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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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fo feqe fie auf cine Schuffel, das legirte *Bedyamelle made
durch ¢in Daartuch, daf es rvecdht rein werde und gief es oben

auf die Hibner berum. Nimm 4 DMaf von der fauren
Sulze, gich fie in ein Kaftrol nebft wenigem Tournefol, da
mit die Sulze efwas roth werde, dricke hernad) den Tourne:
fol mit der Hand aus und fege ibn jurud. ©ieg vann Di¢
CSulze auf cine Schuffel und laf fre falt werden, bamif fie
aeftebe.  Cbenfo mag von etwas Spinacfdhotten fo viel grune
als rvothe Sulye verfertigt werden. ®ief bdiefe grune Sulge
auth auf eine Schiffel, damit fie falt werde und geftebe.

Wenn es bald Reit sum Anvichten ift, und bdie Dbeiden
Sulzen fdhon gefianden ftnd, fo nimm flemne Aus(techer, ftech
Jierrathen in die Sulgen, [legire Das Sricaffee damit, und
gieh es jur Lafel.

N2 39. Ralteg Entree von Halbvogehn.

Rupfe und puse 3 Kluppert Halbvogel fauber, Oreffive |
fie, brafe fie am Spie ober dampfe {ie im Kaftrol mic 4 ¥oth
Butter, Wenn fie qebraten oder weid) gedampft {ind, {o
fchneibe die Deliffe bevaus, das Uebrige {tofe 1m IMorfer
gang fein jufammen, {cdhneide fonac) ein Kreuzerbrod wurfels
artiq, Dade es in 14 Pfund Sdymaly veht braun, ftoge es
gleichfalls im DMidefer und gieb es famme den Zufammenge:
ftoenen von den Vogeln m cin Kaftvol.  Giep an folches 1/
Maf Wein und eben fo viel gute Scdhu, laff es auf dem
Seuer wobl verfochen, damit das Drod weich werde; gieR V;
Maf Coulis und 1, Maf von der fauren Sulze davan, aieb

#

1, Hubnevei groff Glaf und das nothige Saly dazu und [afs
¢3 auf Dem Keuer rvecht dicf einfochen. Sdhlage es hernad)
durdy cin Haartuch, Deftreiche mit 1 Loth Butter eine Forn,
bie die ganie Mafie faffen fann; fulle das Puree binein, fese
¢s fonad) auf €is oder in einen Falten Keller und lag es gang
falf mwerden.

Tunfe die Form 14 Seunde vor dem Anvichten in  ein
lauliches Waffer und ftieze das Puree auf eine Unrichefchuffel.
Die WVoqelbruftchen fchneide fhon in die Lange, lege fie oben
auf das Pure Herum und glafive fie mit etwas Glas. =~ Madye
ein qritmes und rvothes Lefpic, v h. faure Sulze, twie M
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