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auf dem NRofte gebraten , mit Frdftiger pifanter Tunke' (S. Ab:

fdmitt von den Tunken) odev einer Jwicbeltunté (S. Abfdyn. v.
b. Tunfen), over aud Falter griiner Senftunfe (&, . Ab{dn. v,
. Tunken) gegeben.

Fajde-Nocten vom Indian. (Quenelles de Dindon.)
®ang fo wie die vom Kapaun. (S. Abfdn. v. d. Fafdyen.)

- . -

Gin und vievziafter Abjdhnitt.
Bon dem Hubn.

Unfer gemeines Hubn ftammt aus Oftindien, wo ed nod)
jesit wild gefunbden wird; es hat fid) aber faft dber die ganje Crbe
verbreitet. Yan erfennt die ju diefem Gefdhlechte gehorigen Wi
gel an vem fleifhigen Kamm auf der Stirne, an den nacten
Obren, an den doppelten Kebllappen, und an dem in die .@obe
gebogenen jufammengedritcEren Sdywany,

- Ales Gute, was man von einem jeden bder Kodfunft ju
@ebotbe ftebenden ibiercben\‘fagen Eann, gilt mit mebr Redt
bem Huhn. €5 forvert fo wenig Pflege, vermebre fidh fo fdhnell,
braudyt wenig Unterhalt, und feine Erjeugung nabrt uns fo an
genebm 5 es ftirbt endlid), um unfer Ceben woblthdtig ju friften:
Cin_ jebes Gervidht braudyt eine gewiffe Seit, ein gewiffes Jufams
menftellen , Sufammenwirfen der Anbdern, um feinen Juweck vollz
Eommen ju erreicten. Das Huhn hingegen tdmmt ju jeder Jeil
unter alfen Umifdnden, unter allen Umftaltungen immer wills
Eommen, und Eann folglid) als Stippunct unferer KQunft-betrads
tet werden. Wan bat fid auf ibre BWervollEonunung varlegty
und fo it die Avc, fie ju fittern, ein febr gutes Gewerbe gez
worben.  @ie werben in folgende Claffen eingetbeilt: dag junge
Hibnden , der Habn alg Junggefelle, ter Kapaun, das ermad
fene Hubn , .bie gefdoppte und die alte Henne. Wie allgemein
und mic weldem Redht find die jungen Hiihnden gefill, und
bann audy gebacken , nidp. beEanne und geliebt? FWien gilt vo
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Auslande fite den Ort, wo man diefe ywey Geridyte am vorjiiglidy-
fren beveitet. Der Hahn, der jur BWermehrung nody nidit3 bepges
tragen bat, ift febr fhmacfhaft und Erdftiger Nabrung. Der Ka-
paun, in feiner Sugend durd) die Befdneidbung jum Fertwerden
geeignet, gibt uns mandy {dones {hmackhaftes Geride. Das vbl=
lig evwadhfene Hubn (46t fih ju allem gebraudyen; nice fo die
gefdoppee Henne, die man, um ihr ein binldnglidhes Phlegma
gegen allen Qiebreiy ju ‘ver(daffen, befdmeidet. Sie Idfit fidy
bann febr bald ju einem Embonpoint bringen, welder erftaunt,
und bag [ifterne Auge anjiebt; ibrer Sdhdnbeit und der hda
bern Abfidyten. bewufe, 1dft fie fich nur alg ein Braten willig
gebraudyen, und bdas mit. fo viel Erfolg, daf fie von den MWer-
ftdndigern ja nidht anders gewtinfdht wird, Die alte Henne, aller
Ehren gevaubt, wird in den Topf getham, um unfeve Briihe Erdfa
tiger yu madyen,

$iihnchen mit warmem Aspic. (Poulets & la Reine.)

3Jn ber Grdhe einer erwadyfenen Zaube, werben die Hiibna
dhen flammict, vein wogelaubi, an dem Halfe aufgemadyt, dann
mit Butter , weldye mit Saly und ein wenig Concasseé abgeay:
beiter ift, voll gefiillt und jum Ddmpfen drefiive (. Abfdyn. v,
0. Drefluren), weldes mit Bebadt und mit gefdhickter Hand
geiheben muf, damit burd) das Anfymiegen der Jtife an den
Leib, das Vriiftdyen, hod) unbd voll, die angenehmite Jorm zeige.
@ie werden fonady mit Limonienfafr befpiilt, in eine mit & peck:
Matten gefiitterte Caffevole gethan, und ebenfalls mit Gpeckplatz
ten belegt. Zwanyig Minuten vor dem Anridyren werden fie mig
lledenter Preffe (S. Abfchn. vonr den Einf.) begeffen, und fiinfs
jebn Bis pwangig Minuten mit oben wund unten angebradyter
Gluth geddmpft, bann vom Feuer gefest, und nady ywey M-
nuten, wdbhrend welder Jeit fie in ber Preffe etwas abEidblen,
um nidt von ber Cuft ju fdnell abgetrocEnet U werden, wel-
e ibrem (dhbnen Anjehen nadytheilig ift, auf ein reines Rud
gelegt, damit die Preffe rein abfliefie, bie Dreffur wird Cebuths
fam Devausgeyogen, unbd die Riibner diber eine bordirte Sdyiffel
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angeri:{;tet;'barunrter Eommt mit Glace verftavFte warme Afpic. |
(. Ab{dhn. v, b Buihen, Fleifdiuly). Sie laffen fidy “
IMit gefdhungenen Triffeln, |

(&. Abfchn. von ben Friiffeln) (Poulets aux Truffes),

Mit gefdhurngenen Ehampignons,
(&. ?{bfcbnitt von den Ehampignons) Poulets aux Cham-
pignons),

INit braunem Ragout,

(&, Abfdn. von Nagout) (Poulets a la Financiére),
unb dergleihen, vollfommen gut geben. Diefe Untexlagen werbden
bann jebes Mabl tiber dem Speifegettel vorgeseidhnet.

Hlibudyen mit Bertram, (Petits poulets A1 Estragon.)

Sany fo wie die vorhergehenden werden diefe Hiihnden be:
* yeitet. Sn das bavunter Fommenve Afpic Eommen ein Eplofel
voll in ver{throbenem WierecE gefdnictene Beytramsbldcrer, weldye
einen Augenblicf in gefalzener Vriihe abgeFodyt wovven find,
Eben auf obige Aet Dereitete Hiipnden (nur etwas erwad:
fener) mit fdhon rother Parvadiesdpfeltunte, erba(ten bie Venen:
nung a I’ Ivoxre, ober elfenbetnweif.

Hiihnden auf polnifdhe Art, (Petits poulets & la Po-

: lonaise,) /
Die Hithndjen & la Reine werden anftatt der Vutter mit

Brey geflllt (S. weiter unten), in eine {dhbne Form gepreft
und breffive (&S. Abfdn. von ben Dreffuven, Dampporeffur)
bann in eine mit @pecEplatten gefiitterte Caffevole gethan, mit
Spedplatten belegt, mit einer Preffe gendpe (S. Abfdhn. vol
Einfduerungen) und bepldufig jwanyig Minuten mit oben undun- |
ten angebradyter Gluth gebdmpft. Die febr rein gepubiten Darms |
den der Hiihner werden (jwar mit vieler SMNiipe) mic eben bein
Brey gefiille, im Augenblicke des Anvidytens leidht abgebraten;
uud die Hibuden damit vund herum jierlidhy belege; darunter
foinme etoas Flares Afpic.
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Dag Koy ift ein in fetter Wrilibe it fein geithnittenem
Mark, mit etwad Jucfer, Saly und Pfeffer gewdlizt, geFodter
Hirfenbrey. Auf eine Wiertelmaaf des rein geElaubten und ausges
wafdhenen Breyed wird ungefdhr vier Mabl fo viel fette Briihe
gegoffen, gut jugebectt, mit oben und unten angebrodhter Gluth
langfam geEodht; er jiehet alle die Lriibe in fidh, (hrills febr an,
und bilbet einen leiht jufammenbhaltenden Kuden,  Gany Ealr
wird er in bdie Hiihnden gefiille.

Huhndyen in trocfener Preffe. (Petits Poulets en Entrée
de Broche.)

Die Eleinen [eidht flammirten und rein abgeflaubten Hiibns
den werben jum Tdwpfen dreffive (S. Abfdn. von den Dreffuz
ven), bann anftate in eine Caffevole wie die vorbergehenden, wers
ben biefe an ein dunnes Spiefidhen geftecFt » mit einer trocfenen
Preffe (. Abjdn. von ver Preffe), welde ﬁngerbod) auf Epect=
platten geftveuet ift ) belegt, mit drey Bogen %)aplet', welche miz
Butter beftridhen find, dberwunben , und mig Spagac tiberbuns
ben, endlich eine halbe Stunve vor dem Ynridyten an einen gros
fen @pieh gebunben und fdynell gebraten, bann aus dem Papter,
@pect und der Murpois genommen, aufdreffirt und angeridyter,
barunter Eommt ein mit etwas Saly und weifem Pfefer gebobes
iie8 Consommé, (S, Abjdhn. von Consommé.)

Dibnchen auf holldndifdye Art. (Poulets Ala Hollandaise, ) :

Die ju dem vorhergehenden Gericht drefliveen und in dev Furs
jen Preffe gebratenen drep Stiick Hubner werben mit  einer
griinen Tunfe aufgetifdht. Diefe Tunke ift eine ftark eingefodyte
weife Cinmadytunfe, mit Spinat gritn gefdrbt, (&, =2 2, 2h. Spi-
natgriin betreffend.) Der Spinattopf wird mit halben epgrofien
StiicEpen Butter ju einem Feig abgearbeitet und in bdie Fodpente
Tunfe gethan, mit dem Unvihtiofel erfe abgefhlagen, dann
durdhs Jiehen oder Aufgiefen genau vermengt, geborig gefalzen,
b mit etwas wefem Prefer und Limontenfaft angenehus
geboben,

Senfer , R'od;ﬁunﬂ. L. o1, g
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Hithnchen mit Nubdeln. (Petits Poulets aux Nonilles.)
Die vorbergebenden mit einer Taubendreflur verfebenen

- Htibnden (S. Abfdn. von Drefluren) werven mit weifer Tunke

begoffen (&. Abfdhyn. von den Tunfen), mit Saly und Concassé
gewtiryt,” eine halbe ©tunbde vor dem Anvidten tiber mittelftar:
Fer ®futh langfam weidy geFodht; die Tunke wird dann durd ein
Haartud) in eine addere Cafferole gefeibet, mit einer Liaifon von

+ vier Eperdottern legiert, und fo mit Glace und Concassé gehos

ben, einen Kheil tiber die .Sf):‘ibnd)'en‘, ber anbdere in eine Sauces
Caffercle gepreft Vey bem Anriditen felbft Fommen ywey Sthopf:
16ffel in der WBriibe eine Minute lang abgefodite geftupte Nus
veln (©. Abfdyn. von Cperteig, 2. TH.), nadvem fie mit der
@ance durd) einander gefdwungen find, fo werden fie fiber bie
Hithnden gegoffen. Diefe Manier ift die allgemeine. E5 wire

aber beffer, bie Hifhnden in der Prefle (S. Abfyn. von ben

Ginfduerungen) weidy Fohen ju laffen, bie abgeFochten Nubeln
mit einer mit Consommé verdiinnten legierten Lunfe (&. UAb-
fchnitt von den Tunfen) vermengen und dber felbe gethan; das
Geridyt befommt ein weit fhéneres Anfeben, aud) der Gefdymact
wird dabuvd) feiner evbalten,

Hithndhen mit Sardellen. (Poulets & la Cracovie.)

Kleine Hiihndpen, vie die Damypforeffur erhalten haben (&.
Abfhn. von den Dreffuren), werden gany fo mit Sardelfen
gefpickt, wie man mit feinem @pecE ju fpicken pflege (S. A
fdnitt vom picen), bdann in einer Preffe weidy gebodt (&
Abfdn. von der Prefle) und mit einer Erdfrigen Sardellentunte
aufgetifht (&. Abfdn. von ven Tunfen). Daf die Sardellen
frify , vem Spect dbnlih gefdnitten, das Gange gierficb und
fdon gebaften werven muf, verfrebt fidh obnebin,

Gefulzte Huhnden. (Petits Poulets 4 la Gelée.)

Die Hiibndyen werden balb gewadhfen undb fehr fett ger
braudht, und fo wie die gefulzte Poularde mit Fleifcbfuly (4 la
belle vue) bebanbelt. (&, Abfdhn, von bem Poularde.)
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Am Noft gebratene Hithndyen, (Petits’ Poulets a la Vil-
leroy.)

Die halbgewadfenen Hihnden werden, naddem fie flams
mirt, abgeflaubt und aufgemadyt {ind (S. die vorhergehenbden),
in ber Mitte von einander gefhnitten, dbas Rucfen » und Bruft-
bein perausgeldof’t, die Fiife dann unter dem Knie abgebauen,
bie Knie tiber ihrer Sdyeibe abgebrodyen, dbas Fleifdh an ben BVeins -
den etwas juricdgefdoben und das nun entblofte Rohrbeinden
in die, unter den Biegel gemadyten Einfdynitte gefteFt, das Gange
bann gleid) und flody geprackt, mit feinem Saly und Concassé
beftdubt, und in eine mit Buttey beftridhene Cafferole gethan,
endlich mit Butter begoffen, und ungefdbr eine BVievtelfunbde Hbey
mittelftarfem Rindofen gefdwungen. Nady einigem AbEHplen in
obiger Butter werden die Hiibnden auf eine Sdihffel gelegt, und
nad) gdnylihem Eréalten mit der Anflegtunfe (. Abfdn. v. d.
Zunten) beftridhen , mit feinen Semmelbrdfeln aufgelegt, -in die
nehmlihen Butter, in welder fie gefdywungen worben {ind, eins
getunft, unbd wieder mit Vrofeln aufgelegt; dann fdber einem
HRoft, der mit einem mit Butter beftrichenem Bogen Papier bes
legt ift, geveibet, und von bepben Seiten big jur {hénften Favbe
gebraten. Sie werden von Cinigen, fiber einer Unterlage von feis
ner Fafde, von Anbdern aber mit Consommé aufgetifdht. Der
Gratin oder bie Unterlage von feiner Fajde wird von den in BVits
fev gevdfteten und durd) ein Sieb geftrichenen Hiihneriebern ges
Mmabe, die mit eben fo viel feiner Fafdhe (&. Abfdhn. von den
Bofhen) vermengt worben find; viefe Fafde wird auf eine Sils
berfdhiiffel fingerbodh anfgefvidhen und im Ofen gebacken, mit
ben f:ubnd)en vann gierlidy belege und fo aufgetifdht.

Hiibndhen als Goteletten. (Petits Poulets en Cételettes.)

Die Hiihndyen werden gany fo wie die vorhergehenden von
cinanper gefhnitten und bteﬂ'nt, va8 etwad ldnger daran gelaffene
Robrbein vom DBiegel muf das Rippdhen einer Eotelette bilden 5
bie Hiihnchen werden dann den vorbergebenven gleid) flady ge-

Pactt, mit feinem @al; und Concassé von Bepben @eiten bex
5 *




292  GinunDd vieryigher Abfdnilt.

. ftdube, ingerlaffene Butter, weldhe mit etwad feinem Krdutdhen

(©. Abfhn, von feinen Krdutden) vermengt ift, getunft, mit
feinen @emmelbrofeln gut aufgelegt, unbd tiber einem NRoft eine
Biertelfiunde vor dem Anridjren {dhnell auf bepden Seiten gebra:
ten. Davunter fommt ein Cotelettenfafe. (&S. Abfdnitt von
ben’ unfen.) |

Hihudhen am Rofte mit Senftunfe, (Poulets A la
Tartare,)
Diefe Hrihndien werben gany fo wie die vorbergehenbden be:
banbelt; eine Falte Senftunke wird befonders bepgefetst, (&.Abs
fdnitt von den Tunfen.)

Bebactene Hithndyen anf Wiener Art, (Poulets frits 4 la

Viennoise.)

' Die flammirten, rein abgeFlaubten, dann aufgemadhten,
und auf vier Tbeile gerfdnittenen Hithndhen werden mit feinem
@al; befidubt, und mittelft eines gefdhicEten Auf: und Abfdylete
berns in einem Tudye mit Mebl abgetroFnet; endlidy) in abge(dla:
gene, ein wenig gefaljene und mit der $Hilfte fo viel Laffer vers
diinnte Gyer getunkt, mit fetnen Semmelbrdfen aufgelegt und
in mittelftarE fiedendem Sdymaly gebacken, fonady aufgehduft an:
gevidytet; dber ibre Micte ESmmeE eine Hand voll griin gebacener
Peterfilie.

(Sjebacfene Hibndyen auf frangdfijbe vt (Marinade de
Poulets, ou une Horli.)

Die jungen Hiibnchen werden wie die jum Cinmadyen ges
pubt und gerfdnitten, dann in einen porgellanenen in{:f gethar,
mit feinem @aly und Concassé beftdubt, mit griiner abgeyupf?
ter Peterfilie, auf Sdyeiben ge[dhnittenen fpanijdhen Jwiebeln,
die man auf Ringdyen von einander (8¢, und mit Lorbeerbdstern
belegt, und mit dem @afc von ywey Limonien einige Srundens
unter wiederholtem Schwingen, gefduert.  Vep bdem Anvidhten
werden fie durd) Auf- und Ad{dieben in einem gefpannten Sud?
mit Mehl und Senneldriieln abgetvecEnes, und Deif gebackeny
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bann mit gebacenen Epern (. Ab{dn. von den Eyern) unteys
legt, und jievlidy amgerichtet ; davunter Eommt eine mit @lace
ftavE gebobene pifante Tunkfe.

Bu benen a la Horli Eommen, anftatt Gyern, in eben bder
Sdure gefduerte und in dem Wehl und Semmelbrofeln getrodk-
nete, bann vedt Deiff gebacFene Swiebelringdhen, weldye tiber das
Ubrige geftreuet werden. Hieryu ESmme aber Feine Tunfe.

Dithndhen in ber Afche.. (Petis Poulets a la Cendre.)

Drey holbgewadyfene und gefdyoppte Hiihnden beEommen,
nady tem Aufmadyen, Flammiren und Neinigen, eine moglidft
{dhone Taubendreffur (&. Abfdhn. von: den ibreﬁ"uren), dann wers
ben tiber einen Wogen Papier dtinne Speckplatten gebreitet, mit
einer einen balben Finger hodhy trockenen Preffe (S. AUbfdy von
ben Einfduerungen) belegt, die Hihnden dariiber gethan, mit
bem @pect und Papier tiberbunden, und in vier andere mit B
ter beftrichene BWogen Papier eingemadt; jwep Stunden vor bem
Anvidhten werdben fie nun in eine Grube von gliihender Ufdhe ge-
than, (welde man fingerhody mic Falter Afde bedecFt, und nun
wird ein ganger Haufe glibender Afde varauf gebduft). ey
bem Anriditen werden die erften ywey BVogen Papier abgeldf't,
mic den dibrigen ywep aber aufgetifdht.

Hithnchen in Papier. (Petits Poulets en Papillotes.)

Bu diefem Geridyt werden die Hiihnden gang den Fdlbernen
Cotefetten dhnlid) bebandelt (&. Abjdn. von den Edrb. Coteletten
in Papier) , nur daf fie niit vem Krdutdyen vorher nidt gebiin:
ftet werden, weldyes dort gefdheben muf, fondern nady bem Aufs
madyen, Flammiven , auf vier Theile gerfdnicten, veinlid) juges
fdhnitten unbd gleich roh mit demfelben belegt und in’s Papier ein-
gemadyt, endlichy an bepven Seiten tiber der gliihenden Afde ge-
braten und vund laufend angeridhtet werden,
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@alat von Hiihndyen. (Salade de petits Poulets 4 Ja
Reine.)

Wier in einer Preffe geFochte oder audy gebratene Hiihner
(©. tie Hiibnden in trocener Preffe) werden nath den Regeln
ver Kunft mdglidft {hon und rvein gefdhnitten, es werden nebhm:
Lidy erft bie beyben Liegel abgelof't, jedboch fo bebuthfam unbd ge:
. fdyicfe, baf dev Steip einen Joll breit und unbefdddigt bleibt,
bann werden bie beyben Vriifte abgeldf’t und bief eben fo behuths
fam’, benn nidhts ift weniger anfprechend als ein fchlecht gefchni:
tened Hibnden; mit dem febr {harien Meffer wird nehmlid
Enapp an dem Vruftbeine angefeht und die Bruft mit einem Sug
big an bas Gerippe turdigefdnitten, und bas Gabelbeinchen ge
fpalten, jetit wird forfgefabren das Brtiftchen eidht von dem Ge:
rippe ju Iofen, die Fugen oder die GelenFe des Briiftdens wers
den dburd) eigen leidhten Druc mit dbem Meffer von einanbder ge:
fdnitten, bas Briifthen muf nun glace gefdnitten in fdhoner
Sorie bda liegen, Ddie eingedrebten Fliigel werden in ber Hilfte
bed [eBten Oliedes an bder Vruft abgehauen, und das an det
Druft geblicbene Bein bis an die Vruft fetbft vom Fleifchy entbIoft
und rein gefdhabe; biefes gilt audy dem DBeinchen vom Biegel,
wenn tas Knie abgebauen worden ift, weldyes WVeindhen dani
oud) einen Finger breic rund herum eingefdnitten, von dem Fleifd
entbIBBE und eingefhabe wird; endlidy wird der] Steiff vein und
nett geldnicten, fo wie dlle Theile nody einmabl burdygegangen
und febr rein jugefdynitten. Diefe fo gefdnittenen Hiihpndpen wess
pen mit vier CHIfel febr ftarFem Wertrame Cffig und adye Loffel
ves feinften OhI begoffen, mit feinem weifem Pfeffer und einemt
Loffel voll febr fein gefdnittenen Vertvam beftéubt, gut durdy eine
pnber gefhwungen, unbd {o in einem Porjellantopf einige Stun:
den Jang wiiryen gelaffen. €§ werben dann eine Furze Seit vor dem
Anvidyten ungefdbr adt Hduptel Salat, je nady dem diefer grof
it, von ben grdbern Bdttern entbldctert, bie feinen gelben Bldte
ter werben bis auf bdas daumftarfe Heriden abgenommen, auf
balben Finger breite Strpife Giberfdnitten, niic vier CHIB[Tel ftar

. - - -
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Eem DBevtvam = Effig und nody einmnabl {o viel éb! nebft Saly,
weiffem Pfeffer und einem EHISFel voll febr fein gefdhnittenem
DBertram, jum Balat angemadyt, und die Wertiefung der Shiifs
fel bamit angefiillt. Die gerfdnittenen Hibnden werden nun
bariiber aufgevidhtet, und diefed auf folgende TWeife. Die vier «
©teifie Fommen in bie Mitte der Sditffel wep ju Boden und
givey tiber die Quere bariber, die adyt Biegél Fommen in gedbrdng:
tem Kranje um die Steige; liber die Wiegel Eommen endlich die
Briiftchen in Eleinerem Krdnghen, woju fedhs SticE hinveidhen ,
die gwep leBten und fhonften Briifthen Eommen tber bag Sange,
weldyes dbadurdy fdon gefdhloffen wivd, NRund herum als Einfaf=
fung, werben bie Heryden der Hiuptel, die man auf vier ober
oudy oft auf fedys Lbeile gefpalten und jum Salas angemadt hat,
aufgeftellt, (©. Ab{dhn, Borduren von Epexn) jwilden eine jede
@palte Salar Esmme eine eben fo fleine Spalte bHartgebothter |
Eyper , die an bem unteven Cnbe geftult werden, wm fie leidhter
ftellen ju Eotmen, bas ganje Geridht wiid endlidy mit dev ubrig

geblicbenem ObL=Tunke der Hubndpen begoffen, und aufgetifde.
(S. afl. 1. Figur 4.)

Gefdwungene Hibnerbriifte. (Sautée de Filets de
. Poulets,)

Die vollig exwadhfenen und gut gendphreen Hiihndren werben
nady dem Flanmiren viichwdres am Halfe aufgemadht, bder ‘Kropf

‘berausgenommen, bdie Haut fiber der Vruft aufgefdnitten , hevs

unter gezegen, unbd die Biegel aus einanbder gebogen, bis fie aus
ibren Kegeln fpringen,  Die Vruft ift dbuvdy bad Bruftbein in
gwey gleidpe Tpeile getheilt, weldyes jwey Briifte bildet; bdiefe
swep Briiftden werden nun mit {harfem Meffer von dem Brujt-
beine und dem Gevippe ohne Wunden obder Vefdhddigung, bag
beifit glatt und fehr vein abgeld’t, vas Gabelbeindyen wird unter
dem evften @dynitte gleich) gefvalten, um die AbIdfung ju erleid)-
texn. €in jedes diefer Buiifiden hat nodh ein uutevbrﬁﬁd)en, bag
durd) ein febr feined Gewebe von Sehnen und Mafern ﬁd) Vo
ber grofern Vrui fdpeibet. Diefes Filer wird von dem grofien

7
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bebuthfam abgenommen , bdie an dem bdicfen Ende diefes Unter:
fchnictchens ﬁd)t{:ar ftarFe @ebne wird beraus geldhnitten, obne
jebodh bag Filet ju fpatten , weldes leidhr gefdhieht, indem diefe
@ebne dag gange Filet durdieht, 8 wird bann mit dem Meffer
glatt geftvichen, vein jugefdynitten, und indeffen auf bie Seite
gelegt. Die Truft wird mit dem naf gemadpten Hefre des Mef
fers tiber naf gemaditer Safel flady gepracit, mit dem faferigen
feinen Hdutdhen auf vicfe Tafel gelegt, und mittelft gefdyickrer
Siibrung bes Mieflers febr bdinne abgenonnmen, weldes bdas
fdwerfte ber gangen Operation iff. Das SJ?effer wird nehmlid
an ber ©pike der BVruft gwifdhen dem Fleifdh und dem HAurden
angefest, bie Vruft mit dev ldadye der Linfen Hand feft gehalven
und vermbge eined leihten Auf = und Abfabrens unter (tetem
Druck mit ver Flidye des Meffers tiber die Fldde der Tafel die:
fes Hdutdyen von der gangen Bruft getbeilt, fo jwar, dafi tas
Hdutchen papierdiinne auf der Tafel liegen bleibt, Diefe Opera:
tion unterliegt einiger @dywierigfeiten, und ed darf fid) Eener
abfdyrecten laffen, wenn e6 ibm nady ein Paar Berfuden nid
gleidy gelingt. Die untern Bruiftden werden wieder an ihre evfte
©relle, welde an ber Bruft Eenntlid) bleibr , gelegt. Dann wer:
den fie in eine mit frifder Wutter befiridene Sdwungeafierole

geveibet , mic feinem @aly ein wenig beftdubt, mit jerlaffenet

Dutter begoffen, mit einem mit Bucter beftrichenen runden Pars
prer bebecfr, und big yjum Gebraud) Falt geﬂelft.

PBep dem Anviditen werben fie dber mittelftarberny Feuer une
gefdbr eine Minute lang gefdhungen. Die untern Briiftdhen,
welche in ver Cafferole oben auf liegen miiffen, weiden nun ven
ver BVruft genommen und ebenfalls in die Butter gp!égr, und
vas Gange abermabls eine Minute lang gefdhwungen, bann ein
Jebes Stiickdyen umgewendet und nody einmabl eben fo lange un:
tev leidhter Lewegung tiber tem Feuer gebalten, big bie Hile
endlidy etne jeve Vruft duvdydrungen, und felbe fprove dem Fin:
ger wiberfteben. Nady diefern BWorgange wird die Butter abgefeis
bet, ftatt diefer anverthalb Sdbpfidfel geFldvte weife Tunke
(S, Abfdn, ven ten Tunken) dartiber gegoffen, mit einem €97
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grofien @tilickden frijder Butter, etwasd Saly, Cancassé, Qi=
monienfaft und Hiibnerglace gehoben, 1iber dem Feuer leidht dburd
etnanber gefdhmwungen, und fo rvund laufend, immer eine Bruft,
und eine eben {o grofi und dick gefdhnittene in Butter gebackene
Semmelfhnitte gelegt, bis das Gange einen hoben Kvang bilbet.
Sn ibre Mitte Fommen die Unterbriiftchen ald Stevn angevidytet.
Die Sauce wird durdy ein feines Haartudy in eine Saucecafferole
gepreff, tiber bdem Feuer eine Weile gejogen, und dann das in-
beffen im Wdavmekaften ftebende Geridht damit begoffen (S. Ku-
pfertafel 4. §ig. 7). Die gldngend weifie vom Loffel fid fpinnens
te ©auce muf bis ju bem feinften Haut-Gout gehoben werden.

Gefdywungene Hibnerbriifichen mit legierter Tunfe.
(Sautée de Filets de Poulets au Supréme.)

Diefp Geridht wird den \:orb'ergtbenben gang dhnlidh bevetet,
nuv vap dore gefldrte weife Tunke, Dier aber eine [egierte Tunke

genommen wird (@. Abfdyn, von ben Tunfen), und vermébge dies

fes Umtaufdes ju nod) angenebmerem Sefdymacke bevedytiget.

Gefdhwungene Hiihnerbriiftcdhen mit Ehampignons. (Sau-
~ tée de Poulets aux Champignons.)

@tate ten, ju den gefdwungenen Vriiftden als Stern en-
geridyteten Uncerbriiftdyen (&. das vorhergehende Gericht) Eommen
bier inMutter pafficte Champignons (S. Abfhn, von den Cham:
pignong), weldye mic der Tunfe vermengt dem Gangen einen lieb:
[ihen Gefdymac miccheifen.

Sefchwungene Hithnerbriifte mit Trfiffeln; (Sautée de Fi-
lets de Poulets aux Truffes.)

Die jum Sdhwingen eingeridyteten Wriifte, werben mit abs
gefdydfren und auf ywey Meferrticken vicken @dyeibchen der beften
und {dénften Trdfeln (S. Abfdn. von den Sdwdmmen) beIth,
mit aly und Concassé beftdubt und mit Butter begoffen, dbann
ten vorhergehenden gleidy geihwungen (&. Abfdynite von den ge:
fhwungenen Hithnerbr.). Wey dem AUnvideen werden die Triifs
feln ftate der @emmelfdnitten ungrr die Briifte gelegt, und die
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Mitte bamit gehbrig audgefiilit, E4 bildet ein {ddnes, und durdh
,ben WVeptritt der Tridiffeln aud jugleich fein nidancivres Geridye.
i)w Zunke wird durdy frifhe BVutter , Limonienfaft und Glace
bis ju dem DHodyften Puncre ves Shmacthafren gehoben.

Gejdhwunge .@ﬁ@nérbrﬁﬂe a la Conti, (Sautée de Fi-
lets de Poulets a la Conti.)

Der Vepnahme Conti deutet bey allen Speifen auf eine
ausnehmende Bierlihfeit , und fo werden ju diefer Sautée bdie
Unterbriifiden, nadyvem dus feine Hautdyen abgeyogen und die
@ebneim dicken Enbde bemnﬁgefdmitten worden ift, fber ben Fo-
ben mcﬂ'errucfenblelt aus ‘einanber, und eben fo tief eingefdynit:
ten, in einen jeden @dynitt Fomme ein halbrundes diinnes Bldtt:
“chen Kriiffeln, weldes aber die Hilfte diber bdas Fleifd) vorrage;
fie muiffen gleidy grof und nide gany die Breite der Filet haben,
man ftidt fle gewdhnlih mic einem Eleinen Finger dlinnen Yus:
fredyér, fpaltet fie in threv Cdnge, und [dneivec bdiefe Spalten
auf febr diinne Sdeibden. Wenn biefe Unterfdhynitten auf diefe
Art voll gefpickt find, fo werden fie mic feinem Saly ein wenig
beftaubt, und auf einen mit diinnen SpecEplatten belegten Plat:
fonbd in einiger Orbnung gelegt, mit andern Speckplatten bededt,
und fo eine Wiertelftunde vor dem Anridycen in ven Ofen geftellt;
wie fie von der Hike durddrungen werden , fo find fie audy {Hon
gut. Sie werben dann als Stern in die angevidytere Schiiffel (S-
Kupfertaf. 4. Fig. 7.) oder vund laufend um die andern Brife
gelegt., Diefe Unterfdhnitten werden audy fein gefpictt und glafiry
oder audy die Hdlfte mit Speck und die andeve .@a[rte mit Trifs
feln dburdy einander angeridtet.

Gefdymungene Hithnerbriifte mit weifern Ragout, (Sautée
de Filets de Poulets 4 la Toulouse.)

Sn ben Krang der vorbergehenden gefdwungenen Brifte
(&. Kupfertaf. 4. Fig. 7.) Eommt ein weifes Ragout. (S. U
{dhnitt von ben Ragout.)
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Gﬁc;'d)munyne SHiipnerbriifte mit Podelzungen. (Sautée
de Poulets a I Ecarlate.)

Bwey fdhone gut gebochte Pockeliungen werden auf Hihners
bruft-dbnlide Bldtter ugefdnitten, in Glace ge{hwungen, und
mit ten gefwungenen Bruiftden angeridter (S. bie vorberged.
gefdwung. Hiipnerbrifte). . Die Tunfe wird nuv fdber die Vriifte
gegoffen, bie Sungen aber glafict. Jn ihre Mitte Eonimen bdie
Unterbriifidhen alg Cscalope mit eben fo viel unbd fo Elein juge:
{thynictenen Sungenbldtechen.

Gscalope won Hiihnerbritfien. (Escalope de Filets de
Poulets.)

Die gefdwungenen Hiihnerbriftden (&. bie vorbergehens
ben) werben der Ldange nady in ibrer Breite von einander getheilt,
bann eine jebe diefer ©dynitten auf drey bid vier Vldecdhen 1iber
den Faben, fdyief unter die Hand dber gefdhnitten, und in eine
@aticecafferole gethan, die Tunfe wird durd) ein Haartud) dare
tiber gepreft, und mit einem engrofen Stiick frifcf)er Butter, et=
wag Cimonienfaft und Glace gepoben, unbd {o durdy einander ge:
fhwungen in eine {déne Krufte (S. AUb{dhn, von den Kruften,
Kupfertaf. 9. Fig. 27. 28.) obder eine Neificafferole, wobl aud)
in eine Silbercafferole und felbft in eine {dhén bordirce Schiiffel
angevidptet. Wenn ju gefdhwungenen BVriiftden fedys bis fieben
Hiipnden hinldnglid) waven, fo werden ju einer mittelmdgig ftavs
Fen @diiffel von Escalope neun bis jehn genommen , bdagegen
~ evfdheinen audy foldhe feine Geridhte als dbag Non plus ultra der
mobernen Kiidpe; bas gut gewdhlte Fleifth er{heint fo jart, die
unfe fo ESftli), bepde vermengt geben die lieblidyite Nabrung,
mit Trdffeln niancirt den hédften Grad des TWoblgefdmactes.

Eine Escalope von .bfif)neﬁvriiften mit Triiffeln. (Escalo-
pe de Filets de Poulets aux Truffes J) '

Die vorhergehende Escalope wird mit bepnabe eben fo viel-
abge[dhdlten und auf Mefferriicfen bick blattrig. gefdnittenen
liffeln (S, Ab{dyn. von den @dywimnten) gefdwungen (S.
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bas Gdwingen bdes vorbergeh.), bdann in eine vergierte fdhbne
Srafte (B, Ub{dn, -von den SKruften. Kupfertaf. 9, Fig. 27,
28.) angeridhtet, In Vetradyt, daf der Wentrite der Triiffeln die
Gicalope bedeutend vermebrt, fo diirften jwey ' bis bdrey Hiihner
neniger gebraudyt werben, als ju jenen obne Triiffeln, Cin jedes
(Sevidyt mit Triiffeln fordert mehy Keaft, unhd fo darf man bey
ber DBeveitung folder Shuffeln fenen Mangel an Hiihner
Glace haben.

Gscalope von Hiihnerbrirften mit Ehampignons. (Esca-
lope de Filets de Poulets aux Champignons.)

Die Escalope von Hiihnerbuiiften (&. die vorbergeh.) wird
mit ungefdbr bem dritten Kheil in Butter paffivten Champignons
vermengt (&. Abjhn. von den Champignons), 'Die dbrige Be:
banblung bleibt jener vorbergebenden gleid), '

Gscalope mit Gurfen. (Escalope aux Concombres.)
Escalope mit griinen Grbfen, (Escalope aux petits Poix.)

Escalope mit breit gefraustem Salat. (Escalope a la
Chicorée.)
@ind nuv TWiederholungen der vorbergehenden. Sie wer:
ben ben tbrigen gleid) gefhwungen, mit bem befagten Gemife
vermengt und in eine Krufte angeridhtet.

Goteletten von Hithnerbriiften. (Codtelettes de Filets de
Poulets.) .

Sn die Spigen ber jum Sdwingen abgeldften und juges
fdnittenen Hiihnerbriifte (S. bdie vorhergeh. gefdhw. Hithnerbris
fte) werden biinne und rein gefdyabre RNippenbeindhen gefteckt, do-
von ein Fleiner Theil vorfteben bleibt, und fo ber Vruft das An:
feben einer Cotefette gibt. Diefe Vriifte werden dann mit feielt
@aly und etwas menigein weifien Pfeffer beftdudbe, dann in jer
laffrne Butter getunkt, mit feinen Semmelbrdfeln voll Eommen
gut- aufgelege, 1ber einen Noft gereiht und dber ftarfer Gluth
fbnell ar benden @eiten gebraten. Sie werdén bann rund laufen?
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um Krange, mit den BVeindyen in die Hobe, erlih angevidhter,
und mit Consomme, basg mit @aly unbd weifiem Cpfeﬁe-‘r gebos
ben worden ift, aufgetifdht. (&. Abfdn. v. b. Brihen,) Bey
einem jeben Gevidhte, das mic Semmelbrbfeln aufgelegt ift, muf
febr bebuthfam umgegangen werben , denn gar ju leidi werden
bie Brofeln berabgefdoben, und dann liegt dbas Fleifd) befdddige
und unanfebnlid da.

Hiipnerbritfie am Rofte, auf franjdfifcye Art. (Fidets de
Poulets a la Marechal.)

Die vorbergebenden jum Aufegen bereiteten Briifl:hen wers
ven ohne Veinden ebenfalls mit Saly und Concasssé beftdubt,
dann aber mit Aufleg = Tunfe (S. Abfdn. von den Tumken) bes
ftrihen , mit feinen weifen Semmelbrsfeln aufgelegt, tn jerlaf-
fene Butter getunkt, und wieder mit Semmelbrsfeln aufgelegt,
endlidy auf dem Nojte, welder mit einem: mit Buctey beftridyes
neu Bogen Papier belegt ift, tiber glithender Afdhe an bepden
©@eiten bis gur {ddnen votbgelben Farbe gebraten, umd fo mig
dem bifeven runben Ibeile in bie Hobe, rund loufend im
Krange jieclich angerichtet. S ibre Micce Eommt mit Saly und
weifiem Pfeffer etwas gehobenes Consommé. (3. AL fdn. v. bd.
Vriiber) - Auf bdiefe Art bereitete Hiihnerbriifte Ednnen fiber
einer jeben feinen Unterlage oder mit eiftem jeven feimen Ragout
erfdyeinen.

Gefpidte Hibnerbrifte. (Filets de Poulets
. glacés.)

Die Hibnerbrifte werden wie gu den gefdwmngenen ap:
geldft (&. d. vorberg. Huihnerbrifte), rein jugefdriteen, obne
jevody das feine Hdutdyen abgunehmen, endlidy fein gefoice, (&,
Ubfdn. v, b. Spicken.) Sie werden in eine leiht mit Butter
beftridhene Sdywungeafferole, alle auf eine und bdiefelbe Seite
etwas gebogen, gelegt. Iwolf diefer Briftden werten mit vier
Cldfel Consommé, eben fo viel Glace unbd einem balben
Chldffel voll .ﬁrebsbucre; (©. Abfdn. v, b, Butter) begoffen,
it einem vunden Papier bedectt, wnd in bie

pique’s

Reibe anberer
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I(Saﬁ'erofm geftellt.  3ebn Minuten vor dem Anridhten werben
fie mit- oben und unten angebradter Gluth fdnell gedbdmpft,
fo jwar, baf in vier Minuten bag Consommé auf Glace ge-
fallen, und ber @pect gelb geworden ift, alsbann werden fie
mit ibrer Glace wiederholt glafive, mit dem Decel, auf welz

dem vie Gluth aufgefrifdht worden iff; bedeckr, und wenn bdie

Glace tber bem @pect trocfen ift, wiederholt glajirt, bann
yund laufend bas dicke Ende in bdie Hohe eine tiber die andere
im fdonen Krange angeridhtet.  Jn thre MNitre Eommen:

Gefdymwungene Lritffeln.
(S. Ab{dyn., von ben Triiffeln.)
Durdygefchlagene Ehampignons,
(&. Ab{dn. v, bd. 'qun%lpignoné.)
Durdygefdlagene Sdynepfen,
(S. ALK, v. b. Hubn, Purée)

Durdgefdlagener Sauerampfer.

(S. Abfdyn. v. d. Pflangen.)

Diefe fo. einfade Beveitung fordevt febr viel AufmerEfams
feit, um dief fdhone Geridht gelungen zu geben; {dhon Spicken
it bie erfte Forderung: dann, wenn fie auf's Feuer Eommen,
fo muf bdie Hite von oben febr mddytig feyn, um den Speck
in bem Eurjen Rwifdenraume von vier Minuten gelb ju fav:
ben, und das Consommé, dafi durd) den entquellenden Saft
ber Briifte verdiinnet wird, auf Glace ju reduciven, denn ldn:
ger dirfen fie niht tber dem Feuer bleiben, wenn fle nidt
3dbe und trocen werden follen,

Gefpictte Hithnerbriifte mit St‘rebéfd)ewn (Filets de Pou-
lets piqués glacés a la Royale))

Die Briifte werden den vorbergehenden gani gleidhy bepan:
belt, nur muf nady dbem Feinfpicken in jede Spige eine abges
Fodjte Krebsfdhere geftecEt werden, weldye fets nuy bie vechte
fepn barf, von welder @eite aud) bie Butdpen eimwires gehor
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gen in bie @dywungcafferole gelegt werden mibfen, und fo mug
bey dem Anvidhten eine Krebsfdere die anbere bertibren, win eine
Are ObevFrdnydhen ju bilben. Man Eann ftatt diefer Sceren in

~ Jebe @piBe eine nagelfdrmig gefdnittene Triifel frecten, welde
“dgel dbann-eine fdyvavze Schnur foriniven. Sn ihre Mitte Eomme

eine ber oben gemannten Puvéed, oder aud) feine weife Na-
gouts, (S. Abfdhn. v. d. Rag ) :

Hiihnerbriifte in Halber Trauer, (Filets de Poulets en
Demi-deuil.)

Dief lieblide Seridht ift eine Sufammenfeung des vorher=
gebenden. €3 werden nehmlichy fiinf geldwungene Brilfte, die
vor dem Sdwingen mit fein ge‘bd'cfetten Tetiffeln aufgelegt wor=
ben find, und eben fo viel fein gefpickre Briifte (S. d. vorbevs
gebente) , nad) dem Sdwingen bder einen und dem Ddmpfen
ber anbern, beyde abwedhfelnd, ein gefvicftes unbd ein gefhwun.,
gened, im fdjdnen bolsm Krange angevidhtet. Die gefdywunge:
nen werden dann leidht mit weifer Glace beftriden, und die ges
fpicEten mit ihrer Glace glafirt.  Sn ibre Mitre Edmmt ein Ras
gout - Pompadour (S. Ab{dhn. v. d. Rag.) oder gejdhmungene
Tviiffeln. (S. Abfdn. v. b, Tridffeln.) Das Auflegen bes Vritf-
den gefdyiebt indeffen auf eigene TWeife, Die jum Sdwingen
vorgevidyteten Briiftdhen werden an der glatten Seite mit Waffer
etwas befeudhtet, bann iber fein gefdnittene Triiffeln gelegts
leiht nieder gepreft, um bdap moglidyt viel von ben Triiffeln
baran bleibe, dbann werden fie mit diefer, mit Krliffeln belegten
Seite, in die mic Butter beftridene Sdywungeafferole gelegt.

Cine Mayonnaise. von §iihnerbriiften, oder gefdhmunge-
ne Hihnerbuiifte mit ciner OHI-Tunfe. (Une Mayon-
naise de' Filets de Poulets.) :

Die gefdwungenen Hithnerbriifte, wenigftens 3wolf an ber
Babl, werden nady dem @dywingen (. tie vorherg. gefdwung,
Diihnerbrifte) diber einer veinen @erviette abgetrocEner, dann
swifen gwey flacge Cafferoldestel gelegt, damit fie vedht glate
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werden; unb nun Falt geftellt, Sndeffen wird eine hievyue gehbrine
Sdiiffel einen Finger body mit Fletfchfuly begofen und ebens

“falls Ealt geftellt; wdbrend bes @ulzens am Ealten Ort Eann bie |

Obl: Tunfe gemadyt werden (S, Abfdn. v. d. Obl= und Butters
Sunfen.) LWenn die Suly ber der Sdiiffel feft geworden ift, fo
werden die gefdwungenen und nun qdnglidy ausgeiphlten Hiih-
netbriifte jur Hanbd genommen, febr rein und glace jugefdnitreny
und rund laufend im gedrdngten Kranze moglidyft hody tiber dev
Fleifhfuly ter @diffel angeud)tet dann beputhfam mit dev fdyd-
nen weifien® und bdick gefulyten !3()1 Runfe begoffen, unb rund
berum  mit fein gehackelter Fleifchiuly eingefafit; in bie TMicte
Esmmt ein Hdufden gehdckelter Fleifhfuly. Diefes febv einfache
Gericht muff von guter Miene fepn.

@ine Mayonnaise von Hiihnerbriiften mit Triiffeln. (Une

Mayonnaise de Filets de Poulets aux Truffes.)

Diefes Gericht ift nur eine Wiederholung des vorhergehens
ben, bdeffen Werth burd) den Jutritt der Fuiffeln feby erhoht
wird. Die Vriifte werbden na‘d) bemn veinen Sufdhneiven in einel
Povjellantopf mit bder OBl Tunfe gefdwungen , damit biefe
Funke fie dberall gemh tiberiplife; e8 werben dann eben fo Df-fl
fdh8ne grofie @deiben (etwas difnner als bdie Briifte felbft) aus
grofiert, in Champagner - Wein gefodhten Triifeln, ven Vyiften
gleich jugeidynitten. und nur mit den Brdiften fiber eine mit Fleild:
fuly aufgegoffene Sdiiffel aufdreffive; ¢s wird immer eine Seets
be Triiffel im gedvdngten Krange jieclidh gelegt, fo daf die Hulb:
weifien Vriifte und die [dhdnen {dwarjen Triffeln, eind das an
Dere Debend, ein fdyones Gange geben, Jyn die Mitre Eomme eill
Hiufden auf Eeine Sdyeibden geidnittene Triifeln, und vund
berum tiber ben Nand der Siffel’ werden fdpbne Seutrten
Fleifhfuly aufgeftellr.

Sleifdhjuly von gefdhwungenen Hithnerbriiften, (Sautée de
Filets de Poulets la Gelée.)

Audy diep Geridht ift nur-eine Wieberholung von den. 4&°

{hwungenen Hiibnerbrifen mic einey Dehl: Tunfe, (S, bo ve¥
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bergehenden.) €8 wird eitte runde, in der Mitte hoble Form
einen Mefferviicken bod) mit Fleifchfuly aufgegoffen, nady dem
Sulgen mit den gefhwungenen, dann ausgebiihlten und ends

" fidh fein sugefdnictenen Briiften , ebenfalld im Krange rund laus

fend mit bdem dicfen Ende ju Bobden gelzgt, und nad und nadh
mit bev Suly aufgegoffen, bis die Form oben voll ift, und nun
falt geftellt. DNady dem volFommenen Suljen wird tie Fovm
einen Aungenblick in’s warme Waffer: gebalten, bdann fhnell ab:
getvocEnet, und tiber die gebdrige Sbiffel geftlivyt. [n bie leere
Mitte Edmme eine Cdcalope der Hiihner « Unterbrifichen mit
einer weifen OHI- Tunke.

Gscalope vou Hithner - Unterbritftchen. (Escalope de Fi-
; lets mignons de Poulets.)

Cine Edcalope von Unterbrifidhen wird jener Escalope ber
Hiihner gleich gebalten (. die Gscal. von Hiihnerbriiftden) ,
nur baf die Eleinen @dnitten nady dem Schwingen niche wie
jene gefpalten , fondbern nur auf drey Theile und etwas fdief
iber gefdhnitten wevden, endlich wie dorc mit einer Edftlidyen
Tunfe vermengt, und in eine fdone Kyufte angevidhtet, ober
al$ Unterlage eines anbdetn feinen Geridites gebraude. _

Ded febr avten FWefers Ddiefer Unterbetiftchen, und bder
Sdywierigleit willen, fie in gehbriger Menge ju beFommen oder
ju fammeln , werden fte meift nur al8 Garnirung einiger Fafdye-
Speifen und anderer Geridyte angewenbdet, bdie folgenben aqus-
genommen : : ' '

Rleine Keuften von Hiibnet - Unterbriftdhen. (Gimblette
de Filets mignons, ou des Bouches de Filets Mi-
gnons,) :

Nadydem bas feine HAutdhen abgezogen, und die-im bdicken
Enbe befindliche Nerve audgelsf't ift (&. b. gefdhyw. Hiibnevunter-
beiiftdyen) , werden diefe Unterbetiftdhen fein gefpicke (S. Abjdyn.
v. b, @picden), dann um einen farken Daumen bdick gefdnittene
gelbe Riiben , welde mit diinnen Speckplatten belegt find, wum-
gewunden, bie bepden Enden mit gwey dilnnen Holifpeildien bes

Senker, Sodfunft, 1, L. : 20




306 Gla und vievgigiter A0\ bnitr.

feftigr, auf einen mit Specplatten belegten Platfond geftellr;
mic dlinnen @pedplatten belegt und Ealt geftellt. Cine Wiertel:
ftunde vov dem Anvidten werden die Vriftden in ven beifien
Ofen geftellt; fobald fie vor bder Hike durdpdrungen find, wers
ben fie abgedecEt, glafive und wieder in ben Ofen gethan, fo
amwar, bap fie goldgelbe Favbe beFommen, weldes {o {dhnell als
moglid) gefdyeben muf, damit die langfame Hige fie nidhr aus:
teocfrien Eann. Unterbeffen werden in der Gubfe ber gelben Nii
ben weid) gefodhte Pbckelyungen auf mefferviictendicte Scheibchen
ausgeftochen, nbd in die von denm gelben Ritben abgenommenen
Ringdyen ':gefcf)oben} um ibnen einen BVoden ju geben; das Ganye
wird dbann nody einmabl glafive, unbd mis einem Ragout Mont~ |
glas (&. Abfdhyn. v. b. Rag.) geflllt, fo wie zierlih, in eine
bordivte Sdhiiffel gebduft, angeridytet. Diefe Art Seridyte, fo
einfach und feid)e e audy ju feyn [deinen, braudhen Gejdhicklich-
Beit unbd viele Gewandeheit gu threr Bereitung.

Gefpictte Unterbriiftden mit Krebsfdheren, (Filets mr-
gnons i la Boyale )

Diep Geridht wird jenem ber.i‘gubnerb\urtcben gleich beveitet,
(&. b. vorberg, Hubnerbriifte.) Um eine ©duiffel zu fillen,
werben wenigitens ywangig folde Unterbriiftdhen erfordect, Sn ihre
Mitte Eomme ein Ragout Pompadour. (S. Ab{dn. v. db. NRag.)
Das Gange wird mebr zart und wo mdglidy mebr elegant gebals |
ten, al8 jenes ber Hilhner gleidhes Nahmens,

Turban von Hithner= Unterbriifidhen.  (Turban de Fi-
lets ‘mignons.)

Auf ein aufgemozfeneé &ilbevbled, rve[cbes in eine vunbe
& thuflel papt, wird eine runbd ge(dnittene, vier Finger bHobe
mit diinnen Gpecplatten belegte Brotbrume getban , welde
TUnd berum in deni Silberbleche einen ywey Finger breiten Raum. |
[afit. Diefer Naum wird mit RKapauner - Fafdhe (&, Abjdhn. v» |
d. Faiden) mic ven Krumen in gleider Hbke angefille, oben |
bis jur Dinng enes Fingers verlievend glate gefivicgen, wid |
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rund Derum einen halben Finger breit aus einanbder {dief hinauf,
mit ber Hdlfte fein ge{picﬁen (@. b. vorbergeb. Unter{dnittchen)
unbd der Hdlfte Unterbriifthen a la Conti (&, b, gefhw. Driifte
a la Conti) belegt. Das Gange dann mit dlinnen Specdplatten
befegt , mit Papier Hberwunden, und in Dunft (S. heifes BVad
2, THL) eine Stunde vor bem Anridten geddmpft. Das Papier
und ber ©ypecE werben bernad) bebuthfom. abgenommen, bdie
@dmolle fammt Spect Derausgeboben, bas allenfalls in ber
Riefe befindliche Fett audgetuntt, und endliy mit einem weifen
Ragout (S, Abfdhn. v, d. Nag.) ausgefdllt; die gefpickren Vriifi
dhen werben glafivt, und fo dbas Gange von einem febr {donen
Anfeben aufgetifht. Das Dampfen gefdhieht auf folgende LWeife.
€6 wird in eine hobe Cafferole daumenhod) heifies LWafler gegof:
fer und in’8 Kodyen gebradt. Wenn bdas Waffer Eodyt, fo wird
ein grofier ywey Finger hober Ausfteder ju Boden geftellt, und
ber Turban dariber gethan; die Cafferole pird nun genau ju=
gededit, und eud) dbag MWafler langfam Fodyend unterbalten. Nady
einer Stunde witd das Gericht Hevaus gehoben , und vom beften
Anfeben aufgetifdht.

Gebacene Hibnerunterbriftden auf franaol'fd')e ‘lhr.
(Horli de Filets mignons.) °

Dem Geridhte von gebacfenen Hiihnden mit Jwiebelringdien
gleidy.” (&, die vorbergehenden Hiibnden.)

$Hihnerbiegel mit Triiffeln, (Cuisses de Poulets & la
St. Cloud.)

Die, von den verbrauditen Briiften 1ibrig geblicbenen Bie-
gel werden moglidhft grof und rund von dem Gerippe ded Hubns
abgeld{’t, der Fuf wicd tiber dem Knie abgehauen, und die bey:
ben Nohrbeine ausgeldit, weldjes jedod)y bebuthfam gefdheben
mufi, um die Haut nidht ju befhddigen ; e8 wird nehmlidhy das
Bleifch an ber imvendigen Seite tiber dem Beine der Ldnge nadh
aufgefchnitten , und von dem Veine lodgeldf't; bey dem Gelenke
biefer jwey BVeine liegt aber erft die Sdwierigeit, denn n:ft

w
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man bdad F!e‘ine Knovpelbeindpen , dag bie Werbindung dev bey:
ven Knodyen bildet, audy heraus nebmen, fo wird die Haut vids
. tig durchgefdnitten ; um dann biefemn vorjubeugen, muf der Eleis
ne Knorpel lieber davin gelaffen werden. Sft dag A68fen tiber dernt
Gelenke tiberftanden, fo wird dbas ibrige WBein nur beraus gejo:
gen, bag Biegel wird bann in bdie erfte natifrlige Lage geyogen,
in die entftandene bffnung bed Sdhenktels wird der abgebauene
Sufi, von dem man das Knie und die Klauen geftut bat, ges
ftecki , fo daf nuv die Klaven Hervor {dhauen, Die rund herum
gugeftuiite Haut des Biegeld wird hernady mit einer Nadel und
3wirn aufgefafit, das Biegel inwendig mit einem palben CHI6F:
fel fein gefdydlter und mit vappivtem Speck gerbfteter Trtiffeln ge-
fdlle, der Faben etwas angejogen gufammen gebunden, fo daf
bag Viegel in eine gefillige platerunde Fovm geprefit wird, woyu
der ©chenfel mit dbem Fufe eine Art Scyweif bilvef. Sie wer:
ben dann mic Trdffeln gefpicft; s wicd nebmlich in bdie vunde
IMitte bes Biegels eine dem rundESpfigen Nagel dbnlid gefdnit:
tene riiffel mtttelﬂ einer ftavten @picnavel in dier Oberfldde
veg Viegels geﬁec&, um bdiefen Nagel Fomimen 1und herum fed)s

andere eben fo jugefthnittene Tvidffeln, die fdmmelidy diber dos

' Diegel" hevvorftehen , und fomit wdre ein Biegel genugfam mit
ZriFeln befest, Sie werden nady diefem BVorgange in eine mib
@pedplatten gefiitterte Cafferole eine an bdie anbere gereibs

- mit @pedplatten belegt, mic einer Preffe begoffen (S. Abfdhr.
v. d. Cinfduer.), und fo mit unten und oben angebradyter Gluth

I
!'
b
i
[

langfam gebdmpfe. Nady ‘einer Stunde pes Ddmpfens, in wels |

dyer. Beit fie febr weid) feyn follen, wird die Cafferole vom Feuer
genemmen, und finf Minuten rubend frehen gelaffen; endlid)
werden bie BViegel StileE filr Sriick heraus genommen , wber eine
veine @ervietre gethan, ber Bindfaven bebuthfam heraus gejor
gen, unbd fefbe in eine bordirte Schtiffel mit den Klauen m die
Mitte fpielend angevidhtet. Sn ibre Mitte Esmme cine Tl ffel:
Zunke (S. Abfdbn, v. b. Zunken), wo bie Zriiffeln Furg und bick
nagelfdrmig gefdhnicten aufgebaurs werbden,
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Hithuerbiegel ‘als gébacfeneé Jricaffee. (Cuisses de Pou-
lets & la Dauphin.)

Diefe Biegeln werben dem gebackenem Fricaffee gleich be-
banbelt. (&, die eingemaditen u. gebacfenen Hibndyen.) Man fiebe
bieff Geridt al8 eines ber eriibrigten an, unter folden Umftdn:
ben wdre es gegen alle Etifette, wenn man es bey einer Mini-
fter-Tafel prdfentieven wollte. »

Sithnerbiegel auf dem Nofte. (Cuisses de Poulets au
Soleil.)

Den vorbergebenden Hiibnerbiegeln gleidy ausgeldf'c, wers
den fie mirbe und flady geprackc und jugefdnitten , mit feinem
@aly und Pfeffer an beyden Seiten leidht beftdubt, ‘in jerlaffene
Butter getunkt, gut mit Semmelbrbfeln aufgelegt, und fo auf
pem Nofte diber mittelftarEer Gluch gebraten. Sn ihre Mitte
Eommt ein Cotelettenfaft (&. Ubfdyn. v. b. Tunfen) obder eines
der feinen Gemiife, wie 3. B. Spinat auf englifde Avt (S:
Abfdn. v, b, Pflangen), griine Fifolen (&S. ebendafelbft), Spavs
gelevtfen (&. ebendafelbit) , gemifdhte griine Speife (&S Abfdn.
v. b, Wurgeln und Knolien) u. dgl. m.

- Hithnerbiegel mit feinen Krdutdhen. (Cuisses de Poulets
aux fines herbes.) :

Die gum Flillen mit Teiiffeln beveiteten Biegel (S. die vors
bergehenden Biegel it Triiffel) werden inmwendig mit feinen
Krdutden (&. Abjdhn. v. b. feinen Krdutdhen) leiche beftridyen.,
ter Faden bann jugegogen, und fo in gefdllige Form gebradye,
in eine mit Vutter beftvidhene Cafferole gereibet, mic feinem
Krdutdhen begoffen, gut yugedeckr, und mit oben und unten ans
gebraditer. Gluth langfam gediinftet. Nady bem Weidydrinften
wird bag Fett abgenominen, der Saft einet Cimonie, ein Sl
Gilace und ungefdbr ein Schopfldfel braune geldarte Tunfe (&.
Abfdin. v. b, Tunken) dariiber gegoffen, leidht durd) einander ge:
t'cbwuﬁgen, Aqind rund laufend tber die gebdrige Sdytiffel ange- .
tdytet, - Die Tunfe Fomme dann in hre Mitge. Ein redht guter
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Gfiect wird bervorgebradt, wenn ftatt ver Klauen der Fife in
dag diinne Enbde ves Biegels Krebsfdheren geftectt werden, wele
dhe bep dem Anvidhten oben auf eine die anbdere ju bertthren fdhets
nen, undfo ein rothes Krdnydhen bilden, weldhes mic der {hmwary:
. braunen Farbe ves Geridites lieblidy contraftirt.

Gebacfene Hithnerbiegel auf frangdfifche Urt. (Marinade
‘de Cuisses de Poulets.)

Dem Geridhte wvon gebacenen Hutbnern gleidien Nahmens
dhnlidh, wevben diefe Biegel bereitet. (S, vie gebackenen Hiihn:
den auf frandfifdhe Art.)

Huhnerbiegel als Gntdyen, (Cuisses de Poulets en Can-
netons.)

Die Biegel werben, denen vorbhergebenden gleidy, moglichft
grof von bem Gerippe geldf’t, leidyt flammire, vein abgeflaubt,
und gdnglidy ausdgeldf’c, da aber das Knie und der Fufi bey dies
fem Geridyt eine Nolle fpiefen, fo muf man bebadyc fepn, fie
vorerft unbefdyddigt von dem Biegel abjunehmen ; diefem ju Folge
wird das Fleifch einen balben Fingev breit tber dem Knie und
berum [08 gefdynitten, zu dem bicfen Bug juriick gevrdngt, und
bas Beincpen in der .ﬁ)u[fte feiner Ldnge abgebrochen. %on pem
uiwendigen Bug des Knies ju dem inwendigen Vug der Klaven
wird nun der Fuf fdrdg abgebauen, fo daf dbas Knie einen Ene
cenfopf famme Sdhnabel bilde, Der BViegel wird dann jenen vor:
bergebenden gleicy audgeld{’t, mivbe geflopft, rund Herum mit
PNabel und Jwirn aufgefafit, in eine angenehme runbde Forin ges
sogen , gebunden , und (ju ywsIf bis fediebn Stricken) in emen
balben Pfund Vutter eine halbe Stunde beyldufia gediinjtet;
aus Ddrefer Butter werden f{ie in eine andeve mit Speckplatien
geflitterse Cafferole gethan, vorber aber wird in ein jebes bicfe
Enbde des Wiegels einer der Entenkdpfe aufredit gefteckt, bas
Bange wird bann mit vier SdbpflbfFel weifer Tunke begoffen
(@, Abidhn. v. d. Funfen), mit einer fpamfden Jmwiebel und
_ #ine Douquet belegt, und fo eine halbe big drep BViereelftunden
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fangfam geFodit; bad aufgeftiegene Fett wird von Jeit ju Jeir
abgenommen , und bdas @ange aebidrig mit @0[5 und iweifiem
Pleffer gemwiivyt.  Nach vein gebbrigen IBeidhEochen werden bdie
Cnthen endlid) aus ber Tunke genommen, abdreffive, ihre Kopf:
then g,ugeucbtet, und tibev ibre ©dyweife, eine der-anbern nadlaus
fenb, ober aud) tiber die @dtiffelbordbur Hinausfehend, angeridy:
tet, und bedecfc warm geftellt. Die Tunfe wird indeffen auf ftar=
Eem Feuer auf ungefahr gwep @dyopfloffel voll eingefocht, mis
einer Liatfon von vier Epepdottern gebunden (&. Abfdhn. v. b.
ZTunfen, legierte Sunke), die Hdlfte dber ein weifies Nagout
(S. Ubfhn. o. b. Nagout), und die andere Hdlfte in eine Sauces
Cafferole geprefio, .mit. Glace, Concassé und Limonienfaft ge
boben , bdie Wiegeln bann damit begoflen, und mit bem Ragout
un ibrer Mitte aufgetifht. Diep Gericht wivd aud) als EFalre
@peife aufgetifchr. Die Werfabrungsart it bann gang jener bes
Ealten Fricaffee dnlidy (S. taltes Fricaffee.) :

Cingemadyte Huhnchen. (Fricassée de Poulets.)

3um Einmadyen werden bie balb und auch dariiber erwads
fenen, bauptiddlidy aber qut gendhrten Hihner genommen.
Qwey ber grifern ober drey der Eleinern (nd ndthig, um eine
@duiffel anﬁd’nbig ju fillen, DNadydem fie vein gepust, fams
mive und abgeflaubt find, werden fie vegelm afig ge{d}mrren,
nehmlidy die bepben Wiegeln grof und vund bHerunter von bem
Gevippe geldft, Die Bruft famme den %[ﬁqeh{. weldje vorher
eingebogen worden find, glatt und vein berunter gefdhnitten;
" ber Micfen bann entywey, und ein jeves Seick forady glatr
jugefchnitcen; - bie Fuhe werden unter dem Knie abgebaner,
und bas Bemn tiber bemfelben gebrodien. Dad RNobrbein im
dicken Theile bdes. Biegeld wird ausgeldit, und nun Sedck fur
Sk in eine Cafferole gelegt, mit 3er[aﬁ-‘mer Burter begoffen,
Mt Saly und Concassé beftdubt, und eine halbe Stunve
mit obea und uncer angebrocyter Glugh qedtinfter, Das Feuer
Guf fo gevidirer werdeit; baf in diefer Reit der vom Anfange
ftavE enrquillenve aft verdiinfre, dann werben bie Hilhnchen
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aus biefer Vutter heraus genommen, reinlidh jugefdhnitten,
und in eite andere Cafferole jufammen gelegt. Die Burter
wird mit drey CHISFel des feinften Mepls geftdubt, ein halbe
Gtunde auf fHiller Gluth gerditet, dann mit feds Sdopfof:
feln weifer Britbe wdbrend des Abvliprens gendfit, aufEodyen,
und fo an der Ecfe eined Windofens eine Weile Eodhend geben
gelaffen, um bdie auffteigende Butter abnebmen ju Ednnen.
Diefe Tunfe wird endlidy dburdy ein feines Haartud) tber bie
Hiibnchen gefeibet, mit: einem Bouguet belegt, und fo langfam
wetdy gefodpt, * Bey bem vélligen Weidhwerdben wird bie Tunke
in eine gridere Cafferole abgefeibet , auf dritthalb Sdopflofel
ber ftarEem Feuer eingeFod)t , und mit einer Liaifon von vier
bié fiinf Eperdottern gebunden (®. Abjdn. v, d. Tunken, leg.
iunfe) Dev britte Theil Pievon wird in eine @aucecafferole,
bas lbrige aber tiber ein weifies Nagout gemeﬁt (&. ubfdyn. v.
> Nagout); die Hibndhen werden dann in gine borbirte @dyif:
fel rund laufend angeviditet, mit der Tunfe in der Saucecaffe:
vole, welde mit Saly, Concassé, Limonienfafr und Glace
geboben worden ift, begoffen.  Das eben fo aebobene febr heife
Ragout Eommt in ihre Mitte, :

€8 gibt eingemadyte Hiibner, welde ohne Bindbung und

ohne NRagout blof mit etwas Limonienfaft, fein gefdnitrenen
Limonienfdyalen, und diinner Furjer Tunke in ibrem grofiten Dles
gligé erfdeinen, und eben dadurdy oft 3u gefallen wiffen. ©ie
werden 1ibrigens” wie die vorhergehenden gefdynitten und geEodyt.

Eine @d)lppomtabe von Hithnern. (Fricassée de Poulets
ala Chipo]atade)

Die vorbergebend gefdnittenen und in Vutter paflivten
_ Hiibncyen werden wie jene in eine anbere Cafferole gethan, die
Butter mit einem CHIBFel Mebl beftdubt, mit brey @dhyOpflof:
fel weifier Briihe gendfe, gur Elaren Tunfe abgeriibrr, und eine
balbe Stunde langfam geFodyt, um bdie auffteigenbe Butter ab:
nebmen yu ESnnen, vann durdy ein Haartudy 1iber die Hiibner ge-
feibet, und dieie nun mit Sal; und Concassé beftdude, mit eis
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nem Bouquet belegt und weidy geFobt. Bey dem Anvidyten wird
die bis auf einen Sdopflofel eingefodte Tunke iiber einen
‘Gdopfloffel voll baumengrof abgedrehre und abgebratene BVrat -
wiirfte, und eben fo viel abgebratene und eine Wiertelffunbde in
DButter paffivte Kaftanien (. Ub{dhn. v. d. Kaftanien) gepreft,
mit Glace gehoben, Leidht durch einandev gefdymwungen, und dber
bie gierlich angevidyteten Hiibndhen gefdyictet.

Gingemadyte Hiihnchen mit TWurgel- Tunfe, (Fricassée
' de Poulets a Ja_Salembert.)

Won gwep Pfund Rinvfleifd), eben fo viel Kalbfleifd), einis
gen Sdhnitten @dhneidfchinfen, einer ‘alten Henne, fedys gelben
iliben, vier Peteriilienmwuryeln, ywey Kipfden Sellerie, fechs
mittelgrofien fpanifden Swiebeln, einem Lorbeerblatte, einer ftavs
Fen Hand voll Bertram, und ein dritthalb Maaf Waffer mittelft
brepfitindigem Koden wird eine Brithe (S! Abfdn. v. b. Brii-
ben), und mit diefer eine Tunke (S. Abfchn. von ben Tunken)
gemadyt, mit weldyer die eingemadyten Hiihnchen gendft werden
(&. bie vorhergebznden) ; nadsdem die Butter wie dort abgenoms
men, die Junfe durd) ein Haavtud) in eine andere Cafferole ge:
prefit, mit einem ftavfen Bouquet Bertram belegt, und tibey ftare
Fen Feuer auf ywey Shopfldiiel voll eingeFodhe ift, wird fie mit
einer Qiaifon von vier bis fiinf Cperdottern (&. Abfdyn. von ben
Tunken, legierte Tunke) gebunden, und in eine Sauce - Caffe:
rele burd) ein Haartud) gepreft. Die Hiihnden werden jierlich
angevidyret; die Tunfe mit Glace, Concassé, und wenn bdie
Burgeln nidpt eine merElide @iifie geben, mit etwasd wenigem
Sudker gebeben, unbd (ievendheif dariiber gegoﬂ'eh. Sn ihre Mitte
Eommt ein Hdufden olivenfdrmig gefdnittene in Consomme
und etwas Rucker gebodbte gelbe Niiben als Attribut, Das Con-
somme muf bepm Kochen auf Glace gefallen fepn, weldhes ibs
tien einen hoheven Gefdhmack und ein gldnjendes Anfehen gibs.
Das Gange gist ein Gevidhe, weldyed it einem jeden Gaumen
angenehm ift, die Gebildeten {dhdgen es indeffen febr; es gehdrt
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1ibrigens eben fo viel Sadyfenntnif ald feiner Gaymen bagt, i
in bdiefer Bercitung ghickhidy yu fepn.

Cingemadyte Hithnchen mit gefpicten Briifchen. (Fricas-
: sée de Poulets & la Chevaliére.)

Won ben jum Cinmaden gefdnittenen Hiihndhen (&S. bdie
vorbergebenden) werden bdie Brifte miglihft grof unb fdydm,
fammet ben baran befindlidhen Sligeln abgeldft, und fein ge:
fpickt. (. bie feingefpicEten Hifhnerbriifte), fie werden ubrigens
gang den gefpictten Vriifiden gleicdh gebalten. Die Biegel und
ber Ndcken werden eben fo wie ju den eingemadyten Hiihnern be:

Handelt (. tie vorbergehenden eingemadyten Hithnchen). Die fe=

gierte moglidhE reine und weifie, {2br. {hmacthaite Sauce wird
ein Drittheil tiber die Biegel, und das I"thige aber iiber ein wei:
fes befonders {dhones Nagout (&. Abf cbn von bem Ragout) ger
preft. Die NRiicken werden dann {tber eine bordirte Sdliffel jum
Grunbde gelegt, die Biegel in gleidher Cntfernung von einanber
dariiber getban, das Gange mit vem Ragout tibey{chrittec, ynd
bie fthén glafivten Brifte ywifden die Biegel daviiber gelegt, €8
gibt eine fo fdéne Sdiiffer, als es eine forgfaine Avbeus
verlangt. i

Saltes “gricaﬁ'eé oder eingemadyte Hithner mit Fleifchful.
(Fricassée de Poulets 2 la Gelée ou Chaud-froid de
Poulets a la Gelée.)

Qte Zunke der eingemaditen Hiihner (B, die vorhergeben:
ben) wird mit einem Sdyopfloffel voll Fleifdhfuly mebr gendiets
die dbrige Beveitung bleibt jener der eingemadyten ﬁu[mcben gleidy
fie werben veinlidy iuge{dnitien, in eine tiefe Schale quje[‘f“ und
Falt geftellt. Die Tunfe wird nady dem Preflen durcy ein feitted
Haartudy in eine @aquce-Cafferole mit einem Anvidhelofel fo lange
esogen, bis fie endlich Faltwerdend verdickr und fdwer vom L6f:
fel iy foinnt, weldyes Bervicken bauptiddylich duvdy die Beymis
[ung der Fleifhfuly hecbengefiibre wird, und wobuvdy vie Tuke
vermoge “bes Btehens fo ein (dones fausmigdickes weifigldn,enbes,
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fiterhaupt ein febr anforedyenbdes ?[nfé[)en gewinuts wmn dasd langs
fame Kaltwerden ber TunFe ju befdrdevn, wird drefe Operation
fibev fein geframpftem Cife vorgenommen. * Die Hiihndpen werden
nim aud bder SGdale tiber einen Platfond gevetht, mit einem
Theil der Tunke begoffen und Ealt geftellts e8 wird jugleidy in
die Wertiefung dev gehdrigen Seiffel einen Finger hodh jerlaffene
Fleifdhfulze aufgegoffen und ebenfalls Ealt geftellt. Nady dem bey=
berfeitigen Sulzen werden bie Hihndpen dber die gefulzte Fleifdh=
fuly gierlidh Hody gebduft angevichtet und mit bdev bicE{pinnenden
Tunfe begoffen, weldes jeboch mit Webuthfambeit gefcheben mup,
weil ein jebes Sriicdyen mic der Funfe tiberfvilt, von bdiefer
aber fidh nidhts im Grunde der Scniffel fammeln folf, um nidt
{hwer und tberlaben ju fheinen, Der Rand der @ dhitff2[ wird
mit Gefdymack mit dem Afpic decorirt, felbft dag Geviche hie und
ba mit Suly leihe und fhdn vevziert, €3 muf vas Ganye ubers

Haupe dem Gaumen eben fo anfpredyend als dem Auge gefdllig

eridheinens

RKaltes Fricaffee mit Teitffeln. (Chaud-ﬁ‘oide de Poulets
aux Truffes.)

Diefes Geridht it nur eine Wiederholung ded vorhergehen-
ben; adht bis jebn {dhone Trifffeln werden mit dem Fricaffee ge-
Fodht, woburdy bder (§5efd)macE bes Gerichts febr gewinnt, - Bey
bem Anvidyten muiffen bie' Friiffeln in anftdndiger Lage pmngcn
um den Effect bed Gangen ju enbﬁben

Gingemadhte Hithner mit brauner Jwiebel. (Fricassée de

Poulets a la Robert.)

€8 werden adit grofie, ey Sdalen dick abgefddlte fpa-
nife Jwiebeln, ywey Meflevricken breite, fiber ten Faden ju
balben Ringdyen gefdynitten, in febr gutem Sdymaly lidhtbraun
gebacden unbd in bie eirtgéma@)ten Hubner (S. vie eingemadyten
Hiibndhen), von welden ein Schopflofel voll Tunfe abgenoms
men worden ift, eine halbe &Stunde vor ihrem LWeihwerben ges
than; bann big jum oolligen Weidywerden jufammen gebodr,

Ik
b
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abgefettet, mit Saly und Concassé geboben, unb endlidy ges
bauft angeviditet. Dief Gericht erhdlt von ben Smiebeln einen
Hieblichen Gefdymack uad eine (hbne rothvraune Farbe.

Gefdyoppte Hubndien in Papier. (Pdulets gras en
Papillote.)

Die jum Cinmadyen jugefdnittenen Hiihner (S. die vor:
- Dergegangenen) werben mit feinem Krdutdyen (&S. Adbfdn. von
den feinen Krdutdyen) in SpecE und Papier eingebiific, dann
auf’ bem Rofte anderthalb big ywey Stunden gebraten (in einem
abgekdiblten Ofen braudyen fie weniger 3eit). Aud) die Form gibt
man ibnen nady Gefallen, 3. B, die Papiere rund gefdyniteen
und gierlich eingedrehet, daf es gerade in die Schiiffelticfe paft
(&. die Papier: Kapfel), oder hodh in Bierek jufamnien gefegt,
und in der Forin eined BVallg eingebogen und mit Spagat tiber-
bunben ; in jedem Falle Eommen fie famme ihrem Enveloppe

auf die Tafel, wo bdie obern Platten aufgefdnitten, unbd bie ‘

Hiihner wie aug einer Caiffe genommen werden. Die gehbrige
Wiirge darf nie aus der Adt gelaffen werden. (S. Abfdn. v. o
Edlb. Coteletten in Papier.)

Gingemadyte Hiibner auf indifdye Yrt. (Fricassée de
Poulets a1’ Indienne.)

Die gum Cinmadyen juge(dnittenen Hiihner (S, die vorberr

gebenden) werden mit feinem @al;, Concassé, jwey Kaffehlof:
fel voll indifchem fein geftofienen @affran (Curcuma) und adt
Diiten fpanifdhem Pfeffer (Piment de Cayenne) gewiiryt, tibriz
gens ‘wie die tbrigen weidy geFodyt, mit dev Eleinen Abweidung
pwar, baf bag Feuer etwas ftdvfer feyn muf, wm die Tunke et
wag mebr einjufodhen, bamit Feine Vutter abgenommen werden
barf, und baf bie Tunfe mit Eeiner Liaifon gebunden wird. Diefe
Tunke, die der legierten gleidy bick ift, wird in eine Sauee = Caf
ferole fiber einen Shdpfléfel voll febr gleidy gefdpdlter unb in
@atywafler weid) geboditer Swiebeldien, eben fo viel in Butkey
paflivter Champignons (S Abfdn, von den Jngrediengien) und
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fo viel ArtifdocEen (&. ebendafeldd) gepreft, leidhyt burtbl einans
ber gefdwungen, und fiedendheifi tiber die jievlidy angeridhteren
Hiahndpen gegoffen. 3 Tha

Unter wdbrender DBeveitung- diefer Huihner wird ein batb
Prund NReif in Salywaffer jebn Minuten lang abgebStht, abges
feibet, mit einem fdywadyen CHISFel voll feinem Saly und eben
fo viel indifdem Saffran, mittelft einigem Sdhwingen gewiryt,
in eine mit Butter halb Finger bicf beftrichene Cafferole gethan
und in einem heiffen Ofen gebacken. Diefer Reifi laufr auf und
bilbet efnen leicht jufammenbaltenden Kudgen, der vem Fricaffee
bepgefent wird.

®ebratene Poularde, (Poularde & la Broché,)

Die Poularde oder gairy ermadifene fHenne, weldhe vor dem
Epertragen verfdnicten, dann gefdhoppt worden ift, [afe fih ju
einer ungewdbnliden Grdfe bringen; undb wiirde felbft ben ftepers
fden Kapaunen an WoblgejdmacE (o wie an Groge tiberereffen,
bdtcen fidh) unfere Geflligelhdndlevinnen mit binldnglidher Sady-
Eenntnifi bavauf verlegen mollen; allein fo baben wir unter dem
Nabmen Polakel nur erwadyfene Hiibner, die jum Cinmadyen
genommen werden miiffen.

Da ber fteperifthe Kapaun der {thdnen Poularde am nidften
Eommt, {o will ich durdyaus denfelben unter Poularde verflanden
baben. Die fdhdne Poularde (sum Braten muf fteré vas fdén(te
Oefliigel genommen werben) wird nad) bem Abfedern der Sliigel
(bey allen Gettungen trocen gepustem Federvieh nigrben die Fe-
dern an ben Fliigeln gelaffen , um bdie Vruft vamit LetecFen und
fie vor Wefdyddigung fdhiiden ju Ednnen) fiber der blauen Keblen-
flamme flammivt, die 81’1'%; in bie ftdvFere Flamnie geftectt, um
bie fdhuppige Haut berabjdhieben ju ESnnen, bann wiro fie be-
buthiam aufgemadyt, mit feinem Saly leidt beftdubt und jum
Braten dreffive (2. Ubfdon. von den Dreffuren); endlidy mit eis
fiev [ddnen grofen Specplatte tiberlegt, mit Epagat tberbun:
ben, an einen @pich geftecEe, mit” einem L"lberwurf non. jwey
Blgen mic Butter befiridpenem Papier beFleidet, und drey Biers
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telftunden bey mdBigem Feuer gebraten; der ﬂber’wurf wird dann
abgenommen und das Feuer hell gemadhr, um dem Vraten eine
fdBne gleihe Farbe geben ju ESnnen, weldes dann rod) eine
Wiertelftunde dauern Ednnte: nady diefem Garvbraten wird bie
Poularde abaejogen,. auftrefiivt, und mit ihrer Spectplatte tber
einem Bette von Kreffe aufgetifdht. -

Poularde mit Consommé, (Poularde au Consommé,)

Die leidst abflammirte, rein abgeflaubte und bep dem Halle
aufgemadyte Poularde befommt die Dimpfedrefiur (S. Abfdyn, v,
b. Dreffuren); fie wivd dbann in eine mit @pecplatten gefiictere
Cafferole, mit Limonienbldttdhen (obne Korner und Sdal) wid
©pecEplatten dartiber gelegt, mit der Preffe (&, Abfdn. v. 2.

Ginfduerungen) begoffen, und ungefdbr eine Stunbde langfam ges |

bdmpfe. WVep dem Anridten wird fie eine LWeile vom’ Feuer i
ber Preffe fteben gelaﬂ'en,\ bann auf ein veines Tudy gethan, ba:
mit alles Naffe abfliefie, die SpecEplatten und Limonienfdyeibdyen
werden genau abgenommen, bdie Dreffur ausgeiogen ; und bie
Poularde fehr weiff vom {ddnften Anfeben auf die Sdifel gelegt:
Darunter Fommen einige EH8fel voll mit feinem Saly und tweis
fiem Pfeffer gewtirjtes Consommé. (. Abfdhn. ». v, Brihen)

Poularde mit Swichelringdyen. (Poularde ala Chivry.)

Die vewn gepuBte und dev vorbergehenven obigen gleid auf:
gemadyte Poularde beEdmme die Taubendreffur (S. Abjdn. v. 0
Deeffuren). Sie wird tibrigens der vorhergehenden gleidy in emer
Preffe geddmpft, nady einigem AbEiblen aug der Preffe Heraus:
genommen , abgefectet, abbrefirt und auf die Sdyiiffel getham
dann gang voll mit Swiebelvingdyen beftreut, weldye von baum:
dicfen Swiebeln gefdhnitten , in gefaljener Brihe einen Augen:
blicE abgeFodht, dann mit feinem griinen Krducdhen-NRavigote (@
Abjchn, von den feinen Krdutden), welded mit einem Sl
den Butter, Saly und Concassé abgeriihre ift, gefiifit 3 darum:
tev. fommt ¢in Consommé ober aud) wavme Fleifdfulz Dad
Fiillen der Ringdhen unterliegt einigen Schwierigberten, bas feine
{done grine Krdurdyen mup fie ausflllen, und dad Ringden
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nug febr weif bleiben. Bep btefer Arbeit wird bad Meffer ﬁets
naf gemadyt, -um das Gldtten gu erleidhtern.

Gefpictte Poularde mit dem Ragout-Godard, (Poularde
a la Godard,)

NRein gepust und jum Ddmpfen (S, die vorhergebenden)
breffict, wird die Poularde ber die gange BVruft feirn gefpickt (&,
Abfdyn. von dem ©picken), vann in eine mit Speckplatten gefiits
terte Cafferole gethan, mit einer Preffe bis an’s GefpicEte ange:
flille (&. Abfchn. von den Cinfduerungen), mit zwey  tund ges
{hnittenen Bodgen Wapier, weldhe mic Buster beftriden {ind, bes
becft, und fo roben und unten’ mit Gluth drey Bievtelftunden
lang gebdmypfe. « Nady Ablauf diefer Jeit wivd das Papier abges
nommen , ‘die Gluth von . oben verftdrft und won unteit ge:
idwddyt, bie Bruft glafivt, und nady einigem Abtvocknen die
Glafur wiederholt; fo baf die gefpictre Bruft das {dhonfte An:
feben gemwinne; bann wird fie tiber ein veines Tud) gelegt, bes
buthfam auforeflive, unbd tiber ein fdhones Bette vom Ragout=

Godard (&. Ab{dyn- von dem magout) in‘einer boidivten Sdhifs
fel aufgetifcht.

Die gefillite Poularde, (Poularde & la Regence.)

Cine {dhdne grofe Poularde wird , nadbem fie rein gepupt
ift, auf vem Riicken aufgefdhnitten, und gany ausgeldft (.
Ubfhn. von ben Sndian, Galantine von. Indian) ,~ bie §§u[;e
werben unter: dem Knie abgehauen, die Knie abgebrodhen , und
dag Bein aus ben Biegeln ausgeldft; bdie Fltigel Enmen blei-
ben, Die ‘})nu[arbe wtrq bann mit feinem Emincée deflllg
(S. gebldererted Kapaunenfleifdh) wieder jufammen gendbet und
in die natirlide Form gebradpt; die Bruft wird forady fein
gefpickt (S. Avfdyn.. von dem @picken), mit feinem Sal} be-
fdube. Die Poularde endlid) in eine-mit Specplatten gefultterte
Caffevole gethan, mit SpecE{chnicten , Sdyneidfdhinfen , Sie-
beln und gelben Niiben belegt, mit doppeltem Papier bedecft,
unb mit oben und unter angebmd)tur ®luth langfam gedlin=
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ftets nacdy bdrep Wiertelfunden wird die Bruft wicderholt glas
firt, die Poularde aus der Preffe genommen, ber einem Tudye
abgefettet, abbreffive) und iiber etwas fein gebldttertem RKapaus
nenfleifde (. ebendafelbft) in eine bordirce Sdhiiffel angeridytet,

Gedampfte Poularde. (Poularde braisée, ou i la
Saint-Gara))

Die Poularde wird nad bemn vorhergegangenen Flammiren,
Aufmadyen und Reinigen mit der Damvforeffur belegt (S. Ab:
{dhnitt von ten Dreffuren), mit Eleinem fingerdicken Speck
welder mit feinem &aly 1ind Concassé beftdubt worben ift,
burdy bdie Vruft der dnge nady einen Finger breit aus einans
ber bdurdygegogen, in eine mit Specplatten gefiitrerte Caffevole
getban, mit Sped, Sdneididinken, einigen Sdnitteir Kalb:
fleif) und einem Wouquete belegt, mit Lorbeerbldttern, gelben
Rijben, Peterfilienvurieln, Sellerie, Jwiebeln und etwas Con-
cassé gewliryt, mit: fetter Vrithe uno der Hdlfte fo viel alz
tem Bfterveidhifden Wein begoffen, und mit oben und unten
angebradyter - Gluth anderthald Stunden langfam geddmpfts
bavunter Edmmet eine Frdftige pifante Tunfe (S. Ab[dn. von
ben Tunken). Die Franzofen nebmen die Hdlfte Pdcfelyungen
und bdie Hilfte Spect jum @pid“en, varunter geben fie eine o+
deljungen: Tunfe,3 und nennen tas Gevidhe Chapon ala
Saint - Gara,

Die Phckelyungen - Tunke wird aus ten feften Jungenfpiben
gentadt, weldie jeridnitten und ju feinem Kerg geftofen, ‘"?’
pifanter weifer Tunbe vermengt, und durd) ein Haartudy geftis
den wird, 5

Gedampfte Poularde am Noft. (Poularde 2 la Dauphin.)

Mit einer Taubendreffur gebunden (S. Abfdn. von- bf-.“
Dreffuren), wird diefe Poularde den vorhergehenten gleid) "“‘ £
ner Preffe begoffen (S. Abfdhn. von bden Cinfduerungen), Y
weidy QEEod)t, endlidy Falt geftellt; eine balbe Stunde vor bem
Anviten wird fle aus der Falien Preffe genommen, abgefetier
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und gereinigt ; bann an einen @pieh geftecEt , mit einer Aufleges
Sunte (&, Abfdn. v. b, Tunken) beftvidyen, mit feinen weifen
@emmelbrdfeln dick beftreut, dann mit servlaffener Vutter didyt
befpritt , endlidy micder mic Bréfeln beftreut, und mit Butter
befprigt, und nun bey hellem Feuer bis jur {dhdnen gelben Farbe
gebraten, wdbrend weldyer Seit fie audy mit der $Hige durchdruns
gen wird; vom Feuer genommen, with fie tiber einem Bette
von weifem Ragout (S. Abfhn. v. d. Rag.) in einer bordirten
Sehiffel anfaetifcht.
Poularde in Papier. (Poularde en Papillotes.)

Diefe Poularde wird gang fo wie bdie Kalbsnuf in Papier
(&. Abichn. v. Kalbe, Kalbsnuf in Papier) behanvelt.

Gine Bigarade von Poularden. (Poulardes en Bigarade.)

Bon pwep rein geputsten Eleinen Poularden werden die Buiite
von der Haut entblbft, fammt ibren eingebogenen Fhigeln von
bem Gerippe abgeldi’t und fein gefpicke. (S. Ab{dhn. v. d. Epis
den.) Die Viegel werden miglidy{t grof abgenommen, ausges
16t (&. b, Hithnerbiegel) , ber balbe Tufi mit der geftiifsten
Klaue in tad bdiinne Cnbe ded Viegeld gefteckt, fo daff nuv bie
SKvone ver Klaue heraus fteht. Der dicke Theil bded Viegels

*wird breit gepracft, vein und rund jugefdnitten , mit Nadeln
und Swirn vund Herum aufgefafit und jugezogen, um ibm eine
runde Form ju geben.

@ 1e werben bann tiber einen mit SpecEplatten belegten Plaa
tefond gevidtet , mit @pecklatten Belegt, mit einem platten
Decel beveckt, mit einigen Gewidyten befdwert, und fo mit
oben und unten angebradyter Gluth eine halbe Stunde gediinftet.
MWenn fie nun von der Hite durdhdrungen find, werden fie fo
gepreft Ealt geftellt, nady dem gdnglien Erfalten endlidy mit
Srilifeln gefpickt; tie Tvdffeln miffen Halbfingerdict und gweye
‘mabl fo lang gefdhnitten, und in ein DBiegel fieben bis neun
fommetrifd) geftecEt werden, fo baf fie mefferriicenhod) tiber dasg
Sleifch heraus-ftehen ; diefe Viegel werden dann ineine mit Spect-
platten gefiftterte Cafferole gethan, mit €pectplatten belegt,

Renfer, Kodhfunft, 1. 201, ‘ 21
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fingerbody mit der Preffe (S. Abfdn. v. b Cinf.) gendfit, und
mit oben und unten angebradyter Gluth eine Stunde langfom
geddmpft. Die Briifte werden den fein gefpickten gleid) behanbdelt
(©. b. gefp. Hithnerbridfte), die Biegel tiber einem reinen Tudhe
abgefettet , abbreffirt, und nun immev eine Bruft unbd ein BVies
gel vund laufend 1iber eine bordivte Sdhtifel angeridyret. Jn ihre
Mitte Fommen gefdwungene Trdffeln (S, Abfdhn. von den
Rriiffeln), obder audy nur eine Pavadieddpfel: &un[’e. (S. Abfdn.
von den Tunken.)

Steperifder Kapaun mit Mufdeln, (Poularde aux
Moules,)

Der Kapaun wird der Poularde mit Consommé gleidy bes
banbdelt. (@. d. vorbergeh.). Swen hundert febr veine Mujdein
werden dann mit einem @ddpfloffel altem &(tereidyer Wein, bem
@aft von eier Limonie, einem epgrofien Stticfden Butter und
etwas Concasse auf ftarfem Windofen gefett, und den Krebjen
gleic) abgeFodht. Wenn fie alle offen {ind, weldes nur dann ges
fcbiebt, wenn die Hite in fie gebrungen haty fo werden die Halfte
ter @dalen weggenommen, bder Saft abgefeiber, mit gwey
Sdopflofen weifier Tunke und einem @cbepf(oﬁ’e[ Consommé
vermebre, und auf fiarbem Fewer big wieder auf ey Coffel eins
geFocht, bann mit einer Ciaifon. von vier Gyerdottern gebunven ,
tiber die Mufdeln gepreft, leidt durd) einander gefdhwungen,
auf eine ticfe bordirte Siffel gefdhritter, und der Kapaun dars
liber aufgetifdht.

Kapaun mit Neif. (Chapon au Riz.)

€8 wird ein balb Pfund NReif nadh oftmabligem Neinwas
fden mit fedys Schdpfloffeln fetter Briibe. gendft, mit ey
fpanifden Zwiebeln, eine jede mit vier Gewtivynelfen gefpickt s
belegt , mit @aly und Concassé gewtiryt, und eine Seunte mit
oben und unten angebraditer Gluth geddmpfe, endlidh gut durdh
einander gefmungen, und tiber den geddmpften Kapaun (B-
‘die Poularde mit Consommé) aufgebdufe, angeridytet; odes deF
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mit ber Saubendreffur verfehene Kapaun (S. Abfdn. v. b. Deefs
furen) wird in eine mic @peckplatten gefiitterte Cafferole gethan,
mit fechs ©Shdpfldfeln reiner Wribe begoffen, mit SGaly und
Concassé gewtirgt, mit jwep fpanifhen wicbeln, jede mit vier
Gewilirgnelten gefpickt, belegt, und fo eine Palbe @tunde mit :
obern und unten angebrachter Gluth geddmpft, dann erft mit
einem Halben Pfund gut ausdgewafdyenem NReiff unter einer Be=
becung von ©pecplatten bis jum Weidywerdben gebdmypfr.

Man pflegt aucy ben weidygebocdhten Reif nady einem Teidh-
ten Durdyeinanderidwingen fingerhod) in eine angemefjene Form
ju fdbtitten, den Kapaun dardiber ju legen, und fo erft den Mo:
del gany voll mit Neif anzufilllen, dann idber eine Sdyuffel pu
ftifrgen. Otur mup jedes SMabl der Neif gany Edrnig, fehr weif
und eines angenehmen Gefdhmactes fepn.

Kapaun mit itﬁ‘ﬁ'eln. (Chapon aux Truffes.)

Dieh Edfliche Gericht wird dem Jndian dhnlid) beveitet, mit
bem Eleinen Unterfdhiede jedody, tafi, wenn bder Jndian bdrey
SBodhen ju dem gehovigen Milrbeliegen und dev gebdrigen Ine
fufion mit bem Avoma ter Trlifeln braudyt, bey dem ftdrEften
Kapaun vierjebn Tage binveiden, um denfelben Cntywed u
erveichen.

Rapaun auf englifhe Art. (Chapon & PAnglaise.)

&3 wird wie bey dbem Sdhdpfenfilegel (S, Abfdn. von ten
Edopfen, Sdoplenfdl. auf englifhe Art. Kupfertaf. 3, Fig.
10) verfabren, nuv braudt der Kapaun Faum ben dritten Theil
ber dort beftimmten Jeit jum gdnjliden ﬁBeic{?merben, die gel:
ben Mitben miiffen bann vorber in vielem aljwaffer und einem
evgrofien StiicE BVutter eine Stunde Eodpen. Ales brige wird
wie bovt Heobadytet.

Sapaun mit Afpic, oder gefulzter Kapaun. (Chapon a
la belle Vue.):
Gin ju diefem Geridyte fdickliher Mobel wird halb Finger
bodhy mit Fleifdfuly begoffen (&. Ubfdn. v. b. Briben), nad
X ;
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bem Suljen mit Tediffeln uad Kapaunerbriiften jierlidh ausgelegt,
mit Afpic erft befprift, um die Wersierung nidht ju verrticten;
wenn bdiefes gefu\[&t bat, und die BVerjierung feft halt, wieder
einen Meffervticken hody mit der Fleifdhfuly begoffen; nady diefem:
britten GSulzen wird der in bder Preffe gedbdmpfte und endlidy volls
Eommen Ealt gewordene Kapaun (. d.ovorbergedh.) abdreffivt,
bebuthfam mit der Bruft tiber die Werzierung gelegt, der Mobdel
wird dann vollends mit der Suly angefitlit, ‘und an einem Eips
fen Ovt jum Sulen geftellt. WVey dem Anvidyten, wenn dad
Gange vollFommen gefult ift, wicd der Mobel einen Augenblick:
in beifes LWaffer gebalten , fdnell abgetrocknet, und 1iber die
gebdrige ©dtiffel geftriryt. Diefi Gericht muf feiner Venennung
entfprechen , ndpmlidh: paraitre belle ala vue. -
Gine jwepte Vebandlungdweife. ;
Der Kapaun mit Toubendrefur (&. Ubfdyn. v. d. Dreffus
ren) wivd in eine mit SpecEplatten gefutterte Cafferole gelegt,
mit @pec bedecft, mit einigen Sdynitten Sdhneidfhinfen, Rinds
fleifd) , Kalbfleifdh, vier Kalbsflifen, ywey fpanifhen Swiebeln,
gelben Niiben, Peterfilie und Sellerie belegt, mit zwey Lorbeers
bldttern, Tbhymian, einem KafFehdfel Prefer, bdie Haffte fo
viel Neugewtivy, mit einigen Gewlirgnelben und einer Wurgel
Jngwer gewiryt, mit einer MMaap Briihe und eben fo viel altem
dfterveicher LWein gendft, und pwey Stunben mit oben und uns
ten ‘angebradyter ®luth langfom gebampft, tann Ealt geftellt.
‘Glady bem gdnglidhen Crfalten wird der Kapaun endlidy herauss
genomimen, unt mit ben Epecfplatten bebeckt; der Subd witd
gefeibet, vor dem gdnjlichen GrFalten aber erft abgefettet, dann
am ftarfen Feuer auf eine Maaf eingefodit, mit gwey Epern
geEldvt und filtrivt wie bas Afpic. (S. Abfchn. v. b. Brithen.)
Bepm Anfange des Cinfodhens Fomme ein ftarfes BVouquet LVers
tram, und wenn es nidht faver genug wdre, etwasd Weineffig
Dingu. Mt diefem Afpic wird der vorbenannte Mobdel Eegoflen,
ausgelegt und audgeflife. :



BVondem Hubhn. - 325 -
Gine Galantine von Kapaun, (Galantine de Chapon,)

Dief Gevidht finvet fih in dem Abfdhnitte vom JFndian
genau befdrieben, s barf nur bove nadgefhlagen werden.
Die Galantine vom Sndian fann ihresd grofen Polumen wegen
{iber' {hBnen Socfeln parabieven, wodurdy fie ju groferen Rol-
Ten geeignet wird, Die Poulavde ober dev Kapaun tvetben ibre
Prdtenfion nidgt o body; ein weidged Bette von gehactelter
@uly und eine jierliche Cinfaffung veiden bin, ibrev Fovde:
rung Gentige gu leiften.

Gebratener Kapaun, (Chapon roti.)

* SReniger fein ald die Poularde, wird ver Kapaun gewsdhn:
lich fein gefpickt (&. Abfdyn. v. b. Spicfen), bann leiht mit
feinem @aly beftdubt , an den Spieh geftecfr, mit ywey Bis
gen I\lt Butter beftvihenem Papier tiberbunten, und fo'eine
balbe €tunde lang bey mittelftarfem Feuer gebraten, der Ubey:
wutf dann abgenommen, bdas Feuer el gemadht, um dem
Draten eine [dbne Favbe geben ju Ebnnew, und nun dber
ein Bette von Brunnenkreffe aufgetifdt. (S. Ubfdn. v.
Kunft ju braten.) :

Gepracttes Kapaunenfleifdy. (Blanquette de Volaille.)

€8 gibt fo viel Geridhte, bie ibr Dafepn den evtibrigten
ober dibrig: geblicbenen Braten ju verdanken haben, viele tas
von {ind durdh die Kunft fo emporgeftiegen, dbaf man ihr Cnt-
fteben urwillEdbrlid) vergife, fo bas Dlanquette, Gebdcke,
Pure's und die Auflaufe, die nun almdblidh aufhéren, ein ge-
legentlihes Gericht ju geben, im” Gegentheile man ' opfert ihs
nen nun gerne die jarreften Braten.

Die Vriifte yweper pber breper abgebratener Poularbe ober
Kapaunen werzen nady dbem vollFommenen CrEalten von dem Ge:
vippe geldf’t, von ber Haut entblbft, und auf daumbreite Siii-
e dem Faben nady rein jugefdnitten, diefe Stiicke werden dann
ber ben Faden auf meffectaicfendiinne Vlattchen vibergefdnicten,
Ui eine Saucecafferole gethan, und in die Neihe anverer Caffe:
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volen geftellt. Gine Halbe Stunde vor dem Anvidten wivd die
Blanquette mit einem halbeygrofien StilicEden febr feiner Butter
brockelig belegt, und im Deifen Vabe gewdrme. Wey dbem Anrid:
ten felbft wivd e8 mit jrey & dopfléfeln Eodyend beifer Vefdas:
melle begoffen, leidht duvdpeimanber gefdhrungen, und in emer
Krufte (©. Ub{dhn. von ven Kruften, Kupfertafel 9, Fig. 27/
28) ober einer Vutterpaftete (S. Ubfhn. von bdem Vutterteig
2, $0.) aufgetifde.

Gepradtes Kapaunenflefch mit griinen Grbfen, (Blan-
quette de Poularde aux petites Poix.)
Gepradtes SKapaunenfleifd) mit Ehampignons, (Blan-
quette de Poularde aux Champignons,)
Gepractes Kapaunenfleifd) mit Triiffeln. (Blanquette de
Poularde aux Truffes.)

Geprocttes Kapaunenfleifh mit Surfen, (Blanquette de
Poularde aux Concombres.)

Jminer dem evften Blanquette dhnlidy gefdnisten und ges
pracke, und bey bem Anridyten ju den griinen Erbfen (S. Abfdyne
v. b. Pflangen), Champignons (&S. Abfhn. v.d. Champ.) u. bl
bepgemifdht. Die febr veine legivte Sauce mup vag Gange b
fptilen , obne jedod) baviiber ju {dhwimmen..

Croquetten von Kapautten mit Triiffeln. (Croquettes de
Volaille' aux Truffes,)

Die Briiite der gebratenen Kapaunen werden herunter ges
16t , fingerbreit ber Cdnge nad) voa einander gefdynitten, bann
fiber den Faden mit einem fdarfen Meffer papierdiinne gebldts
tert. ey SdBpflofel derley Briifte obne alle Haut und Ma-
fern, und bdie Hdlfte fo viel eben fo fein gefdnittene Trdffeln
werben mit jwep Loffeln Vefdhamelle (S. Abfdhn. v.. b, T unfen)
burdy einander vermengt, mit Galy, Concasse und Glace g¢*
boben und Falt gefellt. Vey vem gdnylichen Augkihlen werden
fingerlange und cben fo bice Wilrftdpen daraus gemadt, Uber

I.j : ' ‘
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feiné @Gemmelbybfeln gerollt, in abgeidlagene Eper getunke,
unbd wieber gur mit Brofeln a1|rje{egt, bann {dnell, aber bes
butbfam, gebacken. Dief Gevidt luBt fich fdyon dreffiven, und
fomit wdre es ftets an gefpicte Hidnde angenviefen.

9Man gibt biefen Croquerten audy andere Fovmen, wie
3 B Bienen, Kivjden u vgl. Den @ticl biltet ein Rip:
penbeinchen. Die exftevn, aber weniger gefiinftelt, werden mehe
gebraudyt.

SMan  3dbic eine grofie Angahl Croquettert, bie inber
cber mebr nur eine TWieverholung bed vorhergebenden find,

o & B,

Groquetten von dem Nagout - Salpicon,

Groquetten von einer Montglas,

Groquetten von Obergawmen mit R riiffeln ,

Groquetten von Habhnenfamm mit Fruffeln,

Groquetten vyon Lamm mit Champignons,

Groquetten vou eintem jeden Gehade,

Groquetten von Nepphiibnern mit Triiffeln,
eben fo von Fafanen und von Hafen. Das Fleifd) wird immer Elein:
wiirfelig oder feinbldtterig gefdnitten, bdie' Tunke immer Erdfs
tig unbd vick, fo, bdap wenn eine gewiffe Menge mit dem Flei-
fde vermengt, Ealt geftellt wird, bepdes feftfulzr, und fo jur
weiteren Beveitung geeignet wird.

Die Croquetten von feinen Fafden wei&jen in Beyug auf
ihren Snbalt von der gegebenen Negel ab; fie werben aus feis
nen Fajben jeder Avt (S. Ubfhn. v, d. Fafden) und Kalbs:
eutern bereitet, und gwar auf folgende Weife:

€ werben wiev bid fehs ftavke Kalbseuter in einer Preffe
weidy gefodht und Eale geftellt, Nad) dem gdnjlihen Crfalten
werden fie auf febr bdiinne Wdnbder vongwey 3ol Vreite und
Cdnge gefdnitten. Diefe BVdnder werden mit feiner Fafde mef-
fervitcendick tiberall gleidh Defividhen unbd jufamimengerollt, fo
dab ed eine natielihe Groquette von einem Finger Dice und
Lange bilbet, tie mun dew vorhevgehenden dhulich in abge(dla-
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gene unbd etwas gefaljene Cper getuntt, und mit Semmelbrs:
feln aufgelegt wevten. ~Dag. Vacken geht erwas langfamer vor
fidh, basd Deift, bas Edymaiy mup weniger berf fepn, damue
die Hite die Croquette durdpdringen Fann,

~ ®ehdce von Kapaunen. (Hachis de Volaille.)

Die vom gebratenen Kapaun abgeldf'ten Vriifte werhen
obne alle Haut und Mafern fein “gefdynitten, mic ungefahe
ber Hdlfte fo viel Befdhamelle (&. Abjdhn. v..d. Tunken) ver:
mengt , mit @aly, Concasse und Glace geboben, und in einer
Krufte, Reificafferole, WVutterpaftete. oder audy in feine Augen:
gldferpaftetdhen angeridhter. (&. Abfdhn. v. db. Kruften und Reif-
cafferolen. Kupfertaf. 9, Fig, 25, 26, 27, 28.)

Gehade yon Kapaunen mit gefpictten Unterbrirftdyen. (Ha-
chis de Volaille & la Reine.) |

Das vorhergehende mit Glace und der {dhdnften Befdhamelle
(8. Abfdn. v. d. Tunken) angenebhm gehobene Gebdcke witd
bie Hdljte fiber eine bordirte Sciiffel angevidytet; rund herum
Fommen mit ben @pien jufammen gelegte, Fermveidy gefode
Coer (&. Abfdhn. v. d. Eyern); tiber die zufammengpielenden
@piten der Eper Eommen rund gebogene glafivce Uncerbriiftchen;
in ihre Mitte der tibrige Tpeil des Gebackes.

Das Gebdcke, weify, Frdfsig vomn angenehmften Gefdymacke,
mit den {hon glafirien Unterbriiften yierlidy angerichtec, gibe
ein ungemein {dhones Geridht, weldyes das Auge eben fo fehr ald
ben Gaumen befriedigt. - (&. Fafanengehdcke. Kupfertafel 5y
Big. 16.) Die fein gefpickten Unterbriifthen werden tiber epdick
gefdnittene gelbe Ritben, welde mit diinnen SpecEplatten be=
legt find, gethan, mit einem mit Butter beftrichenen Papier
tiberbunbden, und eifte Wievteltunde vor vem Anridyten in ben
beifen Ofen geftet. Wenn fie von ter Hige durdpdrungen finds
fo wird das Papier abgenommen, die Buiiftchen glafive, und wie:
der in den Ofen geftellt, um bie Glace fber dem Specke ju trocks
nen, bann wieder glafivt, und wie fdon gefagt, gebraudt.
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Durdgefdhlagenes Rapaunenfleifh. (Purée de Volaille.)

Die abgelbften Kapaunenbriifte obne $Haut, Mafern und
Fett, werben erft fein gefdnitten, dann geftogen, hernady mic
bitnner Vefdamelle (S. Adbfhn: von den Funken) ju ewmem dis
cFen Kochel abgeriipre, und endlidy durdy ein Haavtudy geftrichen,
mit @aly, Concassé und Glace geboben, unbd in einer Krufte
(@. Ubjdyn. NReificafferole, Vuttevpaftete im 2. Band), oder Eleine
Paftechen angeridhter. €3 muf weifi und von feinem Gefdymacte
fepn. ey vem Anrichten wird e nux tiber einer Gluth, wdhrend
bed Miibrens warm gemadyc, bamic ed durdy ein langes Warims
fteben Eeinen aufgewdrmten Gefdymack annebnie.

Auflauf von Kapaunen. (Souflée de Volaille.)

Diep Geridyr gebdre unftreitig ju den fein ften dev mobders
nen Kikdpe, ¢ wird audy als foldyes gegeben und empfangen. o
bat mit dem feinen Ragout- das gemein , daf man es weniger
jum Sdttrigen als vielmehr jum BVerfuden, gnten Mund madyen,
auftijdht. SMan madyt fie von dem einfady lieblidhen Kapaunena
auflauf, Gdnfelebern, Fafan, Nepphihnern, Sdnepfen bis jum
Erdftighen Krammetsvogel. Die Beveitung ift ftets diejelbe, die
aber viel Gadyfenntnif und viel AufmerEfambeit fordert.

Die Vriifte von drey gebratenen Kapaunen werden, nady defs
fen Auskiblen, von dem Gerippe abgeldit, ohne Haucr oder Mas
fern fein: gefdhnitten und geftofen, endlid mit einer Erdftigen,
mit weiger Hiibner-Glace corfivcen Vefhamelle vermengt, warm
gemadye, und obuvdy ein grobes Haartudy geftrichen, fo daf man
ein Puré erhalt, weldes einem bicken Buep gleiches es wird nun
wit fechs Qoth febr feiner Vutter abgertihrt, mit feftem, aus vier
Eperflar gefdhlagenen ©dhnee genau vermengt unbd in einer Sils
bercaffevole behuthfam gebacfen. Diefer Auflauf madt eben fo
einen fdnen, augerorventliden Cfect, als ver gewdpnliche Auf-
lauf ‘'von Mepl, er fteigt nehmlid Hody tiber die Cafferole und
mad)t eine jitternc locfere hohe Haube, die in der Ealten Cufe
leiht wieder sufammen fdlie. Darum werden folde Auflaufe nie
anders als in eingm Felvofen beveitet, den man in den Worfaul
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tragen und den Auflauf fogleidy auf die Tafel fegen Fann. Man
gibe diefem Auflouf in Eleinen Papier-Kapfeln nod) den BVorjug
vor jenen, ibrer [ieblidert Torm , und dem [leichtern WBacken
wegen, denn bie Jeic ift bey fo einer Eleinen Kapfel leichter be
ftimmt und jum geborigen Punce getvieben. (&. Kupfertafel
5. Fig. 15.)

Kapaunen-Noden mit Consommé. (Quenelles de Vo-.

laille au Consoramé.)

Kapaunen=Noden in Butter - Pafiete, (Vol-au-vent d
la Nell) -

Kapaunen  Noden mit weifem Ragout, (Quenelles de
Volaille en Terrine.)

Diefe dbrey Gerichre von Kapaunen - Nocfen finden fid
dbem Abjchnitte von Fafdyen, als AnmervEung gum Kapaunen:
Safdy, befdhrieben. :

Aus der Fafde der Fafane und bes Sdills werden eben:
fallg diefe Geridite gegeben, bann werden fie aber a's Fafanen
over @dill-Nocken dem Speigjertel angezeigt.

Sdillwiirfte mit Consommé. (Boudin alaRichelieu.)

Aus bder Schill - Fafdhe werben bdie Wiivfte bereitet, die
in der Reit fo wie ter Nabme, ven fie tragen, viel Auffehen
madyten, ob ihr gediegener TLWevth ober ber Napme vie Cpode
madyten; ift nody unentfchieden, denn der Cardinal NRidelie
war cin febr beriibmeer Mann, und Fein Menfdy fprad von
beflen feinem Gaumen.

Sn vie Fafde von Sl (S. Ab{dn. von den %OW‘“
von @dilf) Fommen ey grofie fpanifde Jwiebeln, bdie rein
abgefdhdlt, bldctvig gefdnitten, in feps Loth Butter langjal
febr weidy gedtinftet, und dann durdy ein Sieb geftvidyen wors
ten find, ftatt der Befbamelle; die Fafdhe mup die Confifters
ber DNocen behalten, widrigen Folls mhfte man mit efwas
Defdamelle nadyfelfen,

Aus biefer afdhe werben nun ber civer mit Mebl be
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fidubten Safel brey MWiirfte gemadht, die pwey oWl im Durdys
meffer und fedhs ol Ldnge haben; fie werden febr glatt ges
vollt, in eine mit Butter befividene Sdwung: Cafferole ges
than , mit CperFlar beftridien , und mit Jrdffeln febr jievlich
ausgelegt. @ie werden tibrigens ven Nocfen 'gleidy langfam abs
geEorht und mit einem lieblidy gewdrjten Consommé aufgeti{dt.

@pdterhin hat man in diefer Bereitung einige BVerdnverung
vorgenommen, und das alte gleifam mobernifivt : dem ju Folge
werber bie Wiirite etwas Eleiner gemadyt; dann nady dem AbEos
dhen n's Falte Waffer gethan, nady dem volligen CrEalten wers
ten fie endlidh in der Rdnge vein vieveFig sugefdnitten , mit ei-
nem Gilberfpiefchen durdygeftodhen, fo ywar, bvaf dag Spiefs
den an bepdben Seiten einen Daumen bréit vor ftebt; nun
werben f{ie in vier Gperbogtern, bdie mit adit Loth evlaffener
Butter gu einer Tunke abgerdhrt find, eingetunkr, ober mit
berfelben beftrichen und an allen vier @eiten mit feinen weifen
@emmelbrifeln aufgelegt, und iber einen Roft, der mit einem
PBogen mit Butter beftridenem Papier belege iff, an allen
vier @eiten abgebraten, bdann mit einer Paradiesdpfel Tunfe
aufgetifdt,

Gefturyte Fafdhefpeife. (Timbale d’une Farce de Volaille
garnie d’un Ragout hlanc.)

SHier ift abermahls eine grofie Meibe Gevichre unter einer

einjigen Wereitung verftanden, benn es wdve dasfelbe immer

wiederbolt, indem fie, aus all dem vorfergebenden zufammen ges
fet, ftets nuv die Fafhe yur Grundlage baben,

€8 wird ein Model leidht mit Butter befriden, mit Trnifs
feln oder Krebsfdyweifden u. dgl. gievlich belegt, und _¢inen ftars
Een Daum dicE mitber Kapaunen « Fafde ausgefiittert (S. b
fhnite von den Safden), die leere Mitte wird dann mit einem
Weifien Nogout (S. Ab{hyn. von dbem NRagout) bis einen Fingev
breit vom Sande angefiillt, und mit der fibrigen Fafde bedeckt,
Diefer Model wird nun in eine tiefe Cafferole, die daumbod) mit
Fodenbem TWaffer angefiint ift, geftelit, bie Cajferole genau be=
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decft und dber cinem Wette von glibender Afdhe langfam in .
Dunft getrieben, weldes ein bis anberthald Stunden dauern
Fann; bann wird der Model herausgehoben, abgetvoctnet , umb
tag Geridpt tiber die gebdrige Sdhtiffel behuthfam geftrivit. Der
JInbalt ber Timbale gibt ben Veynabmen, 3. B.

Geftiirgte Kapaunen - Fafd) mit brauner Ragout.
. Geftiirgte Kapaunen - Fafch) mit Salpicon.

Geftiirgte Kapaunen - Fafd) mit einer Montglas,
und fo viele andere., :

Diefe Geridhte weidyen in der Form und dem Berjieven in’3
Unendliche ab, und bdie gefdhicfte Hand ded verfdndigen Kinfi:
lerd Fann fie ju Meifterfticten bilden. (S. .ﬁupfertare[a Figue
13 und 14.)

Silberfpiefdhen von Fafdy mit ﬁa[bﬁbries. (Atelettes de
Quenelles et de Ris de Veau.)

Audy die Silber(piefichen werden gewdhnlidh aus tem SDef'l
fert beveitet, ober baben wenigftens ibren Urfprung aus demn (15
librigten genommen, Sie geben ein febr feines lieblidyes Geridty
pas allgemein mit grofem ‘.Bergitiigen gefeben und aufgenommen
with. Die Bereitung ift folgenbde:

€35 werben aus abgefodhten und Ealt gewordenen Fafd:os
cfen vollFommen einen Soll un Wievect und jwey Linien diinne
Lldtechen gefchnitten, eben fo viel und fo gefdhnittene Kalbsbrie:
fen (@. Abfchnite von ben Ingred.) werden mit jenen leicht in eis
ner Auflegtunke gefdymwungen (S, Abfdyn. von den Tunken), und |
immer ¢in Blatt von Fafd) und-eings der Briefen an ein Silbers
fpiefchen gefteckt, bis basfelbe viev Roll lang voll geftect ift; it
Tunke wird mit einem Feder - Pinfel glatt und vein gefvidens
und mit feinen Semmelbrdfeln aufgelegt; nun wird es in 5er[af‘
fene Butter getunkt und wieber aufgelegt. Seds folde Spiefiz
den werden bann dber einen Neft, bder mit einem mit Vukeer
befteidhenen Bogen Papier belegt ift) gethan, und iber {hwacher
@luth an allen vier Seiten bis gur (honften gelben Favbe gebras
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ten, und fo febe beiff mit einem lieblich gewfirsten Consommé
aufgetifht. Man Hat angefangen, um bem @eridt mehr Mans
nigfaltigbeit und ierlidBeit ju geben, die Spiefden von (ieben
Boll Ldnge ald Petrus - Stdbe, ald Vieile, als Lilien, Cheru-
bimen, Kopfe u. dgl. ju maden, und der Jwek war nidt vers
feblt. 9Man bari nur einen Karpfen a la Chambord feben,
um fig mit einem Bfick von dem guten Effect ju tiberjeugen.

Silberfpiefchen von Kalbsbries mit Pocelyungen.

Silber{piefchen von Kapaunenbriftden mit Iriffeln.

Gilberfpiefchen von Kalbsbries und Ehampignons,

@ilberfpiefichen von Gansleber mit FTriiffeln.

Silberfpiefdyen ‘vou NRepphithnernoden mit Triiffeln,

Gilberfpiefhen von Obergaumen mit Champignons,
u. f. w. find nur Wieberholung ded vorbergehenden,

Silberfpiefdhen mit Fleifhfuls. (Atelettes 2 la Gelée.)

Man hat ju biefém @evidyte eigene Podeln, die vier ol
lang, anderthalb Zoll hodh und eben fo breit und dbrigens gany
feingackig gearbeitet find. Diefe Modeln werden uber fein ges
ftampftes Cis geftellt und jwey Mefferriicken Hody mit Afpic aufs
gegoflen, nady dem Suljen diefer Afpic werden baumenftarfe
aus gefulztem @alpicon gemadyre Witrfichen gelegt , mit dem
Gilberfpiepdhen durdhgeftectr, und bic Modeln dann mit der Afpie
voll angefillt, Unterdeffenn wird die Wertiefung der gebrigen *
@dyiffel mit zevlaffener Afpic angefiilly, und ebenfalls Ealt ger
ftefit; nady dem bepderfeitigen Suljen werben bdie Modeln eis
hen Augenblicf fang in's Deife TWaffer getunke, fogleidy aber
Wieber herausgenommen, abgetrocEnet, und fiber die Suly in der
@diifier geftireyt,

Auf diefe Weife Eann bdas Ragout: Montglad, unbd alle
bie vorhergehenden Silber[picfdhen gegeben werden, ftatt mi
Semmetbrbfeln aufgelegt, werden fie in tad Afpic gethan, (.
Rupfertaf, 1. Fig. 3.) :

_ W
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