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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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