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net, und dann nodymals ubergléngts frifhe Eier, weldhe in ihren
@dalen weich) gefodht (i fo A ve de Siern), audgebrochen und
in faltes Wajfer gelegt worden find, werden wicder in heifem
Waffer erwvarmt und dann auf ein Tud) jum Abtropfen gelegts
ein DOvittheil des Gehads auf ecine mit Kruften befeste Schiyjel
gethan, die Cier, mit den Spigen ancinanderftofend, darum gefesst,
nber ywei gufemmenftofende Cicrfpigen allemal ein Unterbruftchen
gelegt, und bas ubrige Gehack in die Mitte gegeben,

Gefliigelmus. Purée de volaille.

Das Brufifleifch von wei oder drei gebratuen Kapphithnern
oder Kapphahuen wird, nadhdem Haut und Nerven davon genoms
men fiud, fein gewiegt, dann gang fein geftofen und wahrenddem mit
ein twenig Confommee angefeuditets darauf mit einer Befchaimels
Sofe verrithrt, Salz, weifer Dfeffer und Muscatnuf dazu gefiigt,
warm gemacht vud durd) ein Haartuch gefirichen.  Wor dem An= |
vichten wird dag Mus heif gerihrt und Ciesqrof feine Butter
barunter legivts ¢8 muB faftig, aber weder ju dicke nocdh 3u dinne
fepn, und wird in grofe obder Eleine Vlitter-Pafteten oder Neiss
tafferole gegeben.  Aud) wird es zuweilen als Unterlage von and-
gem Fleifeh gebrauche,

Auflauf von Kappbabn. Souflié de volaille.

Lon jwei Kapphabnen wird ein Mus, wie vorhergehend, bes
reitet und mit Hibnerglafur verftarfe; dann obhngefibr fed)s Loth
redht gute Butter und fechd bis fieben Cierdotter dazu gefitgt und
warm gerithre, eé muf die Dickigleit eines BDreis (KRodhels) habens
die Cicroeife werden 3u veftem Scdhnee gefchlagen und, indem das
Mus noch warm iff, darunter gesogen, darauf wird es gleich in
¢in mit Butter befirichencs SilberFafferol gefiilit, bei fanfter Hise
etwa eine halle Stunde gebacken und, fo wic es qut iff, auch
gleich auf den Fifeh gegeben.  VBeffer macht fich diefer Auflanf
in Eleinen Papier- Kapfelus es 1a6e fich da die Seit su ihrem Gars
bacfen fichrer Deftimmen, und Ednnen aud) durch die Hike leidhter
gegwungen werdensy  fie werden  imwer  gleidh) nad)y der Suppe
gegeber,

Kappbabus Nocfen mit Confommee. Quenelles de vo-

laille au consominée.

Die Kapphahn :Nocfen werden  aus Kapphahu - Kldschenfulle
wie die von Kanindhen geformt und gefocht, dann in ein Silbers
Fafferol, oder auf eine mit Sruften befeste Sdiffel gielidh anges
ruhtet und ein ftarf cingefochies Confommee dariber gegeben,




