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ibn bernach aug bem Waffer, ftirse ibn auf eine Anvidy
Schitffel und die Bruftchen lege in eine Draife, wie {dyon
mebrmal ift gefagt worden, bdamit fie bei werden. Ferner
feqe in ein Kafteol 2 Loth Glas und 1 Loth Krebsbutter, lap
fie sergelien, glaffive den Logeltreme Ddamit, lege die Brufts
chen beraus auf ein fauberes Tucd) oder Papier, damit alles
Tett davon ablaufe, belege den BVogelfreme damic und glafive
fic ebenfalls.

Die Bribhe wird auf nadfolgende Ave jubereitet: Lege
' ein Kafteol 14 Map Coulis, 14 Mafp Durgundermwetn und
1, Dibnerei grof ©las, laf es auf dem Feuer beif werden,
dbriicke den Saft von einer Jitrone darvan, falye fie vollftandig
und qieb davon etwas auf bdie Schifjel, die ubrige Drube
wird befonders gegeben,

N2 36,  Enfree von Hafelz oder Feldhuhnern
mit Teiiffelin, berefchafelich.

Giir 12 Perfonen rupfe und pube 3 Hafel- von den Feld-
bubnern aber vier, dreffive und fpidfe fie mit 34 Pfund Sped
und laff fie am ©Spieff braten. Sdyneide 10 gefchalte Trufs
feln ©cheibdyenweife, laff in einen Kaftrol cine obere K'affee:
fchale voll Provencerdl febr beif werdben, giehb bdie Truffeln
binein, gief 45 Maf Wein bdaran und laf fie davin teid)
diinften. DBenn der Saft gany fury ift, fo gief V4 DMaf
Coulis, Vo Hibnerei qrof Glas und eine obere Kaffefchale
voll Bertrameffig nebft dem nothigen Saly dazu, lag Ddie
Brithe wobl verfochen und nimm das Fett nebft dem [Haum
ab; ift es Feit jum Anvichten, fo nimm die Hafelbubner vom
Spiefs, drefjive fie, lege fie auf die Schuffel, drude den Saft
von einer Ritvone in die BDrube und gqieb die Lruffeln zu den
Dafelbibnern nebft etwas Driube; die ubrige aber wird abges
fondere gegeben.

N¢ 37, Entree von jungen HNibnern mit Kreme
und Parmefankafe.

Puse und briuhe 4 junge Hiubner, nimm fie aus, wafde
fie fauber und fchneide jedes in 4 Theile, das Nictgrath aber
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muf hinwegbleiben.  Laf 5 Loeh Dutter und eine Jmwiebel in
einen Kaffvol bei werden, [leqe die Dithner Dhinein, falze und
{chwinge {te einigemal auf dem. Feuer berum, {tdube einen
farfen Kodhloffel voll DMebl bdavauf, gieg 1z Maf DBouillon
und fo viel AWein daran, lege die Schale von 1 Ritrone da-
su und laf fre gany fury einfochen; oricke nod den Saft von
ciner Jitrone bavan, mache eine Laifon mit ben Dotter von
8 Cier, legive die Hubner damit, madhe die Maffe wobl mit
dem Kodyloffel durdheinander, fege fie dann vom Feuer bin-
weg und laB fie Falt werden.

Defireiche fonad) eine Lovtenpfanne mit 2 Loch DButter,
lege ein jedes Studdyen von den DHibnern auf die Tortenpfanne
und gieb den Kreme fingerdict auf jedes Seuctchen, Deftreiche
mit einem jerflopften i den Kveme oben, reib V42 Pfund
Parmefanfafe auf einem NReibeifen und beftvewe qleichfalls oben
Den K'veme damit.  ¥aff bernach in einem Tiegel 3 Loth Krebs-
butter zergehen und begief jedes Studlein damit, Gief 14
Mag Schii auf die Torrenpfanne, eine fleine 1, ©Stunde vot
dem Anvichten fege die Tovtenpfanne in einen niche gar 3u
beifen *Bacfofen und [af die Dubner oben {dhin gelb werden;

die *Briube wird aber gemadt wie folgt:

®ieb in ein Kaftrol 14 Maf Coulis, 14 Maf Wein
und L4 Hubnerei grof Glas, Saly und den Saft von jtoet
Sitronen, [af diefes alles wobl verfochen, nimm den Faum
ab, rvichte die Srucddyen Hibner auf eine Schuffel und gieb
etivas von der Brube darunter; bdie Ubrige BDrube aber wird
ﬂ[‘*gffﬂﬂbcl‘f ﬂl‘ﬂfhﬂlh

N® 38,  Euntree von faltem Fricafiee, namlid
junge Huhner mit Lcfpic oder faurer Sulse,
hereichaftlich.

Pube und Ew_rﬁ[w 4 junge Hubner fauber, bdreflive und
blanchive fie im Waffer, nimm fie bernad) beraus und f(af fie
wieder falt werden. Sdyneide dann von jedem Hiubnchen bdie
Bruftchen und Schenbelchen ab: bdas SRudgrath  aber wird
Md)e dagu genommen. . Lo in einen Kafteol 5 Loth Dutter
beifi werden, lege die Hubnchen binein, false fie, gief noch 14
W@ﬂﬁ von dem Dechamelle davauf, madye eine Liaifon von 6
Cier und legive die Hibner damit.  Wenn fie gany Falt [ind,
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