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Koblenglut u fdhoner Farbe gebraten, im Kran angerichtet und
ein eingetochtes Qonfommnee darunter gegeben.

Hibnerbrirfiden gefpict. Filets de poulets piqués.

Die Briftchen werden wie jum Schwingen abgeldft uwud nett
sugefchnitten, das dunne Hautchen aber, was veft auf dem Fleifch
fikt, Obleibt Hier daran; dann werden fie fein und voll gefpicfes
ein flaches Kafferol ditnne mit veincr Vutter oder cinem halben
EBloffelvoll Krebsbutter befirichen, drei Eleine Anvichtdffelvoll un-
gefauerte flare Fleifchfulze, oder Confommee und cin oder jwei
CEloffelvoll Hubhnerglafur davauf gegoffen, die BVriftchen, mit der
©pise alle ein wenig auf die namliche eite gefrummt, darein
gerethet und mit eimem rvunden, mit BDutter Dbeftrihenen Papice
bedectt. Cine Stunde vor dem Anvichten werden fie angefocht,
auf Koblen gefest, aud) stemlich gluhende Kohlen oben darauf ges
than, damit fich der Speck geld farbt, und in jwei big drei BViers
telftunden, wo fie weid) find, foll auch die Feuchtigbeit ju Glafur
eingefocht fevn, wo nidht, fo mifte man fie auf frarfem Feuer
dahin einfochens bdamit werden fie hernach von oben glafiurt und
dbag breite Ende oben, im Krang fhon angetichtet, die Glafur mit
eingefochter Spanifcher Sofe losgetodht. und in thre Micte gegeben,
Cpenauch fonnen Cudivien, Sdampinionmus, Truffel= Paradiess
apfel » @ofe und dergleichen mebr dagu gegeben werden,

Hibnecbrifihen in Halb»Irauer. Filets de poulets

en demi deuil.

Sechs Brifichen werden wie vordergehend gefpicft, gedampft
und glafiictsy fechs andre aber jum @dwingen vorbereitet, mit fein
gehactten Truffeln Gberfirent oder mit Trdffeln in dunne Scheiben
gefchnitten belegt, und mit diefer eite unten, i ein mit Butter
bejtrichenes Kafferol geveibet, gefalyen, mit jerlaffence Elaver Butter
tbergoffen und mit Papier sugedectt, BVor dem ertd;tsl} werden
diefe in etroa vier fleinen Minuten gar gemadht, dann mit weiger
Hithnerglafur tberftrichen und mit den gejpieten swifchen cinander,
das breite Ende oben, jn fhonem Krang angerichtet, in thre Nitee
fominen gefchroungene Irdfem in weifer ofe, oder blos ein

feies Befchamel.

Hithnerbriftden gefpice, foniglid. Filets de poulets
piqués a la Royale.

Die Briftchen werden, wie vorhergehend , fein gefpickt, Krebs-
fcheeren, welche alle von der redhten Seite fenu mijfen, in das
runde Cnde geftectt, und fo, das |pikige Cude ¢in  wenig nad
fnnen gebogen, in das Kafferol gereihets julest werden fie wie
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