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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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feined Saly gefivent wird, bebectt, und {0 auf herfem
Heerde nur gang wenig dinfien laffen, damit fie nidyt
bart aber fdyon weif werden. Die Knodjen von den
Hithnern hadt man in fleine Stucde, und fodyf fie
Sletfchbrithe gut aud, Die Sdylegel werden in folgender
Sauce fertig gefodyt: Cin Stircchen Butter (aft man
sergebert, thut Mebl hirein, und fullt ed von der Bribe,
worin die Knochen gefocht worden, und etwasd Wein
auf, legt eine Bifchel zufammengebundene Peterfilie
bazu, und die Schlegel darvein, I[Gft e fo cine Halbe
Stunde gany langfam fodyen, und [legt eine jtarfe Hand
voll fleine, fchon abgefottene Chanpignonsd darein, Beim
Anrichten werden nun die Schlegel redht fdhon in die
Mitte der Platte gelegt, o daf die Beindyen alle eins
wartd fefen, die Sauce durdypaffivt und darnber an-
gerichtet ; die Ghamypignonsd aber gany in die Mitte an-
gevichtet, fodbann mit den Qottelete gavmirt, weldyes
wirflid) febr {chon ausfiehr, weil fidh) dasd Rotbe gar
gut audnimmt,

236. Hithner mit Truffel. — Bon der Brujt
der Hithner werden, foie im BVorhergehenden, Stirctdyen
gefdhnittenr, Diefelben gerade fo bebanbdelt, nur feine
Krebd{dheeren davan., S der namlidhen Form wird
trocfnes, mitvbed Brod gefdhnittert, dafjelbe vec)t chon
gelb gebacten. Man fievet Truffel im Wein, {dhneidet
fie dann in Sdeiben, madyt eine dice Vutferjauce,
verditnnertd mit dem Wein, worin die Truffel gejotten
wordeit, nedbf etwad gutem Schit, [aft es mit einane
der eine fleine Weile gelind Fodyen. lun wird beim
Anrichten eine Schnitte Brod dann ein Stiucddyen Fleijdy
gelegt,Faber man mup e3 o vicyten, daf eS8 gum Theil
aufrecdht jtebt auf der Plattes weil 8 viel befjer aus-
fiebt, man vichtet ed {0 in die Runde, daf n der MPWitte
Rawm bleibt, worin man dann die Sauce, it welde
man bdie Tenffel fchon eine Jeitlang gethan bat, an:
vichtet, und gleidy auf den Lifcy gibt.

237. Hubner, fricaffivte.— Die Huhner wers
bert, nachdem fie fauber gemacht find, eine Weile in
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