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Sedidter AbTcdhnitt,

recafivt zgm auf dre Platte qeqebent, die gebratenen Hil-
ner oavauf gelegt, und fo yur Tafel qegeben. TS

29. Hiibner in Cifia qefotten.

?h‘[[f}fl‘lﬂ Oie Hubner gepusit und in 4 Theile qefeynits
ter ymo, werden fie mit gutem AWeinefjig, wiebeln und
Deterytlienfraut abgejotten , julest wieder mit fetnaelchnits
tenem “Deterfilienfraut beftveut, und sur Lafel gégu[ﬂ:n. !

50. Hiihner in Blut qediinftet.

_ ddachdem die Hithier gepusit und wie Hie VOTIgeNn jers
\chutten fimo, legt man fie mit einem Stk :B::rrr}, f-fiu-
g_vl_du:_t_rrﬂlgn Awiebeln und Sitvonenfdhalen tn eine Neine,
[agt fie ciue f‘ﬂh‘i[c dampfen, ftaubt ein weniq Miebl
daran, und gieft Fleifchbrithe und ein weniq A8 eineffia
?nauﬁ, pamit “e8 cute gany furge Sauce wird. . Vor dem
E“llzn'ujhrcn giebt man dad Blut daran, [ABt ed unter Des
itandigem Umrithren nody eimmal auffieden, Eid die Sauce
Gang O1cE 1[}'; man fann aucy, wenn man will, eine ganie
Jwicbel nit Gewiirgnagelein beftectt damit verfodien [af-
e betm Anvichten nimmt man die Jagelem bheraus,
vintet ote Hubner auf die Platte, die Sauce oaruber,
uno grebt fie aur Tafel,

31. Fricafjivte junge Hiihner,

";Eh*nn Die Hubrer geftochen, ind IWaffer geleqt, ab-
ﬂ_v[‘rruhr_ uno jauber gewajdhen find, werdei jie it &Stiiz
cen gejcymittert, und 1 Stunde in frifched TRaffer qes
legt; Dievanf [afit man 3t 2 Hibnern cin Sttt Butfer \
vor der Grofe eined Hithnereied in einer NReine sergelen s
oann legt wan die Hithner hinein, falzt fie, fcheidet cine
tletme 3wiebel fo fein al8 moglich, thut fie 3 den Hith-
e, und - lagt fie L Biertelftunde dampfen. Dant |
ivent man 2 fleme Loffelvoll Mehl daran, fdwingt die
J:ﬁu!_mrr damit um, und [aft fie nod ein weniq damit '
angiehen. - Jndefjen vervithrt man 2 6is 3 Gierdotter mit
1 Cplofrelvoll Weineffig, gieft nady und nach fo viel l

BADISCHE =
LANDESBIBLIOTHEK Baden Wiirttemberg



Ragouts

fiedende Fletfchbrube, ald man juv 'E-.‘Hlf}‘ Hbrhgg hat,
bavan, {dhttet ed an Die Hubneyr, thut Jitronenjdalen,
ein yenig Mustatnuf und 1 __L‘ai[ﬂﬁ S8etn dazu, und lapt 1
die Dithner Y. Stunde fchuell fodyen. Man Fann wvor
pem Anrichten 1 Loffelvoll feimgefchnittenes Deterfiliens
fraut Dagu thn, aber dann davf es nicht melr fodyen,
fonft gerinnt die Sauce.

32. CGin alted Hubn 3ju bereiten.

Man fticht dad Hubn, legt e8 nady dem Stechen et ¥ :
nige Stunden in frifchesd ‘L'ti?:tffﬁ':, wenn es hu:bf:r_ e |
puit, ausgenonmen und gewajchen 1y, jest man es nil
faltem LWaffer und Saly jum Feuer; fiedet ed, jo jchaumt e
man ¢d fleifig ab, thut Detevfilie, Sellernwurzeln und '
Cauch davan, [aft diefed damit fo [auge fochen, big ed
weidh ift; dDaun madht man folgende Sauce davan: mai
vubrt 3 6i8 4 Gierdoffer wn euter flemen *Pramte miud

| 1 Loffelvoll Mehl und einigen Yoffelvoll Faltem Wlafter
air, fullt ed nacdy und nach mit der Brithe, worin das
Hubn aqefottenn yourde, fo viel auf, ald man ux Eauﬁ:c 1P
braucht, Ddritcft ein wenig Sitronenjaft darvan, thut em 11\
Corbeerblatt, eine gefchalte gange Jmwiebel, etn wenig Mius:
Fatnuf und ein Stiick Butter davan; Diefes rubrt man
| fo [ange auf dem Feuer, bid ed fodyt, legt das Duhn
auf eine Schuffel, und richtet die Sauce Dduvd) emen
Sefer daritber an; wemt man junge Hithner auy dreje
vt suvichtet, ditrfen fie nur nady dem Stechen nicht 10
[ange ald Die alten ms TBaffer qelegt werden,

33. Grofie Hithner ju fiillen und ju braten.

Die Hithner werden geftochen und in fiedendem Aafs
| fer qebuithts Damn puit und wafd)t man fie jauber, ninmmt
fie aus, fdneidet fie hinten am Halfe auf, nimmt den
Kropf heraus, madyt die Haut oben mit dem Finger be:
' hutfam [o8, wafdht die ithrer fauber aus, drejjivt fie |
i jhon, und behandelt fie wie jedes andere Geflugel; dann I.
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