, etwas Wengewiiv; und viel Sals dasn und menat sulefst
noch in tleine Wiirfel gefchnittenien Specd und, wenn man will,
oungenwiirfel hinein. Ulan legt eine Sorm jebr aut mit Spect
aus, fiillt dte Alafje ein und [dft fie 2—3 Stunden tm Dunft
fochen. Die Sarce ift erjt nach 24 Stunden 3u efjen.
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Jpine Leber-Farcee,

Eine grofie weifie Gansleber wird mit 1 ganmgen Ei,
10"/, Detagramm (6 oth) Sped, 5 Dotternm, 1 abgeriebenen,
in Nildy geweichten Semmel, etwas Saly und Gewiirjfaly ge:
ftofen und durdh ein Sieb pafjivt; darn mijeht man tleine Stitctchen
Sunge und halbe Piftasien darunter, filllt die 2tajje in eine gut
mit Butter ausgeftrichene Sorm, welche mnoch mit ATehl aus-
geftaubt werden muf, und [dft das Ganje 9, —1 Stunde im
Dunjt fochen. Die gejtitrste Sarce jtellt man an einen Falten @rt
und ift dtefelbe erft nach 2 Tagen su effen.

Weh=-Farre,

Nian fchneidet faltes Rehfleifd) fein sujanmen und pajjict
dasfelbe durch ein Sieb; dann treibt man ein Stitd Butter ab,
aibt 2 Dotter, | ganjes & und den Schnee von 2 Klar dajzu,
fchnetdet etwas Tritffeln in Stifteln, nimmt Salz und Gewiirs
nach Gefchmact und mijeht Alles gut jujammien. Dann ftreicht
man eine Sorm mit Butter aus und focht die AUlaffe im Dunit.
Diefe Nlajje ift ungefdahr fitr 50—75 Defagrammn berechnet und
nimmt man 12—15 Detagranmm Butter dazu. Ulan fann auch
Sas Sleifch vor dem Pajfiven ftofen und, damit dasfelbe leichter
durch das Sieb acht, etwas Butter oder Spect darunter mijchen.

Wild-Faree mit Kalbfleildy.

20 Defagramm §leifch von Mild und ebenjoviel Kalb:
fleijch wird mit Butter, Champignons, cinem Stitd Sped, Scha-
[otten, 3 Lelfent und Triiffeln in Rothwein gediinjtet, bis Alles
weich ift, dann aeftofert und pafjict, Dam macht man die Alajje
mit 4 Eidottern und etwas Bréfeln an, daf fie jo feft wird
wie 5 einer Paftete, fiillt fie in eine Sorm wund [aft fie eine
1/, Stunde im Dunijt fochen.

Hnfen=Inree,

Das Hafenfleijch wird in Wurselwert gediinftet und dann
gewogen. Auf 56 Defagrann (1 Prund) Sleijdh nimmt man
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2 abgeriebene, in Alilkh geweidhte Semmeln, 14 Defagramm
(8 £oth) Butter und 5 qanze Eier und wivd dies 2lles geftofen
und durchpajjict. Dann mifcht man 14 Defagramm (8 Loth)
in MWiicfel gefchnittenen Spedt, fein sufanunengejdmittene Cham:
pignons, etwas Peterfilic, Sal3 und Gewir; (auch Triiffel,
wenm man will) Savunter, legt eine glatte Sorm mit Spect aus,
fitllt dte NMajje ein und [dft fie 2 Stunden im Dunjt Fohen.
Nlan fann auch Rehifleijch nehmen. Halt u efjen.

Halen-Force auf andere Avt,
Das Hafenfleifch wird in Wurselwert gediinjtet und dann
gewogen. Auf 56 Defagramm (1 Phund) Sleifeh ninumt man
1 in ATl geweidite Senumel, 14 Defagramm (8 Loth) Sped,

2 Dotter, | gamzes €, Gewivy und Saly nady Gejchmacd. Das
Ganze wird miteinander geftofen und durchpafjivt; man mijeht
einige fein gefchnittene Champignons darunter, leat eine glatte
Sorm wmit Sped aus, fiillt bdie Alafje binein und [at fie
1%/, Stunden im Dunjt fochen. Kalt 51 effen. Alan fann die

Savce auch von Rehjleijdy machen.

Halen-Galmi.

Atlan focht das Junge vom Hajen in Wajjer und Ejjig
mit etwas Jwiebel, Salz und Gewiirs weich und {té5t es im
Utorfer; damn paffict man es mit !/, geweichten Semmel,
2—3 ganzen &ern und etwas wikrfelig gejchnittenem Spedk.
Don einer Gansleber jchneidet man langliche Stitde und fpict
jfie mit Tritffeln obder wdlst jie [leicht in Gewiirsjal; mnd Oie
Abfalle der Leber pajfict man mit der obigen Ulafje. Eine
Reifform wird mit Spect ausgelegt, dann fitllt man die Salmi
ein, legt die Gansleberftitcke dazwijchen wnd lagt das Ganje
I Stunde im Dunjt fochen. Die Salmi joll womdglich eien
Cag ftehen, che fie aegeffen wivd.

Hafeu-Paltete.

2 Rajenldufe werden auf Wurselwert weich geditnjtet wid
paffict; 1 groffe oder 2 ftleine Ganslebern werden galeichialls
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geditnjtet, die Hdlfte davon wird dann paffivt, die andere Halfte
aber fletn gejchnitten. Danm wird etwas Speck, weidh aefochte |
ounge, 2 fleine Effigaurten, ctwas Triiffel fein sufamnien: |
gehackt, mit 2 Dottern verriihrt und unter die andere Ulajje
gemijcht. Dann wird das Ganze feft in ein mit VButter beftrichenes
Papier eingerollt und muf 2 Stunden im Dunjt Fochen. Die
Speife wird damn falt gegefjen.

| fnlte Sleifty-Wnrt.
|

‘ 168 Defagramm (96 £oth) Lunacnbraten und 56 Defa:
i gramm (52 Loth) Kalbfleijch oder Schweinefleifch wird gejtofen, in
’ efitent Meidling mit 3 abgeriebenen, geweichten Semmteln,
5‘ 4 Etern, 6 Egloffeln voll Schweinejchmal; oder Ganjefett, Sals,
il Gewiiry und Utajoran vermengt, dann durch ein Sieh paffict,
in eine Wurjt geformt und in eihner Serviette cingebunden,

1 Stunde lang im Dunjt gefocht. Dann wird das Tuch jora-
i fdaltig entfernt und die MWurjt wird nodh wmit etwas Butter in
der RShre agebraten und falt aufgejchnitten.

Lnlbs-1Wnvft,

1 84 Detagramm (1'/, Pfund) Schnigel werden fein gehackt
i und mit 1Y/, abgeriebenen, in Alildy geweichten Semmeln,
einigen forbecrbldttern, 5 Hérnern weifiem Pfeffer, etwas Sals,
ein wenig Lengewiir;, 14 Defagramm ('/, Pjund) Butter,
1 ganzen: &i, 2 Dottern und 2 £ffeln faltem Obers zujammen:
i acftoffert. und pajjivt; dSanmm macht man auj dem mit Atehl
I bejtaubten Brette cine Wurft aus der Ulafje, widelt bdiefelbe ;
5 fejt in eine Serviette, leat jie in ein Wandel, giefit gute weife ‘
I Suppe mit dem Saft einer Eitrone daram, jo daf die Wurjt

mindeftens bis jur Halfte darin liegt, [aft fie '/, Stunbde fochen,

1/

12

(i dreht dann dte Wurjt um und [aft fie wieder Stunde Fochen.
Die Wurft wird, wenn fie falt ijt, aus der Servictte genontmen,

in Scheiben gefchnitten und mit Alayonnaije fervirt.
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Hialbs=-Salmi.

50 Defagramm Kalbsfchnisel werden anf Wurselwert
wnd Spect weich gediinjtet und heify favcirt; ebenfo auch 10 Defa-
gramm auj Butter abgebratene Kalbsleber. Damm wird das
®anze nebijt einer rohen Gansleber mit Wurselwert und Spedt
durch ein Sieb paffivt; nachber mijcht man in einem IDeidling
| Dotter, 1 ganzes €i, etwas Pajtetengewiir; und in Wiirfel
gefdmittene weiche Sunage gut darmnter und filllt die Utajje in
eitten NModel, welcher vorher mit dem Sette, i welchem das
Sleifch geditnjtet wurde, ausgejtrichen mwerden mup. Die Ulafje
nufy eine Stunde im Dunjt fochen. Wenn man feine Gansleber
haben Famn, fo nimmt man [0 Defagramm rvohe Kalbsleber
anjtatt derfelben. Die Salmi wird Falt gegejjen.

BAalbfleilth - Pofete.

30 Defagramm Kalbsichnigel wird mit ziemlich viel Suppe
und Sped aediinjtet und nodh warm paffirt; Sdamn mijcht nman
in einem MWeibling | &, Paftetengewiirs, Salz und einige £offel
fauren Rahm mit der Ulafje, fiillt diefelbe in eine mit Spect
ausgelegate Sormt und [dt fie ungefahr */, Stunden im Dunjt
fochen. Die Speife wird falt gegeffen.

Balbfleildy - Zpeife.

&ine gebratene Halbsnuff wicd in jchone Scheiben ge-
jchnitten, diefelben werben in folgenSe Sauce getunft und anf-
geitellt tm Kranze angerichtet. Fur Sauce [5ft man ein Stiictchen
®lace und etwas Ajpif bei gelindem Seuer auf und giefit ein
wenig Aladeiva dazu; nachdem die Scheiben etngetuntt worden
find, aibt man noch etwas franzdjijchen Senf in die Sauce,
vichtet fie tn der ATitte der Schitfjfel an und garnivt das Ganze
mit gehadtem 2Ajpit. Alan muf die Speife falt jtellen.

MWalteaitivier Kalbsldylagel.
Ein jhdnes Stitd Kalbfleijch wird abgehdntet, blandhirt,
10—20 Ntinuten lana fehr jtart geflopft, gejalzen, mit Pleffer und
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Sardellen etngerieben, wie eine MWurjt sufanumengerollt und feft
i eine Serviette eingefchniirt; Sann madht man einen gewdhn:
lichen §ijchjud, focht das Kalbfletjch 2 Stunden lang davinnen,
lajt es iiber acht noch im Sude liegen und fchneidet es dann
in 'mag[idu‘t dlinne Scheiben. UTan rvichtet die Scheibent an und
gibt folgende Saunce Odariiber: 8—10 Savdellen mwerden ganz
fein sujanumengefchunitten und mit 14 Defagramm (8 Loth)
Cafeldl und dem Safte von [—2 Citronen gut verrvithet. Das
Sleifch mup vollEonumen von bder Sauce bededt fein und min:
deftens 2 bis 3 Stunden lang in der Sauce liegen, eche es
ferpirt 1ird.

Golontine von Bolbiletfd.

112 Defagramm (64 Loth) Schniel werden mit 56 Deka-
gramm (32 €oth) Spect, chwas Pfeffer und Sal; fein gehadkt
und ourch ein Sieb paffirt; danm wird die Favce auf ein rein:
gewajchenes Ytely aeftrichen, sujammengerollt, in ein mit Vutter
beftrichenes Tuch gewidelt und 1!/, Stunden in Salzmwafjer ge-
focht.  ATan fann auch beim Fujammenvollen in Streifen ge-
jehnittene Sunge, Triiffeln und gediinjtete Gansleber einlegen.
Die Galantine muf im Salzwafjer liegen bleiben, bis fie voll-
fommen falt geworden ijt.

Golantine von Halbsleber,

56 Defagranmt (52 €oth) Halbsleber binjtet man und
fchneidet fie in Streifen; ecbenjoviel Kalbsleber wird roh ge:
ftofen mit 14 Defagramm (8 £oth) Spect, 5 geweidhten Semmneln,
4 ganzen Eiern, etwas Salz und Gewiiry und das Ganze wird
damn paffict. & Stitdd Letnwand wicd gut mit Butter be:
ftrichen, die $arce wird fingerdicf darauf geftrichen, damn legt
man Ole gebdiinftete Leber, tn Streifen gefchnittenen Schinfen
und Spect darauf, bedectt es wieder mit Farce, rollt das Ganze
sufanmmen, wicelt es i die Letmwand und fodyt es 1!/, Stunden
in Suppe; dannm nimmt man es heraus; [dfit es falt werden
und entfernt die Leimmwand. Die Galantine ift Falt su effen.
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Gonsleber - Paftete,

| grofe ober 2 fleine ®anslebern, [0 Defagramm
Spect, eine abgeriebene, in ATilh geweichte und gut ausge-
dritctte Semmel, bdies 2lles wird gut aeftofen wnd dann durch
ein Sieb paffirt.  JIn dieje Ulaffe vithrt man dann 3 Dotter,
1 ganzes &i, Pafjtetengewiiry, Salz, in fleine Stitctchen ge:
jehnittene Sunge und aefpaltene Pijtazien (Triiffeln verbefjern
natitclich dte Paftete). Sodann [Eft man das Ganse in einer
mit Butter ausgejtrichenen und mit Atehl ausgejtaubten Sorm
1 Stunde bis 1'/, Stunden tm Dunjt fochen. Die Speife ift erijt
am ndchjten Tage 31 efjen.

Gansleber - Palete auf andere Avt

Die feber wird in Vldtter gefdmitten wnd mit nudelig
gejchnittenen Tritffeln gefpictt; die 2Abfdlle der Leber werden ju
folgender Sarce verwendet: 14 Defagramm (8 foth) Sped
werden gejtofen und mit den Leberabjdllen durch ein Steb
paffirt, Salz, Pfeffer, Gundelfraut und Triiffel, fein geftofen
und gut gemijcht, werden hineingemenat. Dann belegt man den
Bobden der Form mit einer ganz ditnnen Spectjcmitte, cbenjo
dte Seiteruwdnde und leat immer eine Lage Leberjdhnitten, damn
wieder Farce und fo fort abwedhfelnd hinein, bis die Sorm bei-
nahe voll ift. ®benauj legt nan damn wieder Speckicheiben,
aibt den Dectel darauf und bindet die Sorm mit Spagat gut
31, fo daf man oben eine Schlinge bildet, an welcher man die
Sorm heben fann; damn wird ein Teig aus Wajjer und Utehl
unt Dectel und Sorm gejchlagen und feft angedriictt, damit feine
fuft emdringen fanm. Den Teig bejtreicht man damn noch mit
€t und ftellt die Sorm bdamn ein wenig in die Réhre, damit der
Teig trodnet. Rievauf [aft man die Pajtete 2 Stunden lang
fangfam im Dunjt fochen.

Gansleber in der Tervine.
Schéne Lebern werden durch eintge Stunden in Atildh ge-
fegt, dbann abgehdutet, in Scheiben gejchnitten, in Sal;, etwas
geftofenem Meugewiiv; wnd etwas Pfefier gewalst und auf ein
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Sieh gelegt; Oie 2Abjchnifel werden mit Sal3 und obigem ®e:
wiir; pafjirt, dann Alles lageweife in dte Tervine eingelegt wnd
fehr feft eingedriicft. Die Terrine wird dann mit dem fehr gut
paiffenden Deckel verjchloffen, sugebunden und muf 5—4 Stunden
im Dunjt fochen. Atan faun auch Tritffeln und Kalbsjchniteln
hineingeben. Die Paftete ift nach 8 Tagen ju efjen.

Gefitllte Hammelmils.

3u etwa 14 Stitd Hammelmilzen nimmt man 1/, Kilo-
aramm fein gehaclte, jarte VBratwurftfiille, wiegt eine Hand voll
Schalotten und die Schale von [0—[2 Defagramm Triiffeln
mit einem ganzen &t jehr fein, gibt 3 abgeriebene, in Wajjer
geweichte und ant ausgedriickte Semmeln, och 4 ganse Eier,
Salz und Gewiiry dazu, und mijdht das Ganze mit der Vrat:
wucftfillle. Die gefchdlten Triiffeln mwerbden in diinme Scheiben
gefchnitten; dann wird eine Gansleber geddmpft und auch in
Stiicfe gefchnitten. Die aufgeldften ATilzen werden nun auf der
Aufenjeite gut mit einem Tuch abgetroctnet, dann wmgaerendet,
fo daf bder innere Theil nach aufen fommt; dann reibt man
fie mit etwas Prleffer und Salz ein, fitllt die obige Sarce ein,
legt dazwijchen imnier wieder Stitchchen Gansleber und Triiffel
und ndht bdie NTG dann 3u, wenn fie angefiillt ijt; hievanf
durchjticht man bdiefelbe einigemal ntit einer feinen Spictnadel,
dbamit fie nicht platst, und [aft fie !/, Stunbde lang im jchwachen
Salzwafjer fochen. Die Ulilzen miiffen in bdas fochende Majjer
eingeleat werden und ganz mit Waffer bedeckt fein; anch muf
man Odiefelben immer wieder mit der tadel durchitechen. Menn
fie gefocht find, leat man bdie UTilzen in eine Cafjerole und [aft
fie noch '/, bis ¥/, Stunden lang 1in jerlafjener Butter braten,
wobei man fie immer wmwenden nmf, damit fie auf allen Seiten
jchéne Sarbe befommen. Auch wdbrend des Vratens muf man
6fters hineinjtechen, damit fie nicht plagen. Xemn man Oie
Atilzen aus dem Fett herausnimmt, ldft man fie gut ablaufen,
und  trocknet fie noch mit §liefpapier behutfam ab, bdamit f{ie
aufen nicht fett bleiben. Sie miifjent gut falt werden, ehe man
fie in diitme Scheiben fchneidet.
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Ragont-Créme,

3 hart gefochte Dotter, 5 rohe Dotter und '/, Liter jer-
lajjenes 2Afpit jchlaat nman im Sdmeefefjel auf dem Seuer 3u
einer difenn Créme, jzieht denjelben dann weg, gibt den Saft
von 1 Citrone hinein, vithrt fort bis die Créme ausgetithlt ift,
und gibt Sann [langfam tropfemweife fchwach '/, Siter feines
Del davan. Eine Gansleber wird gefocht und mit [0 Defa.
gramm Schinfen, 5 Defagranun Sunge, etwas Treiiffeln und
dem hart gefochten Hlar von 5 &iern fein nudelig gejdhnitten;
!/, €iter griine @rbien werben n Salzwajjer gefocht und mit dem
Gefchnitteren in die Créme eingemengt. Die Ataffe wird damn
i eine Reifform gefillt und falt geftellt. Wenn die Créme ge-
ftitvst 1ft, aibt man in die 2Titte eine gewdhnliche, auf dem Feuer
aefprudelte layonnaije und versiert das BGamze nach Belieben
mit Caviarforbehen, Citronen, Tritffeln 2c. UTan famn audh auf
dte Ulayonnaife in der Ulitte fein aefchnittenen Schinfen ftreuen.

(Fiir 10 Perfonen.)

Gelulster Zinle.

Utan 6t bdas Sleifch von den Hafenfchldgelnt und vom
Riicten, fchneidet ¢s in Stitcfe und fpickt es fein, nachdem man
es mit Sal; und Preffer eingerieben hat; bdie Hnochen werden
serhacft. Dann gibt ntan in eine Cafjerole [ Smwiebel, Peter-
jilie, Sellerie, etwas gelbe Ritbe, Salz, Gewiirs und 1!/, Kalbs-
fitge, leat die Hnochen und das Sleijch dazu, giefit jo viel Ejjig
und Suppe (Y/, Ejfia u */, Suppe) darvan, daf Ulles reichlich
sugedectt ift, aibt einen gut paffenden Deckel darvanf, den man
noch mit @eig feft verflebt, und [aft das Ganzge 5 Stunden
lang bei gelindem Seuer ditnften. Dann legt man das Sleifch
auf eine Schiifjel, jeiht den Saft daritber und [dft ihn fulzen.
Ulan Fann auch eine Gansleber braten, in Schetben {cpeiden
und swifchen das Sleifch anvidhten, wenn nan will. Der Haje
joll méglichit frijch aefchoffen fein; das Junge wird nicht dasn
vermwendet.
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Gelulste Gans.

&ine weniger fette als fleifchige Gans wird jorgfdltig ge-
reinigt und das Sleijch abgeloft; odie Brujt bleibt jedoch am
Kuochen, damit fie nicht su jehr serfallt; AUtaaen, Hers und Leber
fommien dazu, nebjt 2 Kalbs: und 2 Schweinsfitfen. Das Gange
wird mit einer fchénen weifen Swiebel, | Lorbeerblatt und Sal;
und Preffer in viel Waffer | Stunde lang gefocht, mdem man
das Sett jorafaltig abjchopft; Odann gieft man Ejjig nady Ge-
jchmact daran, gibt ecine in Scheiben gefchnittene Citrone hinein
und [aft es fochen bis das Sleijch febr weich 1jt. Ulan thut
gut darvan, odie frither weicdh werdenden Stitde nacdh and nadh
heraussunehmen und auf dte Schitjjel 3u legen. Der Sud muj,
wemnt alles §leifch herausgenommen ijt, noch ik einfochen, wird
damn durch ein Tudh oder feines Sieb gejetht und iiber die
jchdn angervichtete Gans gegeben, damit er fich fulze. Alan
fann audy, wenn’ man will, die Leber braten, dann i Scheiben
fchiteidenn und darumter mengen.

EGrdapfel-Tuls.

Nian vithet 4 hart gefodhte Dotter mit 6 Eléffeln Ejfig,
6 Efldffeln @el und 6 Efldffeln Ajpif su einer Sauce, mifcht
20 mittelgrofie, gefochte und in dicke Scheiben gefchnittene Erd-
dpfel, einen in Bldtter agefchnittenen [aring, Gewiirs und Sals
hinein, fiillt cine Sorm zum Theil mit Afpit an, (At es fulsen,
gibt die vermijdhte ATafje hinein und fitllt die Sorm damn gan;
mit Afpif an. Die Speife muf 4 Stunden lang falt geftellt
bleiben, che fie fervirt mwird. (iir 8 Perfonen.)

Hugarifies Weblhubn,

Nian focht 1 Ochjenfuf, 1 Ochfenzeumer, nadhdem man
Beibes vorher gut ausgewaichen hat, in &jjig und Wafjer mit
entfprechendem Gewiirs, feiht dann die Suppe ab, fchneidet das
Sletjch fehr fein sujammien, aibt es in einen Reifmodel, den Sud
daritber und [4ft es ausfiiblen und fulzenr.  BVeim Anrichten
jehnetdet man es in ditnne Vldtter und gibt eine Sauce von
E&jjig, Del, etwas Swiebel und Senf bdariiber.
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Gefitllte Eier.

7 @&ier werden hart gefocht und in der 2ttte durdy:
aefchmitten. Die 7 Dotter mwerden dann mit 1 ganen €i, 6 Sar-
dellen, 1 Efloffel voll Kapern und etwas Peterfilie jujanumen-
gedriicht wnd gemifcht, danmm macht man von 1 rohen Dotter,
5 Egloffel Mel, etwas Efjia und [ Kajfeeldffel fran;diifchem
Senf eine Ulavonnaife, aibt die andere Alafje hinein und firllt
das Gansze in die 14 halben Eierflar ein. Veim Anrichten ver:
siert man das Ganze mit Ajpit.

Pikanter Heis.

5!/, Deciliter (1 Seidel) Reis wird in wenig Waffer Eornig
actocht und fhnell abblanchirt; Odte Ulilchner von 2 Hdringen
werden pafjirt und mit 2 Kaffeeldffeln voll Senf, etwas Citronen:
jaft und 6 Efloffeln Mel wie eine Alayonnaije gerithrt; oOie
Rdringe werden in chdne, ldngliche Stiicke gefchnitten und die
Abfalle nebft 14 Defagramm (8 foth) Sarvdellen und efwas
Kapern mit dem Schnetdmejjer flein zujammengefchnitten und
in Sie Sauce gegeben. Dann mifcht man die Sauce i den
Reis, richtet denfelben auf eine Glasfchiiffel an und verjiert
ihn reich mit Caviar, 2Aaljtitctchen, Weunangen, gevollten Sar-
dellent, dann gejchnittenen Havingen, Kapern und Citvonenjcheiben.

(Fite 8 Perfonen.)
Githwer oder Filthe mit Wlayonuaife.

Dic Bithner oder Sijche werden in einent Sud mit Wurzel-
werf und Ejjig abgejotten. ATan nimmt damn 2 Eglsffel von
demt Sud, 5 Efldffel feinen Vertrameffig und 6 Dotter, und
fprudelt es auf dem Seuer jo lange bis es did wird; dann
ftellt man den Topf in Faltes MWajjer und rithrt fort bis odie
Nlayonnaije falt ijft, worauf man felbe an einem falten Orte
ftehen [aft. Dor dem Gebrauch vithrt man 4 Eploffel el mnd
dent Saft von | Citrone hinein. Die Hithner oder Sijche werden
jorgfiltia von Hant und Knochen, refpective Grdaten befreit, auf
etne Schitffel aeleat und die Nlayomnaife darviiber angerichtet.
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Gerold:Sanerlander, Hochrecepte.
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