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tber gehet, und unter feter Bewegung auftodyen lafjen, ndthiges
Salj, cin Strauf von Peterfilic, Sipolle oder einer Jwichel mit swei
Gewnrynageln beftecft und cin Haldbed Qorbeerblatt darein gebunden,
und jwanzig gepugte und v Qitronfaft umgefdhventte Schatupi-
mionten dazu gethan, sugedeckt und gany langfam weid) gefocht, was
ohngefabr cine bhalbe Stunde daucrn Fannjy bernach der Strauf
heraus genommen, verfchaumt und abgefettet, das Fleifch und die
Shampinionen vermittelft eines Schaumloffels in ein andered Kaf«
ferol gethan, und veft jugedect, die Sofe aber His ju gehdrigee
Dicke einfodhen laffen, dann mit drei 6is vier Eierdottern legirt
(m. f. legivte ©ofe), und durch ein Haartuch auf das Fleifdh ge-
rungen, unach Belieben mit Citronfaft gefcharft und in dad BVad
heip geftellt; sulesst in eine mit Keuften Gefeste Scbiffel, in ein
NReistafjerol oder in eine Blatterpaftete angerichtet,

Burgerlid) werden die Singemacyten Hithnchen ftatt mit Scham-
pinionen, ofters mit Citronjchale getocht, aud) wird diec Sofe nidyt
immer mit Eierdottern legirt,

Weifeingemadyte Hiubndien 4 la Chevaliere. Fricassée
de poulets a la Chevaliére.

Swei ftarfe, rund und fette junge Hiihner werden wie die vors
bergehenden jerlegt und eingemadyt, mit dem Unterfchicde: daf hier
bas ganze Bruftfleifch an die zwei Fligel fonvmty diefe werden vou
ber Haut entbloft, und, ecinen Solllang Flugelvohre daran laffend,
die @dhwingen weggehackt, dann. fein gefptckt, auf eine Kupfer-
fchirffel mit jerlaffener Vutter gelegt, mit Saly uberfireut und it
tundem, mit Butter befirichenen Papier bedeckt, Wor dem Anrichs
ten werden fie im. Ofen oder in der NRohre gar gemacht, oder wie
Jritandos gedampft, und glaficts das Cingemadhyte dann in eine
mit Kruften befeste Schitffel, namlichs die wier Rickenfiictchen 3us
erft, darauf die Kenldyen Caufwarts) rvichtig gefrenst, in die Mitte
bie Flgelfchwingen, Fufe und Sdyampinionen, wozu nacd) Be-
licben noch einige KleinigEeiten Fommen founen, angerichtet, und
swifchen den Keuldhen die glaflicten Bririte aufgeftellt, So fann
das ganje Cingemadyte auch 6blos als Unterlage dienen, die vier
Brifte dartver, und dajwifhen vier grofe Kreofe anfgeftellt, fo
wie auf die IMitte eine grofe, fhwarge Triffel gefest werden.

Weifeingemadyte Hibnden a la Bardoux. Fricassée
de poulets a la Bardoux.

3wei ftarfe junge Hubhner werden jerlegt, mit Ealter Fleifchs

brube, oder Ealtem Waffer zum Feuer geferst und Nberwallt, nad-

ber in Faltem Wafjer abgefrifcht und auf ein reines Tuch qeleat,

abgewifcht und nocdhmals wett sugefchnittens darauf cin BWicrtel-
N




