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N2 64. Sunae Hubner mit griner Bribe, burgerl,

Senge und puse 4 Hibner veht fauber, Oreffive fie mit
ben Sifien einmwaves geftecft, und lege fie auf ein Gefdhire.
WBafche 1 Pfoechen Peterfilie, Sauerampfer und Korbelfraut,
rchneide es fein, und gib 2 Lorbeerblatter, Pfund roben Schin-
fen, in dunne BDlantets gefchnitten, und 1 obere Kaffefchale voll
Provencerdl, weldhes juvor heiff gemad)t wird, dazu.

Auf die Briifte von den Hubnern lege das Mark, 2 Blate:
chenweife gefchnittene Bitronen, hernady in dinne Sdyeibdyen
aefchnittene 2 Pfund Spedparten davauf, daf die Hubner da-
mit bedecfet werden; und gief das el mit allem Jufammenge:
fchnittenen daran.  Ummwicdle fie mit 4 Bogen *Papier, nmbinde
dicles. mit Bindfaden, und ftecte fie¢ nadhher an den Spief.
Stunbde vor dem Anrichten fange an, fie ju braten, ater lap fte
auf allen Seiten gleich braten, bamie fie feinen Fleden befoms
men, und {chén weiff bleiben. — Die sBrilhe mache alfo:

sBlanchive eine Handvoll Peterfilie, dricke fie gut aus, fiofie
fie im Morfer mit 6 fauber geputten und gewafchenen Charlot-
ten, etas Vafilic, Thymian, Racambole, L Jitronenfidale,
und 3 ausgegratheten fein gefdhnitteneu &Eardellen, 4 hart ges
fottene Eierdotter, 1 Kreugerfemmel , welche juvor im Wafjer
eingeweicht und wieder ausgedrice wird, Salyund 1 Loth Pu-
dfer vecht fein untereinanbder; Gernad) gief noch 4 obere Kaffe-
fchale voll Puovencerdl nebft L Maff €ffig, 1 Glaschen weifen
Wein und wenigem Saly daju, paffive dann fold)e duvd) ein
Saarfied oder Tuch, gieh die Dribe auf die Schiffel, und lege
die Hubner fchon darauf,

N2 65, Sjunge Hubhuer tm Leg.

Senge und puse 4 Hubner, wie vorher ift gefagt worden:
breffice fie, und fteife ibnen die [Jufe ein.  Hevnacd) blandyive
fie ein wenig, lege in c¢in Kafteol oder Tiegel 6 Loth frifde
Hutter nebft 1 ganzen Jwicbel, und einige *Dlanfetchen voben
Schinfen, und die Hubner darauf; gib eine Handvoll Cham-
pignons taju, mweldye fauber gewafdhen und gepust find, und 2
abaefottene Kalbspriefe, welche in fleine Studdyen gefdynitten
werdeny paffive es jufammen, gic 1 Kaffefchale voll Coulis
baran, fiulle es mit L IMaf BDouillon auf, und (af es jahe ein:
fochen, aib eine Dandvoll Movcheln hinein, nimm die Iwiebeln
und: Schinfen. davon, falze es, und laff’ ¢ fteben,
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Auf biivgerliche At o den Schinfen jurud, und {tatt der
Coulis gib emen Kochloffel voll Miehl an die Dutter, nedft ei-
nem Glaschen quten Weineffig und eben foviel AWein und lap
bie Drube verfochen.

Madhe dann vom Dutterteiq, der fchon ift gelehre worbden,
ein Blate, {o qroff Ddie Sdyuffel ift, um das Blate nmﬂ}e ::!'m*n
Neif fingerdict, in die Mitte lege ein Papier oder Serviette
erhoht unb rund, Deftreiche den Rand mit einem serflopften
&i, und mache einen Decfel vom Ubergebliebenen Teig bnri;ﬁwr.
Wenn s gebacfen ift, fo {dhne¢ide den Dedel aus und ntmm
die Serviefte oder das *Papier heraus.

it es Feit jum Anvidhtin, fo laf _P_ieﬁﬁﬁﬁnmj auftocyen,
[eqive fie mit 6 Cierdottern, dride den Saft von etner Sifrone
davan, vidye fie nadyber fauber in die Paftete an, und decte
den Decfel darauf.

V2 66, SSunge Hirhner auf deutfdye 2Art,

Ricdhte 4 junge Hibuer ju, wie fchon vorher ift 5]EI]1C[DH
worden, Hernad) mache Duttertcig, fchlage die 4 Dubuer,
weldye juvor am Spief abgebraten fein miutfien, _inrbmncibcm
beftreiche thn mit einem jevflopfren €, und laB thn gemad)

bacfen, Damit er eine ftarfe NRinde befomme.  Sturse ihn nach-

ber um, fchneide den DVeckel davon fdhon rund aus, qib eine

tavfe ®lasbrlibe binein, und fervive fie ugedect jur Tafel.

Du fannft audh diefe Dihner mit Krebfen machen, auch

im Jricaffee ober mit einem Ragout von NMorcheln,

N2 67.  Hubier in Marinade,

BLB

Bereite 4 junge Hibner, wie fdhon einigemal gelehre wurde
und odreffive diefelben.  Hernach gib folche n e Kaftrol nebft
L Dfund in Parten gefchnictenen Sped, aud) 3 ?:"flmf' Kalb-
Fls:iﬁfh auf aleche Weife gechnitten, {ireue f;ingn:h'l}nirn:lw Pe-
tevfilic mit 1 Lorbeerblate, 1 Jwicbel und 6 Charlotren daju,

wirye es mit wenigem Saly und Preffer, qictf 4+ Kaffefchale

voll Provencerdl, L Maff weifen RWein und 4 i"ﬂlnﬁ gueen
&ffig daran, und laf fie fo lange fochen, bis fie gelinde finD,
Nimm dag Fett von dem Marinade ab, laf den Saft DH!‘L‘[:‘P
cin Tuch laufen, und laf ibn in enem Kafivol nebft 3 Maf
Coulis wobl auffochen.
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