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Jiiebel und Peterfilfrautel hinein, 2 LWoffelvoll Mehl, laffe
e fdon lichtbraun voften, rithre ed mit dem Sud von
ber jungen Gangd {hon flar ab, falze und laffe e8 nody
ein wenig fieden, gib ein wenig Safran und 2 LWffelwoll
Rahm bdagu, nimm dad Beisfrautel fammt dem Swiebel
Hevausd unbd vidte e8 auf eine Schiiffel.

- 13. Gediinfiete Gansleber.

Lege die Gansleber fiber die Racht in bie Mildh,
{chneide bann eine Jwiebel auf Bldtter, darvauf diinfte die
Gansleber, beftede fie mit 3 Gewtirgriclfen, gicfe 2 Gf-
[8ffelvoll. Rindfuppe darauf und laf fie in ber Robhre eine

Biertel-Stunde braten, dann falze fle, laffe fie nody eine -

Biertel-Stunde braten, {hopfe bas Fett ab und paffive bie
Sof bariiber,

14. Gansleber mit fanern Rabm.
Gpide die in IMildh geweichte Leber mit Sped, lege
fie auf blattlet gefdnittenen Swiebel und giefe ein wenig

Suppe dbavauf, begiefe fie sfter, und wenn fie qur Halfte

gebraten und gefalzen ift, Dann {hopfe das Fett von der
©of, yaffive fie fber Die Leber und laf fie wieder mit 3

~ober 4 Wffelvoll fauern Rafn begoffen, weiter braten, bis

ber Rabhm braunlich wivbd.

- 15, @cbratener Anerhabn.

Wenn er gerupft, das Gingeweide Herausgenvmmen
und im falten Waffer gut ausdgewafchen ift, legt man ifn
in falte 2Wildbpretbeize und laffe ihn 6 bid 8 Tage ftehen,
wenbe ifn aber jeden Tag sweimal davin um, Dann wicd
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