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auch fann ein Schampinionen-Mus, Endivien und dergleichen mehe
in ihre Nitte gegeben werden,

Ragu von 1brigem Gefliigel. Capilotade de volaille.

Das Gefligel wird {hon jerfdhnitten und in ein Kafferol ge-
legt; iu cinem anbdern Kajjerol werden gehackte Peterfilic, Scham-
pintonen  und Sdyalotten mit etwas Butter gefchwist und wenn
dte Butter ald Oehl hervortritt, vier Anrichtloffel braune Sofe und
einige Loffel Confomumee bdavauf gegoffen, abgefettet und bis jur
nothigen Dicfigkeit cingefocht, dann tber das Gefliugel gefchuttet
und diefes darinne erwarmt und angerichet.

Blanfett von Geflitgel. Blanquette de volaille.

®ie Brufte von jwei oder drei gebratnen und Faltgewordenen
Sapphahuen oder Kapphubhnern werden ausgeldft, Haut und Ner:
ven weggenommen, die WVrijte dem Faden nacdh i Daumendreite
Striemen, und diefe damn in der Ouere in dunne Scheibhen ges
fchnitten, diefe mit dem flachen IMejfer ein wenig gejchlagen, dann
abgernndet und gugedeckt auf die Seite geftellt,  BVor dem Anrid)-
ten wird Legirte Sofe beif gemacht, Ciesgrof frijdhye Butter und
ein wenig Citvonfaft daruntergerihrt, das Geflugelfleifch daju ges
figt, fchnell erwarmt, ohne es fodpen su laffen, und auf die mit
Kruften befeste Schuffel angerichtet, 2Auch Eann man fleine Schnit-
ten von Blatterteig, oder in ihren &chalen verlorne und dann
auggebrochene Cier darum legens befonders f{dhon macdht fich lek-
teve Befranzung, wenn uber jeded Ei ein Eleines Unterbrufichen,
porher mit Triffeltammdhen befteckt und jwifchen SpecEplatten uber
einem jiemlich Cirunden dazu geeigneten WWeigbled), m tothfall
uber einer fo geformten Mube im Ofen gar gemacht, reitend ges
fegt witd,  Cbenaud) tann man diefes NRagu in einer Blatter=Pa-
ftete odes in einer Iervine geben.

Blanfett von Geflitgel in Defdamel. Blanquette, ou
Filets de poulardes a la Béchamel.

Statt Legivter Sofe wird bier eingefochte feine Befchamel -
Gofe heif gemadht, nach Belicben cin wenig Muscatnuf darein
gerieben, bdas Fleifch davinne erwarmt und ein wenig feine Butter
darunter legivty 1brigens rie vorgehend verfahren. Qrofetten von
Geflugel fonnen aucy davum gelegt werden.

Blatterragu von Gefligel mif Gurfen.  Kmincé de
filets de poulardes aux concombres.

Dic Gefliigelorifie werden wie vorgehend gefchnittens vor dem
Anvichten in ein Draun oder weifes NRagu von Gurken gegeben,

I

R i g 'FF-I'I:--

=R e e — L ] T, s T S ] b T




