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len , gieß da6 Wasser davon und frisches darauf , u . laß es wie¬
der adlanfkn , dann lege die Wurzel trecken in ein Geschirr,
gib 30 kleine Zwiebel , Salz , und Maß Zleischsuppe daran u.
laß sie gelinde sieden , dann gieß die Suppe davon laß sie kalt
werden , zerschneide nochmals die jungen Hühner in kleine Siück-
chen auf die Schüssel in welcher du anrichten willst , gib die Wur¬
zel darauf wie auch 12 Plätzchen röche Rüben , etwas feinge¬
schnittene Petersilie , eine obere Kaffeschale voll Kapern , 12  aus-
gelöste Sardellen u . etliche Blättchen Bertram . Dann nehme
eine obere Kr .ffeschale voll Provenceröl in ein Geschirr mit noch-
einmal soviel G >j >g , Salz u . Pfeffer , klopfe dieses alles gut mit
dein Mejstr ab und gieß es über die Hühner wie über einen Sa¬
lat . Aus solche Art kann auch ein anderes Geflügel zugerichtet
werden.

Anmerkung  Man kann auch Kaffeschalevoll engli¬
schen Sens mir dem Oel u . Essig abschlagen und darübergeben.

M 23 . Junge Hühner mit Wurzel.
Diese Hühner werden auch dressirt . lege die Hühner in

siedendes Wasser laß sie einen Sud auskochen , gib sie wieder in
frisches Wasser , schneide lj Petersiliewurzel so lang wie ein Glied
u . dick wie grobe Nudel und laß sie auch einen Sud im Wasser
aufkochen . Rühre dann i> loch frische Butter und I Kochlöffel¬
voll feines Mehl in einem Geschirr mit 2 Zwiebel untereinander,
gttße ^ Maß Zleischsuppe da ;u und rühre die Brühe aus dem
Feuer ab . Wenn sie auskocht gib die Hühner mit den Wurzeln
und Sal ; darein , laß sie hernach kochen blö sie gelinde ist , und
reibe etwas Muskatennuß hinzu.

Btym  Anrichten kann man auch etwas geschnittene Petersi¬
lie dazugeben , statt der Petersilrewurzel aber ebensoviel Pastina-
tcwurzel nehmen.

</V- 24 . Knbshühner.
Siede 24 Krebse , nimm die Schweife davon auf ein Scbneid-

bret , stcße die Schalen und mache eine Krebsbutter daraus (wie
schon gesagt wurde ) Siede ^ Kalbseuter und von einer
Brust , häute es ab und gib es zu den Krebsscl weif n mit 12
Charlotten und ein wenig snngeschnitrene Petersilie , ^ al ;, Pfeffer
und etwas MukkatiNnuß Oieses alles wird gut zusammeuge-
mischr dann auf ei ^ ä rieldbret mit dem Schneidmesser fein zu-
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sammengeschnitten und hernach im Mörser recht gestoßen . Gib
dann 8 loch Kreböbutter in ein Geschirr mit dieser Farce , laß eö
ans dem Feuer ein wenig dünsten , gib eine in Milch eingeweichte
Kreuzersemmel und 4 Cierdvtcer dazu , rühre es zusammen , un¬
tergreise die Hühner schön und fülle sie damit . Nachdem dreffwe
sie sauber , stecke sie am Spieß begieße sie mit Kreböbutter , brate
sie schön gelb und mache mit Krebsbuccer eine Brühe dazu auf
die nämliche Art wie die weiße.

Man kann auch nach Belieben ChamgignonS oder Morchel ge¬
ben , dann gießt man sie in die Schüßel und legt die Hühner darauf.

^ 25 . Gefüllte Hühner auf eine andere Act.
lege die ledern von den Hühnern aus ein Schneidbret , gib

6 loch guten Speck oder Butler , <2 Ctzarloccen , em wenig Pe¬
tersilie , Basille , Hutznchenkraut , Zitronenschale , eine Hanbvoll
geriebenes Semmelmehl , 4 iLierdocrer , ^ aiz und Pfeffer dazu,
fchaeide die Keäuter sein zusammen , drücke den iLafr von i Zi¬
trone daran und fülle die Hupner damit Dresslre sie , darauf
richte sie m em Ge >chirr mit 4 loci ) Bucter , 1 Lorbeerblatt , 2
Zwiedel u . Salz , gieße Gläschen weißen Wein lindst Maß
Fleisch,rippe hinzu , setze sie auf das Feuer u lasse sie aber nicht
zu weich kochen Dann rosle in 4 Loch Butter feines Mehl ein
wenig auf dem Feuer , doch so daß es Nicht braun werde , gib die
Brütze von den HÜHliern daran , laß es gut verkochen, schöpfe so-
fort das Fett davon ab , seihe heinach du Brupe durch ein Haar¬
sieb an die Husiner , setze sie auf das Feuer daß sie etlichemal
aufkochen und drücke den Saft von einer Zitrone daran.

26 . Hühner auf dem Rost.
Putze die Hühner sauber , stecke ihnen die Füße ein u. theile

sie in der Mitte voneinander , schneide , 2 Charlotten u, eine
Handvoll Petersilie fein in ein G -schirr , m 6 Loch Buiter , ein
Lorbeerblatt wie auch das Mark von 1 Zitrone Blättchenweise
geschnitten , setze es auf dieGluih laß eS dünsten , lege die Hüh¬
ner hinein gib , Schöpflöffelvoll fette Suppe dazu , wurze sie mit
Salz u Pfeffer und laß sie hernach dünsten bis sie weiß werben
und anziehen Darauf bestreue sie mit feingeriebener Semmel¬
brosame , lege sie auf den stierst und laß sie auf beiden Seiten
schön gelb werden . Gieße Maß braune Fleifchsuppe mit den
Saft von 1 Zitrone in die Schüffel und lege die Hühner darauf.
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