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142 - Sedyster Abfdynuts,

-

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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& [aft Dief alled mit etwad ;D'Effrﬁifff recht qut Todyen, thut
er bernady die @andleber hinein, dectt fie ju, und foct fie B
Z ungefapr 10 SJJEi]:]lr;n Inngi, trngtﬁuf; dany auf einer £y It
1§ Piatte, mit Peterfilie garnire, Tildh. |8
8 3792, FifdysCotelette mit Sance, — %[}"Hlbi’ﬂ

L, licbigen Fifdyen nimmt man dasg rofe Fleifch, befreit e3

Its gut von Haut und Gratben, hadt s febr fein, thut ein

er wenig frijched Wafjer darunter, Sal3 und T‘jfﬁﬂ'j macht |

1, ed recht aut burcheinander, und formirt jchone Cotelette A

It. pavon, ftectt jtatt bed Beindjens ein Stitcichen Peterfilie

18 wurgel darein, danm werden fie auf eine ‘Platte gelegt, !

1 mit fein gehacfter Peterfilic und Schalotten bejireut, cte

)¢+ was zerfaffene Butter oder Provenzerol dariber gegofjent,

und fo eine Reitlang liegen gelaffen. Cine albe Stunve
wor bem Anrichten fireut man etwasd gericbenes Brod und

) -

Diz Parmefantds darvuber, legt fie illﬁEfIE beﬁ:rid}f}:cﬁ fladyes

g || - ©efdhirr, und bactt {ie 1m£;jri:n Jdyon gelb, 3ur Sauce

i | verwiegt man Schalotten, dampit fie i nUr gang Wentg

i | Butter, gieft S dajy, qu;t 8 el pnnri.nn{'nurfud}cu, ki

118 thut Gitronenfaft btn3u, gieft €8 dann ﬂllf eie ﬂ)[iqtrf, '!i-h_;: x

o vichtet die Gotelette {hon davauf, anund tragt jie ju Tijche. i |

el 373. FifdysWitrjte mit Schir. — Man nimmt L ‘ (.

1B, 1 Dfund gut audgegrateted Fifchfleildy, verwiegt es vecht it

fer feitr, Vetevfilie und Sdyalotten werden aucdy rein vcrm:;glr,. e *f.

2 in Butter qang leicht gedinfier, ein in Mildy emgerveid)s T |

DeY ted abgeriebened Srengerbrod wird audgedructt uno Pﬂ,;.,u; A

DeY gethant, febr wobl miteinander auf dem geuer verruhre, §i1 l

em dann hinweggefest, und das Sijchfletfch dagu mit E'F[if | lF’

ieb ein ywenig Preffer und ywei Cigelb, nebft emem gutmﬁuﬁc{ |

e woll fauren Rabm, gqut durdjetnander gemadyt, die wei B

fre Giweiff werden ju Sdynee gefchlagen, darunter gezogen, Ry

on pann Wiirftlein eined Fingerd lang und ywei Finger dict bt
daraus formivt, in Giern und dann in Brod wmgewanot,

it in Butter gebacen, fchon auf die Dlatte angevichtes,

nfs bann Sdyit davan. |

ocF2 374. Hibnerwirfte niit Sdpn — Man jiopt

vor cinem Hubn das Brufifleifdy im Movfer febr fein,
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