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No 38. Entree von kaltem Fricasse, namlich junge Hihner mit
L'espic oder saurer Sulze h.
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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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o lege fie auf eine ©dyiffel, das legivte Bechamelle mache
bm:d;r et Vaartuch, daf es rvedht vein werde und qiefy es oben
I auf  die Dubner berum.  MNimm 14 Maf  von “der fauren
Oulze, gieb fie in ein Kaftvol nebft wenigem Tournefol, das
M mit il'-“rff Sulze efwas voth werde, dride bernadh den ourne-
* fol mit der Hand aus und lege ibn jurick.  Gief dann die
Il Culze auf eine Schiffel und lag fie falt werden, Ddamit fie
gefrebe. - Chenfo mag von etwas Spinatfhotten fl."! viel qrine
als rothe Sulze verfertigt werden.  Gief diefe qrime Sulje
auc) auf eine Sdyuffel, damir fie Ealt werde und ﬁfﬁa‘[}c.

¢ ‘*’lffﬂmt es bald Jeit yum Anvicheen ift, und die beiden
Eu[y:n ﬂ:[}u_n gf?mn}:m (0, fo nimm Eleine Ausftecher, ftech
oterrathen in die Sulgen, legive das Fricaffee damit, und
gteb es zur TLafel.

e ol
=g

PR R WL - - E—— s
S ey LU=y g g EPT - | SO S CEN| "Sp——

. x - " RN i i i
VAU TR b AR R R R L L A g
R O M R N e L TR E v
= R g b o e iy R R 1 Nl
== s - T % — — o = o -] 1
— T T ‘-.—_—-Ml:ﬂ.__.m_ - i = T & - !
- == - g P = e -

p—

R T AR A E AL AR U A DG S e
,.::Ii EF:i~uE§t}}[t111E$;nlI;£:1-_ S REREATED

1
i
= - =
_"'- e B e e
a—

34 rlfils}.‘-ir § 5
@
gu oy 24 _:':i._.‘

e N® 39.  Ralted Entree von Halbodqeln.

_ -5_5_;4 | ﬂh:pﬁf uno FEII[E-C*:ﬁ Kluppere $Halbvdgel fauber, dreffive
'T'f:i,_ fj’_l;; bi'i:"iff [;{:qmn Opief Db;r dampfe fie im 3211]3:114 mit 4 ¥otl)

S ’I‘_*“”.“* FL!IL‘_IIJI{TTIC gebraten oder weid) gedampft td , fo

H!ﬁ fdneide die Brifte beraus, das Uebrige ftofe im Mirfer

= aang fein jufammen, fdneide fonadh ein Sreuzerbrod wirfel-

artig, [nu:f’f: es in 24 Phund Scdhmaly vecht braun, (fofje ¢8
51f¢*=:r.'1_}r+,1liﬁ im IMovfer und qleb es fammet bden Sufammenge-
%‘F;um’u von den Wogeln in ein Kaftrol.  Gief an foldhes 1/
I ab o A i = . e s
-:fnfﬁ <Bein und ¢ben  fo oiel gute Schu, laf es auf dem
?’;Eli{?‘t wobl verfodhen, damit das Vrod weich weroe; gieg 1
| ‘?,‘-‘:u*_;: Coulis und v/, Maf von der lauren ©Sulze daran, gqieh
L Hiibnerei ‘arop G346 p¢ pfent o cx 1Ak

i /1 A} t-'[“”.:L,m grof G laf Und das nothige Saly dazu und laf
€5 auf bem Seuer vecht dicf einfochen. Sdylage ¢s bernad)
byrflp_um Daartuch, beftveiche mit 1 Loth Butter cine Sorn,
DiL’ Ote ganje Maffe faffen Fannj flille das Puree binein, feGe
es fonad) auf Eis oder in einen falten Keller und [aff es gany
falt renden. |

& (i Lunfe die Form 14 Stunde vor dem Anei in e
1 ii;i. lauliches ‘:’lﬂﬂﬂ'frgunr; ﬁfﬂ'wc;l;{:‘: fl"fl?rLftc Ez:;;]icil;le}:[llif%?ill 'ﬂifn' f*lin
i Die Vogelbriftchen e sfhin fnibie Catiao: EH:H!' AKS
| le Sogelbruftdyen fdhneide fd)on in die Lanqe, lege fie oben
auf bas Pure herum und glafive fie mit etwas Glas. Madye
ein. grunes und vothes Lefpic, d. b. fauve Sulge, wie im
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