Maria Ludolfs

26. Kalte Poularde mit Eiergul3.

Man richtet eine Poularde vor, bindet sie in eine reine Serviette und diinstet sielangsam in 1 Liter Wasser, etwas
Weildwein, Gewrz, Kréutern und Salz gar, aber nicht zu weich. Dann zerlegt man sie und richtet die Stiicke zierlich
um einen Brotsockel an, so dal3 die Schiissel bergartig spitz zulduft, wobei man jedes Stiick zuvor durch den dicken
Eierguf? zieht. Diesen stellt man aus der Briihe der Poularde her, die man entfettete, mit hellem Buttermehl verdickte,
5 mit 4 Eigelb versetzte und der man zuletzt 5 ERI6ffel Aspik zuflgte. (Siehe die vorige Nr.) Der Rest der Sauce wird
gleichmaliig Uber die Stiicke verteilt, oben ein Spiefichen mit Triffeln in die Mitte gesteckt und der Rand unten mit
Aspikwaurfeln, die man rot farbte, verziert.
(122 words)
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