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mit, it Parmefantaje gubeveiteten und falt gemwordenen Maccas
vouis gefullts beenach @ jufanunen gebogen , mit Bindfaden 3uges
nahet und in die naticliche Fovm geprefts Fwei mit BDutter bee
ftrichene Vogen Pdpiet daruber. gciegt und darauf gebunden, und
sulest cine Dis eine und eine Halbe Stunde im hHeifen Ofen oder
in der Diobre su fchoner Farbe gebratens danu ctwas wart ges
machte Maccaronis auf die Sdufjel gethan und die Gans dars
auf gefests Ry _ | |
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Sunge Gans gebraten.  Oison a la broche.

Gine junge Gans, fechs big adt Wodhen alt, voll Fleifeh, jart
und fett;, wikd, wnadhdem fie woblgereinigt ifi, mit &aly ecinges
vieben, und o BVraten geyawmt; der Drotfpick durch den Leid
geftectt, die Beine darauf gebunden und uberdies nod) cin Spiek-
chen uber den NRircen gelegt und an betden Cuden Heveftiget; dann
obngefahr drei Wiertelftunde bet ftarfenn. Feuer gebratem. Die
Gans darf ja nicht austrocknen, uand ¢8 muf Geun Auffchnitt der
Saft heraus laufen. Jtach Belicben Fann die Gand nwendig mit
gepulvertetn ~ IMajoran  ausgeticben, oder cin Stranfden davon
davein gefteckt werden.
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. ®ans (errachfene) gebraten.  Oie a la broche.

06 die erwachfere Gans jung. fey, ift davan zn erfennent daf
die. Quftrohre, wenn man fie vou aufen mit pvei Fingee jufan-
men deacfe, fracht und Oricht, und nicht elaftijd) wiedet jurick
gefets 3weitens auch daram: wenn bder Qberfchnabel feicht bricht s
brittens ift e SHaut ticfer genarbt und voh javterent Anfehen.
Wiz um PMartini find die erwadfenen Ganfe jart; fpater aber
find fic, um am ©piek gebraten ju wetden, nicht mehr geeignet,
Die Gansd jum Braten muf {mmer jart uud fert gewahlt werden,
und muf fimf, fechs oder acdht Tage voraus gefhlachtet fepn's
fiGtigens bleibt Hier dicfelbe Vorbereitung wie bel der jungen Gaus,
nur daf diefe eine, 6is cin und cine halbe, ja felbff 3wei Stunden
bei langfamen Feuer gebraten werden wup. o

Bitrgerlich wird die Gans uber holserue Niegel in cine Brat
vfanne gelegt, mit jwel Bogen Papicr, weldhe erft mit Buttee
oder Fett Beftrichen  worden find , uberdectt, cin wenig Wafjer dav=
unter gegoffen ud im Ofen oder in dev Nobre ju fhoner Farbe
gebraten.  ®as Fett wird wabrenddem einige Male abgefehopft,
und , wenn die Feuchtigleit fich verliert, fnmucr wiedcr ein wenig
Wajjer nachgegoffert. . Oefters werden Vovsdorfer Acvfel, rovon
"Blfubc und, Stiel  gefchunitten und weldhe nue dewy ANeffer um und
um geftochen worden find, . darein gefullt und die Gans fo gebras
ten.  Audy wird Haufig ein Straupdhen Beijup, erft gut gebrube,
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