Vraten: 335
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wm Sdlegel auf bepden Seiten Deffnungerty: .
freut ven dem Gewlivy darein, legt ibu ein paar
Tage in Efjig und Krauter, ftreut denn Schlegel:
nit Saly und von dem votbemelveen Seniiry,
egt ihn auf den Sped, aicfit einen Shbdpfidifel
Waffer oder Fieifchbrithe, und die Halfte von dev
Baipe durdy einen Schaumldifel davasn, thut’ ets
lihe Wadholderbeere, ein paar Jitronen : Rads
4 Lin und eine Rinve Schwary: Drod darein, deckt
1 ven Shlegel ju, und dampyt ibn fo lang, bi8 ev:
4 weidy ift.  SHievauf legt man b aud der Dribe
4 in ein Gefchirr, worauf ein Dedel pafit, prept
vie Sauce durdy ein Sieb, {dHbdpft das Fett rein
dbavon ab, nimmt Dag Uebrige wieder an  den
Slegel, reibt r oder 2z ganje IMildhbrode auf
vem Reibeifen, vermengt fie mit qeftofencmt Sim:
met, Preffer, Nagelein und Salz, unb fireut ven
Sdlegel oben bdamit Fingers did, fegt Eleine
Beofelein Vutter darauf, einen Dedel mit Kobz
(en bartiber, und badt ibn gelb. &y tann audy
mit der Krufte in einen ‘Badofen geftellt, und
darin gelb gemadyt roerder. | |
Nft 8 ein alter Sehlegel infonberbeit von
Wilbbret, fo wird er fiber TMadyt in bev Sauce

auf Koblen geftellt.

Gefilite Gans.

Benn dic Gans, wie gewbdhnlidy, rein gepupt
und ausgenommen ift, wird ein Kreupepwed im
MBaffer eingeweidyt, die Leber von ber Gans ju
feinen Biddelein qefdnitten, das Fett von Dders
felben ober ein Stidlein Sped ju Der Leber ges
nommen, dief und der puggedriite Gect nebft
Elein gefdhnittencr Petevfilie, elner fein gefthmits
tenen Iwiebel, Pieffer, Saly, ¢in penig Dtages




