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auf dem Roste gebraten , mit kräftiger pikanter Tunke ( S . Ab¬
schnitt von den Tunken ) oder einer Zwiebeltunke ( S . Abschn . v.
d . Tunken ) , oder auch kalter grüner Senftunke ( S . Abschn . v.
d . Tunken ) gegeben.

Fasche-Nocken vom Indian , äe Dincion .)
Ganz so wie die vom Kapaun . ( S . Abschn . v . d . Faschen .)

Ein und vierzigster Abschnitt.

Von dem Huhn.
Unser gemeines Huhn stammt aus Ostindien , wo es noch

jetzt wild gefunden wird ; es hat sich aber fast über die ganze Erde
verbreitet . Man erkennt die zu diesem Geschlechts gehörigen Vö¬

gel an dem fleischigen Kamm auf der Stirne , an den nackten
Ohren , an den doppelten Kehllappen , und an dem in die Hohe
gebogenen zusammengedrücklen Schwanz.

Alles Gute , was man von einem jeden der Kochkunst zu
Gebothe stehenden Thierchen sagen kann , gilt mit mehr Recht
dem Huhn . Es fordert so wenig Pflege , vermehrt sich so schnell,
braucht wenig Unterhalt , und seine Erzeugung nährt uns so an¬
genehm ; es stirbt endlich , um unser Leben wohlthätig zu fristen.
Ein jedes Gericht braucht eine gewisse Zeit , ein gewisses Zussin-
menstellen , Zusammenwirken der Andern , um seinen Zweck voll¬

kommen zu erreichen . Das Huhn hingegen kömmt zu jeder Zeit
unter allen Umständen , unter allen Umstaltungen immer will¬

kommen , und kann folglich als Stutzpunkt unserer Kunst betrach¬

tet werden . Man hat sich auf ihre Vervollkommung verlegt,

und so ist die Arr , sie zu füttern , ein sehr gutes Gewerbe ge¬
worden . Sie werden in folgende Classen eingerheilt : das junge
Hühnchen , der Hahn als Junggeselle , der Kaparzn , das erwach¬
sene Huhn , -die geschoppte und die alte Henne . Wie allgemein
und mit welchem Recht sind die jungen Hühnchen gefüllt , und

dann auch gebacken , nicht bekannt und geliebt ? Wien gilt im
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Auslände für den Ort , wo man diese zwey Gerichte am vorzüglich¬
sten bereitet . Der Hahn , der zur Vermehrung noch,nichts beyge-
tragen hat , ist sehr schmackhaft und kräftiger Nahrung . Der Ka¬
paun , in seiner Jugend durch die Beschneidung zum Fertwerden
geeignet , gibt uns manch schönes schmackhaftes Gericht . Das völ¬
lig erwachsene Huhn läßt sich zu allem gebrauchen ; nicht so die
geschoppte Henne , die man , um ihr ein hinlängliches Phlegma
gegen allen Liebreiz zu verschaffen , beschneidet . Sie läßt sich

dann sehr bald zu einem kmbonxoint bringen , welcher erstaunt,
und das lüsterne Auge anzieht ; ihrer Schönheit und der hö-
Hern Absichten bewußt , läßt sie sich nur als ein Braten willig
gebrauchen , und das mit so viel Erfolg , daß sie von den Ver-
ständigern ja nicht anders gewünscht wird . Die alte Henne , aller
Ehren geraubt , wird in den Topf gethan , um unsere Brühe kräf¬

tiger zu machen.

Hühnchen mit warmem (? ouIel8 ü la keine .)

In der Größe einer erwachsenen Taube, , werden die Hühn¬
chen flammirt , rein udgeklaubt , an dem Halse aufgemacht , dann
mit Butter , welche mit Salz und ein wenig Oonossse abgear-
beiter ist , voll gefüllt und zum Dämpfen dressirt ( S . Abschn . v.
d . Dressuren ) , welches mit Bedacht und mit geschickter Hand
geschehen muß , damit durch das Anschmiegen der Füße an den
Leib, das Brüstchen , hoch und voll , die angenehmste Form zeige.
Sie werden sonach mit Limoniensafr bespült , in eine mit Speck¬

platten gefütterte Casserole gethan , und ebenfalls mit Speckplat¬
ten belegt . Zwanzig Minuten vor dem Anrichten werden sie mit

siedender Presse ( S . Abschn . von den Eins . ) begossen , und fünf¬
zehn bis zwanzig Minuten mit oben und unten angebrachter

Gluth gedämpft , dann vom Feuer gesetzt, und nach zwey Mi¬

nuten , während welcher Zeit sie in der Presse etwas abkühlen,
um nicht von der Luft zu schnell abgetrocknet zu werden , wel¬

ches ihrem schönen Ansehen nachtheilig ist , auf ein reines Luch
gelegt , damit die Presse rein abfließe , die Dressur wird behuth-
sam herausgezogen , und die Hühner über eine bordirte Schüssel
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angerichtet ; darunter kommt mit Glace verstärkte warme Aspic.

(S . Abschn . v. d . Brühen , Fleifchsulz ) . Sie lassen sich

Mit geschwungenen Trüffeln,
(S . Abschn . von den Trüffeln ) ( Poulets sux L'ruKes ) ,

Mit geschwungenen Champignons,
(S . Abschnitt von den Champignons ) Poulets sux 6lrsm-

xignons) ,
Mit braunem Nagout.

(S . Abschn . von Ragout ) ( Poulets ä la piasneiere ) ,
und dergleichen , vollkommen gut geben . Diese Unterlagen werden
dann jedes Mahl über dem Speisezettel vorgezeichnet.

Hühnchen mit Bertram . (? ebid8 poulel .8 a1 ' ^ 8tragon.)
Ganz so wie die vorhergehenden werden diese Hühnchen be¬

reitet . In das darunter kommende Aspic kommen ein Eßlöffel
voll in verschrobenem Viereck geschnittene Beptramsblätter , welche
einen Augenblick in gesalzener Brühe abgekochr worden sind.

Eben auf obige Art bereitete Hühnchen ( nur etwas erwach¬

sener ) mit schön rother Paradiesapfeltunke , erhalten die Benen¬
nung ä 1' Ivoire , oder elfenbeinweiß.

Hühnchen auf polnische Art . (ketil .8 Poulets ü lu ^ 0-
lonniire.) ,

Die Hühnchen s ls Keine werden anstatt der Butter mit

Brey gefüllt ( S . weiter unten ) , in eine schöne Form gepreßt
und dressirt ( S . Abschn . von den Dressuren , Dampfdressur ),
dann in eine mit Speckplatten gefütterte Casserole gethan , mit

Speckplatten belegt , mit einer Presse genäßt ( S . Abschn. von

Einsäuerungen ) und beylä ' ufig zwanzig Minuten mit oben und un¬
ten angebrachter Gluch gedämpft . Die sehr rein geputzten Därm-

chen der Hühner werden ( zwar mit vieler Mühe ) , mir eben dein
Brey gefüllt , im Augenblicke des Anrichtens leicht abgebraten,
uud die Hühnchen damit rund herum zierlich belegt ; darunter
kommt etwas klares Aspic.
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Das Koch ist ein in fetter Brühe mit fein geschnittenem
Mark , mit etwas Zucker , Salz und Pfeffer gewürzt , gekochter

Hirsenbrey . Auf eine Viertelmaaß des rein geklaubten und ausge¬
waschenen Breyes wird ungefähr vier Mahl so viel fette Brühe
gegossen , gut zugedeckt , mit oben und unten angebrachter Gluth
langsam gekocht ; er ziehet alle die Brühe in sich , schwillt sehr an,
und bildet einen leicht zusammenhaltenden Kuchen . Ganz kalr

wird er in die Hühnchen gefüllt.

Hühnchen in trockener Presse , ( ketckskoulets er » Untre«
cke Lroeke . )

Die kleinen leicht flammirten und rein abgeklaubten Hühn¬

chen werden zum Dämpfen dreffirt ( S . Abschn . von den Dressu¬
ren ) , dann anstatt in eine Cafferole wie die vorhergehenden , wer¬
den diese an ein dünnes Spießchen gesteckt , mit einer trockenen

Presse ( S . Abschn . von der Presse ) , welche fingerhoch auf Speck-
platten gestreuet ist , belegt , mit drey Bogen Papier , welche nur
Butter bestrichen sind , überwunden , und mit Spagat überbun-

den , endlich eine halbe Stunde vor dem Anrichten an einen gro¬
ßen Spieß gebunden und schnell gebraten , dann aus dem Papier,

Speck und der Nui ' p,ii8 genommen , aufdressirt und angerichtei,
darunter kommt ein mit etwas Salz und weißem Pfeffer gehobe¬
nes 6on8ommö . ( S . Abschn . von Lonsomme . )

Hühnchen auf holländische Art . Poulets a 1a Hollanckuise . )

Die zu dem vorhergehenden Gericht dressirten und in der kur¬

zen Presse gebratenen drey Stück Hühner werden mit einer-
grünen Tunke aufgetischt . Diese Tunke ist eine stark eingekochte
weiße Emmachtunke , mit Spinat grün gefärbt . ( S . L. LH . Spi -̂

natgrün betreffend . ) Der Spinattopf wird mit halben ' eygroßen
Stückchen Burter zu einem Teig abgearbeitet und in die kochende
Tunke gethan , mit dem Anrichtlöffel erst abgeschlagen , dann

durchs Ziehen oder Aufgießen genau vermengt , gehörig gesalzen,
und mit etwas weißem Pfeffer und Limoniensaft angenehm
gehoben.

Zenker , Kochkunst. I . Thl,
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Hühnchen mit Nudeln . koulels sux ^ oui1Ie8.)
Die vorhergehenden mit einer Taubendressur versehenen

Hühnchen ( S . Abschn . von Dressuren ) werden mit weißer Tunke
begossen (S . Abschn . von den Tunken ) , mit Salz und (Üoaosssö
gewürzt , eine halbe Stunde vor dem Anrichten über mittelstar¬
ker Gluth langsam weich gekocht ; die Tunke wird dann durch ein
Haartuch in eine astdere Casserole geseihet , mit einer Liaison von
vier Eyerdottern legiert , und so mit Glace und (^oneasse geho¬
ben , einen Theil über die Hühnchens der aridere in eine Sauce-

Casserole gepreßt Bey dem Anrichten selbst kommen zwey Schöpf¬
löffel in der Brühe eine Minute lang abgekochte gestutzte Nu¬
deln ( S . Abschn . von Eyerteig , 2 . Th . ) , nachdem sie mit der
Sauce durch einander geschwungen sind , so werden sie über die
Hühnchen gegossen . Diese Manier ist die allgemeine . Cs wäre

aber besser,  die Hühnchen in der Presse ( S . Abschn . von den
Einsäuerungen ) weich kochen zu lassen , die abgekochten Nudeln

mit einer mit 6on8omrne verdünnten legierten Tunke ( S . Ab¬
schnitt von den Tunken ) vermengen und über selbe gethan ; das
Gericht bekommt ein weit schöneres Ansehen , auch der Geschmack

wird dadurch feiner erhalten.

Hühnchen mit Sardellen . (I?ouIet8 ^ l3 6raeovie .)
Kleine Hühnchen , die dir Dampfdressur erhalten haben (S.

Abschn . von den Dressuren ) , werden ganz so mit Sardellen
gespickt , wie man mit feinem Speck zu spicken pstegr ( S . Ab¬

schnitt vom Spicken ) , dann in einer Presse weich gekocht (S.
Abschn . von der Presse ) und mit einer kräftigen Sardellentunke

aufgetischt ( S . Abschn . von den Tunken ) . Daß die Sardellen

frisch , dem Speck ähnlich geschnitten , das Ganze zierlich und
schön gehalten werden muß , versteht sich ohnehin.

Gesülzte Hühnchen , (ketits koulets n In Oelee .)
Die Hühnchen werden halb gewachsen und sehr fett ge¬

braucht , und so wie die gesülzte Poularde mit Fleischsulz (ä ! a

Lolis yue ) behandelt . ( S , Abschn. von dem Poularde .)
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Am Nost gebratene Hühnchen . ( ? etits Poulets L la Vil-
1ero)t.)

Die halbgewachsenen Hühnchen werden , nachdem sie flam-
mirt , abgeklaubt und aufgemacht sind ( S . die vorhergehenden ) ,
in der Mitte von einander geschnitten , das Rücken - und Brust¬

bein herausgelös ' t , die Füße dann unter dem Knie abgehauen,
die Knie über ihrer Scheibe abgebrochen , das Fleisch an den Bein-
chen etwas zurückgeschoben und das nun entblößte Rohrbeinchen

in die , unter den Biegel gemachten Einschnitte gesteckt, das Ganze
dann gleich und flach geprackt , mit feinem Salz und <üones886
bestäubt , Und in eine mit Butter bestrichene Casserole gethan,

endlich mit Butter begossen , und ungefähr eine Viertelstunde übex
mittelstarkem Mindofen geschwungen . Nach einigem Abkühlen in
obiger Butter werden die Hühnchen auf eine Schüssel gelegt , und

nach gänzlichem Erkalten mit der Auflegtunke ( S . Abschn . v. d.

Tunken ) bestrichen , mit feinen Semmelbröseln aufgelegt , in die
nehmlichen Butter , in welcher sie geschwungen worden sind , ein¬
getunkt , und wieder mit Bröseln aufgelegt ; dann über einem
Rost , der mit einem mit Butter bestrichenem Bogen Papier be-

legt ist , gereihet , und von beyden Seiten bis zur schönsten Farbe

gebraten . Sie werden von Einigen , über einer Unterlqge von fei¬
ner Fasche , von Andern aber mit Lvasomme aufgetischt . Der
Gratin oder die Unterlage von feiner Fasche wird von den in But¬

ter gerösteten und durch ein Sieb gestrichenen Hühnerlebern ge¬
macht , die mit eben so viel feiner Fasche ( S . Abschn . von den
Faschen) vermengt worden sind ; diese Fasche wird auf eine Sit-
berschüffel fingerhoch aufgestrichen und im Ofen gebacken , mit

den Hühnchen dann zierlich belegt und so aufgetischt.

Hühnchen als Coteletten . (petits ponleis en Ootelekdes .)
Die Hühnchen werden ganz so wie die vorhergehenden von

einander geschnitten und dressirt , das etwas länger daran gelassene
Rohrbein vom Biegel muß das Rippchen einer Cotelette bilden;

die Hühnchen werden dann den vorhergehenden gleich flach ge-

prackt , mit feinem Salz und ^ onessss von bepden Seiten be-
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staubt , in zerlassene Butter , welche mit etwas feinem Kräutchen

(S . Abschn . von feinen Kräutchen ) vermengt ist , getunkt , mit
feinen Semmelbröseln gut aufgelegt , und über einem Nost eine
Viertelstunde vor dem Anrichten schnell auf beyden Seiten gebra - >

ten . Darunter kommt ein Coteletkensaft . ( S . Abschnitt von

den Tunken .)

Hühnchen am Roste mit Senftunke , (kouletk ü 1a
lurtare .)

Diese Hühnchen werden ganz so wie die vorhergehenden be¬
handelt ; eine kalte Senftunke wird besonders beygesetzt . ( S . Ab¬
schnitt von den Tunken . )

Gebackene Hühnchen auf Wiener Art . (kouleüs iritL ü la
Vierrnoise.)

Die flammirten , rein abgeklaubten , dann aufgemachten,
und auf vier Theile zerschnittenen Hühnchen werden mit feinem >

Salz bestaubt , und mittelst eines geschickten Auf - und Abschleu - ^
derns in einem Tuche mit Mehl abgetrocknet ; endlich in abgeschla¬

gene , ein wenig gesalzene und mit der Hälfte so viel Wasser ver¬
dünnte Eyer getunkt , mit feinen Semmelbröseln aufgelegt und

in mittelstark siedendem Schmalz gebacken , sonach aufgehäuft an¬
gerichtet ; über ihre Mitte kömmt eine Hand voll grün gebackener
Petersilie.

Gebackene Hühnchen auf französische Art . (Narinaäs äs
kouIetZ , ou uri6 HorIi .)

Die jungen Hühnchen werden wie die zum Einmachen ge¬

putzt und zerschnitten , dann in einen porzellanenen Topf gethan,
mit feinem Salz und ^ onoassö bestäubt , mit grüner abgezupf-

ler Petersilie , auf Scheiben geschnittenen spanischen Zwiebeln , j
die man aufRingchen von einander löst , und mir Lorbeerblättern

belegt , und mit dem Saft von zwey Limonien einige Stunden,

unter wiederholtem Schwingen , gesäuert . Bey dem Anrichten
werden sie durch Auf - und Abschieden in einem gespannten Tuche

mit Mehl und Semmelbröseln abgetrocknek , und heiß gebacken,
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dann mit gebackenen Eyern ( S . Abschn . von den Eyern ) unter¬

legt , und zierlich angerichtet ; darunter kommt eine mit Glace
stark gehobene pikante Tunke.

Zu denen L ! a kiorli kommen , anstatt Eyern , in eben der
Säure gesäuerte und in dem Mehl und Semmelbröseln getrock¬

nete , dann recht heiß gebackene Zwiebelringchen , welche über das
Übrige gestreuet werden . Hierzu kömmt aber keine Tunke.

Hühnchen in der Asche, (ketis koulebs ä 1a Onäre .)

Drei ) halbgewachsene und geschoppte Hühnchen bekommen,
nach dem Aufmachen , Flammiren und Reinigen , eine möglichst
schöne Taubendressur ( S . Abschn . von den Dressuren ) , dann wer¬
den über einen Bogen Papier dünne Speckplatten gebreitet , mit
einer einen halben Finger hoch trockenen Presse ( S . Abschn . von
den Einsäuerungen ) belegt , die Hühnchen darüber gethan , mit
dem Speck und Papier Überbunden , und in vier andere mit But¬
ter bestrichene Bogen Papier eingemacht ; zwey Stunden vor dem

Anrichten werden sie nun in eine Grube von glühender Asche ge¬
than , ( welche man fingerhoch mit kalter Asche bedeckt , und nun

wird ein ganzer Haufe glühender Asche darauf gehäuft ) . Bey

dem Anrichten werden die ersten zwey Bogen Papier abgelös ' t,
mir den übrigen zwey aber aufgetischt.

Hühnchen in Papier . (1?etits koulets en ka ^ illotes .)

Zu diesem Gericht werden die Hühnchen ganz den kalbernen
Coteletten ähnlich behandelt ( S . Abschn . von den kälb . Coteletten
in Papier ) , nur daß sie mit dem Kräutchen vorher nicht gedün¬

stet werden , welches dort geschehest muß , sondern nach dem Auf¬

machen , Flammiren , auf vier Theile zerschnitten , reinlich zuge¬
schnitten und gleich roh mit demselben belegt und in 's Papier ein¬

gemacht , endlich an beyden Seiten über der glühenden Asche ge¬
braten und rund laufend angerichtet werden.
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Salat von Hühnchen . (Lalnäe äs pebibs koulets ü lu
keine . )

Vier in einer Presse gekochte oder auch gebratene Hühner

(S . die Hühnchen in trockener Presse ) werden nach den Regeln
der Kunst möglichst schön und rein geschnitten , es werden nehm-
lich erst die beyden Eiegel abgrlös ' t , jedoch so behuthsam und ge¬
schickt , daß der Steiß einen Zoll breit und unbeschädigt bleibt,
dann werden die beyden Brüste abgelös ' t und Ließ eben so behuth-

sam , denn nichts ist weniger ansprechend als ein schlecht geschnit¬
tenes Hühnchen ; nzit dem sehr scharfen Messer wird nehmlich
knapp an dem Brustbeine augesetzt und die Brust mit einem Zug
bis an das Gerippe durchgeschnitten , und das Gabelbeinchen ge¬
spalten , jetzt wird fortlgefahren das Brüstchen leicht von dem Ge¬
rippe zu lösen , die Fugen oder die Gelenjke des Brüstchens wer¬
den durch einen leichten Druck mit dem Messer von einander ge¬

schnitten , das Brüstchen muß nun glatt geschnitten in schöner
Form da liegen , die eingedrehten Flügel werden in der Hälfte
des letzten Gliedes an der Brust abgehauen , und das an der
Brust gebliebene Bein bis an die Brust selbst vom Fleisch entblößt
und rein geschabt ; dieses gilt glich dem Beinchen vom Biegel,

jvenn das Knie abgehauen worden ist , welches Beinchen dann
auch einen Finger breit rundherum eingeschnitten , von dem Fleisch

.entblößt und eingeschabt wird ; endlich wird der^ Steiß rein und
nett geschnitten , so wie alle Lheile noch einmahl durchgegangen
und sehr rein zugeschnicten . Diese so geschnittenen Hühnchen wer¬
den mit vier Eßlöffel sehr starkem Bertram » Essig und acht Lössel
des feinsten Öhl begossen , mit feinem weißem Pfeffer und einem

Löffel voll sehr fein geschnittenen Bertram bestäubt , gut durch ein-

gnder geschwungen , und so in einem Porzellantopf einige Stun¬
den lang würzen gelassen . Es werden dann eine kurze Zeit vor dem
Anrichten ungefähr acht Häuptel Salar , je nach dem diese- groß

ist , von den gröbern Blättern entblättert , die feinen gelben Blät¬
ter werden bis auf das baumstarke Herzchen obgenommen , auf

halben Finger breite Streife überschnitten , mir vier Eßlöffel star-
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kein Bertram - Essig und noch einmahl so viel Ohl nebst Salz,

weißem Pfeffer und einem Eßlöffel voll sehr fein geschnittenem
Bertram , zum Salat angemacht , und die Vertiefung der Schüs¬
sel damit angefüllt . Die zerschnittenen Hühnchen werden nun

darüber aufgerichtet , und dieses auf folgende Weise . Die vier
Steiße kommen in die Mitte der Schüssel zwey zu Boden und

zwey über die Quere darüber , die acht Biegel kommen in gedräng¬
tem Kranze um die Steiße ; über die Biegel kommen endlich die

Brüstchen in kleinerem Kränzchen , wozu sechs Stück hinreichen,

die zwey letzten und schönsten Brüstchen kommen über das Ganze,
welches dadurch schön geschloffen wird . Rund herum als Einfas¬
sung , werden die Herzchen der Häuptel , die man auf vier oder
auch oft auf sechs Theile gespalten und zum Salar angemacht hat,
ausgestellt , ( S . Abschn . Bordüren von Eyern ) zwischen eine jede
Spalte Salar kömmt eine eben so kleine Spalte hartgekochter
Eyer , die an dem unteren Ende gestutzt werden , um sie leichter
stellen zu können ; das ganze Gericht wird endlich mit der übrig

gebliebenem Ohl - Tunke der Hühnchen begossen , und aufgetischt.
(S . Last . i . Figur 4 . )

Geschwungene Hühnerbrüste , (äautee 6s üssiletZ cl«
, kouleds .)

Die völlig erwachsenen und gut genährten Hühnchen werden
nach dem Flammiren rückwärts am Halse aufgemacht , der 'Kropf
herausgenommen , die Haut über der Brust ausgeschnitten , her¬
unter gezogen , und die Biegel aus einander gebogen , bis sie aus
ihren Kegeln springen . Die Brust ist durch das Brustbein in

zwey gleiche Theile getheilt , welches zwey Brüste bildet ; diese
zwey Brüstchen werden nun mit scharfem Messer von dem Brust¬
beine und dem Gerippe ohne Wunden oder Beschädigung , das
heißt glatt und sehr rein abgelös ' t , das Gabelbeinchen wird unter

dem ersten Schnitte gleich gespalten , um die Ablösung zu erleich¬

tern . Ein jedes dieser Brüstchen hat noch ein Unterbrüstchen , das
durch ein sehr feines Gewebe von Sehnen und Masern stch von
der größer » Brust scheidet . Dieses Filet wird von dem großen
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bchuthsam abgenommen , die an dem dicken Ende dieses blnter-

schnirtchens sichtbar starke Sehne wird heraus geschnitten , ohne
jedoch das Filet zu spalten , welches leicht geschieht , indem diese
Sehne das ganze Filet durchzieht , es wird dann mit dem Messer

glatt gestrichen , rein zugeschnitten , und indessen auf die Seite
gelegt . -Die Brust wird mit dem naß gemachten Hefte des Mes - !
sers über naß gemachter Tafel flach geprackt , mit dem faserigen
feinen Häutchen auf diese Tafel gelegt , und mittelst geschickter !

Führung des Messers sehr dünne obgenommen , welches das
schwerste der ganzen Operation ist . Das Messer wird nehmlich
an der Spitze der Brust zwischen dem Fleisch und dem Häutchen §

angesetzt , die Brust mit der Flache der Unken Hand fest gehalten
und vermöge eines leichten Auf - und Abfahrens unter stetem
Druck mit der F/ache des Messers über die Flache der Tafel die¬

ses Häutchen von der ganzen Brust getheilt , so zwar , daß das
Häutchen papierdünne auf der Tafel liegen bleibt . Diele Opera¬
tion unterliegt einiger Schwierigkeiten , und es darf sich keiner
abschrecken lassen , wenn es ihm nach ein Paar Versuchen nicht
gleich gelingt . Die unrern Brüstchen werden wieder an ihre erste
Stelle , welche an der Brust kenntlich bleibt , gelegt . Dann wer¬
den sie in eine mir frischer Butter bestrichene Schwungcasserole
gereihet , mir feinem Salz ein wenig bestäubt , mit zerlassener
Butter begossen , mit einem mit Butter bestrichenen runden Pa¬

pier bedeckt , und bis zum Gebrauch kalt gestellt.
Bey dem Anrichten werden sie über mittelstarkem Feuer un¬

gefähr eine Minute lang geschwungen . Die untern Brüstchen,

welche in der Casserole oben auf liegen müssen , werden nun von
der Brust genommen und ebenfalls in die Butter gelegt , und
das Ganze abermahls eine Minute lang geschwungen , dann ein

jehes Stückchen umgewendet und noch einmahl eben so lange un¬
ter leichter Bewegung über dem Feuer gehalten , bis die Hitze
endlich eine jede Brust durchdrungen , und selbe spröde dem Fin¬
ger widerstehen . Nach diesem Vorgänge wird die Butter abgefei¬

mt , statt dieser anderthalb Schöpflöffel geklärte weiße Tunke
s >V . Abschn . voll den Tunken ) darüber gegossen > mit einem ey-
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großen Stückchen frischer Butter , etwas Salz , islonossse , Li-

moniensaft und Hühnerglace gehoben , über dem Feuer leicht durch
einander geschwungen , und so rund laufend , immer eine Brust,
und eine eben so groß und dick geschnittene in Butter gebackene
Seinmelschnitte gelegt , bis das Ganze einen hohen Kranz bildet.

In ihre Mitte kommen die Unterbrüstchen als Stern angerichtet.
Die Sauce wird durch ein feines Haartuch in eine Saucecasserole

gepreßt , über dem Feuer eine Weile gezogen , und dann das in¬
dessen im Wärmekasten stehende Gericht damit begossen ( S . Ku-

pfertafel 4 . Fig . 7 ) . Die glänzend weiße vom Löffel sich spinnen¬
de Sauce muß bis zu dem feinsten Klaut -Oout gehoben werden.

Geschwungene Hühnerbrüstchen mit legierter Tunke.
(8uut6t - cle Gilets cle koulets su Lu ^ nerue .)

Dieß Gericht wird den vorhergehenden ganz ähnlich bereitet,
nur daß dort geklarte weiße Tunke , hier,aber eine legierte Tunke
genommen wird ( S . Abschn . von den Tunken ) , und vermöge die¬

ses Umtausches zu noch angenehmerem Geschmacks berechtiget.

Geschwungene Hühnerbrüstchen mit Champignons . ( 8au-
l.66 cle koulets nux. L 1mm ^ iAN 0 N 8 .)

Statt den , zu den geschwungenen Brüstchen als Stern an¬

gerichteten Unrerbrüstchen ( S . das vorhergehende Gericht ) kommen
hier in Butter paffirte Champignons ( S . Abschn . von den Cham¬

pignons ) , welche mir der Tunke vermengt dem Ganzen einen lieb¬
lichen Geschmack mirrheilen.

Geschwungene Hühnerbrüste mit Trüffeln , (8uut66 I?i-
lels clv kouItUs nux 1ruU68 .)

Die zum Schwingen eingerichteten Brüste , werden mit ab-
geschäscen und auf zwey Messerrücken dicken Scheibchen der besten

und schönsten Trüffeln ( S >. Abschn . von den Schwämmen ) belegt,

mit Salz und 6 on «as 56 bestäubt und mit Butter begossen , dann
den vorhergehenden gleich geschwungen ( S . Abschnitt von den ge¬
schwungenen Hühnerbr . ) . Bey dem Anrichten werden die Trüf.

feln statt der Semmelschnitten unt - r die Brüste gelegt , und die
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Mitte damit gehörig ausgefüllt . Es bildet ein schönes , und durch

den Beytritt der Trüffeln auch zugleich fein nüancirtes Gericht.
Die Tunke wird durch frische Butter , Limoniensaft und Glace

bis zu dem höchsten Puncre des Schmackhaften gehoben.

Geschwunge Hühnerbrüste a In 6outi . (Lautee äs Gi¬
lets de koulets a 1a Oouti . )

Der Beynahme 6 ont ! deutet bey allen Speisen auf eine
ausnehmende Zierlichkeit , und so werden zu dieser Lautes die
Unrerbrüstchen , nachdem dus feine Häutchen abgezogen und die
Sehne im dicken Ende herausgeschnitten worden ist, über den Fa - >

den messerrückenbreit aus einander , und eben so tief eingeschnit - !
ten , in einen jeden Schnitt kommt ein halbrundes dünnes Blatt - !

chen Trüffeln , welches aber die Hälfte über das Fleisch vorragt ; i
sie müssen gleich groß und nicht ganz die Breite der Filet haben,
man sticht sie gewöhnlich mit einem kleinen Finger dünnen Aus - »
stechir , spaltet sie in ihrer Lange , und schneidet diese Spalten

auf sehr dünne Scheibchen . Wenn diese Unterschnitten auf diese ^
Art voll gespickt sind , so werden sie mit feinem Salz ein wenig
bestäubt , und auf einen mit dünnen Speckplatten belegten Plat-
fond in einiger Ordnung gelegt , mit andern Speckolatten bedeckt,
und so eine Viertelstunde vor dem Anrichten in den Ofen gestellt;

wie sie von der Hitze durchdrungen werden , so sind sie auch schon
gut . Sie werden dann als Stern in die angerichtete Schüssel (S-
Kupfertaf . 4 . Fig . 7 . ) oder rund laufend um die andern Brülle

gelegt . Diese Unterschnitten werden auch fein gespickt und glasirr,
oder auch die Hälfte mit Speck und die andere Hälfte mit Trüf¬
feln durch einander angerichtet.

Geschwungene Hühnerbrüste mit weißem Ragout . ( Lautes
de Gilets de koulets a la louIouZe .)

In den Kranz der vorhergehenden geschwungenen Brüste
(S . Kupfertaf . 4 . Fig . 7 . ) kommt ein weißes Ragout . ( S . Ab¬
schnitt von den Ragout . )
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Geschwungene Hühnerbrüste mit Pöckelzungen . (83MÜ 6
de ? ou1et8 a 1 ' löearlate . )

Zwey schöne gut gekochte Pöckelzungen werden auf Hühner«
brust - ähnliche Blätter zugeschnitten , in Glace geschwungen , und
mit den geschwungenen Brüstchen angerichtet ( S . die vorhergeh.

geschwung . Hühnerbrüste ) . Die Tunke wird nur über die Brüste
gegossen , die Zungen aber glastet . In ihre Mitte kommen die
Unterbrüstchen als Escalope mit eben so viel und so klein zuge-

schnittenen Zungenblättchen.

Escalope von Hühnerbrüsten , äs k'iletZ äs
koulets .)

Die geschwungenen Hühnerbrüstchen ( S . die vorhergehen¬

den) werden der Länge nach in ihrer Breite von einander getheilt,
dann eine jede dieser Schnitten auf drey bis vier Blättchen über
den Faden , schief unter die Hand über geschnitten , und in eine
Saucecasserole gethan , die Tunke wird durch ein Haartuch dar¬
über gepreßt , und mir einem eygroßen Stück frischer Butter , et¬

was Limoniensaft und Glace gehoben , und so durch einander ge¬
schwungen in eine schöne Kruste ( S . Abschn . von den Krusten.

Kupfertaf . y . Fig . 2 -7 . 28 . ) oder eine Reißeasserole , wohl auch
in eine Silbercasserole und selbst in eine schön bordirce Schüssel
angerichtet . Wenn zu geschwungenen Brüstchen sechs bis sieben

Hühnchen hinlänglich waren , so werden zu einer mittelmäßig star¬

ken Schüssel von Escalope neun bis zehn genommen , dagegen
erscheinen auch solche feine Gerichte als das Ron plu8 ultra der
modernen Küche ; das gut gewählte Fleisch erscheint so zart , die
Tunke so köstlich, beyde vermengt geben die lieblichste Nahrung,
Mit Trüffeln nüancirt den höchsten Grad des Wohlgeschmackes.

Eine Escalope von Hühnerbrüsten mit Trüffeln. (L 8 eaIo-
x>6 cle ^ i 1et8 cle ? ou1et8 uux IruffeZ .)

Die vorhergehende Escalope wird mit beynahe eben so viel-
abgeschälten und auf Messerrücken dick blättrig , geschnittenen

-Effeln ( S . Abschn . von den Schwämmen ) geschwungen ( S.
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das Schlvingen des vorhergeh . ) , dann in eine verzierte schöne
Kruste ( S . Abschn . von den Krusten . Kupfertaf . 9 , Fig . 27,
ü8, . ) angerichtet . In Betracht , daß der Beytritt der Trüffeln die
Escalope bedeutend vermehrt , so dürften zwey bis drey Hühner ^
»weniger gebraucht werden , als zü jenen ohne Trüffeln . Ein jedes ^

Bericht mit Trüffeln fordert mehr Kraft , und so darf man bey j

der Bereitung solcher Schüsseln kernen Mangel an Hühner - ^
Glace haben . j

Escalope von Hühnerbrüsten mit Champignons, sksea-
lope lle Gilets de ? oulet8 gux. 6Iil3rrl^) iArion8 .) ^

Die Escalope von Hühnerbrüsten ( S . die vorhergeh . ) wird
mit ungefähr dem dritten Lheil in Butter passirten Champignons

vermengt ( S . Abschn . von den Champignons ) . Die übrige Be¬
handlung bleibt jener vorhergehenden gleich.

Escalope mit Gurken. nux Conoombres .)

Escalope mit grünen Erbsen. (L8eaIop6 nuxpetit8 ? oix .)

Escalope mit breit gekraustem Salat . ( Ẑ calope ü 1ä
Ckrieorse .)

Sind nur Wiederholungen der vorhergehenden . Sie wer¬
den den übrigen gleich geschwungen , mit dem besagten Gemüse
vermengt und in eine Kruste angerichtet.

Cotcletten von Hühnerbrüsten. (66t6lctt68 de I 'iletZ äe
koulelZ .)

In die Spitzen der zum Schwingen abgelöstey und zuge-
schnittenen Hühnerbrüste ( S . die vorhergeh . geschw . Hühnerbrü¬

ste ) werden dünne und rein geschabte Nippenbeinchen gesteckt, da - ^
von ein kleiner Theil vorstehen bleibt , und so der Brust das An - !
sehen einer Cotelette gibt . Diese Brüste werden dann mit feine »! I

Salz und etwas wenigem weißen Pfeffer bestaubt , dann in zer¬
lassene Butter getunkt , mit feinen Semmelbröseln vollkommen
gut aufgelegt , über einen Rost gereiht und über starker Gluth
schnell an beyden Seiten gebraten . Sie werden dann rund laufet
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im Kranz « , mit den Beinchen in die Höhe , zierlich angerichtet,
und mit 6onsomme , das mit Salz und weißem Pfeffer geho¬
ben worden ist , aufgetischt . ( S . Abschn . v . d . Brühen . ) Bey

einem jeden Gerichte , das mir Semmelbroseln aufgelegt ist, muß

sehr behuthsam , umgegangen werden , denn gar zu leicht werden
die Bröseln herabgeschoben , und dann liegt daS Fleisch beschädigt

und unansehnlich da.

Hühnerbrüste am Roste , auf französische Art . sMj6t8 cls
?ou1et8 a 1a ULreclral .)

Die vorhergehenden zum Auflegen bereiteten Brüst chen wer¬
den ohne Beinchen ebenfalls mit Salz und Oonosssss bestäubt,

dann aber mit Aufieg - Tunke ( S . Abschn . von den Tuinken ) be¬

strichen , mit feinen weißen Semmelbröseln aufgelegt , in zerlas¬
sene Butter getunkt , und wieder mit Semmelbröseln «aufgelegt,
endlich auf dem Roste , welcher mit einem mit Butter bestriche¬

ner » Bogen Papier belegt ist , über glühender Asche nn beyden
Seiten bis zur schönen rothgelben Farbe gebraten , umd so mit

dem dickeren runden Theile in die Höhe , rund laufend in»

Kranze zie - lich angerichtet . In ihre Mitte kommt mit Salz und
weißem Pfeffer etwas gehobenes (üonsomme . ( S . Abschn . v . d.
Brühen . ) Auf diese Art bereitete Hühnerbrüste können über

einer jeden feinen Unterlage oder mit einem jeden feinen Ragout
erscheinen.

Gespickte Hühnerbrüste . (^ Ü6t8 ils koulets pi ^u68
Alaeer; . )

Die Hühnerbrüste werden wie zu den geschwungenen ab¬
gelöst ( S . d . vorherg . Hühnerbrüste ) , rein zugcschriilten , ohne

jedoch das feine Häutchen abzunehmen , endlich fern g, .-spickt. sS.
Abschn . v . d . Spicken . ) Sie werden in eine leicht mit Butter

bestnchene Schwungcasserole , alle auf eine .und dieselbe Seite

etwas gebogen , gelegt . Zwölf dieser Brüstchen werden mit vier

Eßlöffel , eonsornms , eben so viel Glace und einem halben

Eßlöffel voll Krebsbutter ( S . Abschn . v . d . Butt,er ) begossen,
mit einem runden Papier bedeckt , und in die Reihe anderer
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Casserolen gestellt . Zehn Minuten vor dem Anrichten werden

sie mit oben und unten angebrachter Gluth schnell gedämpft,
so zwar , daß in vier Minuten das ^ onsornms auf Glace ge - !

fallen , und der Speck gelb geworden ist, alsdann werden sie
mir ihrer Glace wiederholt glasirt , mit dem Deckel , auf wel- !

chem die Gluth aufgefrischt worden ist , bedeckr, und wenn die
Glace über dem Speck trocken ist , wiederholt glasirt , dann

rund laufend das dicke Ende in die Höhe eine über die andere

im schonen Kranze angerichtet . In ihre Mitte kommen:

Geschwungene Trüffeln.

(S . Abschn . von den Trüffeln . )

Durchgeschlagene Champignons.

(S . Abschn . v. d . Champignons . ) !

Durchgeschlagene Schnepfen . !

(S . Abschff. v. d . Huhn , kuree . )

Durchgeschlagener Sauerampfer.

(S . Abschn . v . d. Pflanzen .)

Dlese so einfache Bereitung fordert sehr viel Aufmerksam¬
keit , um dieß schone Gericht gelungen zu geben ; schon Spicken

ist die erstem Forderung : dann , wenn sie auf 's Feuer kommen,
so muß die Hitze von oben sehr mächtig seyn , um den Speck
in dem kurzen Zwischenräume von vier Minuten gelb zu fär¬
ben , und das 6on8omm6 , daß durch den entquellenden Saft
der Brüste verdünnet wird , auf Glace zu reduciren , denn län¬
ger dürfen sie nicht über dem Feuer bleiben , wenn sie nicht

zähe und trocken werden sollen.

Gespickte Hühnerbrüste mit Krebsscheren , ( k' ilel .s ckeI?ou- !
lots ^ icsu^ s glsees a la ko ^alo .) ^

Die Brüste werden den vorhergehenden ganz gleich behan - -
delt , nur muß nach dem Feinspicken in jede Spitze eine abge - !
kochte Krebsschere gesteckt werden , welche stets nur die rechte
seyn darf , von welcher Seite auch die Brüstchen einwärts geho-
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gen in die Schmungcasserole gelegt werden müssen , und so muß
bey dem Anrichten eine Krebsschere die andere berühren , um eine
Art Oberkränzchen zu bilden . Man kann statt dieser Scheren in
jede Spitze eine nagelförmig geschnittene Trüffel stecken, welche

' Nagel dann eine schwarze Schnur formiren . In ihre Mitte kommt

eine der oben genannten Pürees , oder auch feine weiße Ra-
gouls . ( S . Abschn . v . d . Rag )

Hühnerbrüste in halber Trauer . (Gilets Poulets en.
Demi - cleuil .)

Dieß liebliche Gericht ist eine Zusammensetzung des vorher¬

gehenden . Es werden nehmlich fünf geschwungene Brüste , die
vor dem Schwingen mit fein gehäckelten Trüffeln aufgelegt wor¬
den sind , und eben so viel fein gespickte Brüste ( S . d. vorher¬
gehende ) , nach dem Schwingen der einen und dem Dämpfen
der andern , beyde abwechselnd , ein gespicktes und ein geschwun¬
genes , im schönen hohen Kranze angerichtet . Die geschwunge¬
nen werden dann leicht mit weißer Glace bestrichen , und die ge¬
spickten mit ihrer Glace glasirt . In ihre Mitte kömmt ein Ra¬

gout - Pompadour ( S . Abschn . v . d . Rag .) oder geschwungene
Trüffeln . ( S . Abschn . v . d . Trüffeln .) Das Auflegen des Brüst-
chen geschieht indessen auf eigene Weise . Die zum Schwingen
vorgerichteten Brüstchen werden an der glatten Seite mit Wasser

etwas befeuchtet , dann über fein geschnittene Trüffeln gelegt,
leicht nieder gepreßt , um daß möglichst viel von den Trüffeln
daran bleibe , dann werden sie mit dieser , mit Trüffeln belegten
Seite , in die mir Butter bestrichene Schwungcafferole gelegt.

Eine Mayonnaise , von Hühnerbrüsten , oder geschwunge¬
ne Hühnerbrüste mit einer Ohl - Tunke . (17ns Mayon¬

naise äe Gilets cle konlels .)

Die geschwungenen Hühnerbrüste , wenigstens zwölf an der

Zahl , werden nach dem Schwingen ( S . die vorherg . geschwung.
Hühnerbrüste ) über einer reinen Serviette abgetrocknet , dann

zwischen zwey flache Casseroldeckel gelegt , damit sie recht glatt
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werden / und nun kalt gestellt . Indessen wird eine hierzu gehörige
Schüssel einen Finger hoch mit Fleischsulz begossen und eben - !

falls kalt gestellt ; wahrend des Sulzens am kalten Ort kann die
Ohl -Tunke gemacht werden ( S . Abschn . v . d . Ohl - und Butter-

Tunken . ) Wenn die Sulz über der Schüssel fest geworden ist / so
werden die geschwungenen und nun gänzlich ausgekühlten Hüh¬

nerbrüste zur Hand genommen / sehr rein und glatt zugeschnitreii/
und rund laufend im gedrängten Kranze möglichst hoch über der

Fleischsulz der Schüssel angerichtet , dann behuthsam mit der schö¬
nen weißeM und dick gesülzten Ohl - Tunke begossen , und rund
herum mit fein gehäckelter Fleischsulz eingefaßt ; in die Mitte
kömmt ein Häufchen gehäckelter Fleischsulz . Dieses sehr einfache
Gericht muß von guter Miene seyn.

EineNa ^ onneüse von Hühnerbrüsten mit Trüffeln . (Uno
N3 ^onnsi86 cls Gilets lle ? oul6t5 »NX IruKes .)

Dieses Gericht ist nur eine Wiederholung deS vorhergehen¬

den / dessen Werth durch den Zutritt der Trüffeln sehr erhöht
wird . Die Brüste werden nach dein reinen Zuschneiden in einem
Porzellantovf mit der Öhl - Tunke geschwungen , damit diese
Tunke sie überall genau überspüle ; es werden dann eben so v '.el
schöne große Scheiben ( etwas dünner als die Brüste selbst ) aus
großen / in Champagner - Wein gekochten Trüffeln , den Brüsten
gleich zugeschnitten und nur mir den Brüsten über eine mit Fleisch-'
sulz aufgegossene Schüssel aufdressirr ; es wird immer eine Scher¬
be Trüffel im gedrängten Kranze zierlich gelegt / so daß die hulb-
weißen Brüste und die schönen schwarzen Trüffeln / eins das an¬

dere hebend , ein schönes Ganze geben . In die Mitte kömmt ein

Häufchen auf kleine Scheibchen geschnittene Trüffel » / und rund
herum über den Rand der Schüssel werden schöne Schnitten

Fleischsulz ausgestellt.

Fleischsulz von geschwungenen Hühnerbrüsten , üo
I ilet .8 äo Poulets In Oeler ; . )

Auch dieß Gericht ist nur eine Wiederholung von den g§

schwungenen Hühnerbrüsten nur einer Oehl - Tunke . ( <L>. d . vor»
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hergehenden . ) Es wird ritte runde , in der Mitte hohle Form
einen Messerrücken hoch mit Fleischsulz aufgegossen , nach dem

Sulzen mit den geschwungenen , dann ausgekühlten und end«

lich fein zugeschniltenen Brüsten , ebenfalls im Kranze rund lau¬
fend mit dem dicken Ende zu Boden gelegt , und nach und nach
mit der Sulz aufgegossen , bis die Form oben voll ist, und nun
kalt gestellt . Nach dem vollkommenen Sulzen wird die Form

! einen Augenblick in 'S warme Wasser gehalten , dann schnell ab-
! getrocknet , und über die gehörige Schüssel gestürzt . In die leere

^ Mitte kommt eme Esealope der Hühner - Unterbrüstchen mit
einer weißen Ohl - Tunke.

^ Escalope von Hühner - Unterbrüstchen . ci « Gi¬
lets Mignons ct « kouletä . )

Eine Escalope von Unkerbrüstchen ' wird jener Escalope dek
> Hühner gleich gehalten ( S . die Escal . von Hühnerbrüstchen ) >

nur daß die kleinen Schnitten nach dem Schwingen nicht wie
jene gespalten , sondern nur auf drey Theile und etwas schief
über geschnitten werden , endlich wie dort mit einer köstlichen
Tunke vermengt , und in eine schöne Kruste angerichtet , oder
als Unterlage eines andern feinen Gerichtes gebraucht.

Des sehr zarten Wesens dieser Unterbrüstchen , und der
Schwierigkeit willen , sie in gehöriger Menge zu bekommen oder

zu sammeln , werden sie meist nur als Garnirung einiger Fasche-
Speisen und anderer Gerichte angewendet , die folgenden aus¬
genommen:

Kleine Krusten von Hühner - Unterbrüstchen . . (Oimbletw
äe ki1et8 wiAnor »8 , ou Ue8 LoueUe8 Ue jssi1et5 M-

Anori8 .)
Nachdem das feine Häutchen abgezogen , und die im dicken

1 Ende befindliche Nerve ausgelös ' t ist ( S . d . geschw. Hühnerunter-

brüstchen ) , werden diese Unterbrüstchen fein gespickt ( S . Abschn.
v . d . Spicken ) , dann um einen starken Daumen dick geschnittene
gelbe Rüben , welche mit dünnen Speckplatten belegt sind , um-

gewunden , die beyden Enden mit zwey dünnen Holzspeilchen be-
Zenker, Kochkunst . I . 'khlv LV
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festigt , auf einen mir Speckplatten belegten Platfond gestellt,
mrr dünnen Speckplarten belegt und kalt gestellt . Eine Viertel¬
stunde vor dem Anrichten werden die Brüstchen in den heißen

Ofen gestellt ; sobald sie von der Hitze durchdrungen sind , wer- >
den sie abgedeckt , glasirt und wieder in den Ofen gerhan , 10
zwar , daß sie goldgelbe Farbe bekommen , welches so schnell als
möglich geschehen muß , damit die langsame Hitze sie nicht aus-
trocknen kann . Unterdessen werden in der Größe der gelben Rü¬
ben weich gekochte Pöckelzungen auf mefferrückendicke Scheibchen !

ausgestochen , und in die von den gelben Rüben abgenommenen
Ringchen geschoben , um ihnen einen Boden zu geben ; das Ganze !
wird dann noch einmahl glasirr , und mit einem Ragout Nont - !

ZIss ( S . Abschn . v . d . Rag . ) gefüllt , so wie zierlich , in eine !
bordirte Schüssel gehäuft , angerichtet . Diese Art Gerichte , so
einfach und leicht sie auch zu seyn scheinen , brauchen Geschicklich - !

keit und viele Gewandtheit zu ihrer Bereitung.

Gespickte Unterbrüstchen mit Krebsscheren, ( issilets mi-
Allons a la Ko^ale .)

Dieß Gericht wird jenem derHühnerbrüstchen gleich bereitet.
(S . d . vorherg . Hühnerbrüste . ) Um eine Schüssel zu füllen,
werden wenigstens zwanzig solche Unterbrüstchen erfordert . In ihre
Mitre kommt ein Ragout Pompadour . ( S . Abschn . v . d . Rag .)

Das Ganze wird mehr zart und wo möglich mehr elegant gehal¬
ten , als jenes der Hühner gleiches Nahmens.

Turban von Hühner - Unterbrüstchen . (Turban äs
I6b8 Mignons .)

Auf ein aufgeworfenes Silberblech , welches in eine runde
Schüssel paßt , wird eine rund geschnittene , vier Finger hohe

mit dünnen Speckplatten belegte Brotkrume gethan , welche
rund herum in dem Silberbleche einen zwey Finger breiten Raum
laßt . Dieser Raum wird mit Kapauner - Fasche ( S . Abschn. v.
d . Faschen ) mit den Krumen in gleicher Höhe angefüllt , oben

dis zur Dünne ernes Fingers verlierend glatt gestrichen , und
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rund herum einen halben Finger breit aus einander schief hinauf,

mit der Hälfte fein gespickten ( S . d . vorhergeh . Unterschnittchen)
und der Hälfte Unterbrüstchen a la 6onti ( S . d . geschw . Brüste
ä ls 6onti ) belegt . Das Ganze dann mit dünnen Speckplatten
belegt , mit Papier überwunden , und in Dunst ( S . heißes Bad
2 . Thl . ) eine Stunde vor dem Anrichten gedampft . Das Papier

und der Speck werden hernach behuthsam ^ abgenommen , die

Schmolle sammt Speck herausgehoben , das allenfalls in der
Liefe befindliche Fett auSgetunkt , und endlich mit einem weißen
Ragout ( S . Abschn. v . d . Rag . ) ausgefüllt ; die gespickten Brüst-
chen werden glasirt , und so das Ganze von einem sehr schönen
Ansehen aufgerischt . Das Dämpfen geschieht auf folgende Weise.
ES wird in eine hohe Casserole daumenhoch heißes Wasser gegos¬
sen und in 's Kochen gebracht . Wenn das Wasser kocht , so wird
ein großer zwey Finger hoher AuSstecher zu Boden gestellt , und
der Turban darüber gethan ; die Casserole wird nun genau zu¬
gedeckt, und auch das Wasser langsam kochend unterhalten . Nach
einer Stunde wird das Gericht heraus gehoben , und vom besten
Ansehen aufgetischt.

Gebackene Hühnerunterbrüstchen auf französische Art.
(üorli äs Glieds miAlions.) '

Dem Gerichte von gebackenen Hühnchen mit Zwiebelringchen
gleich. (S . die vorhergehenden Hühnchen .)

Hühnerbiegel mit Trüffeln. ((Bisses äs ? ou1st8 ü lu
8t . Oloucl .)

Die , von den verbrauchten Brüsten übrig gebliebenen Bie-
gel werden möglichst groß und rund von dem Gerippe des Huhns
abgelös 't , der Fuß wird über dem Knie abgehauen , und die bey-
den Nohrbeine ausgelös 't , welches jedoch behuthsam geschehen
muß , um die Haut nicht zu beschädigen ; es wird nehmlich das
Fleisch an der inwendigen Seite über dem Beine der Lange nach
ausgeschnitten , und von dem Beine losgelöst ; bey dem Gelenke
dieser zwey Beine liegt aber erst die Schwierigkeit , denn n -. l!
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man das kleine Knorprlbeinchen , das die Verbindung der Hey¬
den Knochen bildet , auch heraus nehmen , so wird die Haut rich¬
tig durchgeschnitten ; um dann diesem vorzubeugen , muß der klei¬
ne Knorpel lieber darin gelassen werden . Ist das Ablösen über dem
Gelenke überstanden , so wird das übrige Bein nur heraus gezo¬

gen , das Biegel wird dann in die erste natürliche Lage gezogen,
in die entstandene Öffnung des Schenkels wird der abgehauene
Fuß , von dem man das Knie und die Klauen gestutzt hat , ge¬

steckt , so daß nur die Klauen hervor schauen . Die rund herum
zugestutzte Haut des Biegels wird hernach mit einer Nadel und
Zwirn aufgefaßt , das Biegel inwendig mit einem halben Eßlöf¬
fel fein geschalter und mit rappirtem Speck gerösteter Trüffeln ge¬
füllt , der Faden etwas angezogen zusammen gebunden , so daß
das Biegel in eine gefällige plattrunde Form gepreßt wird , wozu
der Schenkel mit dem Fuße eine Art Schweif bildet . Sie wer¬
den dann mir Trüffeln gespickt ; es wird nehmlich in die runde
Mitte des Biegels eine dem rundköpfigen Nagel ähnlich geschnit¬
tene Trüffel mittelst einer starken Spicknadel in die Oberfläche
deS Biegels gesteckt , um diesen Nagel kommen lund herum sechs
andere eben so zugeschnirtene Trüffeln , die sa' mmtlich über das
Biegel hervorftehen , und somit wäre ein Biegel genugsam mit
Trüffeln besetzt. Sie werden nach diesem Vorgänge in eine mit
Speckplatten gefütterte Cafserole eine an die andere gereiht,

mit Speckplatten belegt , mit einer Presse begossen ( S . Absch " .
v . d . Einsäuer . ) , und so mit unten und oben angebrachterGluth
langsam gedampft . Nach einer Stunde des Dämpfens , in west
cher Zeit sie sehr weich seyn sollen , wird^ die Casserole vom Feuer

genommen , und fünf Minuten ruhend stehen gelassen ; endlich
werden die Biegel Stück für Stück heraus genommen , über eine
reine Serviette gethan , der Bindfaden behuthsam heraus gezo-
gen , und selbe in eine bvrdirte Schüssel mit den Klauen m die
Mitte spielend angerichtet . In ihre Mitte kommt eine Trüffel-

Tunke ( S . Abschn . v . d . Tunken ) , wo die Trüffeln kurz und dick
nagelförmig geschnitten aufgehäuft werden.
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Hühnerbiegel als gebackenes Fricassee. ( OuisseZ d6 ? ou-
1ei8 ^ 1a Dau ^liin . )

Diese Biegeln werden dem gebackenem Fricassee gleich be¬
handelt . ( S . die eingemachten u . gebackenen Hühnchen . ) Man sieht

dieß Gericht als eines der erübrigten an , unter solchen Umstan¬
den wäre es gegen alle Etikette , wenn man es Key einer Mini¬

ster - Tafel präsentieren wollte . -

Hühnerbiegel auf dem Roste . (Lui88ß8 cle ? ou1ed8 au
Holeil. )

Den vorhergehenden Hühnerbiegel » gleich ausgelös 't , wer¬
den sie mürbe , und flach geprackr und zugeschnitten , mit feinem
Salz und Pfeffer an beyden Seiten leicht bestäubt , in zerlassene
Butter getunkt , gut mit Semmelbröseln aufgelegt , und so auf
dem Roste über mittelstarker Glurh gebraten . Zn ihre Mitte

kommt ein Cotelettensaft ( S . Abschn . v . d . Tunken ) oder eines
der feinen Gemüse , wie z . B . Spinat auf englische Art ( S.
Abschn . v . d . Pflanzen ) , grüne Fisolen ( S - ebendaselbst ) , Spar¬

gelerbsen ( S . ebendaselbst ) , gemischte grüne Speise ( S Abschn.
v . d . Wurzeln und Knollen ) u . dgl . m.

Hühnerbiegel mit feinen Kräutchen . (6018868 de koulet8
3UX ÜN68 Iier1 ) 68 .)

Die zum Füllen mit Trüffeln bereiteten Biegel ( S . die vor¬
hergehenden Biegel mit Trüffel ) werden inwendig mit feinen
Kräutchen ( S . Abschn . v . d . feinen Kräutchen ) leicht bestrichen,

der Faden dann zugezogen , und so in gefällige Form gebracht,
in eine mit Butter bestrichene Cafferole gereihet , mit feinem
Kräutchen begossen , gut zugedcckr, und mit oben und unten an¬
gebrachter Gluth langsam gedünstet . Nach dem Weichdünsten
wird das Fett abgenommen , der Saft einer Limonie , ein Stück
Glace und ungefähr ein Schöpflöffel braune geklärte Tunke ( S.

Abschn. v . d . Tunken ) darüber gegossen , leicht durch einander ge¬

schwungen , und rund laufend über die gehörige Schüssel ange-
nchtet . Die Tunke kommt dann in ihre Mitte . Ein recht guter
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Effect wird bervorgebracht , wenn statt der Klauen der Füße in
das dünne Ende des Birgels Krebsscheren gesteckt werden , wel¬

che bey dem Anrichten oben auf eine die andere zu berühren schei¬
nen , und -so ein rothes Kränzchen bilden , welches mit der schwarz¬

braunen Farbe des Gerichtes lieblich contrastirt.

Gebackene Hühnerbiegel auf französische Art . (Narlnaäe
cks Luisses cls kou1et8 .)

Dem Gerichte -von gebackenen Hühnern gleichen Nahmens l
ähnlich , werden diese Biegel bereitet . ( S . die gebackenen Huhn - >
chen auf französische Art . ) '

Hühnerbiegel als Entchen . (0ui8868 ckekouletZ enOun-
N6tON8 . )

Die Biegel werden , denen vorhergehenden gleich , möglichst

groß von dem Gerippe gelöst , leicht flammirt , rein abgekiaubt,
und gänzlich ausgelös ' t , da abtr das Knie und der Fuß bey die¬
sem Gericht eine Rolle spielen , so muß man bedacht seyn , sie
vorerst unbeschädigt von dem Biegel abzunehmen ; diesem zu Folge
wird das Fleisch einen halben Finger breit über dem Knie und
herum loS geschnitten , zu dem dicken Bug zurück gedrängt , und
das Beinchen in der Hälfte seiner Länge abgebrochen . Von dem
inwendigen Bug des Knies zu dem inwendigen Bug der Klauen
wird nun der Fuß schräg abgehauen , so daß das Knie einen En-
renkopf sammt Schnabel bilde . Der Biegel wird dann senen vor¬

hergehenden gleich ausgelös ' t , mürbe geklopft , rund herum mit
Nadel und Zwirn aufgefaßt , in eine angenehme runde Form ge¬

zogen , gebunden , und ( zu zwölf bis sechzehn Stücken ) in einem
halben Pfund Butter eine halbe Stunde beyläufig gedünstet;

aus dieser Butter werden sie in eine andere mit Speckplatien ^
gefütterte Cafferole gethan , vorher aber wird in ein jedes dicke
Ende des Biegels einer der Entenköpfe aufrecht gesteckt , das
Ganze wird dann mit vier Schöpflöffel weißer Tunke begossen
HS . Abchn . v . d . Tunken ) , mit einer spanischen Zwiebel und
eine Bouquet belegt , und so eine halbe bis drey Viertelstunden
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langsam gekocht ; das aufgeftiegene Fett wird von Zeit zu Zeit
abgenonnnen , und das Ganze gehörig mit Salz und weißein

Pfeffer gewürzt . Nach dem gehörigen Weichkochen werden die
Entchen endlich aus der Tunke genommen , abdressirt , ihre Köpf¬
chen zugerichtet , und über ihre Schweife , eine der andern nachlau¬
fend , oderauch über die Schüsselbordur hinaussehend , angerich«
lec , und bedeckt warm gestellt . Die Tunke wird indessen auf star¬

kem Feuer auf ungefähr zwey Schöpflöffel voll eingekocht , mi-
einer Liaison von vier Eye ^ dottern gebunden ( S . Abschn . v . d.
Tunken , legierte Tunke ) , die Hälfte über ein weißes Ragout
(S . Abschn . o . d . Ragout ) , und die andere Hälfte in eine Sauce-
Easserole gepreßt , mit Glace , 6onosss ^ und Limvniensaft ge>

hoben , die Biegeln dann damit begossen , und mit dem Ragour
in ihrer Mitte aufgetischt . Dieß Gericht wird auch als kalte
Speise aufgetischr . Die Verfahrungsart ist dann ganz jener des

kalsen Fricastee ähnlich ( S . kaltes Fricaffee . )

Eingemachte Hühnchen . (IHi.eu8866 koulsds .)
Zum Ein machen werden die halb und auch darüber erwach«

senen , hauptsächlich aber gut genährten Hühner genommen.
Zwey der größer « oder drey der kleinern sind uöthig , um eine
Schüssel anständig zu füllen . Nachdem sie rein geputzt , stam-
mirt und abgeklaubt sind , werden sie regelmäßig geschnitten/
nehmlich die beyden Biegeln groß und rund herunter voü dem
Gerippe gelöst . Die Brust sammt den Flügeln , welche vorher

eingebogen worden sind , glatt und rein herunter geschnitten,
der Rücken dann entzwey , und ein jedes Stück sonach glatt
zugeschnitten ; die Füße werden unter dem Knie abgehauen,
und das Bein über demselben gebrochen . Das Rohrbein im

dicken Theile des Biegels wird ausgelöst , und nun Stück für

Stück in eine Cafferole gelegt , mit zerlassener Burrer begossen,
mit Salz und 6 <rno .i88L bestäubt , und eine Halde Stunde

mit oben und unter angebrachter Gluth gedünstet . Das Feuer

muß so gerichtet werden , daß in dieser Zeit der vom Anfänge
stark enrquillende Saft verdunste , dann werden die Hühnchen
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aus dieser Butter heraus genommen , reinlich zugeschnitten,
und in eine andere Cafferole zusammen gelegt . Die Butter
wird mit drey Eßlöffel des feinsten MehlS gestaubt , ein halbe
Stunde auf stiller Glttth geröstet,  dann mit sechs Schöpflöf¬

feln weißer Brühe während des Abrührens genaßt , aufkochen,
und so an der Ecke eines Windofens eine Weile kochend gehen

gelassen , um die aufsteigende Butter abnehmen zu können.

Diese Tunke wird endlich durch ein feines Haartuch über die
Hühnchen geseihet , mit einem " Bouquet belegt , und so langsam
weich gekocht . ' Bey dem völligen Weichwerden wird die Tunke
in eine andere Cafferole abgeseihet , auf dritthalb Schöpflöffel
über starkem Feuer eingekocht , und mit einer Liaison von vier

bis fünf Eyerdvttern gebunden ( S . Abschn . v. d . Tunken , leg.
Tunke ) . Der dritte Lheil hievon wird in eine Saucecafferole,

das Übrige aber über ein weißes Ragout gepreßt ( S . Abschn . v.
d Ragout ) ; die Hühnchen werden dann in eine bordirte Schüs¬
sel rund laufend angerichtet , Mit der Tunke in der Saucecasse-

role , welche mit Salz , 6on6S8ss , Limoniensafr und Glace

gehoben worden ist , begossen . Das eben so gehobene sehr heiße
Ragout kommt in ihre Mitte.

Es gibt eingemachte Hühner , welche ohne Bindung und

ohne Ragout bloß mit etwas Limoniensaft , fein geschnittenen
Limonienschalen , und dünner kurzer Tunke in ihrem größten Ne¬
glige erscheinen , und eben dadurch oft zu gefallen wissen . Sie
werden übrigens * wie die vorhergehenden geschnitten und gekocht.

Eine Schippolatade von Hühnern , (^ rioussee äekoulebs

Die vorhergehend geschnittenen und in Butter pafsirten
Hühnchen werden wie jene in eine andere Cafferole gethan , die
Butter mit einem Eßlöffel Mehl bestäubt , mit drey Schöpflöf¬

fel weißer Brühe genäßt , zur klaren Tunke abgerührt , und eine
halbe Stunde langsam gekocht , um die aufsteigende Butter ab-

nehmen zu können , dann durch ein Haartuch über die Hühner ge¬
stehet , und diese nun mit Salz und t ^on6S886 bestäubt , mir ei-



Von dem Huhn. 313 .

nein Bouquet belegt und weich gekocht . Bey dem Anrichten wird
die bis auf einen Schöpflöffel eingekochte Tunke über einen

Schöpflöffel voll daumengroß abgedrehte und abgebratene Brar
wurste , und eben so viel abgebratene und eine Viertelstunde in

Butter passirte Kastanien ( S . Abschn . v . d . Kastanien ) gepreßt,

mit Glace gehoben , leicht durch einander geschwungen , und über
die zierlich angerichteten Hühnchen geschüttet.

Eingemachte Hühnchen mit Wurzel - Tunke . ( kric38866
äe ? oul6l8 a In Lalemkert . )

Von zwcy Pfund Rindfleisch , eben so viel Kalbfleisch , eini¬

gen Schnitten Schneidschinken , einer alten Henne , sechs gelben

Rüben , vier Petersilienwurzeln , zwey Köpfchen Sellerie , sechs
mittelgroßen spanischen Zwiebeln , einem Lorbeerblarte , einer star¬
ken Hand voll Bertram , und ein dritthalb Maaß Wasser mittelst

dreystündigem Kochen wird eine Brühe ( S ; Abschn . v . d . Brü¬
hen ) , und mit dieser eine Tunke ( S . Abschn . von den Tunken)

gemacht , mit welcher die eingemachten Hühnchen genäßt werden
(S . die vorhergehSnden ) ; nachdem die Butter wie dorr abgenom¬
men , die Tunke durch ein Haartuch in eine andere Casserole ge¬
preßt , mir einem starken Bouquet Bertram belegt , und über star¬
kem Feuer auf zwey Schöpflöffel voll eingekochr ist , wird sie mit
einer Liaison von vier bis fünf Eyerdottern ( S . Abschn . von den
Tunken , legierte Tunke ) gebunden , und in eine Sauce - Casse¬

role durch ein Haartuch gepreßt . Die Hühnchen werden zierlich
angerichcet ; die Tunke mit Glace , Oonoasss , und wenn die
Wurzeln nicht eine merkliche Süße geben , mit etwas wenigem
Zucker gehoben , und siedendheiß darüber gegossen . In ihre Mitte
kommt ein Häufchen olivenförmig geschnittene in (?,onsomni6

und etwas Zucker gekochte gelbe Rüben als Attribut . Das Lon-

8 <,mme muß beym Kochen auf Glace gefallen seyn , welches ih¬

nen einen höheren Geschmack und ein glänzendes Ansehen gibt.
Das Ganze gi °>r ein Gericht , welches nicht einem jeden Gaumen

angenehm ist , die Gebildeten schätzen eS indessen sehr ; eS gehört
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übrigens eben so viel Sachkenntnis ) als feiner Gaumen dazu , um
in dieser Bereitung glücklich zu seyn.

Eingemachte Hühnchen mit gespickten Brüstchen . (IHioaL-
866 cl6 ? 0lll6t8 9 l9 01i6 V9Ü616 . )

Von den zum Emmachen geschnittenen Hühnchen ( S . die
vorhergehenden ) werden die Brüste möglichst groß und schön,
sammt den daran befindlichen Flügeln abgelöst , und fein ge¬
spickt. ( S . die feingespickten Hühnerbrüste ) , sie werden übrigens
ganz den gespickten Brüstchen gleich gehalten . Die Biegel und
der Rücken werden eben so wie zu den eingemachten Hühnern be¬
handelt ( S . die vorhergehenden eingemachten Hühnchen ) . Die le¬
gierte möglichst reine und weiße , sehr schmackhafte Sauce wird
ein Drittheil über die Biegel , und das Übrige aber über ein wei¬

ßes besonders schönes Ragout ( S . Äbschn . von dem Ragout ) ge¬
preßt . Die Rücken werden dann über eine bordirte Schüssel zu '»

Grunde gelegt , die Biegel in gleicher Entfernung von einander
darüber gethan , das Ganze mit dem Ragout überschüttet , und
die schön glasirten Brüste zwischen die Biegel darüber gelegt . Es
gibt eine so schöne Schüssel , als es eine sorgsame Arbeit
verlangt.

Kaltes Fricassee oder eingemachte Hühner mit Fleischsulz.
( ^ 11698866 Ü6 2?Olll6t8 9 ia 0ol66 Oll OllUllÜ - sroick tlk

?Olll6t8 9 19 Okl66 .)

Die Tunke der eingemachten Hühner ( S . die vorhergehen¬
den ) wird mit einem Schöpflöffel voll Fleischsulz mehr genösset,

die übrige Bereitung bleibt jener der eingemachten Hühnchen gleick,
sie werden reinlich zugeschnitten , in eine tiefe Schale gegeben und
kalt gestellt . Die Tunke wird nach dem Pressen durch ein feines
Haartuch in eine Sguce - Casserole mit einem Anrichtlöffel so lange
gezogen , bis sie endlich kaltwerdend verdickt und schwer vom Löf¬
fel sich svinnt , welches Verdicken hauptsächlich durch die Beynü"
schung der Fleischsulz herbeygeführt wird , und wodurch die Tunke

vermöge 'des Ziehens so ein schönes flaumigdickes weißglän ^ende«.

1
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überhaupt ein sehr ansprechendes Ansehen gewinnt ; um das lang¬
same Kaltwerden der Tunke zu befördern , wird diese Operation
über fein gestampftem Eise vorgenommen . Die Hühnchen werden
nun aus der Schale über einen Platfond gerecht , mit einem

Theil der Tunke begossen und kalt gestellt ; es wird zugleich in
die Vertiefung der gehörigen Schüssel einen Finger hoch zerlassene

Flejschsulze aufgegossen und ebenfalls kalt gestellt - Nach dem bey-
derseitigen Sulzen werden die Hühnchen über die gesülzte Fleisch-
sulz zierlich hoch gehäuft angerichtet und mit der dickspinnenden
Tunke begossen / welches jedoch mit Behuthsamkeit geschehen must,
weil ein jedes Stückchen mit der Tunke überspült , von dieser
aber sich nichts im Grunde der Schüssel sammeln soll, um nicht
schwer und überladen zu scheinen , Der Rand der Schüssel wird
mit Geschmack mit dem Aspic decorirt , selbst das Gericht hie und
da mit Sulz leicht und schön verziert . Es muß das Ganze über¬
haupt dem Gaumen eben so ansprechend als dem Auge gefällig
erscheinen.

Kaltes Frieassee mit Trüffeln . ( Glmuck-lroicls äe I?oul6b8
sux . IruKes .)

Dieses Gericht ist nur eine Wiederholung des vorhergehen¬
den ; acht bis zehn schöne Trüffeln werden mit dem Frikassee ge¬
kocht , wodurch der Geschmack des Gerichts sehr gewinnt . Bey
dem Anrichten müssen die Trüffeln in anständiger Lage prangen
um den Effect des Ganzen zu erhöhen.

Eingemachte Hühner mit brauner Zwiebel . (IHieasstZs cle
?ou1et8 ä In Holrert . )

Es werden acht große , zwey Schalen dick abgeschälts spa¬
nische Zwiebeln , zwey Messerrücken breite , über den Faden zu
halben Ringchen geschnitten , in sehr gutem Schmalz lichtbraun
gebacken und in die eingemachten Hühner ( S . dle eingemachten

Hühnchen ) , von welchen ein Schöpflöffel voll Tunke abgenom-
men worden ist, eine halbe Stunde vor ihrem Welchwerden ge-
than ; dann bis zum völligen Weichwerden zusammen gekocht,
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abgefettet , mit Salz und l^onossse gehoben , und endlich ge¬

häuft angerichtet . Dieß Gericht erhält von den Zwiebeln einen
lieblichen Geschmack und eine schöne rothdraune Farbe.

Geschoppte Hühnchen in Papier . (? ou1et8 ^ras eu
kssüliote .)

Die zum Einmache » zugeschnittenen Hühner ( S . die vor¬
hergegangenen ) werden mit feinem Kräutchen ( S . Abschn . von
den feinen Kräutchen ) in Speck und Papier eingehüllt , dann

auf dem Roste anderthalb bis zwey Stunden gebraten ( in einem

abgekühlten Ofen brauchen sie weniger Zeit ) . Auch die F .orm gibt
man ihnen nach Gefallen , z . B . die Papiere rund geschnitten
und zierlich eingedrehet , daß es gerade in die Schüsseltiefe paßt
(S . die Papier - Kapsel ) , oder hoch in Viereck zusammen gelegt,
und in der Form eines Balls eingebogen und mit Spagat über¬
runden ; in jedem Falle kommen sie sammt ihrem Lnveloxpe

auf die Tafel , wo die obern Platten aufgeschnitten , und die
Hühner wie aus einer Caisse genommen werden . Die gehörige

Würze darf nie aus der Acht gelassen werden . ( S . Abschn . v. d.
kalb . Coteletren in Papier . )

Eingemachte Hühner auf indische Art . (kHies8866 äs
?ou1et8 a l ' Irickienne .)

Die zum Einmachen zugeschnittenen Hühner ( S . die vorher¬
gehenden ) werden mit feinem Salz , 6onosn86 , zwey Kaffehlöf-
fel voll indischem fein gestoßenen Saffran ( 6ureums ) und acht

Düren spanischem Pfeffer ( ? iment üs tüs ^ enns ) gewürzt , übri¬
gens wie die übrigen weich gekocht , mit der kleinen Abweichung

zwar , daß das Feuer etwas stärker seyn muß , um die Tunke et¬
was mehr einzukochen , damit keine Butter abgenommen werden
darf , und daß die Tunke mit keiner Liaison gebunden wird . Diese
Tunke , die der legierten gleich dick ist, wird in eine Saure - Cas
serole über einen Schöpflöffel voll sehr gleich geschälter und in

Salzwasser weich gekochter Zwiebeschen , eben so viel in Butter

passirter Champignons ( S Abschn . von den Ingredienzien ) und
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so viel Artischocken ( S . ebendaselbst ) gepreßt , leicht durch einan¬
der geschwungen , und siedendheiß über die zierlich angerichteren

Hühnchen gegossen.
Unter wahrender Bereitung dieser Hühner wird ein halb

Pfund Reiß in Salzwasser zehn Minuten lang abgeköHt , abge-
seihet , mit eitlem schwachen Eßlöffel voll feinem Salz und eben
so viel indischem Saffran , mittelst einigem Schwingen gewürzt,
in eine mit Butter halb Finger dick bestrichene Cafferole gethan

und in einem heißen Ofen gebacken . Dieser Reiß lauft auf und
bildet einen leicht zusammenhaltenden Kuchen , der dein Fricassee

beygesetzt wird.

Gebratene Poularde , (koular -äs L la Lroelie .)

Die Poularde oder ganz erwach <ene Henne , welche vor dem
Eyertragen verschnitten , dann gsschoppt worden ist, laßt sich zu
einer ungewöhnlichen Größe bringen , und würde selbst den steyer-

scheu Kapaunen an Wohlgeschmack so wie an Größe übenreffen,
hatten sich unsere Geflügelhändlerinnen mit hinlänglicher Sach-
kenntniß darauf verlegen wollen ; allein so haben wir unter dem
Nahmen Polakel nur erwachsene Hühner , die zum Einmachen
genommen werden müssen.

Da der steyerische Kapaun der schönen Poularde am nächsten
kommt , so will ich durchaus denselben unter Poularde verstanden
haben . Die schöne Poularde (zum Braten muß stets das schönste

Geflügel genommen werden ) wird nach dem Abfedern der Flügel
(bey allen Gattungen trocken geputztem Federvieh werden die Fe¬
dern an den Flügeln gelassen , um die Brust damit bedecken und

sie vor Beschädigung schützen zu können ) über der blauen Kohlen¬
flamme flammirt , die Füste in die stärkere Flamme gesteckt, um
die schuppige Haut herabschieben zu können , dann wird sie be-
huthsam aufgemacht , mit feinem Salz leicht bestäubt und zum
Braten dressirt ( S . Abschn . von den Dressuren ) ; endlich mit ei¬
ner schönen großen Speckplatte überlegt , mit Spagat überbun-

den , an einen Spieß gesteckt , mit einem Überwurf von zwey
Bögen mit Butter bestrichenem Papier bekleidet , und drey Vrer-
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telstunden bey mäßigem Feuer gebraten ; der Überwurf wird dann
abgenommen und das Feuer hell gemacht , um dem Braten eine
schone gleiche Farbe geben zu können , welches dann noch eine !
Viertelstunde dauern könnte : nach diesem Garbraten wird die !

Poularde abgezogen , aufdressirt , und mit ihrer Speckplatte über >

einem Bette von Kresse aufgerischt.

Poularde mit ^ ori8omrn6 . (I^oularcle au Oonsornme .)
Die leicht abflammirte , rein abgeklaubte und bey dem Halse

aufgemachte Poularde bekommt die Dampfedressur ( S . Abschn. v . ,

d . Dressuren ) ; sie wird dann in eine mit Speckplatten gefütterte
Casserole , mit Limonienblättchen ( ohne Körner und Schal ) und

Speckplatten darüber gelegt , mit der Presse ( S - Abschn . v . d.
Einsäuerungen ) begossen , und ungefähr eine Stunde langsam ge¬
dämpft . Bey dem Anrichten wird sie eine Weile vom Feuer in
der Presse stehen gelassen , dann auf ein reines Tuch gethan , da¬
mit alles Nasse abfließe , die Speckplatten und Limonienscheibchen

werden genau abgenommen , die Dressur ausgezogrn , und die

Poularde sehr weiß vom schönsten Ansehen auf die Schüssel gelegt.

Darunter kommen einige Eßlöffel voll mit feinem Salz und wei¬
ßem Pfeffer gewürztes Loosommö . ( S . Abschn . v . d . Brühen .)

Poularde mit Zwiebelringchen . (koularäs ^ 1a 6Iüvr/ .)
Die rem geputzte und der vorhergehenden obigen gleich auf¬

gemachte Poularde bekömmt die Taubendreffur ( S . Abschn . v . d.
Dressuren ) . Sie wird übrigens der vorhergehenden gleich in einer
Presse gedampft , nach einigem Abkühlen aus der Presse heraus¬
genommen , abgefettet , abdressirt und auf die Schüssel gtthan,
dann ganz voll mit Zwiebelringchen bestreut , welche von dauin-

dicken Zwiebeln geschnitten , in gesalzener Brühe einen Augen¬
blick abgekocht , dann mit feinem grünen Kräucchen - Ravigote ( S-
Abschn. von den feinen Kräutchen ) , welches mit einem Stück¬

chen Butter , Salz und 6oneas86 abgerührt ist , gefüllt ; darun¬
ter kommt ein (üonsomm ^ oder auch warme Fleischsulj . Das

Füllen der Ringchen unterliegt einigen Schwierigkeiten , das feine
schöne grüne Kräutchen muß sie ausfüllen , und das Ringchen
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muß sehr weiß bleiben . Bey dieser Arbeit wird das Messer stets

naß gemacht , um das Glätten zu erleichtern.

Gespickte Poularde mit dem Nagout-Ooäai ' tl . (koularck«
a 1a Gockarä.)

Rein geputzt und zum Dämpfen ( S . die vorhergehenden)
dressirt , wird die Poularde über die ganze Brust fein gespickt ( S.
Abschn. von dem Spicken ) , dann in eine mit Speckplatten gefüt¬
terte Cafserole gethan , mit einer Presse bis an ' s Gespickte ange¬
füllt ( S . Abschn . von den Einsäuerungen ) , mit zwey rund ge¬

schnittenen Bögen Papier , welche mir Butter bestrichen sind , be¬
deckt , und so oben und unten mit Gluth drey Viertelstunden

lang gedämpft . Nach Ablauf dieser Zeit wird das Papier abge¬
nommen , die Gluih von oben verstärkt und von unten ge¬
schwächt , die Brust glasirt , und nach einigem Abtrocknen die
Glasur wiederholt , so daß die gespickte Brust das schönste An¬
sehen gewinne ; dann wird sie über ein reines Tuch gelegt , be-

huthsam aufdrefsirt , und über ein schönes Bette vom Ragout-

Ooüal -ck ( S . Abschn - von dem Ragout ) in einer bordirten Schüs¬
sel aufgetischt . ,

Die gefüllte Poularde , (koularcke a 1a KeAenee.)

Eine schöne große Poularde wird , nachdem sie rein geputzt
ist , auf dem Rücken ausgeschnitten , und ganz ausgelöst ( S.
Abschn. von den Indian , Galantine von Indian ) , die Füße
werden unter dem Knie abgehauen , die Knie abgebrochen , und
daS Bein aus den Biegeln ausgelöst ; die Flügel können blei¬
ben . Die Poularde wird dann mit feinem Lminees gefüllt
(S . geblättertes Kapaunenfleisch ) wieder zusammen genäher und

in die natürliche Form gebracht ; die Brust wird sonach fein
gespickt ( S . Abschn . ^ von dem Spicken ) , mit feinem Salz be¬
staubt . Die Poularde endlich in eine mit Speckplatten gefütterte
Cafserole gethan , mit Speckschnitten , Schneidschinken , Zwie¬

beln und gelben Rüben belegt , mit doppeltem Papier bedeckt,
und mit oben und unten angebrachter Gluth langsam gebürt-
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stet ; nach drey Viertelstunden wird die Brust wiederholt gla-
strt , die Poularde aus der Presse genommen , übev einem Tuche
abgefettet , abdressirr , und über etwas fein geblättertem Kapau-

nenfleische ( S . ebendaselbst ) in eine bordirte Schüssel angerichtet.

Gedämpfte Poularde , (koularcls Kralle , ou ä la
8sint - 6arn .)

Die Poularde wird nach dem vorhergegangenen Flammiren,

7lufmachen und Reinigen mit der Damvfdressur belegt ( S . Ab¬
schnitt von den Dressuren ) , mit kleinem fingerdicken Speck,
welcher mit feinem Salz und Ooneasss bestäubt worden ist,
durch die Brust der Lange nach einen Finger breit aus einan¬

der durchgezogen , in eine mit Speck .platten gefütterte Cafferole
gethan , mit Speck , Schneidschinken , einigen Schnitten Kalb¬

fleisch und einem Bouquete belegt , mit Lorbeerblättern , gelben
Rüben , Peterstlienwurzeln , Sellerie , Zwiebeln und etwas 6on-
VL886 gewürzt , mit fetter Brühe und der Hälfte so viel al¬

tem österreichischen Wein begossen , und mit oben und unten
angebrachter Gluth anderthalb Stunden langsam gedämpft;

darunter kömmt eine kräftige pikante Tunke ( S . Abschn . von
den Tunken ) . Die Franzosen nehmen die Hälfte Pöckelzungen
und die Hälfte Speck zum Spicken , darunter geben sie eine Pö¬
ckelzungen - Tunke und nennen das Gericht OAapcm ä la
Lsint - Oars.

Die Pöckelzungen - Tunke wird aus den festen Zungenspitzen
gemacht , welche zerschnitten und zu feinem Teig gestoßen , nut
pikanter weißer Tunke vermengt , und durch ein Haartuch gestri¬

chen wird.

GedämpftePoularde am Rost, (koularcls ä In vauxlnn -)

Mit einer Taubendressur gebunden ( S . Abschn. von den

Dressuren ) , wird diese Poularde den vorhergehenden gleich mit ei¬

ner Presse begossen ( S . Abschn . von den Einsäuerungen ) ,
weich gekocht , endlich kalt gestellt ; eine halbe Stunde vor dem
Anrichten wird sie aus der kalten Presse genommen , abgefettet
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und gereinigt ; dann an einen Spieß gesteckt , mit einer Auflege-

Tunke ( S . Abschn . v . d . Tunken ) bestrichen , mit feinen weißen
Semmelbröseln drck bestreut , dann mit zerlassener Butter dicht

bespritzt , endlich wieder mit Bröseln bestreut , und mit Butter

bespritzt , und nun bey Hellem Feuer bis zur schönen gelben Farbe
gebraten , wahrend welcher Zeit sie auch mit der Hitze durchdrun¬
gen wird ; vom Feuer genommen , wird sie über einem Bette
von weißem Ragour ( S . Abschn . v . d . Rag .) in einer bordirten

Schüssel aüfqetischt.

Poularde in Papier , (koularcle en kspillotes .)
Diese Poularde wird ganz so wie die Kalbsnuß in Papier

(S . Abschn . v . Kalbe , Kalbsnuß in Papier ) behandelt.

Eine Bigarade von Poularden . ()?ou1rrrcl68errDiZar-acke.)
Von zwey rein geputzten kleinen Poularden werden die Brüste

von der Haut entblößt , sammt ihren eingebogenen Flügeln von
dem Gerippe abgelös ' t und fein gespickt. ( S . Abschn . v . d . Spi¬
cken . ) Die Biegel werden möglichst groß abgenommen , ausge-

lös ' t ( S . d. Hühnerbiegel ) , der halbe Fuß mit der gestützten
Klaue in das dünne Ende des Birgels gesteckt , so daß nur die
Krone der Klaue heraus steht . Der dicke Theil des Biegels
wird breit geprackt , rein und rund zugeschnitten , mit Nadeln

und Zwirn rund herum aufgefaßt und zugezogen , um ihm eine
runde Form zu geben.

Sie werden dann übereinen mit Speckplatten belegten Pla¬

te fond gerichtet , mit Speckplatten belegt , mit einem platten
Deckel bedeckt , mit einigen Gewichten beschwert , und so mit
oben und unten angebrachter Gluth eine halbe Stunde gedünstet.
Wenn sie nun von der Hitze durchdrungen sind , werden sie so
gepreßt kalt gestellt , nach dem gänzlichen Erkalten endlich mit
Trüffeln gespickt ; die Trüffeln müssen halbfingerdick und zwey»
mahl so lang geschnitten , und in ein Biegel sieben bis neun
symmetrisch gesteckt werden , so daß sie messerrückenhoch über das
Fleisch heraus 'stehen ; diese Biegel werden dann in eine mit Speck¬

platten gefütterte Casserole gechan , mit Speckplatten belegt,
Zenker » Kochkunst . I . Thl. 2»
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fingerhoch mit der Presse ( S . Abschn . v. d . Eins . ) genäßt , und
mit oben und unten angebrachter Gluth eine Stunde langsam

gedämpft . Die Brüste werden den fein gespickten gleich behandelt
(S . d . gesp . Hühnerbrüste ) , die Biegel über einem reinen Tuche
abgefettet , abdressirt , und nun immer eine Brust und ein Bie¬
gel rund laufend über eine bordirte Schüssel angerichtet . In ihre
Mitte kommen geschwungene Trüffeln ( S . Abschn . von den

Trüffeln ) , oder auch nur eine Paradiesäpfel - Tunke . ( S . Abschn.
von den Tunken . )

Steyerischer Kapaun mit Muscheln , (koularäs nux
Uou1e8 . )

Der Kapaun wird der Poularde mit 6on8vmme gleich be¬
handelt . ( S . d . vorhergeh . ) . Zwey hundert sehr reine Muscheln
werden dann mit einem Schöpflöffel altem österreicher Wein , dem

Saft von einer Limonie , einem eygroßen Stückchen Butter und
etwas 6oner >8S6 auf starkem Windofen gesetzt , und den Krebsen
gleich abgekocht . Wenn sie alle offen sind , welches nur dann ge¬

schieht , wenn die Hitze in sie gedrungen hat , so werden die Hälfte
der Schalen weggenommen , der Saft abgeseihet , mit zwey
Schöpflöffeln weißer Tunke und einem Schöpflöffel 6c >n8omme
vermehrt , und auf starkem Feuer bis wieder auf zwey Löffel ein¬
gekocht , dann mit einer Liaison von vier Eyerdottern gebunden,
über die Muscheln gepreßt , leicht durch einander geschwungen,
auf eine tiefe bordirte Schüssel geschüttet , und der Kapaun dar¬
über aufgetischt.

Kapaun mit Reiß . (Oiapon su K12 .)
Es wird ein halb Pfund Reiß nach oftmahligem Reinwa¬

schen mit sechs Schöpflöffeln fetter Brühe . genäßt , mit zwey
spanischen Zwiebeln , eine jede mit vier Gewürznelken gespickt,
belegt , mit Salz und Lone25S6 gewürzt , und eine Stunde mit
oben und unten angebrachter Gluth gedämpft , endlich gut durch
einander geschwungen , und über den gedämpften Kapaun ( S.

die Poularde mit 6ons .omm6 ) aufgehäüft , angerichtet ; oder der
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mit der Taubendressur versehene Kapaun ( S . Abschn . v . d . Dres-

suren ) wird in eine mit Speckplatten gefütterte Casserole gethan,
mit sechs Schöpflöffeln reiner Brühe begossen , mit Salz und
6onv3S86 gewürzt , mir zwey spanischen Zwiebeln , jede mit vier
Gewürznelken gespickt , belegt , und so eine halbe Stunde mit
oben und unten angebrachter Gluth gedämpft , dann erst mit

einem halben Pfund gut ausgewaschenem Reiß unter einer Be¬

deckung von Speckplatten bis zum Weichwerden gedämpft.
Man pflegt auch den weichgekochten Reiß nach einem leich¬

ten Durcheinanderschwingen fingerhoch in eine angemessene Form
zu schütten , den Kapaun darüber zu legen , und so erst den Mo¬
del ganz voll mit Reiß anzufütten , dann über eine Schüssel zu
stürzen . Nur muß jedes Mahl der Reiß ganz körnig , sehr weiß
und eines angenehmen Geschmackes seyn.

*

Kapaun mit Trüffeln. ( Llispon aux 1ruÜ68 . )
Dieß köstliche Gericht wird dem Indian ähnlich bereitet , mit

dem kleinen Unterschiede jedoch , daß , wenn der Indian drey
Wochen zu dem gehörigen Mürbeliegen und der gehörigen In¬
fusion mit dem Aroma der Trüffeln braucht , bey dem stärksten

Kapaun vierzehn Tage hinreichen , um denselben Entzweck zu
erreichen.

Kapaun auf englische Art . (Lkuxon K l '^ ri ^ lsiZe.)
Es wird wie bey dem Schöpsenfchlegel ( S . Abschn . von den

Schöpsen , Schopsenschl . auf englische Art . Kupfertaf . 3 , Fig.
io ) verfahren , nur braucht der Kapaun kaum den dritten Theil

der dort bestimmten Zeit zum gänzlichen Weichwerden , die gel¬
ben Rüben müssen dann vorher in vielem Salzwasser und einem
eygroßen Stück Butter eine Stunde kochen . Alles übrige wird
wie dort beobachtet.

Kapaun mit Aspic , oder gesülzter Kapaun. (Lkupon s
1s Kelle Vue .)

Ein zu diesem Gerichte schicklicher Model wird halb Finger
hoch mit Fleischsulz begossen ( S - Abschn . v . d . Brühen ) , nach
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dem Sulzen mit Trüffeln und Kapaunerbrüsten zierlich ausgelegt,
mit Aspic erst bespritzt , um die Verzierung nicht zu verrücken;
wenn dieses gesülzt hat , und die Verzierung fest hält , wieder

einen Messerrücken hoch mit der Fleischsulz begossen ; nach diesem

dritten Sulzen wird der in der Presse gedämpfte und endlich voll¬
kommen kalt gewordene Kapaun ( S . d . vorhergeh . ) abdressirt,
behuthsam mit der Brust über die Verzierung gelegt , der Model

wird dann vollends mit der Sulz angefüllt , und an einem küh¬
len Ort zum Sulzen gestellt . Bey dem Anrichten , wenn das

Ganze vollkommen gesülzt ist , wird der Model einen Augenblick
in heißes Wasser gehalten , schnell abgetrocknet , und über die

gehörige Schüssel gestürzt . Dieß Gericht muß seiner Benennung
entsprechen , nähmlich : xsrrcktrs belle ä la vue.

Eine zweyte Behandlungs weise.
Der Kapaun mit Laubendressur ( S . Abschn . v . d . Dressu¬

ren ) wird in eine mit Speckplatten gefütterte Casserole gelegt,
mir Speck bedeckt , mit einigen Schnitten Schneidschinken , Rind¬

fleisch , Kalbfleisch , vier Kalbsfüßen , zwey spanischen Zwiebeln,
gelben Rüben , Petersilie und Sellerie belegt , mit zwey Lorbeer¬

blättern , Thymian , einem Kaffehlöffel Pfeffer , die Hälfte so
viel Neugewürz , mit einigen Gewürznelken und einer Wurzel
Ingwer gewürzt , mit einer Maaß Brühe und eben so viel altem
österreicher Wein genäßt , und zwey Stunden mit oben und um

ten angebrachter Gluth langsam gedämpft , dann kalt gestellt.
Nach dem gänzlichen Erkalten wird der Kapaun endlich herauS-
genommen , und mit den Speckplatten bedeckt ; der Sud wird

geseihet , vor dem gänzlichen Erkalten aber erst abgefettet , dann
am starken Feuer auf eine Maaß eingekocht , mit zwey Eyern
geklärt und filtrirt wie daS Aspic . ( S . Abschn . v . d . Brühen .)

Beym Anfänge des Einkochens kommt ein starkes Bouquet Ber¬
tram , und wenn es nicht sauer genug wäre , etwas Weinessig
hinzu . Mit diesem Aspic wird der vorbenannte Model begossen,

ausgelegt und ausgefüsst.
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Eine Galantine von Kapaun . (Oulantine cle Okaxon . )
Dieß Gericht findet sich in dem Abschnitte vom Indian

genau beschrieben , eS darf nur dort nachgeschlagep werden.
Die Galantine vom Zndian kann ihres großen Volumen wegen

über schönen Sockeln paradieren , wodurch sie zu größeren Rol¬
len geeignet wird . Die Poularde oder der Kapaun treiben ihre
Prätension nicht so hoch ; ein weiches Bette von gehäckelter
Sulz und eine zierliche Einfassung reichen hin , ihrer Forde¬

rung Genüge zu leisten.

Gebratener Kapaun . ( Lkrrxon roü .)
Weniger fein als die Poularde , wird der Kapaun gewöhn¬

lich fein gespickt ( S . Abschn . v . d . Spicken ) , dann leicht mit
seinem Salz bestäubt , an den Spieß gesteckt , mit zwey Bö¬

gen chit Butter bestrichenem Papier Überbunden , und so eine
halbe Stunde lang bey mittelstarkem Feuer gebraten , der Über¬
wurf dann abgenommen , das Feuer hell gemacht , um dem
Braten eine schöne Farbe geben zu können , und nun über
ein Bette von Brunnenk .resse aufgetischt . ( S . Abschn . v . d.

Kunst zu braten .)

Geprackteö Kapaunenfleisch . (Llrrncfuelcks Volaille . )
Es gibt so viel Gerichte , die ihr Daseyn den erübrigten

oder übrig gebliebenen Braten zu verdanken haben , viele da¬

von sind durch die Kunst so emporgestiegen , daß man ihr Ent¬
stehen unwillkührlich vergißt , so das Blanquette , Geha 'cke,
Pures und die Auflaufe , die nun allmählich aufhören , ein ge¬
legentliches Gericht zu geben , im Gegentheile man opfert ih¬
nen nun gerne die zartesten Braten.

Die Brüste zweyer oder dreyer abgebratener Poularde oder
Kapaunen werden nach dem vollkommenen Erkalten von dem Ge¬

rippe gelös ' t , von der Haut entblößt , und auf daumbreite Stü¬
cke dem Faden nach rein zugeschnitten , diese Stücke werden dann

über den Faden auf messerrückendünne Blättchen übergeschnitten,

" » «ine Saucecasserole gethan , und in die Reihe anderer Casse-
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rolen gestellt . Eine halbe Stunde vor dem Anrichten wird die !

Blanquette mit einem halbeygrosien Stückchen sehr feiner Butter
bröckelig belegt , und im heißen Bade gewärmt . Vey dem Anrich¬
ten selbst wird es mit zwey Schöpflöffeln kochend heißer Bescha - ^

melle begossen , leicht durcheinander geschwungen , und in einer
Kruste ( S . Abschn . von den Krusten . Kupfertafel y , Fig . 27,
28 ) oder einer Butterpastete ( S . Abschn . von dem Butterteig >

2 . Th . ) aufgetischt . j

Gepracktes Kapaunenflersch mit grünen Erbsen. (LIrm- ^
csuette cke koulrmlle sux Kredites ? oix .)

Gepracktes Kapaunenflcisch mit Champignons. (Llsu-
<̂ uett6 cke koulni -cle anx L^ nmpignons . )

Gepracktes Kapaunenfleisch mit Trüffeln. cls
koulurckö sux Iruües . )

Gepracktes Kapaunenfleisch mit Gurken. (LlunHuette äs
koulnrcle nux Loneoml ^res .)

Immer dem ersten Blanquette ähnlich geschnitten und ge»
prackt , und bey dem Anrichten zu den grünen Erbsen ( S . Abschn.
v . d . Pflanzen ) , Champignons ( S . Abschn . v . d. Champ .) u . dgl.
beygemischt . Die sehr reine legirte Sauce muß das Ganze über»
spülen , ohne jedoch darüber zu schwimmen.

Croquetten von Kapaunen mit Trüffeln. (Oo ^uettes äe
Volaille aux IrutkeZ .)

Die Brüste der gebratenen Kapaunen werden herunter ge¬
löst , fingerbreit dsr Länge nach von einander geschnitten , dann
über den Faden mit einem scharfen Messer papierdünne geblät»

tert . Zwey Schöpflöffel derley Brüste ohne alle Haut und Ma¬
sern , und die Hälfte so viel eben so fein geschnittene Trüffeln

werden mit zwey Löffeln Beschamelle ( S . Abschn . v^ d . Tunken)
durch einander vermengt , mit Salz , ( loncasse und Glace ge¬
hoben und kalt gestellt . Bey dem gänzlichen Auskühlen werden
fingerlange und eben so dicke Würstchen daraus gemacht , über
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feine Semmelbröseln gerollt , in abgeschlagene Eyer getunkt,
und wieder gur mit Bröseln aufgelegt , dann schnell , aber be«
huthsam , gebacken . Dieß Gericht laßt ' sich schön drefsiren , und

somit wäre es stets an gespickte Hände angewiesen.
Man gibt diesen Croquetten auch andere Formen , wie

z . B . Birnen , Kirschen u . dgl . Den Stiel bildet ein Rip-
pcnbeinchen . Die erstern , aber weniger gekünstelt , werden mehr

gebraucht.
Man zählt eine große Anzahl Croquetten , die minder

oder mehr nur eine Wiederholung des vorhergehenden sind,

so z . B . .

Croquetten von dem Ragout - Salpieon,
Croquetten von einer Nonl « ls8,
Croquetten von Obergaumen mit Trüffeln,
Croquetten von Hahnenkamm mit Trüffeln,
Croquetten von Lamm mit Champignons,
Croquetten von einem jeden Gehacke,
Croquetten von Nepphühnern mit Trüffeln,

eben so von Fasanen und von Hasen . Das Fleisch wird immer klein¬

würfelig oder feinblätterig geschnitten , die Tunke immer kräf¬
tig und dick , so , daß wenn eine gewisse Menge mit dem Flei¬

sche vermengt , kalt gestellt wird , beydes festsulzr , und so zur
weiteren Bereitung geeignet wird.

Die Croquetten von feinen Faschen weichen in Bezug auf
ihren Inhalt von der gegebenen Regel ab ; sie werden aus fei¬
nen Faschen jeder Art ( S . Abschn . v . d . Faschen ) und Kalbs¬
eutern bereitet , und zwar auf folgende Weise:

Es werden vier bis sechs starke Kalbseuter in einer Presse

weich gekocht und kalt gestellt . Nach dem gänzlichen Erkalten
werden sie auf sehr dünne Bänder von -zwey Zoll Breite und
Länge geschnitten . Diese Bänder werden mit feiner Fasche mes¬

serrückendick überall gleich bestrichen und zusammengerollt , so
daß eS eine natürliche Croquette von einem Finger Dicke und

Länge bildet , die nun den vorhergehenden ähnlich in abgeschla-



328 Ein und vierzigster Abschnitt . /

gene und etwas gesalzene Eyer getunkt , und mit Semmelbrö-
seln aufgelegt werden . Das Backen geht etwas langsamer vor
sich , das heißt , das Schmalz muß weniger heiß seyn , damit

die Hitze die Crogueue durchdrmgen kann.

Gehacke von Kapaunen . (Useliis cle Volaille . )

Die vom gedratenen Kapaun abgelos ' ten Brüste werden '
ohne alle Haut und Masern fein 'geschrillten , mit ungefähr j

der Hälfte so viel Beschamelle ( S . Abschn. v . d . Tunken ) ver- ^
mengt , mir Salz , Eonessse und Glace gehoben , und in einer
Kruste,  Reißcasserole , Butterpastete , oder auch in kleme Augen-
gläservastetchen angerichter . ( S . Abschn . v . d. Krusten und Reiß-

casserolen . Kupferraf . 9 , Fig . sä , 26 , 27 , 28 . )

Gehacke von Kapaunen mit gespickten Unterbrüstchen . ( kri-
eliis äs Volaille a In keine .)

DaS vorhergehende mit Glace und der schönsten Beschamelle

(S . Abschn . v . d. Tunken ) angenehm gehobene Gehacke wird
die Hälfte über eine bordirte Schüsse ! angerichtet ; rund herum
kommen mit den Spitzen zusammen gelegte , kernweich gekochte
Eyer ( S . Abschn . v . d . Eyern ) ; über die zusammenspielenden

Spitzen der Eyer kommen rund gebogene glasirte Unterbrüstchen;
in ihre Mitte der übrige Theil des Gehäckes.

Das Gehäcke , weiß , kräftig vom angenehmsten Geschmacke,

mit den schön glasirren Unterbrüften zierlich angerichtet , gibt
ein ungemein schönes Gericht , welches das Auge eben so sehr als

den Gaumen befriedigt . ( S . Fasanengehäcke . Kupfertafel 5 ,
Fig . rb .) Die fein gespickten Unterbrüstchen werden über eydick

geschnittene gelbe Rüben , welche mit dünnen Speckplatten be¬
legt sind , gdthan , mit einem mit Butter bestrichenen Papier
Überbunden , und eine Viertelstunde vor dem Anrichten in den

heißen Ofen gestellt . Wenn sie von der Hitze durchdrungen sind,
so wird das Papier abgenommen , die Brüstchen glasirr , und wie¬
der in den Ofen gestellt , um die Glace über dem Specke zu trock¬

nen , dann wieder glasirt , und wie schon gesagt , gebraucht.
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Durchgeschlagenes Kapaunenfleisch . (? ui-66 Volaille .)
Die abgelösten Kapaunenbrüste ohne Haut , Masern und

Fett , werden erst fein geschnitten , dann gestoßen , hernach mir

dünner Beschamelle (S . Abschn . von den Tunken ) zu einem di¬
cken Kochel abgerührt , und endlich durch ein Haartuch gestrichen,

mit Salz , (üoncs 586 und Glace gehoben , und in einer Kruste
(S . Abschn . Reißcasserole , Butterpastete im 2. Band ) , oder kleine
Pastetchen angerichtet . Es muß weiß und von feinem Geschmacks
seyn . Bey dem Anrichten wird es nur über einer Gluth wahrend
des Rührens warm gemacht , damit eS durch ein langes Wann-

stehen keinen aufgewa 'rmten Geschmack annehme.

Auflauf von Kapaunen. (8ouÜ66 cle VoluiUe .)
Dieß Gericht gehört unstreitig zu den feinsten  der moder¬

nen Küche , es wird auch als solches gegeben und empfangen . Es
hat mit dem feinen Ragout das gemein , daß man es weniger
zum Sättigen als vielmehr zum Versuchen , guten Mund machen,
auftlscht . Mali macht sie von dem einfach lieblichen Kapaunen-
auflauf , Gänselebern , Fasan , Nepphühnern , Schnepfen bis zum
kräftigsten Krammetsvogel . Die Bereitung ist stets dieselbe , die
aber viel Sachkenntniß und viel Aufmerksamkeit fordert.

Die Brüste von drey gebratenen Kapaunen werden , nach des¬
sen Auskühlen , von dein Gerippe abgelost , ohne Hauc oder Ma¬
sern fein geschnitten und gestoßen , endlich mit einer kräftigen,
Mit weißer Hühner - Glace corsirten Beschamelle vermengt , warm
gemacht , und durch ein grobes Haartuch gestrichen , so daß man
ein Pure erhält , welches einem dicken Brey gleicht ; es wird nun
mit s§ chS Loth sehr feiner Butter abgerührt , mit festem , aus vier
Eyerklar geschlagenen Schnee genau vermengt und in einer Sil,
bercasserole behuthsam gebacken . Dieser Auflauf macht eben so
einen schönen , außerordentlichen Effect , als der gewöhnliche Auf¬
lauf von Mehl , er steigt nehmlich hoch über die Casserole und

Macht eine zitrernc lockere hohe Haube , die in der kalten Luft
leicht wieder zusammen fallt . Darum werden solche Auflaufe nie

anders als in einem Feldofen bereitet , den man in den Vyrsaal
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tragen und den Auflauf sogleich auf die Tafel setzen kann . Man
gibr diesem Auflauf in kleinen Papier -Kapseln noch den Vorzug

vor jenen , ihrer lieblichen Form , und dem leichtern Packen
wegen , denn die Zeit ist bey so einer kleinen Kapsel leichter be¬
stimmt und zum gehörigen Punpt getrieben . ( S . Kupfertafel
5 . Fig . , 5 . )

Kapaunen-Nocken mit Lonsommo . ( (^uenelles cke Vo-
laille au (Ü0Q80MM6.)

Kapaunen - Nocken in Butter - Pastete. (Vol-au -vent ä
la Nell . )

Kapaunen - Nocken mit weißem Nagout. ( (Zllenelles cke
Volaille en Perrlne .)

Diese drey Gericht « von Kapaunen - Nocken finden sich ' »

dem Abschnitte von Faschen , als Anmerkung zum Kapaüneii-
Fasch , beschrieben.

Aus der Fasche der Fasane und des Schills werden eben¬
falls diese Gerichte gegeben , dann werden sie aber a !§ Fasanen

oder Schill - Nocken dem Speiszertel angezeigt.

Schil/würste mit 6onsornrne . (Louckin ala Rielrelieu .)
Aus der Schill - Fasche werden die Würste bereitet , die

in der Zeit so wie der Nähme , den sie tragen , viel Aufsehen
machten , ob ihr gediegener Werth oder der Nähme die Epoche

machten ; ist noch unentschieden , denn der Cardinal Richelieu
war ein sehr berühmter Mann , und kein Mensch sprach von
dessen feinem Gaumen . ^

In die Fasche von Schill ( S . Abschn . von den Faschen

von Schill ) kommen zmcy große spanische Zwiebeln , die rem
abgeschält , blättrig geschnitten , in sechs Loth Butter langsam

sehr weich gedünstet , und dann durch ein Sieb gestrichen wor¬
den sind, statt der Beschamelle ; die Fasche muß die Consistenz

der Nocken behalten , widrigen Falls müßte man mit etwas

Beschamelle nachhelfen.
Aus dieser Fasche werden nun über eurer mit Mehl be
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stäubten Tafel drey Würste gemacht , die zwey Zoll im Durch¬

messer und sechs Zoll Länge haben ; ste werden sehr glatt ge¬
rollt , in eine mit Butter bestrichene Schwung - Casserole ge-

than , mit Eyerklar bestrichen , und mit Trüffeln sehr zierlich
ausgelegt . Sie werden übrigens den Nocken gleich langsam ab¬

gekocht und mit einem lieblich gewürzten Consornrne aufgetischt.
Späterhin hat man in dieser Bereitung einige Veränderung

vorgenommen , und das alte gleichsam modernisirt : dem zu Folge
werden die Würste etwas kleiner gemacht ; dann nach dem Abko¬

chen rn ' s kalte Wasser gethan , nach dem völligen Erkalten wer¬
den ste endlich in der Länge rein viereckig zugeschnitten , mit ei¬

nem Silberspießchen durchgestochen , so zwar , daß das Spieß¬
chen an beyden Seiten einen Daumen breit vor steht ; nun
werden ste in vier Eyerdottcrn , die mit acht Loth zerlassener
Butter zu einer Tunke abgerührt sind, eingerunkr , oder mit
derselben bestrichen und an allen vier Seiten mit feinen weißen

Semmelbröseln aufgelegt , und über einen Rost , der mit einem
Bogen mit Butter bestrichenem Papier belegt ist , an allen
vier Seiten abgebraten , dann mit einer Paradiesäpfel - Tunke
aufgetischt.

Gestürzte Faschespeise , slimliule ci ' unk k'urce cto Volaills

Hier ist abermahls eine große Reihe Gerichte unter einer
einzigen Bereitung verstanden , denn es wäre dasselbe immer
wiederholt , indem sie , aus all dem vorhergehenden zusammen ge¬
setzt , stets nur die Fasche zur Grundlage haben,

Es wird ein Model leicht mit Butter bestrichen , mit Trüf¬

feln oder KrebSschweifchen u. dgl . zierlich belegt , und einen star¬
ken Daum dick milder Kapaunen ' Fasche ausgefüttert ( S . Ab¬

schnitt von den Faschen ) , die leere Mrtte wird dann mit einem
weißen Ragout ( S . Abschn . von dem Ragout ) bis einen Finger
breit vom Rande angefüllt , und mit der übrigen Fasche bedeckt.
Dieser Model wird nun in eine tiefe Casserole , die daumhoch mit

kochendem Wasser angefüllt ist, gestellt , die Casseryl ? genau he-
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deckt und über einem Bette von glühender Asche langsam in
Dunst getrieben , welches ein bis anderthalb Stunden dauern
kann ; dann wird der Model herausgehoben , abgetrocknet , und
das Gericht über die gehörige Schüssel behuthsam gestürzt . Der

Inhalt der Timbale gibt den Beynahmen , z . B.

Gestürzte Kapaunen - Fasch mit brauner Ragout.
Gestürzte Kapaunen - Fasch mit Salpicon.
Gestürzte Kapaunen - Fasch mit einer Monikas,

und so viele andere.
Diese Gerichte weichen in der Form und dem Verzieren in 's

Unendliche ab , und die geschickte Hand des verständigen Künst¬

lers kann sie zu Meisterstücken bilden . ( S . Kupfertafel 6 . Figur
>3 und 14 .)

Silberspießchen von Fasch mit Kalbsbries . (^ .delelckeZ de
(^ usuelles et de Ui8 de Veau .)

Auch die Silberspießchen werden gewöhnlich aus dem Des¬
sert bereitet , oder haben wenigstens ihren Ursprung aus dem Er¬

übrigten genommen . Sie geben ein sehr feines liebliches Gericht,

das allgemein mit großem Vergnügen gesehen und ausgenommen
wird . Die Bereitung ist folgende:

Es werden aus abgekochten und kalt gewordenen Fasch - No«
cken vollkommen einen Zoll un Viereck und zwey Linien dünne
Blättchen geschnitten , eben so viel und so geschnittene Kalbsbrie-

sen ( S . Abschnitt von den Ingred . ) werden nut jenen leicht in ei¬
ner Auflegtunke geschwungen ( S . Abschn. von den Tunken ) , und
immer ein Blatt von Fasch und eines der Briefen an ein Silber-
spießchen gesteckt, bis dasselbe vier Zoll lang voll gesteckt ist ; die

Tunke wird mit einem Feder - Pinsel glatt und rein gestrichen,
und mit feinen Semmelbröseln aufgelegt , nun wird es in zerlas¬
sene Butter getunkt und wieder aufgelegt . Sechs solche Vpieß-

chen werden dann über einen Nost , der mit einem mit Butter
bestrichenen Bogen Papier belegt ist- gethan , und über schwacher

Gluth a„ a,len vier Seiten bis zur schönsten gelben Farbe Zebra-
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ten , und so sehr heiß mit einem lieblich gewürzten donsomms

aufgetischt . Man hat angefangen , um dem Gericht mehr Man.

nigfaltigkeit und Zierlichkeit zu geben , die Spießchen von sieben
Zoll Länge als Petrus - Stäbe , als Pfeile , als Lilien , Cheru-
bimen , Köpfe u . dgl . zu machen , und der Zweck war nicht ver¬
fehlt . Man darf nur einen Karpfen s 1s Clismkoril sehen,
um sich mit einem Blick von dem guten Effect zu überzeugen.

Silberspießchen vpn Kalbsbries mit Pöckelzungen.
Silberspießchen vô n Kapaunenbrüstchen mit Trüffeln.
Silberspießchen von Kalbsbries und Champignons.
Silberspießchen von Gansleber mit Trüffeln.
Silberspießchen von Nepphühnernocken mit Trüffeln.
Silberspießchen von Obergaumen mit Champignons,

u . s. w . sind nur Wiederholung deS vorhergehenden.

Silberspießchen mit Fleischsulz. (^ckelelckeZ k 1a Oelee . )

Man hat zu diesem Gerichte eigene Modeln , die vier Zoll

lang , anderthalb Zoll hoch und eben so breit und übrigens ganz
seinzackig gearbeitet sind . Diese Modeln werden über fein ge¬
stampftes Eis gestellt und zwey Messerrücken hoch mit Aspic auf-
gegossen , nach dem Sulzen dieser Aspic werden daumenstarke

aus gesülztem Salpicon gemachte Würstchen gelegt , mit dem
Silberspießchen durchgesteckt , und die Modeln dann mit der Aspie

voll angefüllt . Unterdessen wird die Vertiefung der gehörigen
Schüssel mit zerlassener Aspic angefüllt , und ebenfalls kalt ge-
stellt ; nach dem beyderseitigen Sulzen werden die Modeln ei-
nen Augenblick lang in 'S heiße Wasser getunkt , sogleich aber
wieder herausgenommen , abgetrocknet , und über die Sulz in der
Schüssel gestürzt.

Auf diese Weise kann das Ragout - Montglas , und alle
die vorhergehenden Silberspießchen gegeben werden , statt mit

Semmelbröseln aufgelegt , werden sie in das Aspic gethan . ( S.
Kupfertaf . » . Fig . 3 . )
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