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Sechster Abfchnitt,

GG e8 efne dqute Seit jo [iegen. Unterdeffen diinflet man
vermwiegte Peterfilie und Swiebelnr tn Butter, [aft ed dann
werfuhlen, rubrt fo viel Cier darunter, ald man nothig
glaubt, wenbdet dre Sdynicdhen davin unt, und dann in
gericberem Brod, und backt fie auf einem mit But-
ter beffrichenen Blech tm Dfen. Nun wird in gefalzenem
Wafler Saueramypfer redht weich gebritht, dann in ein
Oieb gethan. LWenn er abgetyopft ift gut audgedriicht
und ourch e Haarfieb getrieben, dief in ein Gefchiry
gethan, mit etwasd brauner Fleifchbribe und einem Stk
chen Butter, worein etwad SMebl gefnettet ift, nebit Salg,
eine Fleine 3eit miteinanbder gefocht, dann auf dad Ges
jehirr angerichtet, die Schnischen {chon dbavauf gelegt und
jervirt,

366. Frijdher Schinfen mit Krduter-Sauce,
— Bon emem frijdyen Schinfen wird die Haut abge-

macht, dann mit Butter, Vfeffer, Salz, Swiebel, mit

celfent beftectt, nebft etwad Waffer jugefest, und fo
fdhon langfam geddmypft; dann wixd folgende Sauce
gemadyt: Mian verwiegt eine Fleine Handvoll Peterfilie,
Sauerampfer und etwad Thimian febr fein, dann nody
S5 Wachholberbeeren, 6 bid 7 Schalottenzinfen ebenfalls
febr feiny Dief alled wird in Butter ein wenig gedinjiet,
dann einen halben Loffelvoll Mebl dariiber gefiveut, mit
etwas Fletichbrithe angefullt, Dad Fett wird nun vom
Sdchinfen abgefghuttet, ein wenig Fleifchbrithe in dad Ge-
fhive getban, damit ed ordentlidy Shit gibt, weldjen
man jodann durchpalfivt und jurgSance thut, miteinander
nody gut werfocht, und vor dem Anvichten ein fleiner
Loffelvoll Senf davunter vithrt, Die Sauce wird nun anf
oie Platte gethan, der Schinfenr, von welcdien man die
Kuaoden jum Theil weggemadyt bat, davein gelegt und
{0 aufgetragen,

367. Oeraudyerter Schinfen mit eigener
Sauce.— Der Schinfen wird jwei Tage in frifdem Waf
jer gi:n'rﬁﬁcrfé' bm_m qut genuit, oer ﬂrﬂf}cj”{nu::ljm payon
abgebact, der Scjinfen aber flaxf mit Bindfaden (Syas
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Berfdiedbene Ragonts, 141

i,

aat) ¢ingefaft, in ein langes Kafjerol gethim, mit Was
fer, b8 e3 daviber gebt, gugejesst, und varin Eochen [afjer.
St mut die Brihe eingefod)t und dev Sdyinfen auj bets
et Seitent von dem Schli gut glafivt, 10 WK “/p Bous
teille gutcr Wein davan gejdjutter, womit man e nody
1o [ange fochen (aft, bis die Sauce gang ab 1t, oann
wird der Schinfen heraus gethan, auf die Platte gelegt,
bie Haut davon gemadht, die Sauce darnber angevid)tet
und auf den Lifd) gegeben,

368. Gansleber mit fleinen 3wicbeln. —
Man nimmt eine Gansdleber , weldye in Dild) gc[cgnt;
fet fie, qut sugedeckt, mit 1r_ri1d}r:r Q%HEI’ET ;nur mjnﬂacﬁi::
Feuer, damyft (ie gang langjant, dap fie nicht bart wird,
gicft wabhrend defjen etwas Scyu uno &:trq:w'tnqrr‘kb?r;
iber, Nun wird 1 Pfo. von aller Haut befrertes Katbs
feifdy fein geftofen, Deterfilie wird, fein vermwiegt, in
etwas Butter leicht geditufiet, dann emn abgeriebenes, in
Milchy eingemweichted Kreugerbrod, weldjes gut ausgedyude
fepn muf, dagu gethban, auf dem Feuer jebr fein ver:
rithet, dann weggenommeit, und das 5‘“11j_f} jammt et
bid brei Giern davunter gemijcht, etas ©aly und e
geriebenen Majoran dazu getha, ein flaches Bledy lmrb
mit Butter befridhen, mit Brod beftreut, von der Mafje
eitNand darauf formirt, in der Mitte jo viel leer gelajs
fen, Daf bie Gandleber davein fann getham werden, vani
i Ofen fchon geld gebacfem. lnterdejjen fchale man
gaity fleine Jwiebeln, damyft ﬁ-: it i?f_:sutrcr E}un* qelb,
thut fie audy sur Gansdleber, [aft fie tn ver CAUCE 1noch
mitfochen, Schiittet ein wenig rothen Wein i vex teber,
it nun der Rand fdhon audgebacten, {0 WIrd er auj eme
Platte gelegt, die Leber in die Wiitte Defjelbent gethan,
die Swiebeln werben {dhon auf dem Krang herum gelegt,
bie Sauce dDam bariiber angeviditet und gleid) gu Lifd)
gefragen.

360, Gansleber mit Grined und Trnffelm,
— Gine fdhone Ganslebey wivd mit Traffeln ﬂff}‘_lt‘ft;
pann werden Schalotten, Peterfilie, Specd und Truffeln

s el syt S e il _': = ; :
e . & = =, T
- Tt = e " o ity = 3
e T WL S e e = - e
Ly e |._-|.-. = - —— —ar : — =
I . 5 L B
- —— - "y b o 4 - "

Endtn-lﬂﬁijm::zmh::rg



	Seite 140
	Seite 141

