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N2 18, Hors d’oeuvre von Sansleber.

Sur 12 Perfonen bat man an 11 Gansleber genug.
Wafde fie fauber aus, und fchneide fie flein wiurfelartig, madye
ein [infeur von 16 Charlotten und etwas Peterfilie, dunfte
basfelbe mit 5 Loth Dutter gany weich, mifdye die yufammen:
gefchnitrene ®ansleber dazu, aud) etrwas Saly und ustaten:
nup, und [laff fie einige Minuten auf dem Feuer Dduniten.
EStaube einen Kochloffel voll Mebl darauf, 2 Mal gute ftarfe
S, und laf das Mebl verfochen, dann fdhlage 8 Eyerdots
ter Dazu, und rvibre es auf dem Feuer ab, damit es did werde.
Seke es vom Feuer, und laff die gange DMaffe Falt werden.
Staube bievauf auf ein Dtudelbret oder Backtafel etiwas Mebl,
und flege die PMaffe darauf, geftalte fleine AUndouilletes oder
fonft fleine Bouquets, wie fchon ofters bei den Hors d’oeuvres
geseigt morden ift,  Berflopfe 3 Eper, und tunfe fte binein,
bann febre fie in Semmelmebl einigemal um. €ine 1 Stunbde
vor dem Anvichten bacfe fie in 1 Pfund Sdhmaly {don gelb,
und gib fie beif jur Lafel.

Anmervfung. Man fann auc) diefes Hors d’oeuvre
{tatt einer *Beilage zu einem Dtachtgemuie geben.

N2 19, Hors d’oeuvre vpon ciner Gansleber auf
¢ine andere 2Art.

Die Gansleber wird fauber ausgemwafdyen, und in [leine
Stucde gefdhnitten, auch wird das Finfeur gemadye, wie oben
geseigt worden ift, und fo aud) mic 5 Loth BDutter weich ge:
bunftet; dann die Gansleber dagu gethan, wie aud) eine fliine
Handvoll Ehampignons, weldye juvor gepust, fauber gewafdyen,
und einige Walle blanchire fein mifien.  Sie werden aber mit
ber Hand ausgedrict, Dann fommen fie yur Gansleber.

Gieb bierauf Saly und Musfatennuff dagu, wie auch eine
X Maf von deinen Bechamelle, famme 8§ Eyerdottir, und rubre
alles auf dem Feuer untereinander, damit bdie gange Maffe
niche jufammenlaufe, nodh) feft werde, Ilimm e3 vom Feuer
ab, (afi es falt werden, {taube etwas Mebl auf die Badcafel,
und qeftalte Eleine Andouillettes daraus, oder nach Belicben,
was du will{t, widle fie in Oblaten (diefe muffen aber zuvor
in Waffer eingedunfe werden, fonft verbrechen fie) widle den
Savce binein, gevflopfe 4 Cyer, tunfe fie binein, und febre fie
binlanglich im Semmelmehl um, Cine 3 Stunde vor dem
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Anrichten bace fie in 1 Pfund Schmaly fdhon gelb, und giv
fie heip jur Tafel.

N2 20. Hors d’oeuvre vpon einer Gansdleber auf
eine noch) andeve 2Art,

Die Gansleber wird fauber ausgewafdyen, und mit dem
Sdyneibmeffer vecht fein tufammengef{dnitten. ' '

Dann made ein Finfeur, mwie oben geseigt worden ift,
aief in ein Kaftvol eine obere Sf'nﬁ‘gfdu_llf m}[L fp_l'l.‘ﬁ‘r.‘rflif“ri'.’t*lf‘*fjl
(Provanferdhl) lege das zufammengefdnittene Sinjeur hinein,
(af es gani weid) diinften, gib die jufammengejdnittene Gans-
(eber Daju, fdneide aud) eine DHandvoll Mordyel und cinige
Triffel vecht fein mic dem Scneidmeffer, laf fie mit 3 Yoth
Butter qang reid) dinften, und gib fie ju der E[‘ltgﬂ_l Mafie.
Sdlage bievauf 8 Eyecdotter daran, gib das nothige Sals
und Musfatennufi daju, und laff es auf dem Seuer angieben.
Laf bdie gange Maffe falt werden, und gejtalte daraus, was
bu millft.

Terner jerflopfe 3 Cyer, tunfe das Geftaltete hinein, und
Febre es im Semmelmehl um. Cine L Stunde vor dem An-
vichten bacde ¢s in 1 Pfund Sdymaly {hon gelb, und gib e¢s
heifg jur Tafel.

N2 21. Hors d’oeuvre pon Ldgeln.

Bu diefem Hors d’oeuvre fann man Gany oder Halbs
vogel nehmen.  Flr 12 Perfonen bat man an 2 Kluppert ge-
nug, rupfe und pube fie fauber, und dampfe fie mit 6 Loth
Butter in einem Kaftrol oder Tiegel, wenn f{te fertig find,
fchneibe die Bruftchen beraus, das Uebrige f{tofe in etnem

Morfer vecdht fein jufammen. Iimm 2 Kreugerbrode, {chneide
fie Elein rourfelartig jufammen, Dbacfe fie in 3/4 Pfund Sdhmal;
fhon braun, ftofie das ausgebacdene *Brod {o fein n einem

Mocfer, als moglidy ift, und qib es ju den jufammengefto-
genen LVogeln, lege beides in ein Kaftrol, gief cine ; ONaf
gute ©Schit dagu, das nothige Saly, und laff e efwas verfo-
chen. Alsdann {d)lage dDie ganze MNaffe durd) ein Haartud),
und lege das Durdygefchlagene in ein fauberes Kaftrol,

Die BDrufichen werden in fleine langliche Filets (Streif:
dyen) gefchniteen, weldye aud) ju dem Durdygefdhlagenen fommen,

®ib 1 Dubnevei grop Glace dazu, und {dlage 8
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