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Sieben und zwanzigster Abschnitt.

Vom Re pp Huhn.
An Gestalt kommt das Repphuhn der Wachtel am nächsten,

ist aber mehr als noch einmahl sogroß . DieFedern sind aschgrau,
braun und roth gesprenkt , und vorne an der Brust steht man
einen kastanienbraunen , hufeisenförmigen Fleck . In gemäßigten
Ländern , z . B . in Deutschland , wird es sehr häufig gefunden,
und es hält sich sowohl in Gebüschen , als im freyen Felde auf,
daher man es auch Feldhuhn nennt . Eine Gattung hiervon sind
die rothen Repphühner . Sie unterscheiden sich durch rothlichbraune
Federn , rochen Schnabel , röthe Füße und eine bedeutendere
Größe . Diese kommen nur im wärmeren Klima fort , wie in

Frankreich , Italien und einigen Gegenden Ungarns . Das Fleisch
beyder Gattungen , besonders jenes der rothen , äst bekanntlich von
vortrefflichem Geschmack , saftig , ohne sehr fett ^ u ftyn ; die jun¬
gen sind besonders delicat , und gedeihen selbst dem schwächsten
Magen eines Reconvalescenten . Die voll gewachsenen lassen sich

im Winter sehr lange halten und bekommen ein feines Fume,
das sehr hoch geschätzt wird . ( S . Abschn . v . d . Fasan . )

Gebratene junge Nepphühner , (kerclreaux ä laDroeke . )

Die jungen Repphühner , zu zart , um den Putz des Fein-
spickens zu benöthigen , werden , wenn sie abgefedert , flammirt,
aufgemachc und dressirr sind ( S . Abschn . v . d. Dreffiren , die
Bratdressur ) , mit feinem Salz und ( ionessse leicht bestäubt,
mit Weinlaub , und über dieses mit Speckplatten belegt , mit
Spagat Überbunden , dann an ein dünnes Spießchen gesteckt, an
den großen Spieß befestigt und schnell gebraten . Zehn Minuten

starkes Feuer sind hinreichend hiezu . Sie -werden mit beygesetzten
Limonien sammt ihrem Überwurf von Wein - Laub und Speck

aufgetischt . ( S . Abschn . d. Kunst zu braten .)
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Gedampfte Repphühner . (kerärix bimi 8e , ou ä lg Doulre,
ou a 1' Lssence .)

Die alten Repphühner * ) , die gehörig mürbe gelegen sind,
werden abgefedert , abgeflammt , aufgemacht und dreffirt ( S . Ab¬
schnitt v . d . Dressur , Dampfdress . ) , mit acht bis zwölf halbsin¬
gerdicken Speckschnitten , die mit Salz und Pfeffer bestäubt sind,
durch die Brüste,  vermöge des Durchziehens mit einer eigens

hierzu gemachten Spicknadel gespickt , mir Speckplatten belegt
und Überbunden , dann in eine Casserole mit einigen Schnitten

Kalbfleisch , Schneidschinken , zwey Zwiebeln , gelben Rüben,

Petersilie belegt , mit Lorbeerblatt , Thymian , Salz und Pfeffer
gewürzt , mit fetter Brühe und der Hälfte so viel weißem Wein
genäßt und langsam mit oben und unten angebrachter Gluth bis
zum Weichwerden gedampft . Bey dem Anrichten werden sie über
ein reines Tuch gelegt , abdressirt , und mit einer durch Glace

gehobenen Essenz ( S . Abschn . v . d . Essenzen ) aufgerischt.

Geschwungene Nepphühnerbrüste . (83M6 lleperclreaux .)
Zu diesem Gerichte werden die vollgewachsenen , aber ja

nicht über ein Jahr alten Repphühner verwendet . Nach dem rei¬
nen Abfedern und Flammiren werden sie rückwärts dem Halse

ausgeschnitten , der Kropf herausgenommen , die Haut dann über
die Brust abgezogen , und diese ohne Wunden möglichst groß und
glatt von dem Gerippe abgelöst , übrigens ganz so verfahren wie

Hey den Hühnerbrüsten (S . Abschn. v . d. Hühnern , geschw.
Hühnerbrüste ) . Drey Schöpflöffel brauner Tunke ( S . Abschn. v.
d. Tunken ) werden mit einem Schöpflöffel 6c >nsomm6 , und
der aus den Bügeln und Gerippe gezogenen Essenz ( S . Abschn-

v. d . Essenzen ) eine Stunde langsam gekocht , abgefettet , dann
bis auf anderthalb Löffel über einem starken Windofen eingekocht, *
durch ein feines Haartuch in eine Sauce - Casserole gepreßt , und

*) Unter alten Nepphühnern versteht man die jährigen , denn jene,
die über ein Jahr zählen , und schon Junge gemacht haben, sind
nicht mehr zu gebrauchen, wenigstens in den bessern Küchen nicht,
da ihr Zlessch schwarz, hart , saftlos und trocken ist.
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mit Gsace bestrichen , um zu verhürhen , daß an der Oberfläche

keine Haut entstehe , welches ohne diese Vorsicht leicht geschieht;
endlich wird die Cafserole mit einem rundgeschnittenen Papier,
auf welchem der .Nähme der Tunke geschrieben ist , bedeckt , ge¬
nau und fest rund herum eingebogen , und so in die Reihe an¬
derer Cafserole gestellt . Dreyvierrel Stunden vor dem Anrichten
wird die Tunke im heißen Bade gewärmt . Bey dem Anrichten
werden die Brüstchen zwey Minuten lang über einem mittel¬

starken Windofen geschwungen , die kleinern Unterschnittchen ( k' i-

Ist8 , Mignons ) abgenommen , neben den großen in die Butter
gelegt , und sodann noch eine Minute geschwungen , ein jedes
Stückchen sonach umgewendet , und wieder so lange geschwun¬

gen , endlich die Butter abgeserhet , und statt dieser ein « ygro-
ßes Stück frische Butter darauf gethan , mit der Tunke , Li-
moniensafr , 6nr >oss86 und Glace genau durcheinander geschwun¬
gen . Die Brüste werden dann zierlich in eine bordirte Schüssel
(S . Abschn . v . d . Bordüren ) mit eben so großen in Butter

gebackenen SemmelschniHken angerichtet , neh 'mlich , immer ein
Brüstchen und dann eine Semmelschnitte gelegt , so , daß es
einen gleichförmigen möglichst hohen Kranz bilde . In die Mit¬

te kommen die kleinen Unterschnitten als Stern aufgethürmt,

die Tunke wird dann noch einmahl durch ein Haartuch gepreßt,
über dem Feuer einen Augenblick gezogen und dann behuthsam
über das Ganze gegossen . ( S . Abschn . von dem Huhn . Kupfer¬
tafel 4 , Figur 7 .>

Geschwungene Nepphühnerbrüfte mit Trüffeln.
(Lautes äs Verärsaux aux IruKss .)
(Lautes äs ^ srärssux ^ 1a ^ sri ^urä .)

Der Beytritt von Trüffeln erhöht das Liebliche dieses ohne¬
hin schon kräftigen Gerichtes bis zum höchsten Wohlgeschmack

(Üsnt - Oout ) , daher die Vorliebe zur Bereitung solcher Gerich¬

te , die nothwendiger Weise einen Reflex ihrer Vortrefflichkeit
auf den Künstler zurück werfen . Diese hier werden den vorher¬
gehenden Brüstchen gleich bereitet und geschwungen . Die Trüf .-

Zenker , Kochkunst. I . Thl^.
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feln von Eyergröße werden abgeschält , auf zwey Messerrücken
dünne Scheibchen geschnitten und über die in der Schwungcasse-

role liegenden Repphühnerbrüstchen gestreut , mit feinem Salz
leicht bestäubt und das Ganze mit zerlassener Butter begossen,
endlich bei dem Anrichten geschwungen . Die Trüffeln werden bey

dem Dressiren statt der Semmelschnitten zwischen die Brüste ge¬

legt und in der zierlichsten Form aufdressirt ( S . Abschn . v . d.
Hühnern , geschw . Hühnerbrüste . Kupfertaf . 4 . Fig . ? ) Die
Trüffeln müssen - ey solchen Gerichten im Überfluß erscheinen.

Nepphühnerbrüfte als Escalope mit Gurken. (Tsculoxs
de I^erdreaux aux LorreomIrreZ.)

Die geschwungenen Brüste ( S - die vorherg . ) werden der
Länge nach von einander , über demFaden eines jeden Stückchen-

auf drey gleiche dünne Blättchen schief geschnitten , und ohne ihre
Butter in die zubereiteten Gurken ( S . Abschn. v . d . Pflanzen)
gethan , endlich leicht durch einander geschwungen , in eine Sil-
bercasserole , oder eine Reißcasserole oder auch eine Brot - Kruste

(S . Abschn . v . Casser . u . Krusten , Kupfertaf . y , Fig . 25 , sb,
27 , 28 . ) angerichtet . Gerichte , deren Bestandtheile man nicht
auf den ersten Augenblick erkennen kann , sollen nothwendiger
Weise etwas haben , daß diese Erkenntniß erleichtert , und so
dürfte z . B . dieses Gericht über dem Rande der Kruste ein schma¬

les Kränzchen von Repphühnerunterschnittchen und eben solcher
Schnittchen Gurken führen , welches zugleich als Zierde die¬
nen würde.

Nepphühner in Papier . (^ iletZ de kerdi -ermx en

Die zum Schwingen bereiteten Repphühner - Brüstchen wer¬
den den Kalbsrippen ähnlich ( S . Abschn . v . d . Kalb , Kalbs - Co-
teletten ) in Papier mit feinem Kräutchen eingemacht und gebra¬
ten . Es versteht sich von selbst , daß die Menge des Kräutchens
und die Stärke der Gluth im Verhältnisse gegen die Brüstchen
stehen müssen.
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Repphühner in trockener Presse . (? 6i-dl -6aux . eu Lmree
6e Lrocke . )

Vier junge Repphühner mit einer Dampfdressur ( S . Ab¬
schnitt von den Dressuren ) werden an ein dünnes Spießchen ge¬
steckt / dann über trockene Presse ( S Abschn . von Einsäuerun¬
gen ) , die auf Speckplatten einen halben Finger hoch gestreut ist/

gethan , eingewunden / und mit drey Bögen mit Butter bestri¬
chenem Papier überbogen / mit Spagar gut Überbunden und end¬
lich bey starkem Feuer ungefähr eine Stunde gebraten . Vom
Feuer kommend werden sie sehr rein aus der Presse gehoben und

mit einer Essenz aufgetischt . ( S . Abschn . v . d. Essenzen . )

Repphühnerbrüste mit Orangen . de kerdreaux
a l 'Orange. )

Diese Repphühnerbrüste werden ganz den Wildentenbrüsten
gleich ( S . Abschn . von den Wildenten ) bereitet und aufgerischt.

Repphühner mit Nagont - Gvdard . ( kerdrix . ä la Oodard .)
Dir zum Dämpfen dressirten Repphühner ( S . Abschn . von

der Dampfdressur ) werden über die Brüste fein gespickt ( S . Ab¬
schnitt von dem Spicken, ) in eine mitSpeckplatten gefütterte Cas-

serole gelegt , mit einer Presse ( S . Abschn . von den Einsäuerun¬
gen ) bis an die gespickten Brüste genäßt , endlich mit Unten und
oben angebrachter Gluth gedämpft , der Speck muß indessen von

der Hitze gelb gefärbt seyn , dann werden sie ein Paar Mahl gla-
sirt , und so aufdressirt und abgefettet , über ein Nagout - Godard

(S . Abschn . von dem Ragout ) in eine schön bordirte Schüssel an¬
gerichtet . ( S . Abschn . von den Bord . Kupfertaf . io .)

Nepphühner mit Ragout - NontAlus . ()?6rdi -ix ü ja
Uontglas . )

Die gedämpften Repphühner ( S . d . vorherg .) werden in ih¬
rem Sude kalt gestellt , dann aus der Presse genommen , auf¬
dressirt und abgetrocknet . Der größere Theil der Brüstchen wird

sammt den Brustbeinen herausgeschnitten , so daß nur ein halb-
fingerbreites NändcheN rund herum stehen bleibt , das mit
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Speckplatten dann wieder belegt und am kalten Orte aufbewahrt
wird ? Eine halbe Stunde vor dem Anrichten werden nun diese so

ausgeschnittenen Repphühner in einen Warm - Kasten  gestellt.

Aus den herausgenommenen Brüstchen wird eine Monglace berei¬

tet ( S . Abschn . von dem Ragout - Monglace ) , welche recht kräf¬
tig und siedend heiß in die endlich recht warmen und von allem
Speck entblößten Repphühner gefüllt,  und schon glasirt in eine

bordirte Schüssel angerichtet werden . ( S . Abschn . v. d . Bordüren ) .

Repphühner mit durchgeschlagenen Linsen, (kei 'ärix ü la
krovencule .)

Die gedampften Repphühner werden mit einem Linsen -b' ureo
überschüttet und aufgetischt . ( S . Abschn . von durchgeschl . Hülsen¬
früchten . ) Man kann die Linsen auch statt der Butter mit Pro-
vencer - Ohl abrühren und mit Knoblauch würzen , welches dann
die Franzosen s 1s krvveveals nennen.

Repphühner mit Kohl , (kerclrix sux Okoux . )

Die zum Dämpfen bereiteten Repphühner werden in eine
mit Speckplatten gefütterte Casserole gelegt , mit im Wasser ab¬

gekochten Kohl ( S . Abschn . von Pflanzen ) die Casserole ausge-
füllet,  mit feinem Salz und <üon6385e bestäubt , mie Speckplat-

ten überlegt , fetter Brühe genäßt , und so mit oben und unten
angebrachter Gluth bis zum beyderseitigen Weichwerden gekocht.
Es wird dann ein mit Butter bestrichener Model , mit daumgroß

abgedrehten und abgebratenen Bratwürsten , und eben so viel weich¬

gekochten und geschnittenem Kaiserfleisch zierlich belegt , mit dein
über einem Tuche etwas abgetro 'ckneten Kohl fingerhoch bedeckt;

über dieses Bett kommen endlich die abdressirten Repphühner/
und nun wird der Model vollends mit Kohl angefüllet , mit ei¬

nem reinen Tuche zusammengepreßt und warm gestellt . Bey dein
Anrichten wird der Model über die gehörige Schüssel gestürzt,
behuthsam aufgehoben , die Bratwürste und das Fleisch glasirt,
und das Ganze nun so aufgetischt . Eine braune Tunke ( S . Ab¬

schnitt von den Tunken ) wird besonders beygesetzt.
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Nepphühner auf dem Noste mit Sensttunke . skei äresux
ü In "I' srtare . )

Die gehörig abgelegenen , jungen , abgefederten , flammirten
und aufgemachten Repphühner bekommen die Taubendressur (S.
Abschn . von der Dressur ) , dann werden sie der Lange nach in
der Mitte von einander geschnitten , mit einer breiten Haue ge¬

klopft , mit feinem Salz und t !oncssse bestäubt , über einer

Porzellanschüssel mit einigen Lorbeerblättern , Zwiebelringchen , grün
abgezupfter Petersilie bestreut , und mit dem Safte zweyer Li-
monien einige Stunden unter mehrmahligem Umwenden gesäuert.
Eine Viertelstunde vor dem Anrichten werden sie in zerlassene But-

ter getunkt , mit feinen Semmelbröseln aufgelegt , und am Roste
schnell gebraten . Eine grüne und kalte Sensttunke wird besonders
beygesetzt . ( S . Abschn . von den Tunken . )

Eingeschnitteneö von Nepphühnern oder Nepphühner -Sal-
my . (8a1m ^ Ue kerUreaux .)

Ist ein dem übrig gebliebenen Nepphühnerbraten ihrDuseyn
verdankendes Gericht , welches stets sehr schmackhaft befunden wor¬
den ist , so daß ihm sogar die Ehre des ersten Ranges zuerkannt

wird ; seit dieser Zeit wird es nicht als ein erübrigtes ökonomi¬
sches Gericht , sondern als eine luxuriöse unter die schmackhafte¬

sten Lntrees 6u äour gerechnete Schüssel stets mit Vergnü¬

gen gesehen.

Sechs junge gebratene Repphühner ( S . Abschn . die Kunst
zu braten ) werden sehr rein und nach ^allen Regeln der Kunst zer¬
schnitten , eine jede Schnitte von der Haut entblößt ; die vorste¬

henden Beinchen der Brüftchen und Biegel werden über die Hälfte
gestutzt , und der übrige Lheil vom Fleische rein geschabt , so daß

man sie zwischen den Fingern fest halten kann , ohne das Fleisch
zu berühren , dann wird das Ganze in eine Casserole zusammen¬

gelegt und bey Seite gestellt . Die Abschnitzeln werden sonach mit

einer Viertel - Bouteille Madera - Sec - Wein genäßt , mit zwey
Lorbeerblättern , acht Schalotten , gehörigem Salz und (^onossse
gewürzt , aufgekocht , mit 5rey Schöpflöffeln voll brauner Tunke



226  Siebenund zwanzigster Abschnitt.

(S . Abschn . von den Tunken ) und einen Löffel voll Lonsomyiä
verdünnt , und so langsam unter . Abnehmen des aufsteigenden

Fetres eine halbe Stunde gekocht , endlich durch ein Haartuch in
eine andere Cafferole geseihet , sehr schnell bis auf anderthalb
Schöpflöffel eingekocht , mit Glace und ein wenig Lunoniensafr
gehoben , und so klar vom Löffel spinnend durchsichtig , von dem

kräftigsten Geschmacke , noch einmahl durch ein Haarruch einen
Theil über die Repphühner , das Übrige in eine Sauce - Cafferolx
gepreßt , mit Glace leicht überstrichen , um zu verhüthcn , daß

die Luft über der Tunke kerne' Haut mache, dann mit einem run¬
den Papier , auf welchem der Nähme der Tunke geschrieben steht,
überdeckt und fest eingedreht , und in die Reihe anderer Tunken

gestellt . Vor dem Abrichten werden beyde drey Viertelstunden lang
im heißen Bade gewärmt . Die Hühner , zierlich über die bor - !
dirte Schüssel angerichtet , werden reinlich mit der siedend heißen ^
Tunke übergoffen , und mit herzförmig geschnittenen in Butter
gebackenen Semmelschnitten ( S . Abschn . von den Bordüren ) belegt , I

Nepphühner- Tafel - Salmy . (8alrn^ äs lable ü 1'Ls-
xrlb äe Vin . )

Die vorhergehenden zerschnittenen Repphühner werden in

eine Silber - Cafferole mit einem Eßlöffel fein geschnittener , und
rn kaltem Wasser durch ein Tuch ausgespülter Schalotten , zwey-

mahl so viel Semmelbröseln , Salz , Lonossss und zwey Lorbeer¬
blättern gewürzt , mit einer Viertel - Bouteille Madera - Sec - Wein

genäßt , und auf einem Dreyfuß mit Weingeist fünf Minuten
lang gekocht , und endlich bis zu einem kräftigen Geschmack mit

Glace gehoben , welche Operation gewöhnlich bey der Tafel
selbst geschieht,

Repphühner - Salmy auf deutsche Art . (Naneelle cls ^
kerclieaux . )

Die zu den vorhergehenden Salmy 's zugeschnittenen Repp¬
hühner werden in eine angemessene Cafferole gelegt ; die Ab¬

schnitzeln fein gestoßen , mit zwey Schöpflöffeln brauner Tunke,
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von einem Schöpflöffel 6onsomm6 und eben so viel weißem Wein

verdünnet , bis auf zwey Löffel eingekocht und durch ein Haar¬
tuch gestrichen , dann in einer Sauce - Casserole aufbewahrt ; die
Repphühner und die Tunke werden vor dem Anrichten im heißen
Bade gewärmt , die erster » in gehäufter Ordnung über eine bor-
dirte Schüffel angerichtet , und mit dieser ihrer Sauce , die mit
Glace , und etwas feinem Salz gehoben ist , begossen.

Durchgeschlagenes Nepphühner - Fleisch, (kuree cle
kerclrix .)

Das von vier bis fünf gebratenen Repphühnern abgeloste,

von aller Haut und Masern entblößte Fletsch wird erst fein ge¬
schnitten , dann gestoßen , endlich mit zwey ' Schöpflöffeln brau¬
ner Tunke , welche mit einem Löffel <üon8oinm6 , eben soviel
weißem Wein , verdünnt und wieder bis auf zwey Löffel eingekocht
worden ist, vermengt , und noch heißer durch ein Haartuch gestri¬
chen, und mit etwas (^onossss und Glate gehoben . Es wird ge¬
wöhnlich in eine Brotkruste , Reißeasserole ( S . Abschn. von den,
Krusten u . Reißcasserolen ) , oder auch in kleine Augengläserpa-
stetchen angerichtet ( S . Abschn . von Butterteig , 2 . Thl . ) Dieses
kirres , etwas stärker und dicker in der Tunke gehalten , stark

mir Salz und ^ oneassö gehoben und mit von sechs Eyerklar ge¬

schlagenem Schnee vermengt , gibt einen köstlichen Auflauf . ( S.
Abschn . v . d . Hühnern , kleiner Auflauf . )

Nepphühner - Sulz . (? 9in kerclrix ü 1a Oeles .)
Das vorhergehende fein gestoßene Repphühnerfleisch wird mit

einer Maaß kräftiger Fleischsulz ( S . Abschn. von den Brühen ) ,
welche durch eine Beymifchung von Nepphühner - Essenz bis zum
Ilsut - Oout gesteigert worden ist , abgerührt , und durch ein

Haartuch gestrichen . Der hiezu bestimmte Model wird einen hal¬
ben Finger hoch mit klarer begossen, an einem kalten Ort

gestellt , nach dem Sulzen dieses Aufgußes dann mit Trüffeln
und Repphühnerfleisch ausgelegt , mit ^ sxio bespritzt , damit die
Verzierung nicht aufschwimmen kann , nach dessen Sulzen wieder

Messerrückenhoch übechossen , und nach diesem d . itten Splzen end-
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sich mit dein durchgestrichenen Fleisch angefüllt und kalt gestellt,
und gänzlich sülzen gelassen . Bey dem Anrichten wird der Model

in heißes Wasser getaucht , sogleich abgetrocknet und auf die ge¬
hörige Schüssel gestürzt , welches einen schönen ansprechenden ela¬

stisch beweglichen Kuchen gibt ; der Rand der Schüssel wird mit
oder gefärbter Butter zierlich belegt und so das Ganze

von schönem Ansehen aufgetischt . ( S . gestürzte Fasanen - Sulz,
Kupf . 4 , Fig . 8 .)

Gesülzte Nepphühner alß Galantine . (? er66x en 6a-
lantirie .)

ES werden fünf Repphühner , die genugsam abgelegen sind,
abgefedert und rein flammirt , dann behuthsam ausgelös 't ( S-

Abschn . von der Indian - Galantine ) ; aus zwey dieser ausge-
lös ' ten Nepphühner wird eine Fasche gemacht , die der kalten.

Pasteten -- Fasche gleich kömmt , und aus einem Theile Fleisch,
einem Theile gekochten Semmelteig und zwey Theilen Speck be¬
steht . Die Würze bleibt jener bey der kalten Pasteten - Fasche ( S.
Abschn . von den Faschen ) gleich . Mit dieser Fasche werden nun
die drey übrigen Repphühner , die über die Tafel ausgebreitek
und geglättet worden sind ( unter dem Glätten versteht man:  das
höher liegende Fleisch glatt herab nehmen , und in die Vertie¬

fungen legen , so daß das Repphuhn durchaus gleich dick im
Fleische da liegt ) , einen halben Finger hoch bestrichen , mit abge¬
schälten und auf einen Finger dicke Stückchen gespaltenen Trüffeln,
nebst eben so viel Speckschnitten belegt , mir der Fasche leicht
bestrichen , und wieder mit den Trüffeln und Speckschnitten be¬
legt , endlich der übrigen Fasche darüber gelhan , das Ganze

dann leicht zusammen gebogen und zusammen genäht , endlich
mit Speckplatten überlegt , in ein feines reines Tuch eingehüllt,

mit Spagat Überbunden , und nun langsam drey Stunden lang
gedämpft ( S . > die gedämpften Repphühner . ) Nach dem vollkom¬
menen Erkalten und Sulzen in diesem ihrem Sude werden die

Repphühner heraus genommen , aufgebunden , die Speckplatten
Abgelös ' t , genau und rein abgetrocknet , dann mit lauer Glace



249Dom Nepphuhn.

mehrere Mähte glacirt ; endlich mit Fleischsulz schön verziert ( S.
Adschn. v . d . Brühen ) und über fein gehackte Sülze auf die
gehörige Schüssel gelegt ; der Rand der Schüssel wird mit schö¬
nen Schnitten besetzt.

Kaltes Nepphühner- Salmy . (8u1rn )r de kerdneaux ü
1u Obltse, ou CÜ^uud - troid de ^erdneaux . )

Vier junge gehörig gebratene Repphühner werden jenen zum
vorhergehenden Salmy bestimmten gleich geschnitten ( S . d . vor¬
hergehenden Salmy ) und . über eine Porzellanschüssel gereihet ; die
Abfälle werden wie dort mit einem G !aS weißem österreichischen
und einem Glas Madera - See , oder in Ermanglung dessen in
Porrowein abgekocht , dann mit acht abgeschälten Schalotten,
vier Lorbeerblättern , einigen Sträußchen Thymian , Salz und
weißem Pfeffer gewürzt , mit einem Schöpflöffel voll Oonsomms

und zwey Löffeln brauner Tunke ( S . Abschn . von den Tunken)
genäßt , und nun an einer Ecke des Windofens eine halbe Stun¬
de langsam gekocht , bis nehmlich das Fett aufgestiegen ist und ab¬
genommen ' werden kann ; die Tunke wird endlich durch ein feines

^Haartuch in eine andere Casserole geseihet , und unter immerwäh¬

rendem Rühren über starkem Windofen , bis auf anderthalb

Schöpflöffel eingekocht . Während des Kochens aber mit sechs Eß¬
löffeln klarer Fleischsulz ( S . Abschn . v . d . Brühen ) in drey
Absätzen abgeschreckr ; nach dem endlichen Einkochen und Durch¬

seihen in die Sauce - Casserole werden noch vier Eßlöffel voll
Sulz nachgegossen , mit Glace , Limoniensaft und weißem Pfef¬

fer gehoben , und nun kalt gestellt . Sie muß nun von einer Mi¬
nute zur andern mit einem Ragoutlöffel gerührt und gezogen wer¬
ten,  bis sie endlich sulzend verdickt ; durch das immerwährende
Ziehen bekömmt sie den so schönen Glanz und das so ansprechende
Ansehen ; es wird nun die Hälfte ungefähr über die zerschnitte¬
nen Repphühner gegossen und diese dann auf das Eis kalt gestellt;

nachdem die Tunke über diesen Schnitten vollkommen gesulzr ist,
so werden erst die Biegeln in gedrängtem Kranze über die gehö¬

rige Schüssel angerichtet , dann kommen die Brüstchen , über diese
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endlich die Mittelstücke der Brüste . Das Ganze wird nun wieder
mit der übrigen Tunke so begossen, daß ein jedes Stück ganz über-

spült wird , welches dem Ganzen ein sehr reinliches und anspre¬
chendes Ansehen gibt . Die Schüssel kann nun ohne weiterem

Zuthun bloß mit aufgestellten Schnitten Fleischsulz eingefaßt er¬
scheinen , und ist , wie mich dünkt , mehr ansprechend , als wenn
sie mit Zierlichkeiten überhäuft wäre ; allein viele setzen ihren Ruhm
in die Fähigkeiten , einige Sachen verzieren zu können , und da¬
her geschieht es oft , daß man das Gericht unangetastet zurück sen¬
det , weil es gar zu schön verziert war.

Kaltes Repphühner - Salrny mit Trüffeln. (Lliauä -lroick
cle kerclrix uux IrnKes .)

Dem vorhergehenden Salmy gleich bereitet , unterscheidet es

sich von dem vorhergehenden nur durch den Beitritt der Trüffeln,
die dessen Werth ungemein erhöhen . Die Trüffeln werden groß

gewählt , nach dem Abschalen »mt der Tunke gekocht , dann auf

schöne Scheiben geschnitten und bey dem Aufdressiren des Gerichts
mit Vortheil angebracht.

Nepphühner mit Trüffeln gefüllt , (keräreaux . aux lruk-
Les, ou IruKes .)

Sie werden ganz nach dem Indian behandelt ( S . Abschn.
von dem Indian , Indian mit Trüffeln ) , nur müssen die Trüf¬

feln kleiner als jene geschnitten werden . Das Braten muß bey
einer stärkeren Gluth vor sich gehen , wie überhaupt das Ganze

im verjüngten Maaßstabe behandelt werden ; darunter kömmt eine

Essenz ( S . Abschn . v . Essenzen ) oder eine Trüffeltunke . (S-

Abschn . von den Tunken ) .

Acht und zwanzigster Abschnitt.
Von der Wachtel.

Dieser bekannte Vogel ist überall auf der Erde verbreitet.
Er kommt im May aus Afrika >md andern wärmern Ländern z"
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