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Dann lege die Zunge in einen sauberen Tiegel , und die Weinbee^
ren nebst 4 Loch abgeschälte seingeschnitteue Mandelkerne dazu,
siche die Brühe durch ein Haarsieb darüber , laß sie mit etwas
Zucker so groß wie ein Ei aufkochen , schneide Zitronenschale
fein , drücke auch den Saft dazu und richte sie an.

Die Kalbezungen können auch auf diese Art zugerichtet werden.

3 . Junge Gans (sogenannte ) in der Brühe.
Putze für 12 Personen das Junge von 2 Gänsen recht sau¬

ber , und senge die Haare über dem Feuer ab , dann hacke ne in
Stücke , den Magen aber schneide wie sichs gehört in breite Stü¬
cke und lege Beides in einen Hafen . Hiezu gib 2 Zwiebel , 2
Lorbeerblätter , ein wenig Basilie und Thymian , Salz u . Pfeffer,
gieß ein Glas guten Essig daran , fülle es mit 2 Maß Wasser
an und laß es sieden bis alles weich ist Zuletzt gib auch die Le¬
ber dazu , laß sie danut etwas sieden aber nicht zu hart werden.
Laß 4 ^orh Butter in einen Tiegel heiß werden , rühre 1 Kochlöf¬
felvoll Mrhl darein und laste dasselbe ein wenig gelb rösten , dann
gieße ^ Maß Suppe von der jungen Gans in einen Tiegel , seihe
die Brühe durch ein Haarsieb darüber ui d laß si. wieder miteinan¬
der aufkochen . Zuletzt gib 4 feingeschnitrene Zitronenschale wie
auch den Saft von emer Zitrone daran , und richte sie sauber m .d
warm an.

^ 4 . Junge Gans mit Blut.
Dos Blut von der Gaus muß mit ^ Maß Essig aufbehal¬

ten werden , das Junge von der U)auö richre zu wie oben gesagt
winde . Gib in einen Lieget <> Loch Butter mit i Loch Zucker m
2 Löffelvoll Mrhl , laß es ans dir 0 ) lnih langsam braun wrrdrn,
girßr Maß von der jungen Gans suppe wie auch ein Gläschen
rochen oder weißen Wein daran , laß die Brühe wohl verkochen,
richte die junge Gaus in einen suubcren Tiegel , seihe die Brühe
durch ei» Haarsieb daran und laß es miteimmder kochen Wenn
es Zeit zum Anrichtt » ist , seihe auch das Blut durch rin Haar¬
sieb daran , schüttle es auf dem Feuer damit r6 nicht zusammrn-
laufe , gib Hz ftiugeschnittrnr Zitronenschale und de » Saft von 1
Zitrone dazu , und lasse eö gut aufkochrn.

^ 5. Schweins -Nieren in der Brühe.
Schneide 6 Nieren dünn Blätterweise , lege hernach 2 Zwie-
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