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Ganfe auf verfdhiedene Art uzube-

reifen.

1. Gand mit Meervettig a la Créme. g

Die Gang witdh am Spief gebraten, ein
SthdE Butter mit etwad Mehl jufammengebnetet,
1 Kanne Nabhm davauf gefdlagen und Hber dem
Geuer bick abgeriihrt, bann thut man eine geriebene Y
Stange Meerrettig hinein, fdidgt nody einige Lof- it ] '
fel MMildy auf, [GFt den Meervettig eine Wiertel: \{
fiunde Eochen, flreicht ibn durcdh ein Haarfieb (ev
muf aber vedyt bicE bleiben) und- gibt ihn jur ge-
bratenen Gans.

2. ®ang mit Yepfel- Marmelade.

SMan bratet die Gand auf die gewdhnlidhe
At am Spiefe ober audy) im Ofen, und falt fie
mit Aepfeln und Beifuf.  Bon fdhonen Stettiner
Aepfeln, madht man bie Marmelade unbd garnirt
Fleine Borsborfer Aepfel, bdie man in Wein , Sut:
Ber, Gitrone und Gewlirg gediinflet und im Dfen
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mit Suder alacivt hat, beim WUntidfen um bdie
Gand.

5. Farcirte Gang.

Man [6fet aus dber Gand alle Knochen, bes
{treuct fie intwendig mit Sals, falt eine Kalbfleifch
Farce binein und [leqt dife Streifen gepockelter
RNinddzunge dbazwifchen. Die Leber der Gans mady
man fteif, buedhzieht fie mit feinem Spedk, 1'..:1L;‘.1't
fie nebft 6 Stud bavtgebodyten Cigelben ebenfall
in bie Gang, ndbet fie ju und madtijic a laD mi.
(toie Dei €alten Speifen NO 7. gegeigt 'tvorben).
Dann madt man mit & Stid havtgefodhten Cigels
ben, etwasd vielen f\:ppmr, Sartdellen und Kraus
tern cine dice Sause Remoulade, (wie Sauce NO
14 ), fibe mit ber HAlfte Gang, belegt
fie mit Sarbellen, Dliven, ngp m, bc.riqcfnd;t.‘n
Gibottern und Veterfilie fo sievlich als moglich, trds
pfelt ethvad Geléde behutfam darauf und gawnivt Ge-
1ée barum, vert@unt bie anbere Hilfte der Re-
mounlade mit etwas Cfjig und gibdt fie dazu.

Sl
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4. Ganfe sum Aufberoahren cinzufoden.

Wenn bdie Gdnfe qehdrig rein gemadgt {ind,
{dneidet man Dal®, Beine und Fligel ab, geclegt
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jebe Gand in adt Stid, wafdt fle ab und legt
fie in ¢in paffendes Cafferol, thut alsbann einige
gange Swiebeln mit MNelfen beffeckt, 1 Loth ganjen
MNfeffer, bdbie Sdyaale von jFwei Lm‘mcn, einige

Lorbeerblitter und S.ﬂa dazu, und giefit guten
DBiereffig, oder Halb Weineffig und Halbs 3 fjer, dar=
auf, daf fie damit bededt find. Aud) ift e8 gut,
wenn man einen Kalbsfuf, obder Kalbfleifchtnoden

abei thut. Dann fest man fie aufd Feuer, fhaumt
fie aut aus, [aft fie gelinde fochen, big fie vedt
gabr, dodh nidht ju weidy find, nimmt alles Fett
bavon ab, bebt fie gleid) warm bheraus, pust alle
bervorragendbe Knodhen ab, vangivt die Stide dicht
sufammen in fteinere Topfe, gicft bdie barauf be=
findlidhe Brube durch ecin Haarfied fo dartber, daf
fie vollig damit bedect find und I3t fie Falt und
fteif werdems  Man Eann audy juvor den Sak daz
von mit Giweif Edven, durcdhloufen laffen und
bann bdbarauf gében; in weldem Falle man aber 2
Kalbgflife bazunimmt, und fur fo viel Bribhe forgt,
um fie gehdrig bamit bedecfen ju Ednnen, weil beim
Klaren immer viel verloren geht. Den Kopf, Hals,
bie Fligel, Beine und den Magen fodht man, in
¢inem anbdern Gefdyite gahr und verbraudht fie su
warmer Speife.
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