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Pour - faire de Bouillon a maigre,
Eine gute Saften s Bowllon 3u madben.

gbue i einen Keffel ober Hafen
Mgy eine Portion guter€rbfen nadh
e, Gutgediinfen die Duantitat
Bouillon vonndthen ju haben,
fets fie mit Waffer ju dem Feuer, wenn fie
anfangen ju fieven , ruce den Seffel juridt,
und laf fie echt ftark ficden, damit die Bou-
illon Flae bleibe, Heenach thue darsu von al-
Ten Sorten Burseln, als Jelleri , Paitis
naf , BVoty, und einen ganjen Swibel , wie
, auch ein halben Miciching KOrbL; du muft
| _Ua aber
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t beobachfen, dajs die Crben nicht gar
&g:t’ fieben ib bamit die Bouillon meht friifh
wetde , thue hetnach den Keffel oder Hafen
von Fetter toeafesen, und Ia ibn etliche
Minuten fteben, bis fih das Dife auf ben
Boden gefepet bat, thue hernach die Bouillon
burdy ein feined Haarfied pafiiven, unp bee
biene dich damit, wie folget,

Pour faire de Fus, .
Zine gure Scbib 3u machen.

Zhue ein Stk recht feifchen Butter in
ein Kafteol, fhneive ein Paar grofe Rmwibel
blattelmei8 , belege den Boven bes Kaftrols
bamit ; fdneidve beenach won allen Sorten
Burien darauf, ald mwie gelbe Ruben, Pas
fiinat, Peterfielwur;el, Selleri und Joty,
in wenig Ihimian, pder Suttelfraut qe-
tannt, weldyes der Schiih einen quten Gu-
fto giebt, nachdem thue den &ifeh davauf,
al8 wie Schleien unp Karpfen, audy etwag
Sedfch , weldhe auch gut find, und etwas
Sedften geben, fepe bernady vag Rafteol auf
etne Gslut, und la angieben big unten eine
fchbne braune Farbe befommet , gieffe ein
wenig Flare Ctbfen Bouillon baran, und
lafi wiederum anielen, wenn e hernach
wiederum feljone braune Farbe angejogen hat,
thue e8 anfiillen mit pey Flaren Crbfen Bou-
iUlion , ynd (af fark feben, thue bagur ein
Stiicket guten Parmefantis gonget, und lag

auch
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0 atich mitfieben : wenn die Schith wOHL vets
i) fochet Bat, fese fie wom Feuer, und [af
] fie etliche TMinuten freben, hernady thue fie
e pafiren, auf gut deutfch durchfeihen durdh et
sen SHaarfieb , oder Serviet, damit fie fpon Elar
on bleibe , fege fie auf die Seite, und thue dich
i pamit hedienen , wie folget.

‘f Pour faire de Confomee.

#in mageres Confomée 3u mache
gin und andevens Saucen einen gus
ten Gefchbmack 3u geben,

Seehme von einigen Sovten auter Fis
( | fcben, als wie Schlephen, Karpfen , Ruts
ten, und Sorellen, fchneide diefe in Pleine
Stike, ein Koftrol mit Wafler und

| Saly anfiepe bad Feuer, bis ed fiedet, her-
‘, nach thue diefen Fifch inein, und Lo ihn
; cinen Sub aufthun, giehe hernach das Waf-
: fer bavon, und gebe ein frifches davitber, nebo
: me den Fifeh heraus in ein Kafteol vhne Wafs
; fet, thue darsu von allea Sorten Wurseln,
| wie fchon gemeldet, auch ein wenig Thimian
und Bafilicum, ein Paar ganie Jwibel, ein
Qorberblatt , ein Paar gange MNagetl, ein
Paar Blattel Muitatnup, eine gute Portion
Kuoidy , fese heenach das Kafteol auf eine
Glut, und laf ein wenig diinften , bernadh
thue e anfitllen mit flarer Erbfen Bouillon
nicht 3u viel, und of s ftarf Fochen , bis
iy ver Gifch famme Wurseln wobr verfocht
hat, thue e8 hernach 2[butt:iapaﬁtren butd ein
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, fege o8 auf vie Seitent, unp

fth vot deine Saucen bamit Dedienen
€8 Macht die Saucen etinas fitrfer, und giepe
einen quten Gufto, diefes qfey Mmacht man
fite groge Zafeln, damit may alles in Boy.
vath bat, was 3y einep 8roBen Safel geppye.

Lour faire une Glace,
Line guee nd fhsne Glacesu machen,

Nehrite von allen Sorten Fiiche, alg nams

Lich arp fen,@dy[ein,%oreﬂen,bbttubm und
bsifeh, wenn diefer Fifch aller gepuset ift,
HID i Fleine Stijepe gefdhnitten, fepe oin R

LaB angiepe

auf mit flapep

frare fieden, fy

nerfodjgbaben,

viet pafiven, bag Peirie Fette barbey :
thue e8 i1 et faubereg Verjinntes Rajtepy, fese
®8 auf einen frappey Windofen, und fiie
CItodhen, bis bie Glace einie fehbne Farb pes

fommt,
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v Fomnmt, foll bie Garh ufebwach fepn, gieh efn
;"?“ wenig ©dinth dariu, bis die Sarb bat, roie
" e gebbret, nichtyufehyach und auth nicht
il 311 hoeb, auf vie lept aicpe ettiche Sropfen fris
e & fees affer daren, und 1ah nedh cinmal aufs
L Fochen, diefes macht die Glace flatr und {choner

| inber Garb, mit bieferGlace fannft bu hernach
vieBoreffen, oderCingemachte bamit glacien,

" B gleichoie die Granatin und Fricando, uetd
v i mebrere dergleichen Speilen wi folget, mas
b A glacitef muf werden, viefe Glace mup {o fehon
f feyn; gleidy a6 wie eine vou Sleiich.
" ~ Pour faire de Coulis.

#ine gute Collz 3u macben.

RNehme von mehreren Sorten Sifche, wie
; febon gemelvet , thue fie in Fiewne Stiife
: febneiden, und hernach einfalien, und in Meht
umFehren, und fehbn ausbaden im Sdymale,
thue in ein Kaftrol ein wenig Glace mit
. frifhem Butter , fese 8 auf ein Glut,
und Laf den Butter jerfchleichen, thue
parju ein ober gwen Ldfetvoll fehones
®Rebl, und laB es nach und nad) braun
serben, aber nieht ju ftarf, fille es bers
nach mit Elaver Erbfen Bouillon auf)
und thue den gebactenen Fifch vavitt, wie
auch efwas Wuriel, einen ganien Bwiebel,
ein Qotberblott, ein wenig Thimtan und
Lafilicum, ein Pear ganje SNaaerl , ein
Paar Blattel Mupfatnuk, ein Syicterl Ros
cenbobl, ein Glas Rpeinwoein, vber gulen

Cham-
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Champagner, auch ein Stiickel guten Vae-
mafanfig, fege eg bernach jum BWinboferr,
und [af dann fornen Stand Fochen, bie Sete
fen und dey Saym myp Wohl dayon abge:
Faumet werben, bamit die Colli fchon Flar
bleide , fiebeft bu, bafi die Colli nicht ark
genug hat, must by etmag Sdhiih dau nele
men, big bdeine Colli pig recite Fard hat,
enn fie wohl perppdhe bat, thue fte bernach
burch ein fayberes Daatfiel pagipen ¢ abet
uicht preflen, damit e febbn Ff i

B fo gut und fehy feon,
&leifch-Colli, ynp p i
gut fepn, daf man glaupe, ¢8

_ wdre $leifdy
babeg, biefes ift die febone 9t

anfer eitte Fas

, Diefed machet
man aud) nur, wenp man geoge Safeln bat,

bamit niches mangelt, und i iy allen hel-

fen fann, unp alles in Bereitichaft ift,
Wag man vonndehen bat.

Pour faire une Blanguer,
Line weife Col 3U machen por pe
weiffen Saucen,
Schneive in ein Saftrol von qlfey Sorten

Wardel, wie {choy gemeldet, yvie gy ofs
flen 3wibel, ein &n:ber[v[att, ein wenig

UM, thie dagy ein
St guten feifchen Bugter v fege 8 auf

ben
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den SWindofen, und thu e pofiren, hernad
thue etliche L0ffel weiBes Mebl darsu, und
laB e3 auch mitpofiren, aber nicht gelb,
nachdbem thue eine gute Portion Frofche dars
ju, folHft du aber Feine Frofche nicht haben,
fo thue einen guten Fifch dargu, aber diefen
~fehbn yoei gepugpet, fiille e hernach auf mit
flarer €rbien Bouillon, unb thue ¢8 mit bem
Liffel beftandig rithren , bis das IMeblwobl
vecfochet hat, - hetnach thue ¢8 dureh ein
Haarfied fauber pagiren, mit diefem Blan-
quet faunft du bdeine weifen Saucen mas
then, weldhes auch comod ift bey einer
grofien Rafel 3u baben, bdie Saucen davon
fonn man weif loffen, ober lagiren, man

Fann fich damit bedienen gleichinie mit einer
Colli.

Die Suppen
LRI Ta ge 8,

Un potage de Santé,
Bine Rrauter - Suppe mic YOurseln.

@cbneibe gelbe Ruben,. Jeleri , Peteril
BBuriel, Paftinaf-TWuriel, alles in feine Fi-
1ée, auf deutfch gliedlang gefchnitten, al8
wie dbie Nudeln , {chneide auch etwas MWir-
fhing , ober gelber Kebl genannt, und aud
ein wenlg Salat darsu, fese ein Waffer auf
pen Bindofen , unbd (ap fieben, thue hernach
Dies
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