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su laffens nach Belicben fann manw aud) ein wenig Jucfer odex
Sivop hingu thun, |

Ganfeblein mit Nudeln birgerlidy. Abaties d’oie aux
nouilles a la Bourgeoise.

Das GanfeElein wird wie vorgehend gepuit uud in Stide
gehacft, dann wie das alte Hubhn mit Nudeln gefocht und Fus
bereitet,

Tette Gansleber a la Saint-Cloud. Foie gras a la
Saint-Cloud.

Die Ganfelebern find je frifcher je vorsuglichers durch langes
Qicgen verlicren fie ihren feinen und guten Gefchmack, laffen bei
detn Dampfen ihr Fett zu febr fahren und {dyrumpfen daduvd)
sufammnien, -' |

Die grofefte weife Gansleber muf hieju genommen werdens
im Nothfall mufte man drei fleinere weife nehmen, Die Salle
und ein wenig von der angrenjenden Leber wird rvein tweggefchnit
ten; die Leber felbft ein wenig gewdffert und gewafchen, dann mit
dicken Nageln von Xedffeln, fingerbreit auseinander, beftectt, fo
daf nur dic Kopfe beraus fehens bhernad) in ein Kafjerol auf
Specplatten gefest, eine Dampforuhe mit Wein darauf gegofjen,
in Crmanglung lesterer aber ein Glas Madeira: oder Sdhatn=
vagner- Wein, ebenfoviel Confommee, Salz, ecine Mobre, ciqe
Stwiebel mit ecinem Gewurynagel beftect, ein Stranfchen Peterfilie,
ein balbes Qorbeerblatt und nacy Belicben eine halbe Jehe Knob:
fauch dagu gefugt, mit Specfplatten und dann mit Papier juge-
deckt, angefocht, und die fleinen finf und zwansig 6is dreifig Mi-
nuten, eine grofe Leber aber etrva drei Wiertelftunde mit glithender

Afche uuten und oben, auf das langfamfte gedampft. Bei dem ;

Anvichten wird die Leber auf cine Serviette heraus gezogen, damit
daf alles Fett abzieht, und dann in ecine mit Krufen eiuge:fuﬁtc
©diffel tber ein NRagu von nagelfdrmig gefchnittenen Iruffeln
angerichtet. '

Sichrer geht man, nacdhdem die Leber mit einer Dampfbrnhe
und einem Glas Madeira= oder Schampagner = LWein begoffen 1iff,
wenn man das Kafferol in ein andres in das heife Bad fekt, veft
gudbecft, diefes faum bemertbar fochen, und die Yeber fo ein uud
gine halbe bis zwei Stunden dampfen [aft.

Sette Gansleber perigordinifd). Foie gras a la Pe-
rigueux.

®ie Gansleber wird wie vorgehend bereitet und in eine mi '

Renften eingefafte Schuffel, ber eine pevigordinifhe ITrifjel-Sofe
(m, f. A, v, D Eojen) angericheet, |
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