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150 Secdhster Abjdynitt,

Schinfet ober magerm Syed. Jn die Brihe, worin die
Gansieber gelegen, thut man cin in Sdyeiben gejdhnits
tenned fremzerbrod, vorber aber nimmt man die Citrone
und Nelfenn berausd, die Swiebel bleibt daber, dasd Brod
wird nun famme der Bwiebel redht gut verfocht und
purdy ein Haarfieh gejtvichen. Nun wird beided in eu
Gefdyirr gethan, Saly und 3 gange Cier red)t gut daruns
ter gerubre, Cine Form mit Butter gut befrichen, mit
Brod beftreut, die Halfte der WRaffe davein gethan, dann
die Gansdleberftitcfchen davauf gelegt, die anbeve Halfte
ver Maffe dariiber gethan, im Ofen recht langfam [chon
gelb gebacfen , bann beim Anvichten auf die Platte ges
fitegt, und guten Scyir, mit Citvonenfaft verjest, daran
gegebert und fervirt.

389. Neisdfudien. — Man briht einBViertelpfund
qut erfefernen Reid mit Waffer, Focht ihn dann in braus
ner Fleifchbrihe {cdhon weich, dag er aber dody gang bleibt,
und [aft ibn falt werden, Nun fodyt man in Saljs
waffer Peterfiliereuryeln, Mordyeln, Syargeln und gelbe
Ruben, [aft fie ebenfalld falt werden, Eine Form wird
mit Butter befirichen, mit Vrod befivent, von den Ges
mufen der Boden derfelben jierlidh ausdgelegt, von dem
NReid gut audgedriickt, davaur gethan, und dany den
ubrigen Neid darauf, etwasd frifdhe Butter daviber ges
fegt, und im Ofen {dyon gebacfen. Nun verwieqt man
Schalotten, dunjtet fie in Provengerdl, thut ejn Biddyen
Mehl darniber , fchuttet Fleifdhbrithe, eirx wenig Wein
und Schit dagu, [Ggt e8 red)t andfodien; abgefottene,
i Sdyeibcyen gefchnittene Kalbdmilchling werben dann
in die Sauce gethan, nocdy einmal davin aufgefodyt.
Der NReid wird nun anf die Platte gefturst, die Sauce
barum angevichtet und aufgetragen.

390. Gpinatfudien, — Der gut belefene und ges
wafdene Spinat wird in Saljwaffer weidh gebrubt, in
eit Sieh jum Ubfropfen gethan, dbann wird er nod) gut
audgedriicft und fein verwicgt:, In einem Srud Butter
punjtet man fein verwiegte Jwicbeln, fiveut cin BViddjen
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