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@aly und cine Scheibe Schinfen daju gefugt, mit Spodplatien
bedect, etwad Fleifchorihe darunter gegoffen, cin rundes, mit Buts
ter beftrichenes Papicr darauf gedeckt, und, Kohlen unten und oben,
weidh) gedampfty julest im Krany angerichtet und fleine AMohren
in &tabchen= Oliven=  oder Sdyampinionform in ibhre INitte
gegeben,

Salat von jungen Hiubnern. Salade de poulets a la
Reine.

Wier runde, fefte, junge Hubuer, gedampft oder am Spich
gar gemacht, werden, nacdydem fie erfaltet find, zerlegt, namlich:
erft die Keulchen abgeloft und an dem Pirgel hHin abgefchuitten s
nachher dad Hubhn auf den Nicken gelegt, das NMieffer gerade auf:
gefest und, auf beiden Seiten, der ganjen Linge nady) die Fluget-
ftiicEchen glatt abgefchnittens nachdem das Hubhn auf den Hald (auf
techt) gefekt, und mit cinem Hich die BVruft von dem Nucken ge-
theilts diefe wird dann in cin drei Joll langes Studden juges
{chnitteny ebenfo das Nucfenftiickchen, und dabei alles Locfre, was
nicht sum Stickdhen gehort, heraus gemacht und mit einer Ser-
viette ausgewifchts die Knocheln von den Keulchen und Flugelficf-
hen Ouerfingecbreit umfchuitten und rein abgefrait; die Haut von
allfenr Stuckchen, aufer dem Nucfen, abgesogen; die Flogeldhen
(@©dhwingen) surecht gefchnitten, und ubcrhaupt jedes Stuckchen
eingeln nett jugeffults nachdem alle Hiuhuer fo zerlegt und vorbes
veitet find, werden fie in eine Tervine gethan, feines Oebl, Efjig,
&aly, weifer Pleffer, Peterfilafichen und nacdy Belicben. auch eine
Eleine, ditnne gefchnittene Stiebel oder Schalotte daju gefigt, um:
gefchwentt uud einige Stunden fo hingeftellts unterdeffen werden
acht gleicharofe Cier hart gefocht, daun ausd ihrer Sdyale gebros
chen und in faltem Lajfer ausgefublty fechs bis adt fchone Kopfe
lattiche werden bis auf die fleinen, jarten Herzchen entblattert, und
biefe in Wierteln oder Sechsteln gefhnitten, die andern jarten Blats
ter aber flein gesupft, oder in bhalbe Fingerbreite Stretfchen goe
fchnittens eine halbe Stunde vor dem Anrichten werden die Hubs |
ner auf cine erviette heransdgelegt, und Petevfilic und Jwiebel
weggenotmimens die Yattichblattehen jum Salat angemacht und unten
in die Schufjel gethan, danu die acdht Kenlchen i Krang darauf
gefest, die Flugelchen in die Mitte gelegt, auf die Keuldyen die
NRirckenn und Fwei Briifte aufgefest, davanf wieder die Flhigelfchni-
ten eng und gefchloffen, immer eine ©dnitte rechts und die andre
mit der untern eite oben, damit fie fich alle nadh- inuen fehren,
im Krans aufgefiellt, und obep daruber die wei tbrigen Bruft:
ftiuckchen gelegts diefes Gericht muf fchmal, hocherhaben und Fuge:
fpist angerichtet werdens  davum wird ecine Cinfajfung von den
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