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20 . Junge Hühner in der Brühe (Sauce ).
Putze Z Hühner sauber , zertheile sie in Viertel oder scheide

sie in kleine Stücke , stecke sie in siedendes Wüster u . laß sie nur
eine Minute sieden . Nachher gieße das huße Wüster davon u.
frisches daraus , so kannst du sie schöner putzen und mit dem Mes¬
ser alle Stupfeln hmweanehmen . 4ege sie hierauf in ein Geschirr
mit 4 4orh frischer Butter und - Zwiebel , laß sie dünsten , stäube
1 Kochloff . lvo !! feines Mehl hinzu , fülle sie mir Maß Fleisch¬
brühe aus , schneide Zitronenschale daran , laß sie kochen und
gib Salz nebst Maß Wein dazu . — Wenn die Hühner bald
weich sind so nehme sie aus der Brühe in ein sauberes Geschirr,
schöpfe das Fett ab und seihe sie durch ein Haarsieb an die Hüh¬
ner Putze eine Handvoll Morcheln oder Champignons laß sie
im siedenden Wasser nur abschrecken , gieß es wieder ab und gib
sie wenn das Wasser recht ausgedrückr ist an die Hühner und laß
sie mitkochen ; zuletzt drücke den Saft von I Zitrone daran.

^V° 21 . Fnkassrrte Hühner.
Zerschneide geputzte Hühner lege sie in ein Geschirr , gib

6 ioth Butter und 2 Zwiebel dazu , laß sie dünsten , gieße
Maß Fleischbrühe u . ^ Maß Wein dazu . Wenn es einkocht
und die Hühner weich sind , ( es muß aber auf schnellen Feuer ge¬
schehen) salze und nimm sie aus der Brühe in ein anderes Ge¬
schirr, seihe diese durch ein Haarsieb daran , laß sie stehen , schnei¬
de ein Pfötcben Petersilie fein , schlage 6 Eierdotcer in ein Ge¬
schirr, seihe sie durch ein Haarsieb , gib sie mit der Petersilie an
die Brühe , drücke auch den Saft von 1 Zitrone daran , u . reibe
ein wenig Muskatennuß darauf . Ist es Zeit zum Anrichten so
laß die Hühner aufkochen aber unter beständigen Rühren daß die
Brühe nicht zusammenlaufe und doch gut legirr ist.

Zu diesen Hühnern können auch Champignons genommen
werden , wie bei Zubereitung der Ersteren gesagt wurde.

22 . Kaltes Lnti -ee, auf bürgerliche Art
für 12 Personen.

Brate Z Hühner im Saft und laß sie kalt werden , nehme
1 Petersilie - , 1 Pastinak - , 1 Selleriewnrzel und l gelbe Rübe,
schneide sie in kleine runde oder länglichte Stückchen , lege sie in
siedendes Wasser mit wenig Salz , laß sie ein paarmal aufwal-
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