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und cinige L0ffel Spanifhe Sofe dagu gefligt,  Beim Anrichten
werden die Flugel und der Sped zum Abtropfen heraus gcelegt,
ber ©pecE in balben Daumen grofe Stidcdhen gefchnitten  und
nebft den gangen Marounen durcheinander in die Nagu - Schale ge:
vethet, cin @tucchen frifdhe Butter unter das Maronentmnug ez
rihre und dicfes daritber gegeben. Statt ded Maronenmufes fann
auch ein Srbfen= Linfenz Kardis Schampinion=MNus u, m, d. dar:
uber gegeben werden,

Kappbubn - Fhigel in weifer Peterfilien - Sofe. Ailerons
de poulardes a la pluche verte.

Obngefabr ywangig Flagel werden 1wic vorhergehend wvorbereis
tets ein Kafferol wird mit Kalbefchnitten und cinigen ©dynittchen
Schinten belegt, eine Handvoll Schampinionen - Stiele, cine halbe
3ehe Knoblaudh, ein Halbes Lorbeerblatt und einige Blattchen Bas
filitum dagu gefiigt, die Fligel daranf gereibet, zwei Mohren und
cine Jwiebel darauf gethan, mit Gonfommee obder Sleifchbribhe
bergoffen und jugedeckt lanafam weid) gefohts die Brihe wird
dann durd) ein feines &ich gegofien, rein abgefettet, drei bis vier
Yoth Butter mit einem EHloFelvoll Mehl vermengt dazu gethan
und unter fleipigem Niahren auf und bis jur Dickigkeit einer Sofe
emgcebochts die Flugel dann angevichtet, drei Fingervoll gewallte,
savte, Eleine Peterfilien-Blattchen, Citronfaft und ein wenig weiger
Pfeffer ju der Sofe gefligt nud darliber gegofiens,

Kapphubn - Jligel gefpicfe,  Ailerons de poulardes
piqués.

Sedhzehn 6is ywansig Sligel werden ie vorgehend entbeint,
dpann letcht gewallt, in faltem Waifer ausgetlhlt und nachher qges
fpictts darauf wird ein Kafferol mit Kalbsfchuitten, einigen Schnitts
chen Sdyinken, einer Swichel mit einem Gewirynagel befteckt, eis
ner IPMohre und einer ‘Peterfilienwouriel, oder einem Stranfdyen
grimer Peterfilic belegt, die Sligel ancinander darauf gereibet,
Sleifdbrube davan gegoffen, ein rundes, mit Butter beftrichenes
Papice darvauf gedeckt, Koblen unten und oben,. weid) gedampft,
und o daB fie dabei voir oben ein wenig Farbe nehmens die
Bruhe wird dann in ein flacdes Kajferol, durd) ein feines Sicel,
gegoffen, rein abgefettet und beinahe ur Glafur eingefodht, die
Sligel, mit der gefpickten Seite unten, ancinander darein gelegt
und damic auf heige Afhe geftellt, damit jie fchon glafiivens dar-
auf werden fie vermittelft ciner Gabel umgemendet, im Krany ans
gerichtet, die Glafur mit etwas oleifchbrihe und einigen Yoffeln
eingefochter Span, Sofe losgeEod)t und darunter gegcben, Chen:
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