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Berfdyiedene Ragouts, 7

fabr 1, Stunbe, wabrend bem man fie aud) ummwenbdet,

on gepamyft, daf fie aber fdhon weiff bleiben. Unterdeffen
b nimmt man ein Stucdchen Butter, [aft fie jergeben,
oll thut Mebl davein, gieft Fleifdybruhedaran, thut Krebds
14 butter bavein, daf die Sauce {don roth wird, eine
e[z mit Nelfen bejlectte Jrotebel , und lagt die Sauce nur
or langiam eine halbe Stunde fodien. Betm Anrichten wird
D die Sauce zuerft auf die Platte gethan, die Hihnden
b jchon darvauf gefest, mitden Lebern und Magen, weldye
i man aud) gedamyft hat, fo wie audy mit Krebs{chwan.
s jen gegiext.
o 229. Hubner mit griner Sauce. — Die Hiths
fer ober juungen Habnen werden , wenn fie gut gereis
fo. nigt find, mit ©ypect umbunden, in einer Kafjerolle mit
1t Syedd und Fletichbrube jugefest, und {o weidy gedamypft,
o 0 Man nmmme eine Hand voll Peterfiiie, Es8tragon,
m Pimbernell, Sypinat und griune Swiebeln, bridyt alles
it mit efwad Saly und obue bedectt, damit ed {chon grin
bleibt. Sft e8 nun wetch, {0 thut man ed in frijces
5 Waffer, dructt ed wieder gut ausd, hacft e fein, und
p dructtd mit 2 hartgejottenen Eiergelb durd) das Haavs
7 fiecb. Dieg alled wobl verrubrt, i ein &ejchirr gu:rt}gm,
& nur auf den armen $eerd, vaf e8 aber nur ja nicht
i fl}!:ljf,, itmnﬁ [aue ¥lei)chbrube Wird dagu gethan, dan
< mit Cfjig, Del, Salz und Pfeffer eine Sauce gemadyt,
oie aber nicht dunn fepyn darf, fondern wie ein [eichter
Brei. Die Sauce wird auf die Platte angeridytes, die
Hubuer darvauf, und fo aufgetragen,
230. Gefullte Hubner mit Citronenfauce.
— Man rvichtet gwei junge Hubner wie jum braten.
Dieleber derfelben hadt man mit 2 ¥oth Syed, Schalotten,
Peterfilie, Majoran und Gitronenfdhalen redt feint, mifcht
" Saly darunter, und fullt die Hiubner damit, dreffirt fie
1 nody gut, und macht die Oeffnung . Nun nimmt man
s /s Pfo. geringed Mebl, 1/, Pfo. Butter, veibt ed gut
to sulammen, und macht mit Saly und Wafjer einen Leig
it daraus, der man auswablen fanmn, belegt den BVoden

ded Teigd, den man fo grof ausgerwablt bat, daf die
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78 Sedhdter Abjchnitt,

Hithner nebeneinanber Plag haben, mit %;}Ffﬁd}tiben,
[egt Diec Hubner darauf, fiveicht fie gut mut Butter,
thut ein Lorbeerblatt, Thimian, Citronenfchalen, Peter-
filie, Saly und etwagd Nelfen barauf, legt wieder Sypect:
fdyetben davauf, Die anbere Halfte ded Leiges wird nun
auch ausdgemwablt, die Seite, worauf die Hubner 3u lie-
gen tommt, wird mit Gigelb bejtvichen, und auf die
Hithner gelegt, an den Enden gut sugenabt, daf s
feine Quft befdmmt, dann an den Enden wie nbervall fart
mit Gigelb befivichen, und fo 1 Stunde in einem nicht
2u beigen Ofen gebacfen. Unterdefjen wird folgende Sauce
gemadit: 2 Loth frifdhe Butter [apt man jergehen, thut
ein Loffel woll Miebl darein, fchuttet ein Glad voll braue
und eben fo viel weige Fleifchbritbe dagu, fdmeidet eine
fleine Gitrone in gang dunne Blattchen, thut fie 1 die
Sauce, und fodyt fie eine halbe Stunde. Die Sauce wird
bann, wenn fie einen redht guten Gefdymad nac Sitro-
wen bat, und nicdht ju dicf oder u dunn iff, auf ene
Platte angeridhtet. Die Hubner ausd dem gebackenen
Teig genommen, von allem, was davauf ift, befreit, und
in die Sauce gelegt, und dann gleich auf ven Lijd
gegeben,

231, Hubner mit Blumenfohl. — Der Blus
menfobl wird gut belefen, in frifdhy Waffer gelegt, dann
in gefalzenem Waffer nidyt u weidh gefgd}t‘, und man
muf dbarvauf fehen, daf er nidt fehr erfallt. Die Huhns
dien, weldie gut gugerichtet jeyn mufjen, werder mit
gelbent Niben, Peterfilie, Fleridhbrihe und ein Studchen
frifcher Butter und Saly weidy gedamypft,  Nun wird
frifdhe Butter in ein Kafferoll gethan, wenn er ergans
gen ift, Mepl hinein, bann mit Fleifdybrithe angefullr,
eine Weile gefodyt; der Saft von den Huhndjen wird
jur Sauce gethan, mit Eigelb legirt auf eune Platte
angerichtet, die Hubhndjen davauf,  Der %{ume::fulﬂ,
weldyey unterdefjen gqut abgefodyt iff, wird n jdjonen
Stiickdien um die Hibhner gelegt, und fo vedht heip
aufgetragen. .

232. BVerlorene Hubnden. — Man nimmt 3
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