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Kapphabhn wird cbenfo gubereitet, nur mnf cr vielleicdht ctwas lan-
ger dbampfen. o muf im Frubjabe ein Kapphahn wobl ein yud
cine Dhalbe 6is el Stunden jum Weidhwerden haben, Der Saf
von dem Gefliigel fann, nachdem e rvein abgefettet ift, wmit etwas
Glafur verjtarkt, geflart und daruntcr gegeben werden,

Kappbubn am Spief gar gemadf. Poularde en

entrée de broche.

Cin ftarfed, weifed und fettes Kappbubn wird fammt den
Slugeln rvein ausgerupft und wie die jungen Hibuer diefer Art
vorbereitet; an ein ©pichhen gefteckt, mit Citronfaft 1bertichen,
mit Saly beftreut, mit Citronfcheibchen und dann mit Speckplats
ten nberlegt , mit Butter beffrichenem Papier jweifach) uberbunden,
mit dem Nuefen auf den BDratfpich Oefeftiget, und ohngefabr eine
©tunde gebratens dann das Papier abgemacdht, entjaumt, anges
vichtet und cine Elare Bertram= oder eine andre belicbige Sofe,
wie vorgehend angegeben ift, darunter gegeben,

Kappbubn nady dem Marfdhall.
Maréchale.

Poularde a la |

Cin ftarfed, weifes und fetted Kapphubn wird gereiniget, abges
flammt, mit frifdher Butter, worunter c¢in Citronfaft und Sal;
gemengt worden iff, gefullt, jum Dampfen gezaumt, die Bruft
moglichft Heraus gehoben und cine redht fchone Form gegebens
dann die Bruft mit feinem Spect {dhon tberfpickt, wie die jungen
Hibner jum Dampfen cingefest, die Bruft aber Llos mit einem
runden, wit Butter Geffrichenen Papier 1uberdeckt, um daf der
Spet fidh farben fann, und, Kohlen oben uud unten, weidh) ge-
dampft; dann heraus genomumcen, entzaume, der Speck mit Hih-
nerz Glajur beglangt und auf ein NReicdhen - RNagn angerichte,

Gefpicktes Kappbubn mit Ragu von Habnenfdmmen und
Mierdhen. Poularde a la Chevaliere.

€8 ift das vorgehende Gericht, nur daB bier cin Ragu 6blos
vont Habhuentimmen und Nicvcdhen darunter gegeben wird,

Kappbubn mit Lriiffeln beffectt.
Saint- Cloud.
IWird  wie die jungen Hihner diefer Avt jubereitets o8

fann ecine Fviffel- Sofe vder cin NReichen-Nagu darunter gegehen
foerdett,

Poularde a 1a
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