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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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