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N2 18, Hors d’oeuvre 9on GBansleber.

Sur 12 Perfonen bat man an 1 1 Gansleber genug.
Wafche fie fauber aus, und {dhneide fie flein wirfelartiq, madhe
ein Sinfeur von 16 Charlotten und etwas Peterfilie, dunfte
basfelbe mit 5 Loth Butter gany weich, mifdye die yufammens
gefchnitcene Gansleber dagu, aud) etwas Saly und Mustaten:
nuf, und [af fie einige Minuten auf dem Feuer Odunitéh.
Staube einen Kochloffel voll Mebl darvauf, L IMaf gute ftarfe
Sdyu, und laf das Mebl verfochen, dann {dhlage 8 Eyerdots
ter Dazu, und rubre es auf dbem Feuer ab, damic es did werde.
Sese e3 vom JFeuer, und [af die gange DMaffe falt werden.
Staube bievauf auf ein Jtudelbret oder Bacftafel etwas Mebl,
und lege die MMaffe darauf, geftalce Fleine AUndouilletes oder
fon{t Eleine ‘Bouquets, rie {chon ofters bei den Hors d’oeuvres
geseigt worben ift, Jevflopfe 3 Eper, und tunfe fie hinein,
bann febre fie in Semmelmebl einigemal um. Eine L Stunde
vor dem Anvichten bade fie in 1 Pfund Sdhmaly {don gelb,
und gib fie beip zur TLafel.

Anmerfung. Man fann aud) diefes Hors d’oeuvre
{tatt einer Beilage su einem Dlad)tgemife geben.

-

N= 19, Hors d’oeuvre pon cincr Gansdleber auf
etnne andere Ave.

Die Gansleber wird fauber ausqewafden, und in fleine
Stucke gefchnitten, aud) wird das Finfeur . gemacht, wie oben
geseigt worden ift, und fo aucdh) mic 5 Yoth *Dutter weid) ge:
bunftet; dann die Gansleber daju gethan, wie aud) eine fluine
Handvoll Champignons, weldye suvor gepust, fauber gewafdyen,
und einige Walle blanchice fein mifjen. Sie werden aber mit
ber Dand auggedrucdt, Dann fommen fie jur Gansleber,

®ieb hievauf Saly und Muslatennuff daju, wie aud) eine
L IMaf von deinen Bechamelle, famme 8 Eperdottcr, und rubre
alles auf dem Feuer unteveinandber, damit die ganze MNafje
niche sufammenlaufe, nody feft werde, Ilimm es vom Feuer
ab, laf e3 falt werden, {taube efwas DMebl auf die Dadtafel,
und geftalte fleine Andouillettes darvaus, oder nacd) BDelieben,
wag du willft, widle fie in Oblaten (diefe muffen aber zuvor
in Waffer eingedunft werden, fonft verbrechen fie) widle ven
Savce binein, zecflopfe 4 Cper, tunfe fie binein, und febre fie
binlanglich tm Semmelmebl um. Cine X Stunde vor dem
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Anrichten bade fie in 1 Pfund Sdhmaly {ddn gelb, und gib
fie beif sur Tafel.

N2 20,
ctne nocdh) andere Art,

Die Gansleber wird fauber ausqemwafdhen, und mit dem
Sdneidmeffer vecht fein jufammengefchnitten.

Dann mache ein Finfeur, wie oben gezeigt worbden ift,
gief in ein Kaftvol eine obere Kaffefchale voll Provencerdhl
(Provanferdhl) lege das zufammengefchnittene Finfeur hinein,
laf e8 gang weidh dinften, qib bdie sufammengefchnitcene Ganss
leber Daju, fdneide aud) eine DHandvoll Morchel und ecinige
Truffel vedht fein mit dem Schneidmeffer, [af fie mit 3 Loth
Dutter gany weic) dunften, und gib fie ju der obigen Maffe.
Sdhlage bierauf ¥ Eperdotter davan, gib das ndth qe Sal;
und IMustatennuf dagu, und laff es auf dem Feuer anyieben.
2af die gange Maffe falt werden, und geftalte Daraus , was
ou millft.

Serner jerflopfe 3 Eper, funfe das Geftaltete bhine'n, und
febre es im Semmelmebl um. Cine L Stunde vor dem Ane
richiten bade ¢8 in 1 Pfund Schmaly fhon gelb, und gitb es
bei sur Tafel.

N 21, Hors d’oeuvre 9on 230qceln.

Su bdiefem Hors d’oeuvre fann man ®ang oder Halbs
vogel nebmen. Fiw 12 Perfonen bat.man an 2 Kluppert qes
nug, rupfe und puse fie fauber, und dampfe fie mit 6 Lotk
EBurliEr in emem Kaftrol oder Tiegel, wenn fie fertig find,
f‘.’[}l:tﬂﬁhl? bie Bruftdien beraus, das Uebrige {fofge in einem
Morfer recht fein sufammen,  NMimm 2 Kreuzerbrode, {dhneide
fie tﬂein wurfelartig sufammen, bace fie in 4/ Pfund Sdhmal;
fd}l'}n braun, ftofe bdas ausgebacdene Brod fo fein in cineni
Mocfer, als miglich iff, und gib es su den sufammengeftos
Renen E?qu,f[n, lege Deides in ein Kaftrol, gief eine 1 Maf
gute Schit dazu, das nothige Saly, und l[af ¢8 efwas verfos
dhen.  Alsdbann fdhlage die gange IMaffe durch ein Haartuch,
und lege baﬁ{@urd;gefd}lagrnc in ein fauberes Kaftrol.

Die Deuftchen werden in Fleine langliche Jilets (Streif:
chen) ge_l‘d}mﬂen,‘meldyz aud) zu dem Durchgefdhlagenen fommen,

©ib 1 Dubnerei grop Olace daju, und {dhlage 8
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Hors d’oeuvre pon ciney Gansleber auf
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