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No 10. Verschiedene Zubereitung wie man die Ganse auch fullen kann mit
Brod und Leber von der Gans
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bie Jufe im Gewerbe abgefdhnitten, aud) die Drufi zlirf;'tﬁ eins
geftofien.  Wenn die Gans fauber ausgewafchen iff, {treue
etvas Saly und fein geftofenen Pfeffec und ein mwenig JIngs
ber Ginein, aud) ein wenig Beifuff, damit die Gans im bra-
ten cinen quten ®efchmack befomme. Stecke fie 3, Stunden
por dem AUnvichten an den Spief oder lege fie in eine *Drats
ofanne, falze diefelbe und begief fie ofters mit 8 Xoth ‘iﬁyttfr
oder Schmaly, damit die Gans redht fafeig werDde. fjlj: e8
Seit sum Anvichten, fo dreffire fie auf eine Schuffel, nimm
ben Beifuf beraus und gieb fie yur Tafel.

Anmerfung. It es aber cine Gans im FJrubjabr,
weldhe nodh gqany jung iff, darf fie niche [anger als 14 Stunde
gebraten mwerden.

N2 9. &dyuepfen ju brafen.

She 12 Derfonen rupfe und puse 4 Sdnepfen fauber,
Qammire fie: und nimm das CEingeweide Deraus, der Kopf
abev: bleibt bavan; die Augen werden ausgeftodhen und der
&chlund von dem Hals Dberausgenommen. Dann wafde fie
fauber aus, breffice fie und ftecfe den Sdhnabel durd) Die
Schleqelchen, wie man fonft gewobne ift ein Spreisbolyden
bineinjuftecen.  Man fann qudy 2 Schnepfen fpiden und Die
andern 2 ungefpict laffen, denn viele ‘*Perfonen effen niche
gern gefpicfr. 34 Stunden vor dem Anvichten brate fie am
Spief oder aud) in einer Tortenpfanne ober im TLiegel, begiel
fie mit 4 Qoth Dutter und falze fie. Man muff aber Obadht
aeben, bamit fie langfam Draten, nnd ofters Degoffen werden,
damit die Schnepfen vecht faftig bleiben.

Die Schnepfenfchnitten werden jubereitet, wie fchon bel
dem Salmin von den Schnepfen gefagt worden. 311 Eﬁd{%eif
sum Anridyeen, fo dreffive die Scdhnepfen auf eine Sduffel;
die Sdnepfenfchnitten aber werden in 14 Pfund Sdymalj
fdhén ausgebacten, um die Schnepfen herum gelegt und ur
Lafel gegeben.

N2 10, Werfchiedene Qubercitung, wic man aud)
Sanfe fullen Faun mit Brod und Leber

pon Dery Gans.

-~ Madye ein Finfeur von 18 Charlotten und wenig Peter
filie, fchneive es mit dem Meffer recht fein gufammen, gicb
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in ein Kaftrol ober einen Tiegel 6 Loth Butter oder Schymals,
tap es Detp werden, thue das sufammenge(chnittene Finfeur
hinein, und laff es gang weid) dinften, AWeiche 2 Kreujers
brove im Wafler ein, dulile es wieder aus, lege das Drobd
auf ein Schneidbret, {chneide es recht fein, und flege e3 zu
bem jufammenge|dnittenen Finfeur, die Leber der GJans nebft
einer Dalben Kalbsleber fdhneide ebenfalls vecht fein, mifhe
¢s ju bem Brod und Finfeur, geb das nothige Saly und ein
wenig Mustatennuf dazu, {hlage 4 Cier und den Dotter von
2 baju, madye alles wobl unter einander und f[af die Maffe
auf dem [Feuer ein wenig angiehen, damic fich die Eier bin:
den.  Dernad) fehe die Maffe vom Feuer weg, und fulle die
Gans daniit,

JVE 11, Cine Gang’ mit Kartoffeln zu fillen,

Siede 18 Kavtoffeln mwie gewdhnlidy, {hale fie ab und
Laf fte falt werdens dann fchneide jeden in 4 Tbheile, mache
ein Stnfeur wie {dhon mebrmals gejeigt worden, rofte es mit
14 Plund Butter, lege die Kartoffel in das gerdftece Finfeut
und lafi fte etwas dunften. Dimm 20 Sardellen, wafche fie
fauber und grathe fie aus, {chneide fie etrwas mit den DMeffer,
dod) fo Daf fie nicht su fein werden, und gieb fie yu den Kars
toffeln, aucd) das nothige Saly, ein tenig Musfatennuf und
ein fleines Pfotchen weifien geftofenen Pfeffer, auch Fann man
etne qute *Portion fein  gefdnictenen Schnittlauch darunter
mifchen, obder in Crmanglung deffen Peterfilie. Mache alles
wobl unteveinander und fulle die Gang damit.

V= 12, CEine Gand mif Kaftanien zu fillen.

Eebe 34 Pfund Kaftanien mit efwas Waffer auf das
Seuer, lafy fie einige Walle aufficden, nimm fie vom Feuer
und {chale fie ab, gieb in ein Kaftrol 3 Loth Rucker und 4
Yoth “Butter oder Schmaly, laf e3 auf dem Feuer famme der
Dutter und dem Jucker gelb aufqehen, dann thue die Kafta:
nien binein, giefe L5 Ma BDouillon bdazu, und laf fie lang:
fam bunften, damit. fie weid) werden. IThue fie Hernadh in

bie Gaus fammt dem wenigen Saft, dreffive fic wobl, und
verfabre bamit wie gemdbnlich.
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