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hernach die Abſchnitte von den Schnepfen , ſchuͤttet ein Glaz

weißen Wein daran , thut ein Lorbeerblatt , etwas Kimian und

ein Nägelein dazu , laßt es zu Glace werden ; gießt alsdann ein

Glas Fleiſchbrühe oder Consommsẽ und 6 Anrichtloͤffel voll ſp⸗
niſche Sauee daruͤber , laͤßt alles auf die Haͤlfte einkochen, paſſſut
die Sauce durch eine Etamine , und ſervirt es .

77 . Schnepfen - Bruͤſtlein en canapé .

Man nimmt die Brüſtlein von 4 Schnepfen , ruͤſtet ſie wie die

vorigen in eine flache Caſſerole , ſchuͤttet ein wenig geſchmolzene
Butter mit Pfeffer und Salz daran , nimmt hernach alles Einge⸗
weide von den Schnepfen , den Magen ausgenommen , und ein

Stuͤckchen Speck in der Groͤße wie ein Ey , etwas rein gehackte
fines herbes , geſtoßenes Gewuͤrz und groben Pfeffer , hackt alles

dieſes mit dem Meſſer ; iſt dieſes geſchehen , ſo roͤſtet man Schnitte
von Weißbrod , in der Groͤße wie die Bruͤſtlein , ſie ſollen einen

halben Zoll dick ſeyn , ſchneidet etwa anderthalb Linien dick davon

heraus , daß man die Farce hinein thun kann , paſſirt ſie in der
Butter gelb , und fuͤllt einen jeden dieſer Schnitte mit Farce ; eine

ſtarke Viertelſtunde ehe man ſervirt , thut man die Schnitte ent⸗
weder in den Backofen oder auf ein gelindes Roſtfeuer , daß ſie
gut braten , die Bruͤſtlein bratet man auf einer Tortenpfanne oder
in einer flachen Caſſerole , richtet die gefüllten Schnitte an und

legt auf jeden ein Bruſtlein ; ruͤſtet die nemliche Sauce darauf ,
wie auf ein Sauté , thut noch etwa eine Nuß groß Glace darein
Und ſervirt ſie .

Gktägtkt .
— — —

Eine der Hauptſachen der guten Küche , iſt das feine und fette
Gefluͤgel/ beſonders die Huͤhner , Hahnen , Capaunen und Poular⸗
den : alles uͤbrige Gefluͤgel iſt eiwas unbedeutender , wie Tauben /
Enten und Gaͤnſe ; da beſonders die Huͤhner , von den jungen
an gerechnet bis zu den aͤlteſten ſowohl fuͤr den Tiſch , wie auch
in Krankheiten unentbehrlich ſind, ſo koͤnnen ſie denjenigen Per⸗
ſonen die eine Landwirthſchaft haben , zum Nutzen und Ver⸗
gnügen dienen .
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Bey den Huͤhnern iſt es gut eine große Art zu haben ; das mitt⸗

lere Alter iſt das beſte zum Bruten und zum Legen ; 6 Huͤhner

auf einen Hahn iſt die beſte Proportion ; man gibt ihnen ihr Futter
meiſtens an dem nemlichen Platz und um die nemliche Stunde .

Das beſte Alter der Huͤhner zum bruͤten , iſt vom zweyten bis zum

fuͤnften Jahr , und vom Februar bis Michaelis die beſte Jahrszeit
dazu : die Henne bruͤtet 20 , die Ente und das Welſchhuhn aber

30 Tage . Will man durch eine Henne Enten⸗Ganſe - oder

Welſchhühner - Eyer ausbruͤten laſſen , ſo legt man die Eyer ei⸗

nen Tag vorher in ein neues Neſt , bezeichnet die Eyer auch ein

wenig / um zu ſehen ob ſie die Henne herum kehrt : thut ſie es nicht ,

ſo kehrt man ſie ſelbſt um , im Augenblick wo die Henne abwe —

ſend iſt ; man nimmt dazu gute friſche Eyer , die ganz voll ſind ,

gibt auch acht , daß ſie nicht zu groß ſind oder 2 Dotter haben , denn

dieſe ſind nicht gut zum bruͤten; man darf die Henne im bruten

nicht ſtoͤren , ſonſt verlaͤßt ſie das Neſt ; um dieſes zu verhindern ,
ſtellt man ihr Futter und Waſſer nahe an das Neſt , daß die Eyer
nicht erkalten waͤhrend ſie frißt ; geht ſie aus dem Neſt , ſo kehrt
man das Stroh , wie die Eyer , ein wenig herum , daß ſie es nicht

gewahr wird . Wenn die Jungen ausgeſchlupft ſind , ſo thut man

ſie in ein Koͤrbchen um ſie warm zu halten , bis alle ausgebrutet
ſind , denn ſie freſſen meiſtens die 2 erſten Tage nicht ; nach dieſer

Zeit gibt man ihnen ein wenig Habermehl mit Milch angefeuchtet ,
oder auch etwas Broſaamen mit Milch ; ſind ſie ſtärker , ſo kann
man ihnen Sauermilch geben , auch Reſte von weißem Kaͤs , und

allerley leichte Sachen , die ſie gut verdauen koͤnnen : gibt ihnen ſo
viel als moͤglich reines Waſſer , daß ſie den Pfipps nicht bekommen .

Eine Hauptſache iſt , einen geraͤumigen und reinen Huͤhnerſtall
zu haben , die Thüre gegen Sonnen - Aufgang . Um ſie vom Unge⸗
ziefer zu ſaͤubern , ſtreuet man oͤfters Wermuth in den Stall ,
welcher das Gefluͤgel geſund und friſch erhaͤlt .

Hühner und alles Geflügel fett zu machen .

Man waͤhlt ſich junge Huͤhner , Poularden und Capaunen , von
der großen Art , mit ſchoͤnen aſchgrauen , nur nicht mit gelben
Fuͤßen; die Capaunen muͤſſen gut gekaͤppt ſeyn : diejenigen , die
rothe feurige Koͤpfe haben und noch kraͤhen, taugen nichts . Man
ſperrt ſie in gute Huͤhner- Haͤußlein, die alle Tage ſauber geputzt
und friſches Stroh haben muͤſſen; laͤßt man ſie allein freſſen , ſo
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fuͤttert man ſie mit Gerſtenmehl mit Milch angemacht / auch etwas

Magſaamen⸗Kuchen in Waſſer eingeweicht , und etwas Welſchkorn⸗
Grieß darunter ; will man deren viele maͤſten , ſo haͤlt man ſich

eine Pompe mit einem Futterbehaͤlter , vermittelſt welcher man mit

einem Fußtritt , dem Gefluͤgel den Kropf fuͤllt: dieſes Morgens

und Abends wiederhohlt , muß das Gefluͤgel in 18 bis 20 Tagen

ſchoͤn weißfett ſeyn . ( Siehe die Abbildung der StopfMaſchine . )
Das Gefluͤgel , welches man zu Hauſe fett macht , hat einen

beſondern Vorzug in der guten Kuͤche : es iſt weit beſſer und ge⸗

ſchmackvoller als dasjenige welches weit herkoͤmmt , und durch

die Reiſe vieles von ſeiner Weiße und von ſeinem Geſchmack

verliert ; dieſes Gefluͤgel iſt nur gut am Spieß zu braten . Hat

man aber zu Hauſe nur einige junge Huͤhner oder Capaunen in

Stall , ſo nimmt man die Reſte Gemuͤße und Ueberbleibſel vom

Mittageſſen , vermengt ſie mit etwas Gerſtenmehl , Welſchkorn⸗
Grieß , und thut zuweilen etwas Milch ins Waſſer , ſo werden

ſie oͤfters in 14 Tagen fett ; man zerklopft auch etliche Backſteine
rein , legt ſie in das Waſſer , dieſes hilft zur Verdauung und

macht ſie hungrig ; man kann auch Kartoffeln darunter mengen :

doch muß man nicht zu viel Futter auf einmal anmachen , denn

es wird leicht ſauer , und alsdann bekoͤmmt das Gefluͤgel einen

Abſcheu davor und frißt nicht mehr .

Die Ente .

Wir fangen mit der Ente an ; es gibt deren mehrere Akten ;
die zahme Ente von Rouen iſt die beſte .

ö

1. Ente mit einer Sauce von bittern Pomeranzen .

Man nimmt eine Ente , die ſauber gerupft und flambirt iſt ,

dreſſirt ihr die Füße einwaͤrts , druckt den Bürzel in den Leih

zuruͤck, gibt ihr mit der Dreſſier⸗Nadel eine runde Form / reibt

die Bruͤſtlein mit Citronenſaft , und legt ſie in eine Caſſerole /
unten und oben mit Speckbarden bedeckt , gießt eine gute Poöle

darüber , und läßt ſie eine Stunde langſam kochen ; man ſchneidet
die Faͤden davon , nimmt 3 Anrichtloͤffel voll ſpaniſche Sauee /
ein wenig groben Pfeffer , den Saft einer bittern Pomeranze ,

und ein wenig von der Schaale fein geſchnitten , laͤßt die Sauee

einmal aufſieden , gießt ſie dann unter die Ente und ſervirt ſie

2. Ente
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2. Ente mit Ruͤben .

Man bereitet eine Ente auf die nemliche Art , wie die vorige ,
nur thut man etliche weiße Ruͤben in die Poͤle ; wenn die Ente gut
iſt , laͤßt man ſie trocknen , alsdann roͤſtet man ſchoͤne gleichartig
geſchnittene weiße Ruͤben in Butter , gießt gute ſpaniſche Sauee
daran und ſervirt ſie zu der Ente .

Oder auf eine einfachere Art : man ruͤſtet und dreſſirt die Ente

ganz wie die vorige , roͤſtet ein wenig Mehl ſchoͤn gelb , legt die
Ente darein und pafſirt ſie ein wenig : iſt ſie gut ſteif , ſo ſchuͤttet
man 3 Loͤffel voll gute Fleiſchbrühe oder auch nur Waſſer daran ,
wuͤrzt ſie mit Pfeffer , Salz , 2 Zwiebeln , einem gut garnirten
Bouquet und dreht ſie herum bis ſie kocht ; iſt die Ente bald gut ,
ſo thut man ſchoͤn geſchnittene Ruͤben , die man vorher in heißer
Butter paſſirt hat , dazu , laͤßt ſie langſam kochen , ſchaͤumt ſie
gut , hebt das Fett davon ab und ſervirt ſie.

3. Ente mit durchgeſtrichenen Linſen.
Man kann ſie auch , wenn ſie flambirt , dreſſirt und mit einer

Poẽle gekocht iſt wie die erſtere , mit einer Purée von Linſen ſer⸗
biren . ( Siehe Purée von trockenen Erbſen . )

4. Ente mit Oliven .

Man nimmt einen guten Theil Oliven , dreht mit einem Kork⸗—
zieher den Stein heraus , damit die Olive ganz bleibt , bruͤht ſie
ganz leicht im ſiedenden Waſſer , oder man kocht ſie in einer
Caſſerole mit etwa fuͤnf Anrichtloͤffel voll guter ſpaniſcher Sauce
und noch einmal ſo viel gute Brühe oder Consommé , laͤßt da⸗
mit die Oliven auf ein Drittel einkochen , nimmt ſie vom Feuer ,
haͤlt ſie auf heißer Aſche warm , und ſervirt ſie unter die Ente ,
die zuvor bereitet wird wie die vorige . — Haͤtte man keine
Sauce , ſo thut man die Oliven in ein wenig geroͤſtetes Mehl ,*
paſſirt von der Sauce , worin die Ente gekocht , durch ein ſeide⸗

nes Tamis , ſchaͤumt ſie gut , hebt das Fett davon ab und ſer⸗
virt ſie . — Man kann die Ente auch in lange Riemlein ſchneiden
und àla Batelière zubereiten , wie ſchon oben erklaͤrt worden.

Der Welſchhahn .

Der Welſchhahn hat ein ſehr weißes und zartes Fleiſch ; man

10



kann ihn auf ſehr verſchiedene Arten zubereiten ; die Jungen

ſind die beſten , doch kann man die Alten auch noch brauchen .

5. Welſchhahn à la Daube .

Man nimmt den Welſchhahn aus , flambirt ihn leicht auf einen

ſtarken Kohlenfeuer , ſchneidet die Fuͤße davon , dreſſirt die

Schenkel einwaͤrts mit einer Dreſſirnadel , ſpickt ihn mit groß

geſchnittenem Speck , den man gut geſalzen , gepfeffert und mit

fines herbes gewuͤrzt hat ; belegt eine Braiſiere mit Speckbarden /

legt den Welſchhahn darauf , thut etwa 2 Kalbs ſchenkel, oder 3
Kalbsfüße , den Magen und die Füße des Hahns auch dazu⸗
nebſt 4 Gelbrüͤben , 6 Zwiebeln , wovon die eine mit 4 Naͤgelein

beſpickt , 2 Lorbeerblaͤttern , Kimian , einem gut garnirten Bou -

quet , Knoblauch und Schalotten , legt auch Speckbarden da⸗

rauf , fuͤllt die Braiſiere mit guter Fleiſchbruͤhe , laͤßt ihn etwg

4 Stunden kochen , nachdem er vorher gut geſchaͤumt ; gießt her⸗

nach eine Flaſche guten alten weißen Wein daran , laͤßt ihn noch

eine Stunde langſam fortkochen , bis der Hahn gut weich iſt ; laͤßt
ihn in der Bruͤhe erkalten , paſſirt ſie durch ein Tamis / hebt dat

Fett gut davon ab , laͤßt ſie noch einkochen damit ſie wie eine

Gallerte geſteht , thut ſie hernach in eine Caſſerole , laͤutert ſie wie

bey der Gallerte gezeigt worden ; ( ſiehe Kalbsbug en galantine )
wenn ſie ſchoͤn hell iſt ſo ſervirt man ſie mit dem Welſchhahn .

6. Galantine von einem Welſchhahn .

Nachdem der Welſchhahn flambirt und gut geputzt iſt, beint

man ihn aus : man faͤngt hinten auf dem Ruͤcken an , daß die

Nerven alle aus den Schenkeln heraus kommen und die Bruͤſte
unverſehrt bleiben ; man nimmt hernach zu einem Theil deſ

Welſchhahnfleiſches , 5 oder 6 alte Hühnerbrüſtlein , etliche Lüͤn⸗

mel von wilden Kaninchen , oder auch nur Kalbfleiſch , nach

Belieben , eben ſo viel weißen Spickſpeck , hackt dieſes unterein⸗

ander mit Pfeffer , Salz und einem guten Theil fines herbes ; iſ

dieſe Faree fein gehackt , ſo ſchneidet man lange Stuͤcke Speck , und

Stuͤcke von geraͤucherter Zunge , in der nemlichen Groͤße . Man

macht hernach eine Lage von der Faree , etwa einen Daumen dick /

die man überall gleichartig ſtreichet ; legt auf dieſe Farce lang

geſchnittene Trüffeln , kleine Gurken , geraͤucherte Zunge , Stückt

Speck und kleine Bruͤſtlein vom Welſchhahn / mit etlichen Huͤhner/
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bruͤſtlein , auch etliche Stuͤcke von Gansleber , und ſo ordnet man es

wechſelsweiſe bis man keine Faree mehr hat ; wenn dieſes geſche⸗
hen iſt , rollt man den Welſchhahn rund auf einander , naͤht ihn

zuſammen daß keine Farce verloren geht , gibt ihm ſo viel wie

moͤglich eine laͤnglichte Form , daß man ſchoͤne Stuͤcke davon

ſchneiden kann ; bindet hernach Speckbarden darum , wickelt ihn
in eine ſaubere Kuͤchenſerviette , oben und unten zugebunden , daß

er ſeine Form behalte , thut ihn in eine Braiſiere mit Speckbar⸗
den , etlichen Pfund Kalbfleiſch , 3 oder 4 Kalbsfuͤßen , die Beine

und Koͤrper vom Welſchhahn und den alten Huͤhnern , die man

zur Farce gebraucht hat , ein gutes Stuͤck Schinken oder mageren
geraͤucherten Speck , 6 Gelbruͤben , eben ſo viel Zwiebeln , 4 Lor⸗

beerblaͤttern , Kimian , Naͤgelein , ganzem Pfeffer und Piment ;
gießt Fleiſchbruͤhe daran , und wenn er etwa 3 Stunden gekocht

hat , auch eine gute Flaſche weißen Wein ; ſchaͤumt alles gut
und laͤßt es langſam kochen : iſt die Galantine gekocht , ſo laͤßt
man ſie noch eine Stunde in der Bruͤhe liegen bis ſie kalt iſt ,

hebt hernach das Fett von der Bruͤhe ab , laäutert ſie wie andere
Gallerte und ſervirt ſie . — Man kann auch grune Eyerkuchen ,

zu der Galantine nehmen , um ihr noch mehrerley Farben zu
geben , aber ſie haͤlt ſich nicht ſo gut .

7 . Welſchhahn mit Truͤffeln gefuͤllt.
Man ruͤſtet einen Welſchhahn ſchoͤn zu , ſtoppelt ihn ab und

flambirt ihn , aber nur ſehr leicht , daß die Haut nicht ſteif wird ,
nimmt ihm einen Theil des ſpitzigen Bruſtbeins heraus , zieht das

Eingeweide , wenn er ganz warm gerupft iſt , mit einem Sprießlein ,
und die andern Eingeweide von oben durch die Bruſt heraus , daß
die untere Oeffnung nicht zu groß wird ; nimmt 2 oder 3 Pfund
friſche gruͤne Truͤffeln , ſchaͤlt ſie ſauber , etwa ein Pfund geſcha⸗
benen Speck , eben ſo viel Butter , und paſſirt die zerſchnittenen
Truͤffeln darin , mit Pfeffer , Salz , geſtoßenen Lorbeeren , etwas
Kimian und 2 Nägelein gewuͤrzt , fuͤllt den Welſchhahn damit ,
laͤßt ihn etwa 10 oder 12 Tage ſo haͤngen , daß das Fleiſch den
Geſchmack der Truͤffeln bekomme , ſteckt ihn an den Spieß mit
dicken Speckbarden umbunden , bratet und ſervirt ihn ; man
macht auch oͤfters eine Truͤffelſauee , mit etwas ſpaniſcher Sauce

dermengt , darunter . — Man kann auch , wenn man nicht Truͤffeln
genug hat , etwas gekochte Faree nehmen , aber alsdann muß
man ihn den Tag darauf gebrauchen .
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8 . Welſchhahnen⸗Flügel mit Chicorée .

Man ſpickt 8 oder 10 Fluͤgel , mit feinem Speck , zieht die

dicken Beine heraus , thut ſie in eine Caſſerole , unten mit Speck⸗
barden belegt , mit etlichen Kalbfleiſch - Abſchnitten , Stuͤckchen
Gelbruͤben , etlichen Zwiebeln , 2 Naͤgelein , einem Lorbeerblatt ,

Speckbarden darauf , hernach die geſpickten Fluͤgel ganz oben ,

gießt gute Bruͤhe daran , daß ſie aber nicht daruͤber hinaus gehe ,
und legt Kohlen auf den Deckel der Caſſerole ; laͤßt ſie etwa eine

Stunde lang ſam kochen , legt ſie dann trocken , und ſervirt ſie mit
Chicorèe darunter .

9 . Welſchhahnen⸗Fluͤgel en haricot .

Man bereitet Welſchhuͤhner⸗Fluͤgel , wie die vorigen , legt ſie
in eine Caſſerole mit Speckbarden , gießt eine Poöle daruͤber , und

laͤßt ſie anderthalb Stunden langſam kochen ; legt ſie beym An⸗

richten trocken , und ſervirt kleine weiße Ruͤben in einer braunen

Sauece darunter .

10 . Welſchhahnen⸗Fluͤgel en haricot Vierge .

Man kocht ſie wie die vorigen in einer guten Poöle , ſchneidet

hernach ſchoͤne runde kleine Rüͤben etwa einen Finger lang oder

in der Form einer Olive , und paſſirt ſie in heißer Butter ganz

weiß; nimmt etwa s Anrichtloͤfel voll Veloute oder Sause tour⸗

née , oder wenn man keine hat , ſo ſtreut man einen Efloͤffel voll

Weißmehl auf die Ruͤben, und gießt einen guten Loͤffel voll Fleiſch⸗
bruͤhe daran ; wenn ſie gekocht ſind , ſo ruͤhrt man eine Liaison

von 3 Eyerdottern/ etwas Rahm und den Saft einer Eitrone ,
darein , richtet die Fluͤgel rund auf die Platte an , wie Cotelettes /
und ſervirt ſie .

11 . Welſchhahnen - Fluͤgel en Chipolata .

Man flambirt die Fluͤgel , beint ſie aus , bruͤht ſie ein wenig /
paſſirt ſie in Butter , wie zu einem Fricassée , ſtreuet einen guten
Eßloͤffel voll Weißmehl daruͤber , nimmt 2 große Löͤffel voll Fleiſch⸗
bruͤhe / ein Lorbeerblatt , 2 Zwiebeln , 2Naͤgelein , ein gut garnirtes
Bouquet , bruͤhet ein Stuͤck magern Speck , ſchneidet ihn in kleine

viereckigte Stuͤcke und laͤßt es mit einander kochen ; wenn das Ra⸗

gout auf drey Quart eingekocht iſt , bruͤht man etwa 30 kleine Zwie⸗
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beln , ſchneidet kleine Stuͤckchen Bratwuͤrſte , etliche Gefluͤgels⸗
Lebern , auch ganze Caſtanien , thut dieſes alles dazu und kocht
es noch eine Weile ; nimmt das Bouquet und das Lorbeerblatt
heraus / ruͤhrt eine Liaison von 3 Eyerdottern daran und ſervirt ſie.

12 . Welſchhahnen⸗Fluͤgel au Soleil .

Man bereitet 12 Fluͤgel , wie die vorigen , paſſirt ſie in Butter /
gießt 8 Anrichtloͤffel voll Velouté , einen halben Loͤffel voll Fleiſch⸗
bruͤhe daran , nebſt Gewuͤrz und einem garnirten Bouquet , läßt
ſie kochen , bebt das Fett gut davon ab ; alsdann nimmt man ſie
heraus , laͤßt die Sauce dick einkochen , thut eine Liaison von 3
oder 4 Eyerdottern /und ein kleines Stückchen Butter dazu , gießt
alles auf eine erdene Platte , und laͤßt es kalt werden , beſtreichet
hernach die Fluͤgel mit dieſer dicken Sauce , pannirt ſie mit fein
geriebenem Weißbrod , bereitet einen Eyerkuchenteig und pannirt
ſie noch einmal damit , und nachdem ſie etwas getrocknet ſind , ſo
thut man ſie in heißes Backſchmalz , backt ebenfalls eine Handvoll
krauſes Peterſilien und ſervirt ſie .

13 . Blanquette von einem Welſchhahn .
Man bratet den Welſchhahn am Spieß , laͤßt ihn kalt werden ,

ſchneidet das Fleiſch von den Bruͤſten , und ordnet ſie hüͤbſch,
daß ſie eine runde Form bekommen ; alsdann ſchneidet man
Schwaͤmmchen in runde Scheiben , und thut ſie mit friſchem
Waſſer in eine Caſſerole auf das Feuer , damit ſie ſchoͤn weiß
bleiben , paſſirt ſie dann ganz trocken in Butter , gießt hernach 6
Anrichtloͤffel voll weiße Velouté und eben ſo viel Consommé
daran , laͤßt es auf die Haͤlfte einkochen , hebt das Fett wohl ab ,
gießt ſie uͤber die Welſchhahnen⸗Bruͤſtlein , thut eine Liaison
von 2 Eyerdottern daran , mit einem Stuͤckchen Butter und ſer⸗
virt ſie . — Man macht auch Knoͤpflein von Welſchhahnen , ſie
werden eben ſo zubereitet wie die von Faſanen . — Wie auch
Croquettes , die eben ſo zubereitet werden wie die von Kaninchen.
14 . Welſchhahnen⸗Schenkel mit einer Sauce Robert .

Wenn man Welſchhahnen⸗Schenkel uͤbrig hat , ſo macht man
kleine Schnitte darein , ſtreuet Salz und Pfeffer darauf , bratet
ſie auf dem Roſt und ſervirt ſie mit einer guten Sauce Robert ,
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Der Capaun .

Mans und Gau , in der Normandie , liefern die vorzuͤglichſten Ea⸗

paunen : wenn ſie 7 bis 8 Monate alt ſind , ſo ſind ſie am beſten .

15 . Capaun in einer Poéle .

Wenn der Capaun ſchoͤn gerupft iſt , flambirt man ihn ſeht

leicht , daß die Haut nicht ſteif wird , nimmt ihn oben beym Kropf
aus , daß die untere Oeffnung nicht zu groß wird , und nimmt den

Spitzen des Bruſtbeins heraus , daß die Bruſt ſchoͤn hohl ſehe;

befeſtigt ihm die Füße ruͤckwaͤrts auf den Schenkel , zieht ihm

einen Faden durch die Fluͤgel , damit ſie am Rücken feſt halten ,

und druͤckt ihm den Buͤrzel hinein , daß er ein gutes Anſehen habe⸗

knaͤtet ein gutes Stuͤck Butter mit Pfeffer und Salz , und ſteckt es

zum Kropf hinein ; belegt hernach eine Caſſerole mit Speckbarden ,
den Capaun darauf , oben zuerſt duͤnne Citronen⸗Scheiben und

alsdann wieder mit Speckbarden bedeckt / daß er ſchoͤn weiß bleibt /
gießt eine Poéle daruͤber , und laͤßt ihn ſo eine Stunde kochen ;

hat man keine Poéle , ſo ſetzt man ihn mit etlichen Gelbruͤben /
Zwiebeln , Naͤgelein , und einem garnirten Bouquet zum Feuer ,
und gießt gute Brühe oder Consommẽ daran . Man kann verſchie⸗
dene Saucen darunter ſerviren , ſo wie warme Aspie / hellen Jus ,

oder ein feines Ragout von Hahnenſteinen , Hahnenkaͤmmen und

Lebern , oder Ochſengaumen .

16 . Poularde à la Saint - Gara .

Man bereitet die Poularde oder geſtopfte Henne , gerade wie

den Capaun ; ſchneidet hernach einen guten Theil langen Speck /

eben ſo viel geraͤucherte Zunge , wuͤrzt beydes gut und ſpickt die

Poularde wechſelsweiſe damit , daß es ein ſchoͤnes Oval bilde ; als⸗

dann legt man die Poularde in eine Caſſerole , unten mit Speck⸗
barden , etlichen Kalbfleiſch⸗Abſchnitten , zerſchnittenen Gelbrüben,
4 Zwiebeln , 2Naͤgelein , einem gut garnirten Bouquet : die Speck⸗
barden die man auf die Poularde legt , werden mit Citronen⸗

ſaft gerieben , und mit einem runden mit Butter beſtrichenem

Papier bedeckt , gießt Bruͤhe daran , bis ſie faſt daruͤber geht/
ſtellt ſie zum Feuer und laͤßt ſie eine Stunde kochen ; nimmt her⸗

nach ein Stückchen von der geraͤucherten Zunge , wo ſie ſchoͤn

roth iſt , foͤßt es zu Pulver , thut eben ſo viel Butter , etteas
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groben Pfeffer und geriebene Muskatnuͤß dazu , ſtoͤßt es noch⸗

mals , verruͤhrt es in einer Caſſerole mit etwas Velouté , ohne es

kochen zu laſſen , thut etwa 2 Anrichtloͤffel Consommé , mit

einem kleinen Stuͤckchen Glace dazu ; wenn die Purée ganz

fluͤſſig iſt , ſo paſſirt man ſie durch ein Etamine , ſie muß aber

ganz hell ſeyn . Ehe man ſervirt , nimmt man die Faͤden von der

Poularde , legt ſie auf eine Platte , gießt die Sauce daran , die

roth ſeyn ſoll .

17 . Poularde en Deuil .

Man ruͤſtet die Poularde wie die vorige , ſchneidet ihr die Fuͤße
ab/ſteckt die Schenkel inwendig hinein , dreſſirt ſie wohl mit einer

Dreſſir⸗Nadel , deckt ſie gut mit Speckbarden und Citronen⸗Schei⸗ —

ben zu , damit ſie ſchoͤn weiß bleibe , gießt eine Posle daruͤber ,
laͤßt ſie auf 3 Quart einkochen , ſtellt ſie dann vom Feuer , laͤßt ſie
kalt werden , nimmt dann einen hoͤlzernen Sprießen , macht auf
der Bruſt kleine Loͤcher, eines wie das andere , ſchneidet Truͤf⸗
feln von gleicher Groͤße, legt ſie in die Loͤcher, und bemuͤht ſich
daß ſie ein ſchoͤnes Oval vorſtellen ; iſt ſie ſo geſpickt , ſo thut man

ſie wieder in die Caſſerole , paſſirt die erſte Bruͤhe worin ſie gekocht ,
durch ein ſeidenes Tamis , laͤßt ſie noch lang ſam fortkochen , richtet
ſie dann auf eine Platte an , zieht die Bindfaͤden heraus , hackt
eine Trüffel , paſſirt ſie ein wenig in Butter , thut 3 oder 4 An⸗
richtloͤffel voll Velouté dazu , Salz und groben Pfeffer , laͤßt es
noch ein wenig kochen und ſervirt ſie .

18 . Poularde aux Moules .

Man ruͤſtet eine Poularde , flambirt und dreſſirt ſie wie die
vorige / nur laͤßt man ihr die Füße ; knaͤtet ein gutes Stuͤck Butter ,
mit Citronenſaft , Pfeffer und Salz gewuͤrzt , legt es in die Pou⸗
larde hinein , und kocht ſie in einer Poöle ; nimmt hernach
Muſcheln , waſcht ſie mehrere Male ſehr rein , ſtellt ſie auf ein
ſtarkes Feuer , laͤßt ſie aber nicht kochen , damit ſie nicht zaͤhe
werden , thut die Schaalen davon und legt ſie ganz trocken in
eine Caſſerole , mit ein wenig fines herbes , einem Stückchen But⸗

ter, und 4 Anrichtloͤffel voll guter BEchamel ; hat man keine , ſo

nimmt man Velouté , einen Anrichtloͤffel Consommé , und ge⸗
riebene Muskatnuͤß , laͤßt dieſe Velouté ein wenig kochen und
gießt ſie über die Muſcheln ; wenn man ſervirt , ſo nimmt man

—
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die Poularde , laͤßt die Bruͤhe und das Fett davon ablaufen , zieht
die Faͤden heraus , thut ſie in die Velouté , nebſt einer Liaison

von etwa 3 Eyerdottern , laͤßt ſie noch ein wenig kochen und ſer⸗

virt ſie . Hat man keine Velouté / ſo ſtreuet man ein wenig Mehl

und fines herbes auf die Muſcheln , gießt Consommé oder von

der Brühe worin die Poularde gekocht wurde , daran , mengt und

ſervirt ſie.

19 . Poularde mit Reis .

Man nimmt eine große Poularde , beint ſie auf dem Rücken

ganz aus , gibt aber wohl acht daß die Bruſt ſchoͤn ganz bleibt ,

nimmt ein halbes Pfund vom beſten Reis , den man erſt etliche Mal

im lauen dann im kalten Waſſer gut abwaſcht , trocknet ihn wie⸗

der , nimmt hernach einen Vierling Butter , laͤßt ſie ſchmelzen⸗

thut den Reis dazu , mit Pfeffer , Salz , Muskatnüͤß , 4 rohen Ey⸗

erdottern , die man gut untereinander miſcht , laͤßt den Reis

wieder kalt werden , fuͤllt die Poularde damit , naͤht ſie wieder zu

daß ſie die erſte Form bekommt , reibet den obern Theil mit Ci⸗

tronen , bindet Speckbarden darauf , garnirt eine Caſſerole unten

mit Speck , gießt eine gute Poble , in welcher aber keine Ci⸗

trone ſeyn darf , uͤber die Poularde , und ſetzt ſie ſo eine Stunde ehe

man ſervirt zum Feuer ; nimmt dann noch ein halbes Pfund Reis

waſcht ihn rein und trocknet ihn dann wieder , wie obigen, kocht

ihn mit etwa 4 Glaͤſern voll Consommẽ oder guter Fleiſchbrüͤhe/
einem Ey groß Butter , laͤßt ihn 3 Viertelſtunden kochen , und gießt
noch 4 Anrichtloͤffel voll ſpaniſche Sauce dazu ; alsdann legt man

die Poularde trocken , nimmt die Faͤden heraus , legt ſie auf eine

Platte , ſchuͤttet den Reis , der etwas dick ſeyn muß , wohl darum

und gießt unter die Poularde eine helle , etwas duͤnne ſpaniſche
Sauee , mit einer Nuß groß Glace . — Man kann auch etwas Par⸗

meſan⸗Kaͤs und Safran in den Reis thun , wenn man es liebt ;
hat man keine ſpaniſche Sauee , ſo hilft man ſich mit geroͤſtetem
Mehl und mit der Bruͤhe worin die Poularde gekocht wurde .

20 . Poularde en Campine .

Man rüſtet eine Poularde , ſchneidet ihr die Fuͤße ab und ſteckt
die Schenkel inwendig , nimmt auch das ſpitzige Bruſtbein wohl

heraus , thut in eine Caſſerole ein halbes Pfund geriebenen Speck /
eben ſo viel Butter , à Anrichtloͤffel voll feines Baumoͤhl, und ſtellt
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damit die Poularde 3 Viertelſtunden aufs Feuer : man muß acht

geben daß ſie keine Farbe bekommt ; nimmt ſie heraus , thut in

die Caſſerole 2 Eßloͤffel voll gehackte Schalotten , eben ſo viel ge⸗

hackte Schwaͤmmchen , 2 Löffel voll fein gehacktes Peterſilien ,

Salz : Pfeffer und etwas Gewuͤrz ; iſt dieſes mit einander paſſirt ,

ſo ſchuͤttet man es uͤber die Poularde und laͤßt es kalt werden ,

beſtreicht 6 Bogen weiß Papier gut mit Baumoͤhl , thut auf den

erſten worauf die Poularde gelegt wird eine Speckbarde , wickelt

die Poularde darein , nimmt hernach einen Bogen nach dem an⸗

dern und gibt acht daß die Campine eine gute Form bekoͤmmt ;

ſtellt ſie eine Stunde in den Backofen oder legt ſie auf den Roſt :

wenn der erſte oder der zweyte Vogen verbrennt oder zu viel Farbe
hat , ſo nimmt man ihn davon und ſervirt ſie alsdann .

21 . Poularde mit Truͤffeln .

Sie wird auf die nemliche Art zubereitet wie der Welſchhahn
mit Truͤffeln . ( Siehe Welſchhahn mit Truͤffeln. )

22 . Poularde à la Reine .

Man flambirt und dreſſirt eine Poularde wie die vorige ; laͤßt
ſie in einer Posle kochen , ſchneidet hernach die Bruſtlein davon

ab , ſchabt die Haut weg , macht oben eine ovale Oeffnung hinein ,

verfertigt mit dem heraus geſchnittenen Fleiſch eine feine gekochte
Farce, ( ſiehe gekochte Farce ) fuͤllt die Hoͤhlung damit aus und gibt
der Poularde ihre erſte Form wieder , umwickelt ſie mit Speckbar⸗
den , die man mit kleinen hoͤlzernen Spießlein befeſtigt , deckt ſie
mit weißem Papier zu , ſtellt ſie in einen gelinden Backofen , und

laͤßt ſie etwa eine Stunde darin ; iſt ſie gut , ſo ſervirt man eine

gute Velouté , mit einer Liaison von 2 Eyerdottern , darunter .

23 . Galantine von einer Poularde .

Die Galantine von einer Poularde wird auf die nemliche Art

verfertigt , wie die vom Welſchhahn .

( Siehe Galantine von einem Welſchhahn . )

24 . Poularde à la Chevalière .

Man dreſſirt eine große ſchoͤne Poularde , nimmt ihr das ſpitzige
Bruſtbein heraus , die Fuͤße zuruͤckgebogen, fuͤllt ſie wohl mit



154

geknaͤteter friſcher Butter , Pfeffer , Salz und Citronenſaft , ſpickt
ſie ſehr fein mit kleinem Speck , garnirt eine lange Caſſerole mit

Speckbarden , legt die Poularde mit guten Kalbfleiſch⸗Abſchnitten ,
3 Gelbruͤben , Zwiebeln , 2 Naͤgelein und einem gut garnirten

Bouquet , hinein , gießt einen großen Loͤffel voll Fleiſchbruͤhe oder
Consommè dazu / und bedeckt ſie mit einem weißen Papier ; ſtellt ſie
eine Stunde ehe man ſervirt aufs Feuer , legt auch Feuer auf den

Deckel , wegen des Geſpickten , doch daß ſie nicht zu viel Farbe be⸗

kommt , und laͤßt die Bruͤhe worin ſie gekocht , gut ablaufenz ſervirt
ein feines Ragout darunter von Lebern , Truͤffeln , Hahnenſteinen
und Hahnenkaͤmmen .

25 . Poularde oder Capaun am Spieß gebraten .

Man flambirt und dreſſirt eine Poularde oder einen Capaun , wie

die vorigen , gut mit geknaͤteter Butter , Citronenſaft , Pfeffet
und Salz ausgefuͤllt , umbunden mit 3 oder 4 Speckbarden / und

mehreren mit Butter beſtrichenen Bogen Papier , befeſtigt ſie mit
einem kleinen Spießlein an den großen Spieß , thut auch Citronen⸗

Scheiben unter die Speckbarden , daß ſie ſchoͤn weiß bleibt ; eint
Stunde iſt hinreichend ſie zu braten . Man ſervirt ſie mit einer

hellen Aspic , mit Krebsſauce , oder mit einer Ravigote .

26 . Poularde en bigarrure .
Um dieſe Platte zu verfertigen , muß man 3 ſchone fleiſchigtt

Poularden nehmen ; man flambirt ſie leicht , ſchneidet die Brüſt⸗
lein mit den Fluüͤgeln und Schenkeln auf das ſorgfaͤltigſte davoh ,
ſpickt die Brüͤſtlein mit fein geſchnittenem Speck , bedeckt die Fluͤ⸗

gel ſo viel wie moͤglich damit , daß man ſie nicht ſieht , ſetzt ſie in
eine Caſſerole mit Speckbarden , etlichen guten KalbfleiſchAb⸗
ſchnitten , Gelbruͤben , Zwiebeln , 2 Naͤgelein , einem gut garnirten
Bouquet , zum Feuer , bedeckt ſie mit duͤnnen Speckbarden und
einem runden weißen Papier , thut einen Loͤffel voll Gelée odet
gute Consommé dazu und laͤßt ſie kochen ; nimmt hernach die

Schenkel und beint ſie ganz aus , hackt 4 Truͤffeln , paſſirt ſie
in Butter mit Salz , Pfeffer und ein wenig Gewuͤrz : wenn ſie kalt
ſind , ſo fuͤllt man die Schenkel damit , und naͤht ſie wieder zu /
daß ſie oben am dicken Theil ſchoͤn rund ſind , ſteckt in jeden

Schenkel einen Fuß der Poularde , an welchem noch die Klauen
ſind , die aber ſchoͤn abgereint ſeyn muͤſſen, paſſirt ſie in warmer
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Butter bis ſie ſteif werden / kocht ſie hernach mit einer Poẽle in ei⸗

ner Caſſerole unten mit Speckbarden belegt , und laͤßt ſie kalt wer⸗

den : ſpickt 2 davon mit ſchoͤn zugeſchnittenen Truͤffeln , die andern

mit eben ſo duͤnn geſchnittenen Stuͤckchen geraͤucherter Zunge ,

ebenfalls geſpickt wie die mit Truͤffeln , legt ſie in eine Caſſerole

mit der Bruͤhe worin ſie zuerſt gekocht wurden , die man durch ein

ſeidenes Tamis paſſirt ; nimmt hernach alle Nerven und Haͤutlein,
die an den kleinen Bruſtlein ſind , weg , garnirt dieſe mit Truͤffeln ,

legt ſie auf eine ſilberne Platte mit etwas geſchmolzener Butter

und ein wenig Salz ; etwa 3 Viertelſtunden ehe man ſervirt thut

man die geſpickten Bruͤſtlein aufs Feuer und legt auch Feuer auf

den Deckel . Im Augenblick des Anrichtens , nimmt man die

Bruͤſtlein , laͤßt ſie abtrocknen und glacirt ſie , ſo wie die Schenkel ,

doch daß ſie ſchoͤn weiß bleiben , legt immer einen Schenkel zwi⸗

ſchen 2 Bruͤſtlein : die kleinen Bruſtlein mit den Truͤffeln legt man

in die Mitte ; ſervirt ſie mit einer guten Gefluͤgel⸗Eſſenz , mit einer

ſpaniſchen Sauce , oder mit einer Sauce tomate , in die mau

eine Nuß groß Glace thut .

27 . Blanquette von Poularden .

( Siehe Blanquette von einem Welſchhahn . )

28 . Croquettes von Poularden .

Man bratet eine oder 2 Poularden , oder man bedient ſich der

Ueberbleibſel von ſchon ſervirten , und bereitet ſie auf aͤhnliche
Art , wie die Croquettes von Kaninchen . ( Siehe Croquettes von

Kaninchen . )

29 . Hachis von Poularden à la turque .

Man bratet 2 Poularden am Spieß , nimmt alles Fleiſch da⸗

von und hackt es rein , thut etwa 4 Anrichtloͤffel voll gute Bé -

chamel , nebſt einem Löffel voll Rahm in eine Caſſerole , laͤßt es

einige Male aufſieden , gießt es zu dem Hachis mit einem Ey groß

Butter , ein wenig Salz , grobem Pfeffer und etwas Mus katnuß,
haͤlt es warm ohne es kochen zu laſſen ; richtet es auf die Platte

an garnirt es mit gekochten Eyern , ganz ſo wie Ochſenaugen ,
zwiſchen jedes Ey entweder ein geſpicktes Bruͤſtlein oder eine ſchon
gebackene Brodſchnitte , und ſervirt es .

f
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30 . Capaunen oder Poularden - Schenkel in einem Sauts

mit Schwaͤmmchen .

Man beint 10 Poularden⸗Schenkel aus , wie die vorigen , fül
let ſie mit etwas Pfeffer , Salz , feiner Farce , und eben ſo viel
Purée von Schwaͤmmchen , welches man gut vermiſcht / naͤhet ſi⸗
hernach zu , daß die Farce nicht heraus laufen kann , auch die
Füße hinein geſteckt / auf die nemliche Art , wie bey der vorigen / 1

legt ſie in eine Caſſerole , unten und oben mit Speckbarden bedeckt
kocht ſie mit einer Poble , eine Stunde auf einem gelinden Feuer ;
im Augenblick wo man ſerviren will , laͤßt man ſie gut trocknen /
nimmt die Faͤden davon , und richtet ſie rings umher in eint
Platte , in die Mitte ein Sauté von Schwaͤmmchen . Man kann
auch andere Saucen dazu brauchen , italieniſche , ſpaniſche/
Gurken mit Rahm oder Chicorée .

31 . Poularden⸗Brüuͤſtlein en Supréme .
Man nimmt die Brüſtlein von 5 Poularden ſchneidet alle Haut

und Nerven davon , und legt ſie in guter Form in eine flache
Caſſerole , mit Salz , grobem Pfeffer , ein wenig ſehr fein gehacktes
Peterſilien darauf geſtreut : dieſes muß , wenn es halb gehackt
mit einem ſaubern Kuͤchentuch ausgerungen werden , damit es
den waͤſſerichten Geſchmack verliert im Augenblick da man ſerviren
will / thut man die Bruͤſtlein auf ein ſlarkes Feuer , laͤßt ſie auf len⸗
einer Seite ſteif werden , kehrt ſie herum , laͤßt ſie aber nicht lange gh
mehr auf dem Feuer ; hebt hernach die Caſſerole auf einer Seite an
hoch , daß die Butter davon ablaufen kann , nimmt 4 Anricht⸗
loͤffel voll Bechamel , und einen Loͤffel voll Consommẽ : iſt es ein
wenig gekocht , ſo thut man etwas reingehacktes Peterſilien und ein
Stuͤckchen Butter dazu , thut die Brüſtlein hinein und richtet ſie
in der Form einer Krone , mit geroͤſteten Brodſchnitten an , und
die Béchamel in die Mitte . Wenn man keine Bechamel hat , ſo
Fann man Velouté nehmen .

32 . Geſpickte Capaunen⸗oder Poularden⸗Brüftlein .
Man nimmt die Bruͤſtlein von 3 oder 4 Poularden , reinigt ſie

von aller Haut , ſpickt ſie fein , legt den Fluͤgel wohl unter die
Bruͤſtlein , damit es ein gutes Anſehen hat ; beſtreicht eine Caſſe⸗
role gut mit Butter , thut etwa 3 Anrichtloͤffel voll Gallerte darein ,
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legt die Bruͤſtlein darauf , und deckt ſie mit einem runden mit Butter
beſtrichenen Papier zu ; ſtellt ſie eine Stunde ehe man ſervirt aufs

Feuer , ſie muͤſſen immer fortkochen , bis es Glace gibt ; im Au⸗

genblick des Servirens , legt man die geſpickte Seite in dieſe
Glace / richtet ſie dann ſchoͤn auf eine Platte an , gießt eine gute
ſpaniſche Sauee darunter , in welche man die Glace thut .

33 . Kari von uͤbrigem Gefluͤgel .

Man hauet den Ruͤckgrath entzwey , ſchneidet Fluͤgel und Schen⸗
kel ſchoͤn ab , und bereitet es auf die nemliche Art wie dasjenige
von Kaninchen , nur thut man keinen ganzen Safran dazu .

34 . Durchgeſtrichenes von Poularden .

Man bratet 3 Poularden am Spieß , laͤßt ſie wieder kalt wer⸗
den , nimmt die Bruͤſtlein davon , ſtoͤßt ſie gut in einem Moͤrſer
mit einem Stuͤckchen gekochter Kalbseuter , in der Groͤße eines
Eyes , ein wenig Salz , grobem Pfeffer und etwas Muskatnuͤß ,
ſtoͤßtes noch einmal , daß alles gut unter einander kommt , laͤßt
etwa zwey Anrichtloͤffel voll gute Gallerte oder Consommé , 3
Löffel voll Bechamel oder Velouté , auf dem Feuer zergehen ,
thut die Bruͤſtlein dazu , laͤßt es aber nicht kochen ; pafſirt alles
durch ein Etamine , haͤlt das Durchgeſtrichene in einer Caſſerole

auf heißer Aſche warm , oder im ſiedenden Waſſer ; beym Anrich⸗ -
ten thut man gebackene Brodſchnitte auf die Platte , wie es bey
der Wildpret⸗Purse geſagt wurde .

Die Gans .

Die Gans iſt nicht ſo zart wie die Ente , und hat auch keinen
ſo angenehmen Geſchmack ; die wilde Gans oder Schneegans hat
ſchwarzes Fleiſch und einen ſtarken Wildpret⸗Geſchmack ; man
ſervirt ſie meiſtens am Spieß oder en Daube .

35 . Gans en Daube .

Wenn die Gans gerupft , ausgenommen und flambirt iſt ,
dreſſirt man ihr die Fuͤße einwaͤrts , ſpickt ſie mit dickem Speck ,
den man mit Salz , grobem Pfeffer und fines herbes wuͤrzt; legt
Speckbarden unten in eine Braiſiere , die Gans darauf , nebſt et⸗
lichen Kalbfleiſch⸗Abſchnitten , vier Gelbruͤben, Zwiebeln , Naͤge⸗
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gut garnirten Bouquet , auch etlichen Kalbsfuͤßen , einem guten
Stuͤck Schinken , und deckt ſie wieder mit Speck zu , gießt 3 große
Loͤffel voll gute Bruͤhe daran , laͤßt ſie 2 Stunden langſam kochen ,
und noch laͤnger wenn ſie alt iſt ; alsdann ſchneidet man die Faͤden
davon , laͤßt ſie in der Bruͤhe worin ſie gekocht wurde kalt werden ,

paſſirt die Bruͤhe durch ein ſeidenes Tamis , und ſchuͤttet ſie dar⸗

unter , mit glacirten Zwiebeln , oder mit Kohl , und macht die

Gallerte hell , wie ſchon geſagt wurde .

36 . Gans⸗Schenkel in einer Purée .

Man nimmt 6 gute fette Gansſchenkel , beint ſie aus bis an
das hinterſte Geleich , thut an den Platz des Beins etwas ge⸗
hackten Speck , mit Pfeffer und Salz , macht das Fleiſch wieder

zuſammen und naͤht es zu , legt ſie in eine Cafferole , zwiſchen 2

Speckbarden , mit 3 Gelbruͤben , Zwiebeln , 3Naͤgelein , einem gut
garnirten Bouquet , einem großen Loͤffel voll Fleiſchbruͤhe , und

laͤßt ſie 2 Stunden langſam kochen ; will man ſie ſerviren , ſo
nimmt man ſie heraus , laͤßt ſie trocknen , zieht die Faͤden davon ;
man kann ſie mit durchgeſtrichenen Linſen , duͤrren Erbſen , Zwie⸗
beln , mit einer Sauce Robert oder Sauce tomate ſerviren .

37. Gans⸗Bruͤſtlein .

Man bratet 3 Gaͤnſe am Spieß : wenn ſie wieder kolt ſind ſo
ſchneidet man die Bruͤſtlein in lange gleiche Stuͤcke , nimmt den

Ius , den ſie gezogen haben und gießt ganz dick eingekochte ſpaniſche
Sauce dazu , etliche Scheiben von bittern Pomeranzen , Citronen⸗
Schaale , nebſt dem Saft , etwas groben Pfeffer ; haͤlt die Sauce

gut warm / ohne ſie kochen zu laſſen , und gießt ſie uͤber die Bruͤſtlein .

Das junge Huhn .

Die jungen Huͤhner ſind ſehr beliebt in der guten Kuͤche , und ſind
am beſten zu gebrauchen wennn ſie 3 oder 4 Monate alt ſind; die
fetten und kurtzen ſind die beſten fuͤr Entrées .

38 . Poẽlirte Hühner .

Wenn die Huͤhner gerupft , abgetrocknet und auf einem ſtarken
Kohlenfeuer leicht flambirt ſind , daß die Haut nicht ſteif wird /
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ſo nimmt man ſie oben durch den Kropf aus , daß ſie unten keine

große Oeffnung bekommen , füllet ſie mit einem Stuͤck friſcher

Butter , den man mit der Hand , mit Pfeffer Salz und Citronen⸗

ſaft zerknaͤtet, ſchneidet den Hals ganz am Koͤrper ab , nimmt

das ſpitzige Bein aus der Bruſt , legt ihnen die Fuͤße hinterwaͤrts ,

naͤht mit der Dreſſier⸗Nadel die Schenkel feſt , damit ſie ein gutes

Anſehen bekommen , den Bürzel hinten eingedruͤckt , die Fluͤgel

guch mit einem Faden der durch die Schenkel geht , feſt gemacht ;
wenn dieſes geſchehen ( welches bey dem Gefluͤgel und in der guten

Kuͤche eine Hauptſache iſt ) , ſo thut man Speckbarden in eine Caſ⸗

ſerole , legt etliche duͤnne Citronenen⸗Scheiben auf die Brüſtlein

unter die Barden , daß ſie ſchoͤn weiß bleiben , gießt eine Pokle

daruͤber , und laͤßt ſie darin kochen : ſie brauchen gewoͤhnlich drey

Viertelſtunden bis ſie gut ſind ; wenn man ſerviren will , nimmt

man ſie aus der Pokle , zieht die Faͤden heraus und richtet ſie an ;

man kann nach Belieben eine warme Ravigote , eine Krebs⸗

Sauce , oder ein feines Ragout mit Hahnenkaͤmmen und Hah —
nenſteinen und Gefluͤgelslebern , darunter ſerviren .

39. Junge Huͤhner im Reis .

Wenn das Huhn flambirt und ausgenommen iſt , ſo ſchneidet
man die Fuͤße ab , ſteckt die Schenkel inwendig , nimmt den

innern Theil der Bruſt heraus , ohne den aͤuſſern zu beſchaͤdigen ,

verfertigt ein Ragout von Hahnenkaͤmmen , Hahnenſteinen , Krebs⸗

waͤdeln und Schwaͤmmchen , weiß fricaſſirt , thut eine ſtarke Liai -

zon daran , laͤßt es dann kalt werden , fuͤllet das Huhn damit ,

umbindet es gut mit Speckbarden , damit nichts vom Ragout

heraus kann ; reibet die Brüſtlein mit Citronenſaft , bedeckt ſie
mit Speckbarden , legt auch deren unten in die Caſſerole , mit

länglicht geſchnittenem Kalbfleiſch , 2 Gelbruͤben , Zwiebeln , Naͤ⸗

gelein , einem gut garnirten Bouquet , 2 großen Loͤffel voll Con -

sommé , und laͤßt es drey Viertelſtunden kochen , paſſirt hernach

die Bruͤhe worin das Huhn gekocht wurde , durch ein ſeidenes Ta⸗

mis nimmt ein Pfund gut gereinigten Reis , kocht ihn in dieſer

Bruͤhe, und gießt noch gute Fleiſchbruͤhe dazu , wenn es noͤthig iſt ;
den Reis laͤßt man eine Viertelſtunde kochen / trocknet ihn dann

auf einem Haarſieb , beſtreicht eine Caſſerole gut mit Butter , legt
ein Stück Teig auf den Voden derſelben , wie fuͤr eine Timballe ,
den Reis darauf , dann das Huhn , und fuͤllt die Caſſerole ganz mit
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Reis ; eine Stunde ehe man ſervirt thut man ſie in einen heißen
Backofen , laͤßt es backen wie einen Reiskuchen , legt ebenfalls
Feuer auf den Deckel ; wenn man ſerviren will , ſtuͤrzet man die

Caſſerole um , thut den Teig davon weg , ohne den aͤußern Theil

zu beſchaͤdigen , gießt einen großen Loͤffel voll Velouté , Schwaͤmm⸗
chen , die Reſte des Ragouts , etwas groben Pfeffer , eine Liaison

von 3 Eyern , ein Stuͤckchen Butter in der Groͤße eines Eyes ,
daran , und ſervirt es .

40 . Junge Huͤhner à la Monglas .

Man bereitet 2 Huͤhner , ganz wie die vorigen , in einer Pokle ,
laͤßt ſie kalt werden , ſchneidet hernach die Bruͤſtlein heraus und

macht eine laͤnglichte Oeffnung : ſchneidet die Bruͤſtlein klein

wuͤrfelfoͤrmig , eben ſo Schwaͤmmchen , und etwa ein Ey groß
Kalbseuter ; wenn dieſes alles klein geſchnitten iſt , ſo thut man
es in eine Caſſerole , gießt 4 Anrichtloͤffel voll Bechamel darüͤber /
und haͤlt es auf heißem Waſſer warm , laͤßt hernach die Huͤhner in
der Bruͤhe warm werden ; wenn man ſerviren will , laͤßt man ſie
trocknen , richtet das Ragout auf die gemachte Oeffnung der Huͤh⸗

ner / gibt wohl acht , daß es nicht zu duͤnn ſeye , thut eine etwas
duͤnnere Béchamel darunter , und wenn man keine hat , ſo nimmt
man Vélouté , und ſervirt .

41 . Junge Hühner à la Montmorency .

Man nimmt 2 ſchoͤne weiß⸗fette junge Hühner aus : wenn ſie
flambirt und geputzt ſind , ruͤſtet man ſie wie die erſtern uͤllet ſie
mit zerknaͤteter Buter , Pfeffer , Salz und Citronenſaft , ſpickt
ſie ſchoͤn wie zum braten : dazu muß man die Bruͤſte noch einmal
flambiren , daß die Haut ſteif wird ; ſind ſie geſpickt / ſo thut man
ſie in eine Caſſerole , unten mit Speck garnirt , mit 2 Gelbruͤben
Zwiebeln , Naͤgelein , einem garnirten Bouquet , etlichen Schnitten

Kalbfleiſch / gießt einen großen Loͤffel voll Bruͤhe daran , und
laͤßt ſie etwa 3 Viertelſtunden kochen ; wenn man ſerviren will /
nimmt man den Bindfaden heraus , laͤßt die Bruͤhe ſchoͤn ablaufen /
glaeirt ſie und legt ſie auf die Platte ; ſervirt eine ſpaniſche Sauce
darunter , in welche man ein Stuͤcken Glace , in der Groͤße einer
halben Nuß thut . Man kann auch Truͤffeln, oder ein kleines feines
Ragout darunter ſerviren .

42 . Junge
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42 . Junge Hühner am Spieß fuͤr Entrées .

Man nimmt 2 ſchoͤne weiß⸗fette Huͤhner , dreſſirt ſie wie die

vorigen , fuͤllt ſie wohl mit Butter aus , legt oben auf die Bruͤſte

etliche Citronenſcheiben , daß ſie ſchoͤn weiß bleiben , bindet zwey

gute Speckbarden und ein Papier , doppelt mit Butter beſtrichen ,

darum , bindet ſie wie die Poularden an den Spieß , laͤßt ſie drey
Viertelſtunden braten , und ſervirt eine Sauce darunter wie unter
die obern . Man kann ſie auch in einem kleinen Backofen braten ,
aber nur nicht zu viel .

43 . Junge Huͤhner à la Reine .

Die Huͤhner à la RKeine ſind die erſten jungen Huͤhner welche

man im Fruͤhjahr bekoͤmmt , darum muß man z fuͤr eine Entrée

haben . Man flambirt und dreſſirt ſie wie die andern Hühner , fuͤllt

ſie eben ſo mit geknaͤteter Butter , und kocht ſie mit einer Posle ;
in 25 Minuten ſind ſie gut : man zieht die Faͤden heraus , legt ſie
trocken , zwiſchen jedes Huhn einen großen Krebs und ſervirt ſie
mit den vorher bezeichneten Saueen .

44 . Fricassée von jungen Hühnern .

Man nimmt eine oder mehrere fleiſchigte Huͤhner , zerſchneidet
ſie in ſchoͤne Stuͤcke, beſonders daß die Fluͤgel und Schenkel eine

gute Form behalten ; hernach laͤßt man etwa einen Vierling But⸗
ter in einer Caſſerole ſchmelzen , legt zuerſt die Schenkel und

Brüſtlein der Huͤhner darein und laͤßt ſie ſteif werden , dann die

übrigen Stuͤcke , und ſtreut einen oder 2 Eßloͤffel voll Mehl da —
ruͤber, nachdem es mehr oder weniger Fricassée iſt , gießt gute
Fleiſchbruͤhe daran , thut etwa 2 Zwiebeln , wovon eine mit 2 Na —ͤ
gelein beſpickt , ein gut garnirtes Bouquet , etliche Schwaͤmm⸗
chen / und grüne oder duͤrre Morcheln dazu , und laͤßt ſie 3 Vier⸗
telſtunden kochen ; wenn ſie faſt gekocht ſind , ſo thut man noch et —
liche kleine Zwiebeln dazu , hebt das Fett und die Haut von dem

Fricasse ab , daß die Sauce hell wird , nimmt das Bouquet und
die Zwiebeln heraus , ruͤhrt eine Liaison von 3 Eyerdottern mit
Rahm und Citronenſaft darein , gießt die Sauee durch ein Etamine
und ſer virt ſie.

45 . Fricassèe von jungen Huͤhnern à la Chevalière .

Zu dieſem Gebrauch muͤſſen es große ſtarke Hühner ſeyn ; man

14
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ſchneidet die Bruͤſtlein ſchoͤn davon , ſpickt , kocht und glaeirt ſie

beſonders , loͤst die Schenkel ab , und zerbricht das obere Bein ,

daß ſie ſchoͤn rund werden , alle andern Theile ſchneidet man wie

die vorigen : beym Anrichten legt man die geſpickten Bruͤſtlein
oben darauf ; man kann ſie auch mit etlichen ſchoͤnen Krebſen gar⸗

niren , eine gute Liaison darein ruͤhren und dann ſerviren .

46 . Fricassée von jungen Huͤhnern à la minute .

Man ruͤſtet etwa 3 Viertelſtunden vor dem Eſſen 2 gute Huͤhner

fuͤr ein Fricassée , laͤßt ſie ſtark kochen , ſchaͤumt ſie gut , und hebt

das Fett ab ; hat man keine gute Brühe , ſo nimmt man Waſeer

und etwa ein halbes Glas guten alten Wein , ruͤhrt eine Liaison

von 2 oder 3 Eyerdottern darein , paſſirt ſie durch ein Tamis und

ſervirt ſie .

47 . Braunes Fricassée von j . Huͤhnern à la paysanne .

Man ſchaͤlt 6 oder 8 mittelmaͤßige Zwiebeln , ſchneidet ſie ent⸗

weder radfoͤrmig oder viereckigt , laͤßt ſie in heißer Butter ver⸗

daͤmpfen , bis ſie gelblicht ſind , ſtreut einen Eßloͤffel voll Weiß⸗

mehl darauf , und gießt gute Fleiſchbruͤhe daran , auch etwas

Blond de veau ( ſiehe Blond de veau ) , doch daß es nicht zu

braun werde , thut die zerſchnittenen Huͤhner dazu , laͤßt ſie kochen/
ſchaͤumt ſie gut , hebt das Fett davon ab und ſervirt ſie.

48 . Sauté von jungen Huͤhner⸗Bruͤſtlein au suprẽme .

Man nimmt die Bruͤſtlein von 5 fetten Huͤhnern , ſchneidet ſie
wie bey den Bruͤſtlein von Poularden geſagt worden , ordnet ſie auf
eine flache Caſſerole oder Tortenpfanne , ſtreut Salz , Pfeffer /
und etwas ſehr fein gehacktes Peterſilien darauf und thut einen

guten Theil geſchmolzene Butter daran ; im Augenblick da man

ſerviren will , ſtellt man ſie auf ein ſtarkes Feuer : ſind ſie auf
einer Seite ſteif , ſo wendet man ſie um , ſchuͤttet die Butter rein

davon ab , zieht die Brüſtlein durch eine gut eingekochte Veloute ,
in welche man auch die Glace thut , worin die Bruͤſtlein geroͤſtet
werden , nebſt einem kleinen Stuͤckchen friſcher Butter , die man

in dieſer Sauce ſchmelzen laͤßt; richtet ſie kronenartig auf eine

Platte mit geroͤſteten und glaeirten Brodſchnitten an , und ſer⸗
virt ſie alsdann .
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49 . Marinade von jungen Hühnern à la Dauphine .
Man ſchneidet 2 oder 3 gute Huͤhner zu einem Fricassée und

thut ſie zum Feuer , ſtreut etwas mehr Mehl darauf , und gießt et⸗

wa ein halbes Glas weißen Wein dazu ; ſind ſie gekocht , ſo legt

man ſie auf eine tiefe erdene Platte , läßt die Sauee gut ein⸗

kochen , thut eine Liaison von 4 Eyerdottern und etwas Rahm

daran , ſchuͤttet die Sauce uͤber die Huͤhner , laͤßt ſie kalt werden ,
nimmt ſie heraus , pannirt ſie zum erſtenmal mit feinen Bro⸗

ſaamen , zerſchlaͤgt dann 6 Eyer , wie zu einem Eyerkuchen , taucht
die ſchon einmal pannirten Huͤhner darein und pannirt ſie noch⸗

mals , laͤßt ſie hernach gut trocknen , backt ſie in einem Backofen

und garnirt ſie mit gebackenem Peterſilien , das man darauf legt
und ſervirt ſie. Wenn man übriges Fricassẽe hat , ſo laͤßt man die

Sauce davon dicker einkochen , thut Citronenſaft oder ein wenig
Eſſig dazu , und bereitet es alsdann wie oben geſagt worden .

50 . Horly von jungen Huͤhnern.
Man ſchneidet 2 fette Huͤhner wie fuͤr ein Fricassée , legt ſie

in eine Schuͤſſel , mit Salz , Pfeffer , etwas ganzem Peterſilien ,
2 Lorbeerblaͤttern , Kimian , gruͤnen Zwiebeln , und dem Saft
von 2 oder 3 Citronen , kehrt die Huͤhner darin herum , ſchneidet

hernach ein Dutzend Zwiebeln aͤhnlicher Groͤße in Ringe ; eine

halbe Stunde ehe man ſervirt beſtreut man die Huͤhner überall

mit Mehl und backt ſie in Backſchmalz , das nicht zu heiß ſeyn

darf / nimmt ſie heraus , und laͤßt auf einem ſaubern Tuche das Fett
abtropfen; wenn das Schmalz wieder heißer iſt , wirft man die

Zwiebeln darein, laͤßt ſie ſchoͤn gelblicht backen, richtet die Huͤhner
unten , die runden Zwiebeln oben darauf an , und ſervirt ſie mit

einer hellen Gallerte als Sauee . Man kann ſie auch ſo , ohne
Zwiebeln backen und mit Peterſilien garniren .

51 . Huͤhner - Schenkel au Soleil .

Man nimmt 12 Schenkel von ſchoͤnen fetten Huͤhnern , bricht
ihnen das obere Vein , daß der Schenkel ſchoͤn rund werde , ſchnei⸗
det die Fuͤße davon , ſteckt ſie aber wieder hinein , damit ſie beſſer

ausſehen/ paſſirt ſie dann ein wenig ſtark bis ſie gut ſteif ſind , fri⸗
kaſſirt und pannirt ſie hernach , wie die Marinade à la Dauphine ,
backt ſie auch ſo und richtet ſie kronenfoͤrmig an , nebſt vielem ge⸗
hackenen Peterſilien , und ſervirt ſie .

*
11
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52 . Huͤhner⸗Schenkel à la Périgueux .

Man nimmt 12 Huͤhnerſchenkel , von ſchoͤnen fetten Huͤhnern,
wie die fuͤr die Poularde en bigarrure , hackt 8 oder 10 gut ge⸗

ſchaͤlte Truͤfeln , ſchabt ein Pfund Speck , nimmt 3 Eßloͤffel voll

feines Baumoͤhl , thut ſolches in eine Caſſerole , die Truͤffeln
dazu , etwas Salz , groben Pfeffer und ſonſtiges Gewuͤrz; iſt

dieſes mit einander pafſirt , ſo laͤßt man es kalt werden , fuͤll die

5 Schenkel damit , naͤht ſie dann zu , daß die Truͤffeln nicht heraus

1 fallen und eine gute Form haben , den Fuß ſteckt man wieder

unten zum Schenkel hinein , daß er feſt halte : bedeckt hernach eine

Caſſerole mit Speckbarden , legt die Schenkel darauf deckt ſie auch

mit Speckbarden zu , nebſt dem Abgaͤngigen von den Truͤffeln,

gießt eine Poble daruͤber , und laͤßt ſie ſo 3 Viertelſtunden kochen;

wenn ſie gekocht ſind , ſo nimmt man ſie vom Feuer , trocknet ſie

ſauber ab / legt ſie beym Anrichten kronenartig , gießt ein Saute

von Truffeln ( ſiehe Sauté von Truͤffeln ) in die Mitte und ſervirt ſie.

53 . Aspic von Huͤhner- Bruͤſtlein .

Man nimmt 3 Huͤhnerbruͤſtlein, die wohl abgezogen ſind ,

laͤßt ſie in friſcher Butter , mit Salz und Pfeffer , auf einer

Platte oder in einer Caſſerole ſteif und dann wieder kalt wer⸗

den : nimmt alsdann 4 Anrichtloͤffel voll Vélouté , eben ſo viel

Gallerte , und laͤßt ſie auf die Haͤlfte einkochen ; man kann auch

Spinat⸗Gruͤn darein miſchen , damit das Ragout gruͤn werde :

mengt die Sauee mit einem oder 2 Eyerdottern , einem Stuͤckchen

feiner Butter , gießt die Sauce daruͤber , und laͤßt ſie wie Gallerte

geſtehn , gießt hernach in die Gallerte - Form einen halben Zoll

hoch helle Gallerte , verziert den Rand mit einem Kranz von Eyer⸗

weiß , rothen und weißen Gelbruͤben , Schinken und Truͤffeln

und in die Mitte einen Stern von geraͤucherter Zunge , Eyerweiß
und Truffeln , legt wieder Gallerte darum , und die Bruͤſtlein mit

der Sauece ſchoͤn in die Mitte , laͤßt dieſes im Eis ſteif werden /
daß es ganz bleibt ; wenn es nicht genug Bruͤſtlein ſind , ſo macht

man ein feines Ragout von Hahnenkaͤmmen , Krebsſchwaͤnzen und

Truͤffeln , damit die Form ganz voll wird , ſonſt faͤllt die Aöpie

beym umſtuͤrzen zuſammen , oder ſpaltet ich ; man ſturzt ſie um,
wie bey dem Aspie geſagt worden ; es erfordert aber ſehr viele

Muͤhe und Geduld . — Man kann in ſolche Aspies auch ubrigge⸗
bliebene gebratene Huͤhnerflügel und Schenkel , wie auch Fleiſch



165

von Forellen , oder Saͤlmlinge , ganze Krebſe , Krebsſchwaͤnze
Kalbsruͤcklein und Preßkopf thun : denn die Haupt⸗Oekonomie der

Küche beſteht darin , auch die Reſte nuͤtzlich anzuwenden , daß ſie
den Schein von friſchen Sachen haben .

54 . Junge Hühner en Mayonnaise .

Man kocht 2 Huͤhner , laͤßt ſie wieder kalt werden , zerſchneidet
ſie thut ſie in eine Caſſerole , mit 8 Anrichtloͤffel voll Velouté
oder Sauce tournée , 2 Eßloͤffel voll Eſtragon - Eſſig , laͤßt dieſes

auf zwey Drittel einkochen ; ſollte die Sauce zu braun werden ,
ſo thut man eine Liaison von einem Ey daran , ein wenig fein
gehacktes Peterſilien und Eſtragon , laͤßt es mit der Sauce auf⸗
ſieden und gießt ſie uͤber die Hühner : laͤßt ſie kalt werden , rich⸗
tet ſie auf die Platte an , und gießt die Sauce darüber . Dieſe
Entrées verziert man mit heller Gallerte , in verſchiedenen Formen .

55 . Junge Huͤhner à la Tartare .

Man nimmt 2 junge Huͤhner aus , flambirt ſie , ſchneidet den

Hals davon ab , ſteckt die Schenkel inwendig , ſchlaͤgt ſie mit dem
Meſſer breit / wenn ſie vorher der Lange nach auf dem Ruͤcken ganz
geſpalten ſind , doch daß die Bruͤſtlein ganz bleiben ; laͤßt etwas
Butter ſchmelzen , gießt ſie uͤber die Huͤhner, mit Pfeffer und Salz
beſtreut , und wenn man will , ſo pannirt man ſie mit Broſaa⸗
men ; legt ſie dann auf ein gelindes Roſtfeuer und bratet ſie ;
kichtet ſie auf eine Platte an und ſervirt ſie mit hellem Jus oder
mit einer Sauce à la Tartare .

56 . Junge Huͤhner am Spieß .

Man behandelt ſie wie anderes Gefluͤgel, flambirt ſie gut , daß
die Haut etwas hart werde , um ſie gut ſpicken oder bardiren ,
nemlich eine gute dicke Speckbarde darauf binden zu koͤnnen;
ſteckt ſe dann an den Spieß und laͤßt ſie gut ausbraten , doch nicht
zu trocken .

57. Junge Huͤhner gebacken .

Hat man gebratene Huͤhner uͤbrig, oder Theile von gebratenen
Hühnern , ſo beſtreut man ſie mit Pfeffer und Salz ) gießt ein

wenig Eſſig daran , kehrt ſie in einem Backteig herum , backt ſie
in heißem Backſchmalz , garnirt ſie mit gebackenem Peterſilien
und ſervirt ſie .
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58 . Junge Huͤhner mit Truͤffeln .

Man nimmt ein junges Huhn , ruͤſtet es wie eine Poularde mit

Truͤffeln , thut vornen an die Bruſt , zwiſchen das Fleiſch und die

Haut eine Speckbarde , daß die Truͤffeln nicht heraus fallen

koͤnnen; ſteckt ſie an den Spieß , umbindet ſie gut mit einem mit

Fett beſtrichenen Papier , und ſervirt ſie .

Die Taube .

Man bedient ſich gewoͤhnlich der Schlagtaube , die wilde wird

nicht viel gebraucht ; doch wenn ſie jung ſind , ſo bratet man ſie am

Spieß , wie Wildpret : ihr Fleiſch iſt zu ſchwarz , ſo daß ſie für

Entrée oder Ragout nicht dienen koͤnnen .

59. Gebratene Tauben .

Man nimmt Tauben , die ein feſtes Fleiſch haben / dreſſirt ſie ,

legt ein Rebblatt unter die Speckbarde , die man darauf bindet/ ,

und laͤßt ſie eine halbe Stunde braten .

60 . Tauben à la Saint Laurent .

Man nimmt 4 fette und fleiſchigte Schlagtauben , ſteckt ihnen

die Fuͤße in den Leib zurück , ſpaltet ſie der Laͤnge nach , wie

iunge Hͤhner à la Tartare , und ſchlaͤgt ſie mit dem Meſſer breit ,

taucht ſie in geſchmolzene Butter um ſie zu panniren ; eine halbe

Stunde ehe man ſervirt , legt man ſie auf den Roſt , auf ein ge⸗

lindes Feuer , kehrt ſie hernach auf die andere Seite und laͤßt ſie

gut ausbraten , richtet ſie an und ſervirt ſie mit hellem Jus , oder

mit einer Schalotten⸗Sauce , wie Cotelettes .

61 . Tauben in der Caſſerole .

Man kann ſie auch in einer Caſſerole oder Tortenpfanne zube⸗

reiten ; man dreſſirt ſie und ſchneidet ſie zu wie die vorigen , paſ⸗

ſirt ſie in Butter bis ſie auf beyden Seiten gut ſind : thut dann

ein wenig Mehl , Eſſig , Fleiſchbruͤhe und den Saft einer Citrone

daran laͤßt die Saucetein wenig ſieden , gießt ſie uͤber die Tauben

und ſervirt ſie .

62 . Tauben à la crapotine .

Sie werden zubereitet wie obige , nur anſtatt ſie auf dem Ruͤcken
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zu ſpalten , ſo ſchneidet man die Bruſt in 2 Theile , wie ein Herz ,
und pannirt ſie mit Broſaamen ; legt ſie auf den Roſt oder in die

Pfanne , bratet ſie , gießt eine Sauce darunter , wie oben , und

ſervirt ſie. Bey großen Gaſtmaͤhlern werden ſie ſelten ſervirt .

63 . Tauben en compote .

Man flambirt und dreſſirt 3 bis 4 Tauben , druͤckt ihnen die

Fuͤße laͤngs dem Schenkel in den Leib , dreſſirt ſie ganz leicht mit

einem Bindfaden ; nimmt anderthalb Eßloͤffel voll Mehl , das man

in Butter roͤſtet, ſchneidet kleine Stuͤckchen mageres Schwein —

fleiſch oder Speck , von dem man zuvor die Schwarte ſchneidet , und

paſſirt ſie im Mehl ; thut hernach die Tauben darein , paſſirt ſie
ſtark , und gießt Fleiſchbrühe oder Waſſer daran , bis die Tauben

ſchwimmen , nebſt 3 Zwiebeln , eben ſo viel Naͤgelein , einem gar⸗
nitten Bouquet, / etlichen Morcheln oder Schwaͤmmchen und einem

Glas weißen Wein , und ſchaͤumt ſie gut ; wenn ſie auf drey Quart

eingekocht ſind , ſo ſchaͤlt man eine Hand voll kleine Zwiebeln ,

paffirt ſie in Butter , bis ſie gelblicht ſind , thut ſie zu dem Ragout ,
von dem man das Fett abhebt und ſervirt ſie . — Man kann auch ,

wenn die Tauben alſo gekocht ſind , die Sauce davon nehmen
und ſchoͤn geſchnittene Gelbruͤben darin kochen , auch etliche ge —
kochte Lattichſtoͤcke ganz darum legen , und ſerviren .

64 . Tauben en Chipolata .

Man dreſſirt 3 oder 4 Tauben , wie die vorigen , thut ſie in eine

Caſſerole , unten mit Speckbarden belegt , nebſt etlichen Kalb⸗

fleiſchabſchnitten , Gelbruͤben , Zwiebeln , Näͤgelein , einem gut
garnirten Bouquet , Lorbeerblaͤttern , Kimian und einem guten
Löffel voll Fleiſchbruͤhe , laͤßt ſie eine Stunde kochen ; im Augen⸗
blick da man ſie ſerviren will , legt man die Tauben trocken ,

gießt eine Sauce à la Chipolata ( ſiehe Chipolata ) darüber ,

und ſervirt ſie.

65 . Sauté von Tauben⸗Cotelettes .

Man ſchneidet von 6 oder 8 Tauben die Bruͤſtlein , nimmt ein

Beinchen aus dem Fluͤgel , ſteckt es in die Spitze der Bruͤſtlein ,

um ihnen die Form einer Cotelette zu geben , legt ſie dann auf
die Tortenpfanne oder in eine flache Caſſerole , ſtreut etwas Salz ,
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Pfeffer und feines Gewuͤrz darauf , laͤßt ein Stuͤck Butter ſchmel⸗
zen und gießt ſie auf die Cotelettes ; wenn man ſie ſerviren will ,

ſo ſtellt man ſie auf ein ſtarkes Feuer , roͤſtet ſie auf einer , dann

auf der andern Seite , aber nur einen Augenblick , laͤßt die Buttet

davon ablaufen und richtet ſie kronenartig auf eine Platte au ,

legt zwiſchen jede Cotelette einen geroͤſteten und glacirten Brod⸗

ſchnitt , in der nemlichen Groͤße, gießt helle ſpaniſche Sauce

darunter und ſervirt ſie .

66 . Culottes von Tauben .

Wenn man die Bruͤſtlein von den Tauben abgezogen hat , bleibt

der ganze hintere Theil und die Schenkel uͤbrig; dieſer Theil iſt

meiſtentheils ſehr fleiſchigt und fett und man gebraucht ihn wie

folgt : man legt den Ruͤcken ganz breit , ſteckt die Fuͤße, ſamt den

Schenkeln , nachdem man zuvor die Beine entzwey geſchlagen
hat , um ſie drehen zu koͤnnen, zum Loch unter dem Bürzel
heraus , bruͤht ſie hernach im ſiedenden Waſſer , um ſie ſpicken zu
koͤnnen , und ſervirt ſie als Fricandeau mit Chicorée oder mit

Gurken ; oder ohngeſpickt in Ragout , in einem erdenen Geſchirt ;
oder mit einer Sauce à la Macédoine ; oder auch um eine große
Platte damit zu garniren .

67. Tauben en papillotes .

Wenn man die Tauben gut ausgenommen und flambirt hat , ſo
ſchneidet man die Fuͤße ab und theilt ſie in der Mitte entzwey ,

damit jede Taube , der Laͤnge nach durchgeſchnitten , eine Papil⸗
lote gibt , ſchlaͤgt ſie mit dem Meſſer ganz flach ; nimmt ein

gutes Stuͤck Butter , einen Vierling geſchabenen Speck , etwa

4 Eßloͤffel voll gutes Baumoͤhl , Salz , Pfeffer und Gewuͤrz , paſ⸗
ſirt ſie eine ſtarke Viertelſtunde auf dem Feuer , alsdann laͤßt
man ſie auf einer erdenen Platte kalt werden ; paſſirt hernach im

nemlichen Fett 3 große Loͤffel voll Schwaͤmmchen „ einen Loͤffel voll

fein gehackte Schalotten , eben ſo viel fein gehacktes Peterſilien ,
mit etwas Salz und Pfeffer , ſchuͤttet es uͤber die Tauben , und laͤßt
ſie kalt werden , beſtreicht ſtarkes weißes Papier mit Oehl , und
umwickelt ſie damit ; wenn die Papillotten fertig ſind , ſo thut man

ſie eine halbe Stunde ehe man ſervirt , auf ein gelindes Roſtfeuer
und richtet ſie an .
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68 . Tauben à la cuillère .

Man nimmt 6 Tauben aus , flambirt ſie leicht , paſſirt ſie in

einer Caſſerole mit Butter , Salz , Pfeffer und Citronenſaft ,thut
ſie hernach in eine andere Caſſerole , unten und oben mit Speck

belegt , ſchuͤttet eine gute Pokle daruͤber und laͤßt ſie eine Viertel⸗

ſtunde kochen ; ſind ſie gut , ſo legt man immer einen Krebs zwi —

ſchen 2 Tauben und ſervirt eine gruͤne hollaͤndiſche Sauce darunter .

69. Tauben à la Financiere .

Man kocht 6 Tauben in einer Posle , wie die vorigen , nimmt

ſie heraus und laͤßt ſie abtropfen ; thut dann mitten in die Platte
ein feines Ragont von Hahnenſteinen , Hahnenkaͤmmen , Lebern

und Truͤfeln , richtet die Tauben rings herum an und ſervirt ſie.

70 . Tauben au soleil oder à Taurore .

Man paſſirt 6 Tauben in einer Caſſerole , mit etwas Butter ,

Pfeffer , Salz und Citronenſaft ; ſind ſie ſteif , ſo ſtreut man einen

Eßloͤffel voll Mehl darüber , gießt einen großen Loͤffel voll Bruͤhe

dakan , thut ein gut garnirtes Bouquet , 2 Zwiebeln , 2Naͤgelein
dazu , und laͤßt die Tauben ſtark kochen ; eine Viertelſtunde hernach
nimmt man ſie heraus : und wenn die Sauee zu dünn iſt , ſo laͤßt

man ſie auf etwa 4 Anrichtloͤffel voll einkochen ; wenn ſie paſſirt
it ſo thut man eine Liaison von 2 Eyern darein , ſchüuͤttet die
Sauee über die Tauben und laͤßt ſie kalt werden , hackt Schwaͤmm⸗
chen / thut ſie in die Sauce und fuͤllet die Tauben damit , beſtreicht
ſie alsdann mit der Sauce und pannirt ſie einmal mit feinen Bro⸗

ſuamen und das zweytemal mit verklopften Eyern ; läßt ſie mit

einer Hand voll Peterſilien backen , und ſervirt ſie .

71 . Der Ortolan , und das Rothkehlchen .

Die Ortolanen halten ſich meiſtens in der Gegend von Bor⸗

deaur auf ; man umbindet ſie mit einer Speckbarde und ſteckt ſie
an filberne Spießlein ; in 8 bis 10 Minuten ſind ſie gebraten .

So auch das Rothkehlchen , oder andere kleine Voͤgel; man
bratet ſie entweder am Spieß , oder in einer Caſſerole auf einem

guten Feuer , in Butter paſſirt , mit lines herbes .


	Seite 142
	Seite 143
	Seite 144
	Seite 145
	Seite 146
	Seite 147
	Seite 148
	Seite 149
	Seite 150
	Seite 151
	Seite 152
	Seite 153
	Seite 154
	Seite 155
	Seite 156
	Seite 157
	Seite 158
	Seite 159
	Seite 160
	Seite 161
	Seite 162
	Seite 163
	Seite 164
	Seite 165
	Seite 166
	Seite 167
	Seite 168
	Seite 169

