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daviune erwdarmt und Nubgrof frifche Butter varunter legirt, dann

in riuc mit E’flruﬁcﬁn Defeiste &chuffel, in cine Seufte oder Blitter »
‘Paftete, oder in cine Yerrine angericheet,

%fﬁ{ferfagq von Kappbubnern mie Schampinionen.
KEmincé de poulardes aux champignons.

Dic ©dhampinionen werden gereintget und {n Gitronfaft wm-
gefchrwentt, dann in Sdeiben gefchnitten, mit Butter auf bu'
deuer gefchwungen, und, wenn lic cingefodht find Yegirte @ﬂ“
darauf gegeben und in dag Bad gejtellt, Vor dem gﬂurid;ru _crl“c
bas Fleifch davinne erwdrmt und, wie Gei den vor Ebcnbl B
tichten angegeben iff, weiter damit verrabren, : e

Blictterragu von Kapphibnern mit 2ruffeln. Emincé
de poulardes aux truffes. J

Die Triffel werden in Scheiben gefibni :
. , gefchuitten, mit ctwag fri
Duttet cinige Minuten auf dem Fener g[:"c[)ml;nﬂﬂh Etmagfng?*ﬂ;
nerglajur und Yegivte ©ofe dazu gethan und in das Bad I)::?é

geftellt,  Wor dem Anrichten wird das Fletfch d c |
‘ : azu
crwarme und dann wie vorgehend angetichtet, 4 gefugty davinne

©ebac von Kappbhiibnern. Hachis de poulardes,

~ Das Brafifleifd), nachdem Haut und RNerven davon gettot

find, wird fein gewiegt und in cin weifes Kafferol gefchloffen Emw“
bem 2Anridyten wird Deife Kraft - Befdyamelfofe basu gefiigt g
gerubet, ein Swckdyen frifche Butter darein legivt nd ugacf g;lg
{teben  mit i}_Jtuflmtnufj gemitrsts  bas Geback darf niche Fo
n.[wr atich nidht dlinne fepusy dann wird cs auf die @d)fz '{'ﬂ? i
richtet und mit verlobrnen Giern, fmmer eine @rnm:ﬂyf ﬂf“gcj
5111$[rfci;ﬂu, bebrangt,  Diefes Gehack fann andy in qtofe ubmﬁt baz
Dlatter - Pafteten oder Reistafferote angerichtet werden, N o

Oehact von Kappbilihnern toniglich. Machis de pou-

larde a la Reine.

Das GehacE wird, wic vorgehend, mit der fdhonften B
mel-@ofe bereitet und mit ctwas weifer Hiihnerglaf i "Defthas
ﬂiJl}ﬁt‘Tﬂi)r swolf Unterbriftchen werden f{'fnqufpjcft :E Wrﬁfw.l&r;
E‘IJE_..&[)ren, welche mit dunnen ©pecEplatten ffﬁerhfcf; f't :’r falis
e Butter beftrichenemn Papier wberbunden eine :J,i‘;h' 191*[{'9{,
ver dem 2Anvichten in den heifen Ofen, oder pie Beifie ;f,mﬁ””bf
ftellts wenn fie gar, bdas feift, von Hite h“ﬂ'f:'bt*:um:m tohre ges
foerden fie aufcbunden und mit eller Glafur fmrrgl?urrﬁut?’ o
clnige Sefunden in den Ofen gefeit, um dag die Glafur ancogr
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