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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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bel , 10 Charlotten und ein wenig Petersilie feingeschnitten in ei¬
nen Tiegel mit 6 Loth Butter , laß e6 etwas darin dünsten , gib
die Nieren mit 1 Lorbeerblatt , Salz u . weißen Pfeffer dazu , sehe
es auf die Gluth und laß alles zusammen einkochen . Hierauf
stäube 1 Kochlöffelvoll Mehl hinein , gieß Maß Fleischsuppe
wie auch guten Essig dazu je nachdem man es viel oder wenig
sauer haben will , und laß es kochen. Vor dem Anrichten gib
feingeschnittene Zitronenschale dazu.

^ 6. Schweins - Nieren mit Senf.

Schneide 6 Nieren wie schon gemeldet war auch 2 Zwiebel
Blattweise in einen Tiegel mit t Loch Butter , laß sie auf einer
Gluth dünsten , gib hernach die Nieren ein Lorbeerblatt u . Salz
dazu , laß alles zusammen einkochen, stäube 1 Kochlöffelvoll Mehl
daran , gieß eine halbe Maß Fleischbrühe und Essig dazu , und
laß es kochen , zuletzt wird ^ Maß Senf dazugegossen und an¬
gerichtet.

7 . Schweins -Nieren auf dem Rost.

Zerschneide Nieren nach der Länge in ) Theile , richte sie
in ein Geschirr mit ^ ulz Ps -ff r̂ und ein paar Lorbeerblättein , u.
gieß Loch Eucur odrr ^ ecr darüder Schneide in Cuarlorcen
nur e was Petersilie fein , lege sie in einen Tiegel , gid envaö Salz
und Pfeffer daran , gieße A Maß lässig und ebensoviel Hlnsch --
brühe dazu , und lasse es aufkochen.

8 Schweins - Karbonnave in der Brühe.

Schneide 18 Karbonnade , wie sichs gehört , klopfe und
richte sie in eine Pfanne mit Salz , einem Lorbe , rblatt und 6
Loch Fett oder Butter . Wenn es Zeit ist anzurichten , so setze
sie auf das Feuer , laß sie braten , bis sie auf einer Seite gelb
sind ; dann schneide 2 Zwiebeln klein , gib sie dazu , und laß sie
auch auf der andern Seite gelb werden . Hernach gieß ^ Maß
guten Essig und einen kleinen Schöpflöffel braune Sup,e dazu,
laß sie aufkochen , richte sie auf die warme Schüssel an , schöpfe
daö wenige Fett von der Brühe ab , gieß sodann die andere
an die Karbonnade , und gib sie recht warm auf den Tisch.

Diese Karbonnade kann auch auf die nämliche Art ge¬
macht werden , wie die Nieren mit einer Senfbrühe.
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