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ibn  bernad) aus dem Waffer, fturge thn auf eine Anridyts
Sdyuffel und die Briftchen lege in eine Braife, wie fchon
mebrmal ift gefagf worden, damit fie beifp werden. Ferner
lege in ein Kaftvol 2 Loth Glas und 1 Loth Krebsbutter, [af
lie gergeben, glaffive den Bogelfreme bdamit, lege die Brifts
dyen Devaus auf ein fauberes Tucy oder Papier, damit alles
Sete davon ablaufe, belege den Wogelfreme damit und glafive
fie ebenfalls.
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~ Die Bribe wird auf nadhfolgende Ave subereitet: Lege
i ein Kafteol g Maf Coulis, 15 Maf Durqundermwein und
1/-3{ Dubnerei grop Olas, (af es auf dem Feuer betf werben,
oructe den Saft von einer Ritrone daran, jalye fie vollftandig
und gieb davon etwas auf die Sdhiffel, die Ubrige DVrithe
ird befonders geqeben, I

JV= 36, Entree von Safels oder Feldhiihnern
mit Treuffeln, herefchaftlich.

Sur 12 Perfonen vupfe und puse 3 Hafel- von den Selds
bubnern aber vier, dreffive und fpice fie mit 5% Pfund Sped
und lafi fie am Spief braten. Sdhneide 10 gefchalte Trifs
feln ©dyeibchenweife, lafi in einen Kaftrol eine obere Kaffee-
ftfjtt[f voll *Provencerdl fehr beiff werdben, qieh die Lruffeln
I;rpuzin, gie 5 9Mag Wein davan und laf fte darin weidy
bunﬁ_s:lh Wenn der Saft gany fury ift, fo gief 14 INaR
Coulis, 1, Hibnevei grof Glas und ecine obere Kaffefchale
voll Bevtrameffig nebft dem ndthigen Saly dasu, [(af bdie
Jrl'lge wobl verfochen und nimm . das Fett nebff dem Saumn
ab ;. HE es Jeit jum Anvidhten, fo nimm die Hafelbitbner vom
@plf[}i, orefjire fie, lege fie auf die Sdhiffel, drucfe den Saft
von einer Fitrone in die Bribe und gieb die Triffeln ju den
Dafelbubnern nebft efwas Drithe; die ubrige aber wird abges
fondert geaeben.

N® 37,  Cnfree von jungen Hithnern mit Kreme
und Parmefantafe.

~ Pusie und ['rrfl[gﬂ 4 junge Dubner, nimm fie aus, wafde
fie fauber und fchneide jedes in 4 ILbeile, das Ruckgrath aber
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: mufp hinwegbleiben. Laf 5 Loth Butter und eine Fwiebel in
1 einen Kaftrol beiff werden, [ege die Hubner hinein, falze und
t fthwinge fie ecinigemal auf dem Feuer berum, ftaube einen =
3 ftacfen Koch(Sffel voll Mebl davauf, gief 4 DMaf *Douillon 5
; und fo viel Wein daran, lege die Sdyale von 1 Pifrone da- =
> s und (af fie gang fury einfochen; drucde nod)y Den Saft von i
3 ciner Ritrone daran, mache eine Liaifon mit ben Doffer wvon =
8 Eier, legire die Hubner damit, mache die Maffe wobl mit S
. bem Kody(dffel durcheinander, febe fie Dann vom Feuer bhins o
; weq und laf fte falt werden. :_::E
, DBefteeihe fonach eine Tovtenpfanne mit 2 Loth “Butter, f,:l'r'-"z':
| [ege ein jedes Srucdchen von den Hubnern auf die Lortenpfanne =
: und gieh den Kreme fingerdict auf jedes Stuctchen, Dbeftreiche b

mit einem jecflopften €i den Kreme oben, veib %4 *Pfund
Darmefantife auf einem NReibeifen und beffreue gleichfalls oben
den Kveme damit.  Laf hernach in einem Tiegel 3 Loth K'rebs-
butter zergeben und begieff jedes Srtudlein damit, Oieg 14
Mafg St auf die TLorrenpfanne, eine tleine /4 Stunbde vor
bem Anvichten febe bdie Lortenpfanne in einen nidht gar ju
beigen Badfofen und laf die Hubner oben fchon gelb werden;
die Dribe wird aber gemadt wie folgt:

Gieh in ein Kaftrol 14 Maf Coulis, V45 Maff Wein
und 14 Hihnevei grofp Glas, Saly und den Saft von wel
Jitvonen, laf bdiefes alles wobl verfochen, nimur Dden Saunt i
ab, rvichte die Stiuddyen Hubner auf eine Sdyuffel und gieb
etivag von Der Drithe darunter; die Ubrige Brube aber wird
abgefonbert gegeben.

N2 38, Entree von faltem Fricaffee, namlidy
junge Hunbuer mit L¢fptc oder jaurcr Sulje,
herefchaftlich.

Puse und bribe 4 junge Hubner fauber, dreffive und
blanchive fie im Waffer, nimm fie hernad) beraus und Jaf fie
wicder falt werden. Sdhneide dann von jedem Hubnchen die
DBrufthen und Schentelchen ab; das Rudgrath aber rird
nicht dazu genommen.  Laf in einen Kaftrol 5 Loth Ducter
heif werden, lege die Hibnchen bincin, falye fie, gief nod) L5
Maf von dem BDecdhamelle davauf, madye eine Liaifon von 6
Cier und fegive die Hubner damit. Wenn fie gany fale find,
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