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| fdhwarger Trhffeln, welde in Sdhampagner-TWein gefocht worden
{ find, nur nidt fo dicE als die Brafthen, gefchnittens (find die
Lraffeln rob, fo werden fie, nadydem fie jugefchnitten find, zebn

Minuten in Sdhampagner = oder Madeira» Wein getodyts) nadhher

{ die Drifichen und die Triffeln jwifchen einander in einemv {hna

len, gedrangten Krang, fo daf jede Schnitte, Brifichen uud Jeuf-
fel gleichOreit hervor ftiche, nber gehackte Fleifchfulze angerichtet, mit
Sulsfchuitten Defrange und eine weife Oehlfofe in die Mitte ge-
geben,

3u angenchmer Veranderung fann die Verticfung der Schiiffel
mit Fleifhfulze begoffen und auf dem Cis veft gemacht; die Briifi-

| dhen vor dem Anvidhten it der Ochlfofe umgefhrentt, und dann

mit den Frdfieln, oder aucdh) mit Pdfelzunge im Krans darauf an-
gerichtet werden,  Der DNand wird cbenaud) mit Sulzfdynitten e
frangt, und in die NMitte fomme ein Haufchen in fleine Sd)eihs
dyen gefchnittener Truffeln, oder ftatt deren gehacfte Fleifchiulze.

Cefdoungene Hubnerbrifidhen mie Triffemn in Sulze.
Sautés de poulets aux truffes a la gelée.

Sehn Brifichen von fleinen fetten Hithnern werden gefchwuns
gen und unter zwei Deckeln crfdltet; cbenfd grofe Sdnitten und
vou derfelben Form werden aus recdht grofen und fdhwaryen Treif:
feln gefhnitten und jehn Minuten in Madeira- oder Sdhampage
ner = Wein gebocht; nacdhdem die Brifichen nochmald leicht juge=
flugt worden find, werden fie nebft den ruffeln jwifchen einander
und giemlich aufrecdht in einen glatten Sulzmodel mit ilfe ge=
bracht, der Dodel dann mit flaver Fleifhfulze angefillt, ins Eis
gefelt und veft gefulsts die Wertiefung der Schitffel wird ebenaudh
mit Sulye aunsgegoffen und dicfe auf dem Cig veft gemachts eine

| halbe Stunde vor demt Anrichten wird der Model {dhnell in Heifes

Wafjer getaudht, abgewifht und die Sulze mitten auf bdie Sl
fel geftursts dann mit Sulifchnitten eingefaft und in die Mitte
eine weife oder grime Ochlfofe gegeben, -

Chenforwoh! fonuen, flatt der Triffeln, Pdtelzunge, oder Unter

| briftdyen mit Teaffel- oder Potelzunge - Kammdyen beftecEt bajvia

fdhen genommen werden.

|Bon dem Kapphubn und Kapphahi, De Ia

poularde et du chapon,

Junge Hihner und Haihne werden gefappt (verfchnitten), um

fie ausgewadyfen noch) gart su haben, und jum Fettmachen mehr 3u

eigen s fie werden daher Kapphuhuer (fremd : SDoularden) und
Kapphabne (Kappaunen) genannt,




