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fte drei Wicrtheile Ealt geworden find, mwerden fie heraus gesogen,
und wenn fie gany falt find, ein ovales Lo in die Bruft, der
£ange nacy, gefchnitten, dag gleifch beraus gehoben und nebft ab-
gc[mmir;tcu Schampivionen und ehwas gefodytems Kalbseuter in
tleine Warfeln gefchnitten, in heife Befchamel-Sofe gethan, mit
grobem weifen Pleffer gewnrst und in das Bad heif geftellt. Die
Huhuer werden in ibrem Sak, mit Specfplatten und Papier bes
becft, erwarmt; bei dem Anrichten werden fie,. nachdem fie abges
tropft find, in cine mit Kruften Oefeste Schiffel gefest, in ihre
Hohlung wird das fleine Ragu, weldyes nicht su dimne fepn darf,
gegeben, und darunter cine Vefdhamel« oder weife Kraft-Sofe
gegofjen,

Kleine Hubnchen gedbdmpft. Poulets & la Reine. :

Drei big vier Yaubengrofe, volle, weife und fette Hubhnchen |
werden wie die vorhergehenden grofeven vorbereitet, mit Butter |
gefullt, fchon gezdumt, und cbenfo, aber nur etwa finf und jwan-
319 b8 dreifig Minuten geddmpfts dann angerichtet, eine Krebs - |
oder andre belicbige Sofe darunter gegeben, und nad)y Belicben |
mit drei bis vier fchonen Krebfen gesiert,
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Hubhnden am Spief gar gemadt. Poulets en entrée
de broche.

3wei farfe oder drei Eleinere Hihndhen werden wie die vors
bergebenden mit Butter gefirllt, gesaume, mit Citronfaft Mberndft,
mit Specplatten uberdecft, an ein Spicfhen geftecft und damit |
auf den Bratfpich gebunden, mit Butter beffrichenem Papier jweis
fach uberwicfelt, und zwei bis drei Wiertelffunden agebratens bher: |
nach der ©ped weggenommen, die Hiubhnchen entzaume, angerichret |
und eine Klare- oder Paradiesapfel- oder Krauter-Sofe u, a. me |
barunter gegeben,

Junge Hibner mit Iriffel gefulle. Poulets aux truffes, |
ou a la Perigueux.
Swei weife fette junge Hahner werden beim Hald reinlich aus- |

genommen, leicht abgefengt, mit der BDruft auf eine Serviette ge-
legt und mit XYraffeln, wie fie unten befchricben werden, geflllts
daun jum Dampfen gesaumt, an ein Spiefchen geftectt, auf den
Dratfpicp gebunden, mit Specfplatten uderdeckt, mit Butter bes
ftrichenemy Papier doppelt Gberbunden, und ohngefibr ecine Stunde
gebratens dann vom Svect entbldfE, entyaumt und Nber cine braune
Rruffel-Sofe  angevichtet, —  Sur Fulle werden ein und ein halz
bes Pfund Traffeln rein abgeburfiet und gewafchen, gefhdlt, in
Eleine fchon runde Tvuffeln geforme, die Avfchnisen fein gehacke
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