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nicht fehr weich, nimm ihn Heraus, wafde ihn ‘mit Faltem
Waffer aus, 1ofe bie grofen Beine aud, gib ihn in einen
vedht grofen Topf, 4 Salbsfiife, 4 Schweindfiife, auch
Slige ober Halfe oder Flhigel vom Lapaun ober Ente, 3
grofie 3wiebel und Saly nicht ju viel, weil ed einfocht,
{chiitte Den Topf mit Faltem Waffer wvoll und [af es fo
lange fochen, 0i8 Das Fleifh vom Beine abgefallen ift,
bann {dhlage ed durdh ein Haarfieb, ftelle ed an einen Fih-
len Ort, ben anbern Tag nimm bad Fett ab, {hiitte die
©uly in ein grofes Safferol, gib ein Seidl guten Wein-
effig dagu, laf fte zergeben, baf fe lauwavm ift, {dhlage
Gierflar von 1 Gi ju Schnee, gib e hinein und laf es
fodjen; wdve dieGuly su did, fo {dhiittet man etwas Waj-
fer . Wenn fte flar ift, feibe fie durdy eine diinne Sers
viette und laf fie wieber ausfithlen, den andbern Tag (af
bie ©uly wieder lau werben, gib Gierjhnee wie oben dajy,
titfre e8 burcheinander uud laf ed3 auf 4 ober 5 Seidl
langfam einfodyen, daf fte gang flar wird, bann feife fie
wieder durch eine Serviette und gib einen GHIBFel Ber-
tramefiig Pagu und [(af die Suly falt werden.

18. @ansleber-Paftete.

Laffe die Gansdleber 1 i3 2 Tage in Milch liegen,
ftaube etwas weifen Pfeffer davan unbd giefe ofters IMilch
nady. Belege den Bodben unbd die Seiterwande bed Lafferol
mit mitcben Teig, mache unten eine Lage von ditnn blattlich
gefchnittenem Spet, lege bie Leber darauf, falye fie, gib
Mudfatblith und Triiffel baran, made einen Decel von
demfelben Teig barvauf, beftveiche fie mit Gievflar und backe
fie in bem Fobrs bann fege die Brithe von ber Lwber jum
Seuer, {hlage ein paar Eierdotter baran, ein wenig Limo-
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