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BVerfdhiedene RNagouts. 70

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,

Baden-Wiirttemberg



80 Sedytdter Abfchnitt,

__SMan bratet 2 junge Hithrer oder Hahnen redyt gut aus,
und (Gt fie Falf werben. Jur Sauce nimmt man eine fleine
Hand voll Estragon, Lhimian, Maijoran, Kreifig, Korbels
fraut , Petexfilie, Sellerieblatter, 6 Wachholderbeer, 3
@ewtirsnelfen, etwad Dfeffer, 2 Sdhaloten, eine Jinke
Guoblandy und auch eine Hand voll Saucramypfer, vou
jeder Sorte Krauter wird eine flefite Hand voll genonts
mens die Krduter gut gewafchen, und wieder abtropfen
laffen. Nun wird alled in einem Morjer gefioben 3u eis
nem Saft, dann dburd) das Haarfieb getviebens danm
witd ein Stictden Butter genommen , gergehen [afjen,
9 eoffel voll Mehl darein gethan, 3 Eiergelb dagu, unb
febr fein angevithrt, mit etnem Glad Wein und Fleijdys
brithe angefullt , rvecht fleifig gerubrt , dag fie nidht ges
vinnt; [Apt {ie unter immermwabrendem vihren fodyen, bid
fie recht dick 1, (4@t fie dann falt werden, und vermijcht
fie mit dem durdygetriebenen griinen Saft, thut nod) 1
Qoffel voll Senf dagu, uud rihred mit Saly, Elfig und
el 3u einer etwasd dicfen Sauce. Las gebratene Geflit
gel wird nun in {chone Stircichen gejchnitten, auf efmne
Platte geordnet, Ddie Sauce dariber angevichtet, und
aufgetragen, 3u diefer Sauce fann man aud) gebratene
unb wieder falt gewordene junge Tauben nehrien, oder
auch Kalbfleifdy, und wenn man wenig Fleifdy bat, o
fann man fleinen Kopffalat oder aud) Gurfen 3wis
fdhen dasd Fleifch legen, unv die Sauce darnber anvic)

ten, fo ift e audy vedyt gut.

935, Hiubhner mit Chamypignons, — Marn

nimmt etwas qrofe Hibuer, pust fie fauber, drejfirt fie
gut, und halt fie etn paar SMinuten in fochende Fleifdy:
brithe , 14Ft fie bann wieder vecht Falt werben, Die
Schidgel werden nun fdhon abgeldst, dad Bruftflei|d)
vom RKnochen abgemadyt, und i {chone Stuckchen, i
per Form einer Fleinen Gottelete, gefdynitten, an dasd
foitige Ende derfelben eine Rrebsicheeve befeftigt ftatt ded
Beinchend, Dann werden die Gottelete auf et gut muit
Butter beftvichenes Bledy gelegt , oben mit einem dick
atit Butter beftrichenen Payier, poranf etwas gang
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