Badische Landesbibliothek Karlsruhe

Digitale Sammlung der Badischen Landesbibliothek Karlsruhe

Freiburger Kochbuch oder praktische Anleitung zur
grundlichen Erlernung der Kochkunst, besonders von
kraftigen und geschmackvollen Saucen

Hagios, Babette
Freiburg, 1839

232. Verlorene Huhnchen

urn:nbn:de:bsz:31-106870

Visual \\Library


https://nbn-resolving.de/urn:nbn:de:bsz:31-106870

"'\ BADISCHE
4 LANDESBIBLIOTHEK

2

3 -— d
- N— e, - | - " —— - I--‘l— :- e e
AP V) Ry AN e

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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Pibndyen, damypft fie mit Butter und eimer Jwiebel
und ein wenig u..,afa balb weidy, und [n[,t jie falt wers
ben. Man weicht 3 bid 4 jtuu;,erbrﬂb in Waffer ein,
nibet 2/ Dfo. Butter mit 5 Eigelb ab, druckt das e
GeIve tdm Brobd recht feft aus, thut etwad Sals und Wus
Fatnuf dbagu. Dad Cuvelf wird ju leichtem Sdhnee qes
fchagen, darunter gejogen, Ein tm:dwrmrﬂ’flu el wird
mit Butter beffrichen und mit Brod bejirent, der drifte
Theil der Mafje darein gethan, die Halfte dex nuhncf}ﬂt
welche in Fleine Stuccdhen gefchnitten fepn mitfjen, dar:
auf gelegt, danm wider ein Theil der Maffe, dann die
[eRte \mlfn der Hubncen, und julest die 5}J?.:1nt pollends
parauf gethan. Die Form wird nun in ein Sejdyire uut
Fochendem '-:lﬂnrn guh[[t bad 2Wafjer darf aber nur
bid an die Halfre ver Form reichen, weil ¢8 jonft 1m
fochen in Dic Form dringen fonnte. f}JEmt thut pben auf
Dre {wnn einen eifener ober blechener un; mit fKoblen,
aber nur gany jdywady, und [aEt e8 fo %/ Stunde fos
chen, first e8 damnt anf eine ‘Dlatte, uud gieft 1r{dyr
gute Schit, mit Gitronenfaft werjest, ‘*nran und tragt
e auf. @38 mug aber ziemlich viel Sdu daran gethan
werdert, Bon dem Brod muf man audy die Krufte gang
abreiben, ehe 8 eingeweidit wird, |
233. Jnuhndnn in Ghampagnerfauce, — Die
.ﬁubndun werden, nacdhdem fie gut gepugrund I}E‘ll‘ﬂhﬁﬂit
find, in jdyone Stictdyen gefchnitten, und eine 2Weile
in fI‘IfuﬁI‘ir.”1 Wafjer gelegt, dann herausd gethan, und mit
Schinfen und jiemlich Burter, worin NMehl gewirtt tjt,
sugejelst, etne mit Jielfen [n.un:fr.. Swicbel , Sitvonens
jdheiben, Peterfifie, gelbe Nuben, CEHLIHII}HI’E,E[ und
SMajoran, alles 3111.,1numnqrbunun mit diefem werden
die Hithnchen gedamyft;dann gieft man Sletichbrubedaran,
[agt e8 auf {hwaden Koblen foden,  Kury vor dem
Anrichten wird cin®lad Champagner oder aud) anves
rer guter MWein davan gegofen und etwad Citronenfaft
dagu, mit einander gut anzieben laflen, danme gleid)
angertd]trt_
234. Huhner mitfalterfrangofifderSauce,
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