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________——---—-—_______———-"_..—-
bartgefottenen Epern in einem Mbefer ju einem
Brey, treibt es dann durd) ein $Haarfieb, verdim:
net ¢8 mit der Hitbuevrbrithe, [§ft e8 warm fiehen,
dher nicht Pochen, nimmt ein wenig Musfatblithe
paran, und giebt die Sauce vor dem Anridhten

mit drey Epergelb ab,

Gefullte junge Hubner mit Rrebjen
in einer Brebs: Sauce.

Drey junge Hihner soerden piinktlich gebriibt,
fo lang fie wody warm ind, auégenommen und
rchgebrodhen, 25 Krebfe gefotten, die Sdhrodnze
bavon gepupt, und die Shalen mit einem St
Lin Butter Elein geftofien. Hievauf reibt mau
son einem WBeifbrod oder Kreuperwed die Rinde
ab, meichtedas Jnneve in IBaffer ein, fdyneidet

die Krebsfdmdnge ju Fleinen Bridelein, ewn flein
wenig Petecfilie dazu, beiicft den eingemeidien
Wect feft aus, dAmpft ihn in einem Stud Duts

ter, thut vas Giefhnittene, etwasd Sal; und IMus:
fatnuf darein, ribrt e8 mit 2 gangen und 4 gelz
ben Goeen an, dampft in 5 bis 6 Yoth Butter
bie geftofenen Kvebsfchalen, und gicft 2 ©hdpfs
[bffel voll gute Fleifphbrithe baran. QBenn ed cin
wenia gefodyt hat, preft man’s durdh ein Haars
fieh, nimmt von der Krebsbutter einen EBlbffel
ooll zu der angerubrien Fiille, und filllt die durd)s
gebrochenen Hibhner {o damit, baf auch von der
Tille in den Yeib Eommt, weil fie fonft wegen dee
qarten Haut auf der Beuft auffpeingen. Dann
ndbt man fie ju, jwedt fie auf, legt ffe in eine
Kadhel, wo fie Plap haben, {hdpft ven det durds
gepreften Rreb3:Sauce die Dutter vollends ab,
aicft die Sauce ber die Hiihner, fept fie auf
Koblen, damit fie langfam Eochen, thut Elein ges




