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N® 64, Sunge Hhuer mit griner Brihe, buvgerl,

Senge und puse 4 Hibner veht fauber, Ddreffive {te mit
ben Jifien einwaves geftecte, und lege fie auf ein Gefdyive.
Iafche 1 PFocchen Peterfilie, Sauerampfer und Korbelfraut,
fchneide es fein, und qib 2 Lorbeerblatter, L Pfund rohen Sdyin-
fen, in dimne BDlantets qefchnitten, und 1 obere Kaffefchale voll
Drovencerdl, welcdhes juvor heiff gemadht wird, dazu.

Auf die Driifte von den Hubnern leqe das Marf, 2 sBlatt-
denweife gefchnictene Ritvonen, bernach in dinne Sdyeibehen
qefdhnittene 2 Pfund Spedparten darauf, daf die Hubner da-
mit bebecft werden; und gieff das el mit allem Jufammenge:
(chn:etenen davan. . Ummwidle fie mit 4 Bogen Papier, nmbinde
diefes mit Dindfaden, und ftece fie nachher an den Spief. 5
Stunde vor dem Anvichten fange an, fie ju braten, alter laf fie
auf allen Seiten gleich braten, damit fie feinen Fleden befoms
men, und fchon weiff bleiben. — Die Briubhe madye alfo:

Blandyive eine Handvoll Peterfilie, drude fie qut aus, {tofe
fie im Mérfer mit 6 fauber geputsten und gewafchyenen Charlot-
ten, etwas Vafilie, Thymian, NRacambole, 3 Jitronenfd)ale,
und 3 ausgegracheten fein gefchnitteneu Eardellen, 4 bhave ge:
fottene Eierdoteer, 1 Kveuzerfemmel , weldhe juvor im Wafjer
cingerweidht. und wieder ausgedrictt wird, Salyund 1 Loth Ju-
cfer vecht fein unteveinander; bevnach gief noch -1 obere Kaffe
fchate voll Provencerdl nebft L Maf Cffig, 1 Glaschen weipen
Wein und wenigem Saly dazu, paffive dann folche duvch ein
Haarfied oder Tuch, gief die Dribe auf die Schuffel, und lege
bie Hubner fchon' davauf.

V2 65, Sunge Habner im Teig.

| Senge und puge 4 Hubner, wie vorbher ift gefagt worden:

| dreffice fie, und ftecfe ibnen die Jufe ein.  LHernad) blandhire

§TiEh fic ein weniq, leqe in ein Kaftvol oder Tiegel 6 Yot frifdye
Butter nebft 1 gangen Jwibel, und einige Dlanfetchen roben
Sdhinfen, und die Hibner davauf; gib eine Handvoll Ehams:
pignons tazu, weldhe fauber gewafchen und gepubt find, und 2
abgefottene Kalbspriefe, welche in Eleine Studchen gefchnitten
werden: paffive es jufammen, gicg 1 Kaffefchale voll Coulis
daran, fulle es mit L Maf Bouillon auf, und laf es jabe ein
fochen, gib eine Handvoll Morcheln hinein, nimm bdie Zroiebeln
und Sdhinfen davon, falze es, und laf es {tehen.
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