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pfund Butter jerlaffen, die Hihner davinne umgefhrwentt und anf
dem Feuer einige Minuten angichen gelaffen, indem man fie dabe
ofters umfichwentts naddem mit ywei CELOFelooll Mehl beftrent,
gut gemengt und mit der WAalbrihe, welhe durcdh ein feineg Sich
gegofien rorden ift, ﬂ'ﬂgfffl[ﬂi und unter fieter Bewegung aufge:
todht, @aly und ein gewurjter Strauf wie vorhergehend dazu ge-
fitat und mztc[) gefocht.  lnterdeffen werden adyt grofe weige
Iwicheln in grobe Whrfeln gefchuitten, gemwdllt, abgegoffernn und
mit ein renig Butter, Conformmee und cinem halben Fheeloffelvoll
Sucfer weidh gedampft,  Wenn die Hubner weich find, wird der
SGtrauf heraus genommen, die Sofe abgefchaumt und abgefettet,
dann durd) ein Sich auf die Iwichel gegoffen, zufammen bis 3u
gehoriger ".Dicfigﬁit EEHQLFE'CI)I und mit dret Srerdottern legivts die
Huhner dann in eine mit Kruften befrangte Schuffel fhon anges
vicdhtet und die Sofe daruber gegeben,

Weifeingemadyte Hibnden a la Saint-Lembert. Fri-
cass¢e de poulets a la Saint- Lambert.

€5 wird ecine Fleifchbrabe von zwei Pfund NRindfleifch, 3rei
SPfund Kalbfleifch und einem alten Huhu, woju fechs Mohren, Fwei
Selleritnollen, vier weige NRuben, vier Peterfilicmvurseln, swei
grofe Zwicbeln, ecin Straufdhen Korbel, eln Lorbeerblatt, Dragun
und jwei Gewnrynageln Fommen, bereitet, und damit die Hihn-
dyen, nachdem fie nach der erfen Avt in Butter fteif gemacht und
it Weehl bejtrent worden find, aufgefille; ubrigens terden fie
gang tie jene beendet. Dazn werden IMNohren und weife Miben
olivenformig gefdhnitten, und Eleine Jwicbeldhen vou gleicher Grofe
gefchalts jedes allein gewallt und mit Confommee, enia Jucer
und Saly weid) gcbumpft und auf Glafur eingefochts die Hihn-
chen dann angeridytet, die Gemife in die Hbrige Sofe gethan und
dariiber gegeben,

Weifeingemadyte und gefulste @ﬁbnd)en Fricassée, ou
chaud - froid de poulet a la gelée.

Funf fdone Hubnden werden cingemadht und, nachdem fic
weich find, in cine ©dale heraus gelegt und jugededkts die Sofe
ju der geborigen Dickigleit cingefocht und durd) ein Haartud) ge-
wundens nacdy dem Crfalten wied der dritte Theil der Sofe anf
die Hubudyen gegoffen, diefe ein IMal umgefchwentt und dann eine
halbe Stunde auf geftampfted Tig gefests nacdhher bud)frbaﬁcu und
nett angevichtcts 3u der ubrigen Sofe werden etwa vier CEloffel-
voll flare, laue 31c:1d)fufﬁc gegeben und gut geruhrt, bis daB fie
fhdn glangt und ein mcnlg gebunden ift, damit werden die Hihner
ubergoffen, nachdem eine fchone fchwarse, ungefchilte riffel oben




