Maria Ludolfs

17. HUhner-Fricassee.

Man setzt ein Herbsthuhn mit soviel Wasser auf, dal? dies tibersteht, salzt es, thut Zwiebeln, Petersilie, Thymian,
Majoran und Zitronenscheiben, sowie auch ein Stiickchen Butter daran und 1803t das Fleisch damit weich kochen. Ist
dies geschehen, so nimmt man es heraus, kiihlt esin kaltem Wasser ab und zerschneidet das Huhn behutsam in
Stiicke. Die kurz eingekochte Briihe gieft man durch ein feines Sieb. Kurz vor dem Anrichten schlégt man 2 Eidottern
in einen Topf, thut etwas Mehl, Wasser und Essig hinzu, quirlt es zusammen, bis das Mehl ganz zergangen ist, und
gieldt es dann unter bestandigem Rihren zu der kochenden Fleischbriihe. Das Fleisch wird nun auf der Schiissel
angerichtet und die Sauce darliber geflillt. Soll das Fricasssée feiner sein, so kann man Morcheln, Krebsschwanze,
Champignons, feine Kl63chen und dhnliches dazugeben.
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