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becft und bavein gefeit, eine Wiertels:Flafche Madeira» Wein und
chenfoviel Qonfommee dayu gegoffen, ein rundes mit Butter bes
ftrihenes Papice daruber gedectt, gut verfchloffen, und, Kohlen
unten und oben, ohngefibr eine Stunde gedampfty dann wird der
&as durd) cine Serviette gegoffen, rein abgefettet, mit etwasd eins
gefochter ©panifcher Sofe  eingefocht und durchgemwundeny das
Huhn entzaumt, auf die Sehitffel gefest, und dic Sofe dariiber
gegoffen,

Kappbubpn a la Singara. Poularde a la Singara.

Dasg Hubn wird audgenommen, abgeflammt, das Bruftbein
Deraus gebrochen, die Veine weggefchnitten und die Keulen cinges
freckt; ©SpecE und gefochte Pokelsunge wird in gleiharofe Stricms
chen gefdhnitten, mit Saly, weifern Pfeffer und feinen Gewiirsgen
befteeut und gut damit umgewendets damit wird , ©peck und Po-
telyunge abwedyfelnd, ein nettes Oval auf die Bruft gefpickt, indem
man mit der Spicknadel gerade durch die BVruft nach dem NicFen
3u ftichts  darauf wird dag Hubn in fdydne Form gesaume, ein
Kafjerol mit Speckplatten ausgelegt, cinige Schnitten Kalbfleifch,
einige jerfdhnittene INobhren, eine Jwiebel mit zwei Gewlirsnageln
befteckt, cin &trauf Veterfilic mit einem balben Lorbeerblatt und
ein wenig Tbhimian dazu gethan, cinige Sdeiben SpecE mit Ci
tronfaft tibervieben, das Hubn damit dberdeckt und in das Kafferol
gefest, cine halbe Kanne Fleifchbrihe daran gegoffen, ein rundes’
‘Papier, mit Vutter beftrichen, davauf gedeckt, mit dem Deckel ge-
fchloffen und, Koblen unten und oben, weich gedampft.  Mittlers
weile wird ein Cigrofes Stickden recht rothe Pofelyunge fein ges
fchnitten und ju Teig geftofen, nadyher Dhalben Ciesgrof recht
frifche Dutter, wenig weifer Pfefier und Muscatnnf darunter gez
floen, dann mit ywei Anvichtldfelooll eingefochter weifer @ofe
serribre, warm gemadyt, ofne e8 Fochen i laffen, mit jwei Loffels
poll Confommee, worinnen etwas Glafur aufgeloft worden ift, ver:
dinnt, durch ein Haartud) geftrichen und ins BWad warm geftellt,
Beim Anrichten [aBt man dad Hubn abtropfen, entzdumt 8, feht
¢s auf die Schijjel und giebt das Mus, weldes die Dickigteit
ciner ©ofe haben und {hon roth fehen foll, darunter.

Kappbubn a la Chevry. Poularde a la Chevry.

Das Kapphuhn wird gedampft oder am Spieh gar gemacht,
Sollbreite Jwicbelringeldhen werden in gefalienem Waffer gewallt,
abgegofjen, auf einen flachen Deckel gefest, mit Spinat, weldher
fchon grum gewallt, fein gefchnitten, mit Butter gefchmort, gehorig
gefalen und mit Muscate gewurst worden ift, ausgefiillt, und mit
dem INefjer, weldhes flets in heifies Wafjer getandyt wird, glate
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