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33. GrolSe Huhner zu fullen und zu braten
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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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Secdhdter Abycdhntt,

madyt man folgende Fulle: man weicht 1 Krengerbrod in
Waffer ein, nimmt Peterfilie, Swicbelnn, Chalotten, -
fronenjchalen, Leber und Hery von den Hithnern, ver
wiegt diefed alled rvedht fein, und [aft ed mit Butter i
etrer Neinte dampfen, drickt dad eingeweichte Brod aus,
vubre ed mit 4 Grern an dbad Gebumpfte, qiebt Saly und
Gewinry nady Belieben dagu, vihrt diefed nody ein weniq
auf demt Feuer, fillt dann die Hithuer damit, bratet fic
langjam in etner NReine, und giebt fie mit einent nicht 3u
fetfenn Sud auf den Tifeh.

34. Vlanget von jungen Hitbnern und Poularten.
Bon frijdy gebratenem Geflitgel fdymeidet man die Fli-
qgel 3u belicbigen Stitcten, legt die Vrujtitickchen m dic
Nitte emer Platte, und beveitet folgende Sauce: man
nimme “Peterftlie, Chalotten, Sdynittlaucdy, Eddragon,
6 hart gejottene Ciergelb tn eine Sehurfjel, vihrt diefed
mit etmem Kochloffel redyt jart, giebt Salat-Oel, Cfjig, |
etne gerfchnittene Sardelle, etiwad Sitronenfchale, Sals,
etnige SKapern und 1 Coffelvoll Senf darvan, madit alles
gut untevemander, ridytet die Sauce auf eine Vlatte an,
legt Dre Nithner davanf, garnivt fie mit Olivenr, und
giebt fie fo auf den Tifch. LWenn dic Sauce ju dick
wird, Fann man ein Glad guten Wein dazu geben.

35, Ssndtan in eimer Sauce.
Wenn der Indian gehorig gerupft und audgenommen

it, fo Dbricht man ihm dad BVrujtbeint und (68t ed aus,
wajcht ihn fauber, und gwect thn mit einem hHivsfzernen \
Opiege auf; dann bratet man ihn Ot einer Reine oder
i*m Ofen, giebt Oliven und Triiffeln nady Belteben dagu,
lal3t th gehorig, aber nicht u jtarf, und bebectt ifn mit
Opect; will man eine Sauce haben, fo fhopft man dagd
dett davon, thut etwad Mehl in dad Susd, qrebt 1 Glasd
gutent Wein und Krauter nachy BVelieben darvan; ywenn
ore Sauce audgefocht ift, - vichtet man fie in ein befon-
dered Gefdyivr durdy einen Schaumioffel ans; den Braten v
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