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369. Gansleber mit Grunes und Truffeln
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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
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142 - Sedyster Abfdynuts,
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redht fein ucr?ﬂrgt, ein Gefchive, dad man anf ten Tifdh
gibt, oder auch nur eine blecherne Form wird mit Butter
beftrichen, bie Halfte von dem Berwiegten davaut ges
than, ein Loffel voll geriebened Brod daruber gefireut,
pantt die Gandleber dbarauf gelegt, die andere Halfte ded
Berwiegten dariiber gethan, wieder Brod daruber gefirent,
und ein yaar Stitctcdhen frifche Butter mit einem mit Buts
ter Deftvichenten Papier ugedectt, guerft aber dad Paypicr
mit feinem Saly leidit beftreut, dann in einem Dfen,
weldyer nicht allzu heif feyn darf, '/ Stunde gedampft.
Beim Anrichten wird dad Fett ziemlich abgefchuttet, das
Papier weggenomutent und die Gansleber fammt dem
Gritnen auf einer in der Warme geftandenen Platte anges
vichtet und gleid) fervivt,

370. Gangleber mit Purvee. — MWMan {dyneidet
von einer grofen Gansleber {chone Sticichen herans, die
alle siemlidy gleidy grof feyn nuiffen, ein ganj flad)es
Blech oder Kafjeroldectel mit Nand wird mit Butter bes
firichen, ein cbenfall8 mit Butter beftrichenes Dapier bins
eint gelegt, die Gandleberjticte eind neben dad andeve davs
auf gelegt, ein wenig Salg daviiber gefiveut, bei jdhwadyent
Seuer auf beiden Seiten gelb gemadyt und mit folgendem
Duree, welched ntan {dyon worher bereitet haben mug,
aufgetragen. Man dampft jwei grofe Jwiebeln 1 Vutter
jchon weiff und weidy, thut ein abgeriebenes halbes Krens
serbrod dazu, damyft ed eine Weile mit, dann wird der
Abfall von der Gdanfeleber, welched beim Sufdyneiden der
gleidien Stuctchen gefchiebt, dagu gethan, und mit diefem
nuy nody bei werden laffenn, bann durd) e Haarfied
geftrichen; damn wieder vedyt eiff gemadit, aber nuv
nicht geFocht , und das Puree auf die Mitte der Platte
etwas hody angevidiret, bdie Leberfiucidien vecht {dyon
barum avvangirt und gleich) aufgetragen.

371. ®Gansleber blau abgefotten. — Man
feist einen Schopyen rothen oder aud) weifen Wein aufs
Feuer, mit Saly, Lovbeerblatt, cimer mit Jielfen befiec
tent Swicoel und einem balben Schoppen Fleifchbribe,
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