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telpfund frifdyer Butter iu ein Kafjerol gethan, eine hHalbe Stunde
gan langfamr gefchwist und wahrenddem Saly, weifer Pfeffer,
Atagel, Muscatnuf, ein balbes Lorbeerblatt und ein Elein enio
Iimian gepulvert daju gefiigt, dann falt werden lafjen.

Kapphabn in Sulze. Chapon en aspic.

Cin fdyoner Kapphahun wird weif geddmpft, und in feinem
Safs gugedecEt yum WVerfahlen Hingeftellts dann heraus genominen,
entzaumt und jugedeckt vollends gang ftalt werden [affen. Unter:
deffen wird ein ovaler IModel Halben Duerfingerdicke mit Elarer
@ulze bGegoffen und wenn fie veft qefulst ift, mit Rreuffeln und
Kapphahnbruff, oder auch mit andern Dingen eine Versierung dar-
auf ausgelegt, dann mit Sulze befprist und wenn das Ausaelegte
veft antlebt, IMefyerrinctendicke jerfloffene, Ealte Fleifchfulze daruber
gegoffen und veft fuljen gelaffens bhernadh den Kapaun mit dee
Bruft behutfamr darauf gelegt, der Model mit Elarer Sulze voll
gegoffen uud an cinew falten Ort oder in geflampften Cis veft ges
fulst; bei dem Anrichten wird der Model einen Augenblick in heis
es Waper getaudht, fdnell abgewifht und auf die Sdhuffel ge=
fturst, uad dann Gehutfam abgehoben,

Gefpictte Kapphubn-Fhigel. Filets de volaille piqués.

Bon drei ftarfen Kapphithnern werden die Brifte fein gefpick,
uber dfe cingebogenen Flitgel weggelegt und fchon gewolot, wie
bet der Bigarrure, oder wie die gefpicften Hubhnerbrifichen gar ges
macht, die gefpicfte Seite dann in die Glafur getuntt, im Krang
angerichtet, die Glafur mit eingetochter Spanifcher Sofe (08 ges
focht nud darunter gegeben. -
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Kappbiibrer - Drifte gefhwungen, venetianifd. Filets
de poulardes sautés a la Venitienne.

!.' -

Dic Brufte von vier bis funf mictlern Kapphithnern werden
ausgeloft, die Unterbrufichen weggethan, und die Oberbriffe wie die
von jungen Hihnern zum Scdhwingen vorbereitet; flatt Butter
witd aber feines Oehl genommen und eine Kleinigfeit geffofner
Kuoblaud) hingu gefiigt.  Wor dem Anrichten werden fie gar ges
wad)t, das Oehl abgegoffen, mit Hihnerglafur verftactte weife
©ofe dbaju gegeben, gewallte und gehackte grime Peterfilie mit ein
wenig frifcher Butter vermengt, ein wenig frifches Oehl und Gi-
tronfaft daju gefiigt, gut durchgefchwentt und legivt, daun im Kran;,
immer eine @emmeltrufte von der ndmlichen Form dagwifchen,
angerichtet,
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