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wéeden die Ganfe sum Koble gelegt, nody ein wenig
mit demfelben Fodhen [laffen und dann angeridytet.
Bisweilen hackt man den Braunfoh! und vermenat
ibn mit gebratenien Kaftanien oder Maronen,
Gans, gerduderte, 3u Foden (Poms

merfhe Spidgans, Rugenwalder Ganfes

brajie). Sie muffen, wenn f{ie wabhrend de3 ARaus=
dherng nidht in Leinwand eingendaht warven, mit cinem
aus Heu oder Stroh gemadhten Wifche in heifern LWaf=
fer thchtig abgefcheuert rerden. Dann legt man fie
in EBaltes LWaffer, und [Qft fie eine Nadt Hindurd
tn Demfelben [tegen, damit fie aufquellen fann. Hiers
auf fafin man fie nach Guedin®en ganz oder zer{dhnit:
tenn fochert.  SMan giebt fie 3u diken Crbfen, Sauers
traut, Bobnen, Kartoffeln, Ruden, Kohl u. a. m.
Gans, eine, 3u {dladten, Der Gang wird
der Hald (a8 Geni€) binten didt am Kopfe hald
durchgefchnicten, das Lfut in Effig aufgefangen und
gut gequitlt, um e3 jum Ganfefdwarz obdes
Sdwarifauer aufiubeben. Dann wird die Gang fo-
gleich gerupft und die Flaumenfedern befonders aufyes
Hoben; nady dem Reinvupfen wicd fie gefengt, die Flee
bertoifche und Jufe abgefchpitien und in cinem grofen
Tapf gelegt, in weldhem fie juerft mit Eochendem LWaf:
fer gebratht und mittelft eines wollnen Lappdyensd mit
Rleien gut abgerichben, dann aber mit faltem Wafjer
abgetvafdhen wicd, in ‘welden man fie fo lange liegen
iafit, bi3 fie gang Ealt, und das inmeve Fett bart gee
worben ift. St diefes gefchehen, fo witd fie ausgee
nommen, dad Fett von den Davmen adgeloft und mit
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