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sammt 'ngeschnitren und hernach im Mörser recht gestoßen . Gib
dann ^ korh Krebsbutter in ein Geschirr nut dieser Farce , laß e6
auf dem Feuer ein wenig dünsten , gib eine in Milch emgeweichre

Kreujersemmel und -i ^ ierdotter dazu , rn .̂ re eb zusainnien , un-
rergreife die kühner schön und fülle sie danuc Nachdem drestne

sie Zauber, stecke sie am Spnß begiepe sie init Krebödutter , brate
sie schon gelb und mache mit Krebvouccer eine Brühe dazu auf
die nämliche Art wie die weiße.

Man kann auch nach Belieben Chamgignonö oder Morchel ge¬

ben , dann gießt man sie m die Schu >>el und legt die Hühner darauf.

25. Gefüllte Hühner auf eine andere Alt.
Kege die Lebern von den Hühnern auf ein Schneideret , gib

ft koch guten Speck oder Buccer , t2 Charlotten , ein wenig Pe.
terstlie , Basilie , Huhnchenkrauc , f r Zttronenschale , eine Randvoll

gerlebrnes Semmelmehl , ^ tLierdocrer , ŝalz und Pfeffer dazu,
schneide die Kiaurer fern zusammen , drücke den Saft von j Zi¬
trone daran und fülle die Hupner damit Oreffire sie , darauf

richte sie in ein Geschirr mit r koth Butter , 1 korbrerdlatt , 2

Zwiebel u . Salz , gleße Gläschen weißen Wenn und/r Maß

Fleischfnppe hinzu , fetze sie aus da6 Heuer u . lasse sie aber nicht

zu weich kochen Dann roste in 4 korh Butter feines Mehl ein
wenig auf dem Heuer , doch so daß es nicht braun werde , gib die
Brühe von den Hühnern daran , laß es gut verkochen, schöpfe so.
fort das Fett davon ab , seihe hernach die Brühe durch ein Haar¬

sieb an die Hühner , setze sie aus das Heuer daß sie etlichemal
auskochen und drücke den Saft von einer Zitrone daran.

^V° 26. Hühner auf dem Rost.
Putze die Hühner sauber , stecke ihnen die Füße ein u . theile

sie in der Mitte voneinander , schneide >2 Charlotten u. eine ^
Handvoll Petersilie sein in ein Geschirr , in ft koch Butter , ein
Lorbeerblatt wie auch das Mark von I Zitrone Blarcchenweise

geschnitten , setze es auf die Gluch laß eö dünsten , lege die Hüh¬
ner hinein gib 1 Schopstöffelvoll fette Suppe dazu , wurze sie mir

Salz u , Pfeffer und laß sie hernach dünsten bis sie weiß werden
und anziehrm Darauf bestreue sie mit feingeriebener Semmel¬
brosame , lege sie auf den Most und laß sie auf beiden Seiten

schön gelb werden . Gieße ^ Maß braune Fleischsuppe mit den
Saft von 1 Zitrone in die Schüssel und lege die Hühner darauf.
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Anmerkung . Die Tauben können auch auf dieselbe Art
zugerjchtet nur daß sie anders geschnitten werden , nämlich nicht
gar voneinander , sondern die Brust wird nur abgelöst damit sie
beisammen bleiben.

27 . Tauben in der Brühe (Sauce ) für 12
Pcrjonen.

Gebe zu sauber geputzten und dressürten Tauben in ein Ge¬
schirr 6 iorh Nische Buccer , ) Zwiebel , Salz u . ein irunig Pfef¬
fer , laß sie dünsten bis sie schön gelb sind , staube 1 Kochloffel-
voll Mehl hinein , gieße Maß magere Hlnschjuppe wie auch
em Gläschen Wem da ;u UN) laß sie kachln . Dann lege sie sau¬
ber in ein anderes Geschirr , siche die Brühe durch ein Haarsieb
darüber , gib eine gure Handvoll Morchel darein , wie schon bei
den Hühnern gesagt wurde , laß sie noch einmal aufkochen und
drücke den Saft von l Zitrone da : an.

28 . Tauben in der Brühe (Sauce ) auf eine
andere Art

Man verfährt MN diesen Tauben auf dieselbe Art wie vor¬
her gemeldet wurde Macke kleine Fleischknödel , wie mehrere zu
machtN bei den Einlagen in die Suppe sind gelehrt worden , aber
statt die Knödel zu sieden backe sie UN Schmalz . Wenn du nun
die Tauben in ein anderes Geschirr gelegt hast , so schöpfe das
Fett von der B >ühe wohl ab , seihe sie durch ein Haarsieb an die
Tauben , gib etwas von gebratenen KalbsleNch kleinwürflich ge¬
schnitten dazu , lasje sie hernach aufkochen und drücke den Saft
von 2 Zitronen daran.

Wohlgemerkc,  die Knödel dürfen nicht damit aufgekocht,
sondern bei den Anrichten in die Brühe zu den Tauben gegeben
werden.

IV- 29 . Kapauu in der Brühe (Sauce ) auf
wiener Art.

Nachdem der Kapaun sauber gepuht und dressirt ist so lege
ihn in ein Geschirr , schneide dazu 1 Petersilüwurzel , i gelbe
Rübe , 1 Zwiebel , 1 Lorbeerblatt , ein wenig Basilie , ein paar.
Blättchen Muskatenblüthe und etliche Körner ganzen Pfeffer
mit Salz . Wenn es Zeit ist , so bestreiche ein paar Bogen Pa-
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