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Kappbubnerbrifidhen gefdwungen, nad) Conti. Filets
de poulardes sautés a la Conti.

Die Oberbrifie werden wie die von jungen Hubhnern vorberei-
tet und in BVutter gefest.  BVon den Unterbriftdhen wird das feine
Hauthen abgezogen und die Nerve am dicfen Eude heraus qe-
fchnitten , obue fie ju befchadigen', danun der Duere, Mefferriicken-
breit ausetnander wud cben fo tief eingeferbt nnd Trifeleammepen
von gleicher Grofe, nicht gang fo breit, davein geftecft; die Triifs
feln dagu werden mit ciuem Elein Fingerdicfen Ausftecher ausqes
ffochen, bdann gefpalten und in dunne Blattchen gefchnittens fo
werden die Bredftchen dann balbzirtelformig, oder als Noschen rund
sufammen geyogen und beide Enden ubereinander gelegt, wie die
Oberbrifichen in Vutter eingefest.  BWor dem Anrichten werden
Geide gar gemadht, die Oberbrifte wie die von jungen Hiihnern
mit Kraftfofe gefoft, und im Krvang, immer ein Unterbriftchen,
weldhe man auf einer @ervictte blod abtropfen (4t bajwifchen
angeridhtet,

Surban von .ﬁ‘appfgfxbnmUnterbrﬁﬁ{tben. Turban de
filets mignons de poulardes.

Cin ilberblecdh mit ecinem fchmalen Randchen, weldies genan
tn die BWertiefung der Anridt-Sdyiiffel pahe, it nothwendig hieyu s
fonfien mufte der Turban auf die Auricht - Schiffel felbfF gefenst
werden,  €ine rund gefchnittene, vier Querfinger hobe Seninel-
brojfe wird auf diefes Bled) gefekst, fo dah umber noch 3wei Ouer-
fingerbreit MNand bleibt, und mit dinnen Gpedtplatten fiberdeckt,
der Mand mit Kapphahn-Garfirlle, der @cuunclbrnﬁe gleich, nach
oben auf cinen Fingerdicke yulaufend ausgefullt, und mit dem IMef
fer redht glatt geftrichens darauf werden die Unterbritfichen, rweldye
sur Halfte fein gefpickt und jur Halfte, wie vorhergehend , mit
Traffelfammdhen beftecEt worden {ind, einen Eleinen dingerbreit
auseinander, bdas dide Cnde unten, fhief aufrodrts gelegt, bdie
Gpigen oben darnber gebogen und swifhen Fille und Brod ein-
gefentts dasd Ganze wird dann mit dlnnen ©pectplatten nberlegt,
mit Butter beftridhenem Papicr Gberdeckt, mi ebenfolchen Papier-
ftreifen, welche darlber reidyen, umgeben, bie aufern mit Pappe
befirichen und tibereinander greiffend darum gelegt, damit fie vefte
Daltens drei Wiercelffunde vor dem Anricdhten in einen mifden Ofen
oder n eine NRibhre gefeht und gar gemacht; nichts darf Farbe
nehmens julest Papier und Spedplatten abgenommen, die Sem:
melbroffe behutfam bheraus gehoben, das Fett ausgetuntt, die mit
Spe  gefpickten Briftchen glafiiet und die Hohlung  mit einem
Reichen - NRagu, braun oder weif, ausgefiillt,




