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len , gieß da6 Wasser davon und frisches darauf , u . laß es wie¬
der ablaufen , dann lege dir Wurzel trecken in ein Geschirr,
gib 30 kleine Zwiebel , Salz , und jX Maß Fleischsuppe daran u.
laß sie gelinde sieden , dann gieß die Suppe davon laß sie kalt
werden , zerschneide nochmals die jungen Hühner in kleine Stück¬
chen auf die Schüssel iw welcher du anrichten willst , gib die Wur¬
zel darauf wie auch 12 Plätzchen rothe Rüben , etwas feinge-
schnittcne Petersilie , eine obere Kaffeschale voll Kapern , 12 auS-
gelöste Sardellen u . etliche Blättchen Bertram . Dann nehme
eine obere Kaffeschale voll Provenceröl in ein Geschirr mit noch-
einmal soviel Essig , Salz u . Pfeffer , klopfe dieses alles gut mit
dem Messer ab und gieß es über die Hühner wie über einen Sa¬
lat . Auf solche Art kann auch ein anderes Geflügel zugerichtet
werden.

Anmerkung  Man kann auch Kaffeschalevoll engli¬
schen Senf mit dem Del u . Essig abschlagen und darübergeben.

IV" 23 . Junge Hühner mit Wurzel.
Diese Hühner werden auch dressirt . iege die Hühner in

siedendes Wasser laß sie einen Sud auskochen , gib sie wieder in
frisches Wasser , schneide 6 Petersiliewurzel so lang wie ein Glied
u . dick wie grobe Nudel und laß sie auch einen Sud im Wasser
aufkochen . Rühre dann 0 Loth frische Butter und I Kochlöffel-
voll feines Niehl in einem Geschirr mit 2 Zwiebel untereinander,
gieße Maß Fleischsuppe dazu und rühre die Brühe auf dem
Feuer ab . Wenn sie auskocht gib die Hühner mit den Wurzeln
und Salz darein , laß sie hernacb kochen bis sie gelinde ist , und
reibe etwas Muökatennuß hinzu.

Beym Anrichten kann man auch etwas geschnittene Petersi¬
lie dazugeben , statt der Petersiliewurzel aber ebensoviel Pastina-
tewurzel nehmen.

-/V̂ 24 . Knbshühuer.
Siede 21 Krebse , nimm die Schweife davon auf ein Scbneid-

bret , stoße die Schalen und mache eine Krebsbutter daraus (wie
schon gesagt wurde ) Siede Kalbseuter und > / / . von einer
Brust , häute es ab und gib es zu den Krebssckwkif n mit 12
Charlotten und ein wenig feingeschnicrene Petersilie , t̂ alz , Pfeffer
und etwas Muskat «n»uß Dieses alles wird gut zusammenge-
mischc dann auf ein Schneidbret mit dem Schneidmesser fein zu-
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