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Habnen. RNievdhen jum Nagu. Rognons de cogs
pour ragout.

Die Jtierdhen werden cinige Stuuden in lanem IBaffer weif
gem&f{rt_t, bann ju den fdon weid) gefochten Kammen gethan und
hur einige 9)211@1&11 getodht s  davauf vom Feuer abs und in der
Drube adyt WMinuten sum Berkuhlen hingeftellt; hernad) heraus
genommen und gwijchen ein Tuch) sum Abtropfen gelegt.

Weifeingemadyte Huhndien. Fricassée de poulets.

! Bmeir big drei fchon weife, halb ermachfene, oder vier Eleinere
junge Hubhner werden rein ausgerupft und geftoppelt, dann auf
veiner Koblenflamme abgefengt, mit einem reinen Tud) abgewifdyt
und nochmals rein geftoppelts die Fhfe werden befouders ber
das Feuer gehalten, bis daf die Haut fich [6ff, diefe nachdem ab-
gegogen und die Halfte der Klauen weggehactt s nadyber wird bins
ten am $Hals aufgefchnitten, der Kropf umd die Cuftrobre vollig
[ué_gc!uﬁ, bon nuen ein wenig heraus geyogen und abgefchnitten,
mit dem "'ij}lpgfr i den Hals bhineingelangt und die Singeweide
von bcm'ﬁﬂrper_ gelofts nadhdem der NRing von der Ocffuung
wcggffcl;mtten, dte Qingeweide aud) von dicfer Seite rundum ab-
geloff und dann heraus gesogen.  Hernady werden die Hithner jers
leats ~namlich: erft werden die Keulchen mit der ‘Haut voll abge:
fchuitten, obne die Bruft ju befdhadigens dann die Fligeln einges
bogen und nadh Belicben fiber dem lehten Gelenfe weggehackts bei
dem Flugelgelente an der Bruft ein- und daran hingefhnitten und
fo bdas Qﬁ_ru[‘rﬂrfft{) i jwei fchone Flhigel= und ein Bruft - StiicE-
chen getheilts es ware denn, daf die Hithnerchen ju fdhwach waren,
wo die Bruft daun in der Mitte durdhfchnitten und nue el Flue
gelftucdhen davon gemacht wirden. Darvauf werden die Fife ab:
gefchuitten, das Kuie an der Keule weggehackt, der Kuodhen von

- der Dinterfeule am Gelente gebrochen und heraus geldft, damit fie

ﬁ*c[) rund sufammen jichen fanns die Bruft wird I)iutgn und vorne
ein wenig geftugt; der NRucken in swei ITheile getheilts neft juge-
flugt und dic Cunge Herausgenommens und der Hals wird aud
i jwer Theile gefchnittens um das Fleifch recdht weif ju befoms
men, wird es cine Stunde in laues Waffer gewdffert; dann wird
cin Wiertelpfund Butter leicht jerlaffen, die Keulhen, Filgelftict
chen, und die VBrifte suerft f{hon an einander darein, und die
JuBe, Hals, Fligelenden und Nicken oben darauf gelegt, und fo
auf dem Feuer angichen und fteif werden lafjen, damit fie die
gorme bebaltens nachher umgervendet, und wenn die Stuctdyen
n![e fieif geworden find, und die Feuchtigbeit verdinfiet iff, swei
big dre r@ﬁ[ﬁﬁﬂuvﬁ INehl daruber geffreut und gut gemengt, dann
Sleifchbribe, im Nothfall Waffer darauf gegoffen, fo daf e8 dar-
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