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Sette Ganslebec nad) Mateofens Art. . Foie gras en
Matelote. et

gette GOansleber mit Reidhen- Ragu. Foie gras a la
Kinanciere.

Die Gansleber wird wie vorgehend vorbereitet und Uber ein
Matvofen=  oder Neichen-Nagu in eine mit Kruften ¢ingefagte
@dyufjel, in cine Iervine oder in eine nette ‘Paftetentrufte an:
gerichtet,

Oansleber gefdwungen. Sauté de foie gras.

Die Yeber wird in hHalbfingerdice Sdyeiben gefchnitten und IE
gerundet, in ¢in Sdywungtafferol mit Butter ausgeftrichen gereihet,
mit Saly und weifem Peffer beffreut und mit einem runden, mit
Butter beftridhenen Papier ugedectt. Cinige Minuten vor bdem
Anrichten wird das Kafjevol auf gany wenig euer gefest und die
Yeber auf beiden Seiten gar gemadht; nachher das Jett abgegoffen,
bie ndthige cingefochte, mit etwas Glafue verftarete Spanifdye Sofe
baju gethan, mit Citronfaft gehoben und fanft burcheinander ge-
fchwentt, obne die Leber ju jerreifen, dann in eine mit Kruften
eingefaBte @©dhuffel sierlich angerichtet, bdie Sofe durch ein Haar-
tud) gewunden, wieder recht heif gemacht und dariber aegeben,

Cstalope von Gansleber mic Lriiffeln. Escalope de
foie gras.

Die Ganslebern werden in ohugefihe Thalergrofe und fchon
tunde Cstalope gefchnitten, in cin mit Butter beftrichenes Sdyungs

| Eafjerol gereihet, Trniffel in Scheiben gefchnitten dariber gelegt, mit

@aly und weifem Peeffer beftreut, mit Butter ubergoffen und mit

| DButter beftrichenem Papier Gedeckt,  Vor dem Anridhten wird die

Leber wie vorgehend auf Geidven Seiten langfam gar gemacht, dasg

| Fett abgegoffen, Spanifhe braune Sofe, welde mit einern Glag

Madetra - Wein und  einem  Stirckdyen Glafur eingefodht worden
ift, dazu gefigt, umgefchroentt und in eine it Kruften ecingefafte

| Sdyiffel angerichtet,

Oansleber in Papiecfifihen. Foie gras en caisses.
Kleive runde Papierfaffchen werden mit feinem Ochl ausge-

| firicdhen und einige Minuten im Ofen getrocfnet, bis dag fie freif
| finds feingefchnittene Peterfilic, besgleichen Sdampinionen, wenn
il man e8 hat, aud Truffeln, und nady Belicben Sdhalotten obder
i wicbeln werden mit Butter gefchwigt, Saly, Pleffer und Mus-

catnuf binsugefitgt, und dann die Gansleber, welde in tleinfinger-

|| vide ©cheiben gefchnitten ift, darinne vor beiden Seiten gar ges
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