
Pieces pour relever les Potages.
Große Stück um auszuwechseln die

Suppen.
trmrr-rs= £Zi3!XßT.r- iM?‘ -=xar = rr&-

XJne Hure de Saumon*
tJtimnKopf von RhernfalmmxtSouce*

E^ ehme ein Geschirr , welches groß genug
ist , den Kopf hinein zu thun , schneide hin»
ein gelbe Rüben , Pastinak , Zelleri , und
Petersilwurzel, wie auch Borry , und Zwi-
bel , etliche Lorberblätter, etwas Bastlicum
und Thtmian , etliche Körner weiffen Pfef¬
fer , und ganze Nagerln ? ein wenig Muß-
katblüthe , gieße darzu Halo Wasser und
halb Eßig , thue es gut salzen - laß hernach
sieden , wenn der Kopf sauber gepuyet und
die Flossen davon genommen , thue ihn hin»
ein , und lasse ihn stat sieden / bis er gar
ist ; die 8ous darzu , nehme etwas Kapern,
auch etliche Charlotten , thue hernach die
Charlotten mit ein wenig frischem Butter
posiren , gebe die Kapern und Sardellen
darzu , thue eine Coiü darzu> oder auch
ein wenig feines Mehl daran stauben ? und
mit Schuh anfüllen , und wohl verkochen
lassen , ist es Zeit zur Tafel lerviren , thue
den Kopf von dem Sud heraus nehmen
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auf ein Tischtuch / daß er wohl ablaufet,
gebe an dieSous , ein wenig fein geschnit¬tenen Petersil / ein wenig Bsrdrameßig undden Saft von einem Lemoni , richte denKopf auf eine Schüssel, und gebe dieSousdarüber , und thue ihn zur Tafel lerviren.

Une piece de Saumon glacee,
Ern Stück Rheinsalm glaßirc.
Nehme ein Geschirr , wo das StückRheinsalm just hinein gehet, thue diese Wur¬zel und Kräuter hinein , wie vorher gemel¬det ist , binde das Stück Rheinsalm mitBindfaden / thue es in das Geschirr , salzes , aber nicht zu stark als wie den Kopf,gieße i oder 2 Bouteiiien weiffen Weindarüber , setze es auf das Feuer , und laßaufsieden , hernach aber ganz stät , dis dasStück gesotten har ; ist es Zeit zur Tafel,nehme das Stück heraus auf ein Tischtuch,und thue die Haut davon nehmen / ran^irees auf die Schüssel/ und thue es schön xia-üren / dieSousdarzu , thue etlicheSardel¬len ganz fein schneiden in ein kleines Ka»strol mit frischem Butter , und ein wenigfeines Mehl , rühre es roher zusammen,gieße daran ein wenig Schütz und auch et¬was von dem Sud / worum das Stück ge¬sotten hat / einen ganzen Zwibel thue auchdarzu , setze dieSous auf das Feuer , undthue sie rühren , und aufkochen lassen , drü¬

cke
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cke hernach den Saft von einer Lemoni dar»
an , und thue es zur Tafel lerviren.

Vn piece de Saumon au four,
t£ in Gcück Rhemfalm im Ofen.
Nehme das Stück , thue die Haut da¬

von , thue es hernach salzen , und laß ein
baar Stund stehen , nachdem thue etliche
Sardellen klein schneiden , thue sie in ein
Kastrol mit frischem Butter , und einem
starken Löffelvoll weißen Mehl , rühre es,
und gieße eine Schüh daran , schneide ein
Paar Zwibel blattelweis auch darzu , und
thue die Sous auf dem Feuer abrühren, sie
muß aber ganz dick feyn ; hernach / aß die
Sous kalt werden , rangire das Stück tro¬
ckener auf ein Tortenpfann , gieße die Sous
darüber , belege das Stück von einer Lemoni
das Mark blattelweis geschnitten, wie auch
ein Paar Lorberblatter, wenn der Ofen heiß
ist , setze es hinein , und laß gar werden.
Ist es Zeit zur Tafel , lege das Stück auf
die Schüssel , nehme die Lorberblätter da»
von , und die übrigeSouswas in der Tor-
tenpfann ist , nehme ein wenig Lolli darzu,
ein wenig Berdrameßig und den Saft von
einem Lemoni, laß dieSousaufkochen , und
thue sie durch ein Haarsieb vaßiren an das
Stück , und thue es zur Tafel lerviren.

D 3 Un
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JJn piece de Saumon en Sauce hackte.
Igitt Stück Rhein salm mir einer ha*

chee Sauce.

Nehme das Stück Rheinfalm, thue es
auf eine Schüssel , oder verzinnte Torten»
pfann , thue es salzen , und jchneide Wur¬
zeln daran , thue auch Kräuter darzu , etli¬
che Lorberblätteln , das Mark von einer
Lemoni blattelwets geschnitten, gieße Pro-
vanzeröl darüber , und laß es etliche Stund
stehen , und zu Zeiten umkehren , ist es bald
Zeit zur Tafel , lege es auf den Rost , und
laß ftät gar werden. Du mußt es allzeitmit diesen Wurzeln und Krautern bedecken,bis es ausgebraten hat , die 80115 darzu,
schneide etliche Sardellen mit Kapern fein,wie auch etliche Cbariotten , und ein wenigZwibel , thue dieses posiren mit ein wenigfrischem Butter , gebe emeCollidaran, so»viel du 80115 vonnöthen hast , laß sie auf¬
kochen , thue darzu von Paar harte Eyernden Dotter klein geschnitten, wie auch ein
wenig fein geschnittenen Peterfil , und ein
wenig Berdram , drucke den Saft von ei¬nem Lemoni daran , und gebe dieSousdar-unter , und thue es zur Tafel terviren-

m
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Un piece de Saumon au Vin de

Champagne .

Em Stück Rheinsalm mir Cham¬
pagner Wem.

Nehme das Stück Rheinsalm , thue es
salzen , und Laß es ein Paar Stund stehen,
hernach thue es gut mit einem Tuch abtrock»
nen , gieße ein gutes Provanzcröl darüber,
und lege es auf den Rost , und laß es nur
halb gar werden , bis es anziehet , hernach
thue in die Schüssel , wo du es lerviren
willst, das Stück , thue in ein Kaftrol einen
frischen Butter mit feinem Mehl , rühre es,
einen ganzen Zwibel , ein Lorberblatt, ein
Blattel Mußkatnuß , gieße daran ein Glas
Otlampr ^ner - Wein , ein Lösselvoll Schuh,
rühre dieSousauf dem Feuer ad, und gies¬
se sie hernach über den Fisch , und setze ihn
in Oken , wenn es Zeit ist zur Tafel , neh¬
me ihn heraus , gieße dieSousdurch ein
Haarsieb in ein Kastrol , laß sie aufkochen,
thue sie mit etlichen Eyerdottern lagiten*
und drucke den Saft von einer Lemont dar»
an , und gießeSousüber denFssch , und
thue ihn lerviren zur Tafel.

D 4 Un



Un piece de Sciumon en fauce d'Eere**
'

vifes .
Ein Stück Rheinsalm , mir einer

Rrebs - bouce.
Thue das Stück absieden auf die nem«liche A 't - gleichwie den Kovf , lege es her¬nach auch trocken , wenn es Zeit ist zur Ta¬fel , vteSousdarzu , mache einen Krebs-butter , thue hernach , wenn der Butter kaltist , in ein Kastrvl , mit ein wenig feinemMehl, thue einen ganzenZwibel darzu, undthue die Sousauf dem Feuer abrühren,schneide hernach die Krebsschweifel in Fülle,wie auch etwas Hechtenleber und Karpfen-Milchner , gebe es in die Sous , Ist es Zeitzur Tafel ierviren , lege das Stück auf dieSchüssel, drucke den Saft von einer Lenio-nie in die Sous , und gebe sie hernach überdas Stück, und thue es zur Tafel lerviren.

Des Fruites faumonees de la me^
me maniere.Eine Lachsforellen auf die nemlicheArt.

Un morceau dCEturgeon aux enchois.Ein Stück Hausen mir Sardellen.^ ehme das Stück Hausen , thue es durch«spicken mit Sardellen fein geschnitten , thue
sie
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1 sie hernach in ein Kastrol mit einem Stück

frischen Butter , ein Löferl weiß Mehl, thue
es mischen , schneide emen Zwibel Mattel*

j weis daran , wie auch etlicheCharlotten,
gelde Rüben , Pastinak und Zellert , auch
fein blattelweis geschnitten, ein wenig Ba»
filikum und Thimian fein geschnitten , ein
Paar Lorberblatter, ein wenig Pfeffer , gies-

f ftd ^ ran ein Glas rothen Wein , und eine
! Schuh , rühre es auf dem Feuer ab , es

darf nicht zu dünn ftvn , laß dieSouskalk
I werden , lege das Stück Hausen in ein Ka»
\ strol , gieße dieSousdarüber , und laß es

in Ofen aufkochen , ist es Zeit zur Tafel
tervwen , drucke den Saft vvn2 Lemonien
daran , ein klein wenig Berdrameßig, und
richte es an zur Tafel , dieSousdarf nicht
paffiret werden , nur die Lorberblätter kom»

H men davon
Une piece cTEturgeort au Four•
Ein GcückRaufen im Ofett,

Thue das Stück Haußen mit Sarciellen
durchspicken , und thue es salzen , lege es
in ein Kastrol , thue ein Paar Zwibel blat¬
telweis daran schneiden , wie auch etwas
Wurzeln , wie schon gemeldet , ein wenig
Bafllicum und Thimian , ein PaarLorber»
blatter , das Mark von^ Lemonien blattet*

l weis die Kern davon , etliche Körner weißen
! Pfeffer, em wenig Berdrameßig, und gieße
: mich ein Provanzeröl darüber , und setze es

D 5 in
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in Ofen , und laß es gar werden , die Sons
darzu , schneide etCtd̂ eCharlottenin Fülle,thue sie mit ein wenig Butter posiren , füllees hernach auf mitColli, oder staube ein
wenig Mehl daran , fülle eS hernach an mitSchuh , Laß dieSous kochen , thue etwaskleine französische Kapern darzu, ist cs Zeitzur Tafel , thue das Stück Haußen herausnehmen, alle Kräuter . davon , wie auch dasOel, drucke den Saft von einem Lemoni andieSous, und richte dieSousüber den Fischund gebe ihn zur Tafel.
Une piece cTEturgeon cTwe autre ma-

niere.
itin Grück Häuften gebraten.
Thue das Stück Haußen mitSardellenspicken , richte es hernach ein mit Wurzelnund Krautern , wie das vorher gemeldte,undlaß etliche Stund in dem Marinad liegen,hernach stecke es an Spieß, und lege es zumFeuer , thue alles dieses van Fisch in dieBratpfanne, wie auch einen frischen Butter,thue es damit begießen, die Sous darzu,nehme Zwibel , thue sie fein blattelweisschneiden , und hernach in einem siedendenWasser blauem , gieße sie ab , wenn Awohl trocken sind , thue es in ein Kastrolmit frischem Butter , und laß sie schön gelbwerden , hernach thue den Butter daran,gieße eine Coiü daran , oder auch wenn dn
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keineColli hast , staube ein wenig Mehl
daran , und fülle es hernach an mitSchüo,
laß sie aufkochen. Ist es Zeit zur Tafel,
richte das Stück Haußen auf die Schüssel,
iar§lre die Sous mit ein wenig Senf , dru¬
cke den Saft von einer Lemoni daran, und
gebe dieSous darüber , und thue es zur
Tafel serviren.

A u t r e.

i£ in Stück Haussen auf eine andere
Manier.

Thue das StückHaußen mitSardellen
durchspicken , und einrichten wie das vorher-
hemeldte , aber ohne Del , sondern mit fri¬
schem Butter , thue es auch in Backofen in
einem Kastrol , und laß gar werden als wie
gebratten, dieSous darzu, thue etlicheChar¬
lotten fein in Fühle schneiden in ein Kastrol
mit frischem Butter , thue sie posiren , gebe
eineColli daran, oder staubeein wenig
feine£ Mehl daran, und fülle es auf mit
Schütz , und laß aufkocheu , die Sous einkochen,
auf die letzt gebeein £)a#etl säuern Raam dar¬
zu , und laß dieSouskur; einsieden , wenn es
Zeit ist zur Tafel lerviren, thue etwas kleine
französische Kapern in die Sous , den
Saft von einet Lemoni , thue die Kräu¬
terMalleswohl von demFisch, und richte
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ihn auf die Schüssel , gebe dieSousdarüber,und lervire ihn zur Tafel.
* Un Waller au Corbouillon.

l£ in Maller * Fisch gefotten mit Sauce
Der Fisch , oder ein Stück davon wird

gesotten inCorbouiiion , wie schon gemeldetist worden , einen anderen zu sieden ^ hernachkannst du .die nemliche Soucen darzu geben,wie bey den anderen Fischen, auch kannst duihn warmer ohneSous, und mit geschabten'Kern kerviren, nnd eine kalte oder auch einewarmeSous extra darzu geben , warmer
gebe eine heißeSous wie schon gemeldet istzu machen , kalter schneide feinen Perersil,Verbräm , Charlotten, Zwibel , Kappern,ein wenig Basilieum und Thimtan , siede et¬
liche Eyer hart , nehme die Dotter davon,thue sie in einem Mörser mit ein PaarSar¬
dellen zerreiben, gebe ein wenig Provanzer»öl darzu , thue es mit Eßtg abrühren , einwenig Pfeffer und Salz , ein wenig Lemont-Schalen fein geschnitten, mische die geschnit¬tene Kräuter auch darzu , daß dieSousnicht zu dick , auch nicht zu dünn ist , gebesie kalterextra in einerSouferi , wie auchdie warme zu dem Fisch auf die Tafel, diekalte Sous laßt sich geben zu mehreren Fischen.

Un
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Un morceau de Waller grille
' en Sauce

au PerßL
i£ in Stück Waller * Fisch auf den

Rost mit einer pererstl -^Ee.
Nehme den Fisch , thue ihn einmargonl»

ren , gleichwie den Hausen mit Oel und
Wurzeln , und Kräuter , nur daß er nicht
gespicket wird mitSardellen , thue ihn her¬
nach auf dem Rost braten schön stat, daß
er durchaus gar wird , wenn es Zeit ist zur
Tafel , thue ihn auf die Schüssel richten,
dieSousdarzu , ein Handvoll Petersil,
schön grün aus dem Schmalz gebacken , her¬
nach thue ein Stück frtschenButter mit einem
Zwibel blattelweis geschnitten in ein Kastrol,
laß den Butter gelb werden, gieße ein hat»
des Glaset Be rdrameßig daran , drucke den
Saft von einer Lemoni darzu , und thue die
8ous durch ein Haarsieb über den Fisch päs-
si

'ren , und streue den gebackenen Petersil
darüber.

Un Brochet au Jour .
Emen Hechten tm Ofen.

Nachdem der Hecht sauber geputzet ist,
thue ihn trancdiren nach Belieben lang oder
rund , thue ihn einsalzen , und laße ihn ein
Paar Stund tm Salz stehen , schneide her»
nach etliche Sardellen fein , thue sie in ein
Kastrol mit einem Stück frischen Butter,
ein Löffelvoll feines Mehl , mssche es mit

dem



dem Kochlöffel/ schneide darzu ein Paar Zwi-
Hel blattelweis , wie auch das Mark vott
einer Lemoni blattelweis ohne Kern , gieße
Schütz daran, und rühre die 3ous auf dem
Feuer ab , sie muß ganz dick seyn , laß sie
nachdem kalt werden , trockne den Hechten
mit einem Luche ab, und durchspicke ihn mit
8Lr6etien, lege ihn auf eine verzinnte Lor-
tenpfann, und gieße die kalte80113darüber,
sie muß an den Hechten ganz dick bleiben,
stelle ihn in Backofen , und Laß ihn eine
schöne Färb bekommen , die8ous darzu,
nehme eine Colli in ein Kaftrol mit ein we»
nig feinen Kappern, und wenig fein geschnit¬tene LemonllSchalen, etliche Btättel Ver¬
bräm oder Eßiz , laß dieSousaufkochen,
drucke den Saft von einer Lemoni daran,und gebe dieSousauf die Schüssel , und
lege den Hechten darauf , und thue ihn zur Ta¬
fel tervireN.

Un Brocket a la Proche♦
Einen Hechten am Spieß.

Nachdem der Hecht sauber geputzet ist ,thue ihn salzen , und mit SaräeUen durch-
spicken , laß ihn ein Paar Stund stehen,wenn es Zeit ist, stecke den Hechten an Spieß/thue ihn mit dem Bindfaden binden , daß ernicht abiallen kann , und lege ihn zum Feu¬er, thue ihn mit frischem. Butter begießen,und laß ihn schön bratten , die Sous darzu,nehme kleine Zwiberln, thue sie sauber Scha¬

len
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len in ein frisches Wasser , thue siebiangi-
ren , nachdem thue die erfte Haut davon,
thue sie wiederum iu ein frisches Wasser,
damit sie weiß bleiben , nehme ein kleines
Häferl , thue die Zwibel hinein , mit ein
wenig frischem Butter , und schneide darzu
ein Mark von einem Lemont blattelweis,
gebe ein wenig Eßig darzu, und Wasser, laß
sie sieden , bis sie lind sind , nachdem thue
sie herausnehmen in ein Kastrol , gebe eine
Colli darzu, ist es Zeit zur Tafel , laß diese
Sous aufkochen , drucke den Saft von einer
Lemont darzu , und gebe dieSousauf die
Schüßel , drücke den Saft von einer Lemo«
ni über den Hechten an Spieß, und lege ihn
auf die Sous.) und thue ihn zur Tafel lervtten.

Un Brocket a la Sauce blanche.
Einen Hechren mir einer weißenSauce*

Thue den Hechten absieden inCourbouii-
lon , wie schon gemeldet , dieSousdarzu,
nehme frischen Butter in ein Kastrol mit
einem Leffelvoll feinen Mehl , 4 Eyerdotter,
einen ganzen Zwibel , mische alles mit dem
Kochlöfel , gebe darzu halb von den Hechten¬
sud , und die Hälfte von klarerCrbsemLou-
iiion, ist es Zeit zur Tafel, lege dem Hech¬
ten trocken , rühre dieSousauf dem Wind«
ofen ad , thue darzu fein geschnittenen Pe-
tersil , drucke den Saft von einem Lemont
darzu , lege den Hechten auf die Schüssel,

und
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und gebe die 8om darzu , und tervire ihn
zur Tafel.

Un Brocket en Sauce a TAnghife»
Einen Hechten mir einer englischen

- Sauce *

Der Hecht wird gesotten , wie schon ge»
meldet , die 8ous darzu , thue ein großesStück Butter in ein Kaftrol mit ^ Eyerdot-
tern , und den Saft von einer Lemoni , ein
Eßlöffelvoll frisches Wasser , ist es Zeit zurTafel , lege den Hechten trocken , und rühre
die 8ous mit demLöffel auf dem Feuer wohlab , sie darf nicht aufkochen, sondern sobald
sie dick wird/ lege den Hechten auf die Schüs»
sel , und gieße dte8vu3 darüber , und thue
ihn zur Tafel lerviren.

Un Brocket au Water Sauce*Einen Hechten gesorren mit pecersil»
wurzeln.

Nachdem der Hecht sauber geputzt undtreiiret ist , setze ein Wasser auf das Feuermit viel Salz , es kommt sonst nichts darzu,wenn es siedet , thue den Hechten hinein,und laß ihn gar sieden , er muß eingesalzenwerden , damit er recht ktrnicht wird , neh>me Petersil - Wurzeln , thue sie in Fülle
schneiden , und im Wasser blaueren , her¬nach nehme von dem Hechtenwaffer , thue die
Wurzeln hinein , und laß sie lind sieden, istes Zeit zur Tafel, thue den Hechten auf die

Schüft
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Schüssel richten , und gieße die Petersil-
Wurzeln mit sammt dem Wasser über den
Hechten , thue ein Stück ftischen Butter in
ein Kastrol mit einem Eßlöffelvoll frischem
Wasser , rübre ihn mit einem Löffel auf dem
Feuer / bis er zergehet und heiß ist , gebe
diesen Butter extra in einer Soßenen auf
die Tafel.

Vn Brochet ä la Polonoife.
1 Einen Hechten aufpohlnische Manier.

Thue den Hechten sauber putzen , schnei¬
de ihn hernach in Stücke , und thue ihn ein»
salzen , setze ein Wasser auf das Feuer mit
Salze , wenn es siedet , thue den Hechten
hinein , und laß ihn einen kleinen Sud auf»
thun , hernach thue ihn wiederum in ein fri¬
sches Wasser , und thue ihn trocken legen,
nehme Petersil .Wurzeln f thue sie in Fülle
schneiden , und ein wenig biangirett , thue
in ein Kastrol ein Stück frischen Butter,
einen ganzen Zwibel , den Hechten und die
Petersil -Wirrzeln, Salz und ein wenig Pfef»
fer , seye den Hechten auf eine Glut , und
laß aUes zusammen dünsten , staube ein Löf-
ferl feines Mehl daran , und fülle es auf mit
klarer Erbsen-Louilion und laß den Hechten
kochen , bis alles wobt verkocht hat , ist es
Zeit zur Tafel , lagirc den Hechten mit et»
Lichen Eyerdottern , drucke den Saft von i
oder 2 Lemonien daran , und thue ihn zur
Tafel lerviren.

C Une
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Une Matelotte.

Ein von unterschiedlichen Ssrren
Fischen.

Nehme von einem Karpfen , Aalfisch,
Forellen , Aalrutten , PerschlingundSchlein,
wenn diese Fische sauber geputzet , und in
schöne Stücker geschnitten sind, thue es wohl
einsalzen , setze ein Wasser wohl gesalzen aufdas Feuer , und Laß sieden , thue diese Fische
hinein , und laß einen Sud aufthun , her»nach in ein frisches Wasser , und thue die
Fische heraus trocken legen , rangir* sie inein Kastrol , schneide darzu von Wurzelnwie schon gemeldet , auch ein Paar Zwibel,ein Lorberblatt , ein wenig Basilieum undThimian , ein wenig Mußkatblühe, ein we¬
nig ganzenPfeffer und etliche raffe Nagerln,thue ihn salzen, gieße dazu ein Glas rothenWein, und ein Glas guten Eßig, und laß ihnein Paar Stund stehen, setze in einemKastroleeinen frischenButter auf eine Glut , mit einwenig Zucker, so groß als eine Nuß, macheein Paar Löffelvoll Mehl schön braun , füllees hernach an mit Schuh , und laß es auf¬kochen , setze es auf die Seiten , und laßkalt werden, eine Stund vor dem Anrichtengieße dieseSousan den Fisch , und setze ihnhernach auf einen gähen Windoken , und laßihn schnell einkochen , setze ihn auf die Sei¬ten , und thue das Blut von den Fischen

hin-



hinein laglren , und nehme ein sauberes Ka»
strol , thue den Fisch sauber aus der 80115
heraus nehmen in dasKastrol , thue hernach
die 80115 durch ein Haarsieb , oder auch durch
ein Haartuch an den Fisch paßiren , hernach
laß ihn wiederum aufkochen , drucke den
Saft von einem Lemoni daran , oder auch
mehrere , wenn es vonnöthen , und thue ihn
zur Tafel sauber anrtchten.

Une Carpe a la Neubauer .
Einen Aarpfen schwarz gesorren.

Thue den Karpfen sauber schuppen , er»
halte das Blut davon mitEßigauf , hernach
schneide Stück nach Wohlgefallen , ran ^ re
die Stück in ein Kaftrol , thue daran schnei¬
den ein Paar Zwibel blattelweis , gebe auch
darzu ein Lorberblatt , ein wenig Baßilicum
und Thimian , thue es auch salzen , und ein
wenig pfeffern, gieße denn in das Blut mit
Eßig ein Glas rothen Wein , einen Löffel¬
voll Schuh , mache hernach braun einen Löf¬
felvoll Mehl , thue es auch zu den Fisch , fülle
es an mit Schüh , stelle es auf et en gähen
Windofen , und laß ihn schnell einkochen,
ist es Zeit zur Tafel , richte den Fisch sau»
der in die Schüssel , drucke den Saft von
einem Lemoni an die Sous , und thue die
8ous durch ein Haarsieb über den Fisch pas»
firen und zur Tafel lereren.
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Une Carpe a la Bohemienne.

Einen Karpfen auf Böhmisch.
Nachdem der Karpfen sauber geputzet,

halte dao Blut auf mit dem Eßig , thue ihn
stuckweis schneiden , und rsn^ re ihn in
ein Kastrol , thue ihn salzen und pfeffern,
und paßire das Blut davon durch ein Haar»
sieb , schneide hernach daran ganz dünn
blattelweis von allenSortenWurzeln, was
in der Küchel gebraucht wird , wie auch ein
Paar Zwtbel , etliche Charlotten, ein Paar
Löffel Rockenbohl , gebe auch dazu ein Lor»
berblatt , ein wenig fein geschnittenenBa-
silicum und Thimtan , gieße auch darzu ein
Glas guten Eßig , ein Glas Bier , und ei»
mn Löffelvoll Schuh , mache einenLöffelvoll
Mehl braun , gebe es auch darzu , setze es
hernach auf einen gähenWindofen, und laß
es schnell einkochen, die Wurzeln müssen aber
lind seyn , und der Fisch wohl ausgekocht,
auf die Letzt drucke den Saft von einem Le-
moni daran, und richte den Fisch sammtden
Wurzeln zur Tafel an.
Un Carpe a la Bohemienne , düune autre

maniere.
1£ inm Karpfen auf Böhmisch auf
* eine andere Manier.

Der Karpfenwird gerichtet auf nämlicheManier , wie vorher schon gemeldet , nur
daß keineWurzelndarzu kommen , sondern

nur
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nur recht viel Zwibel blattelweis geschnitten,
und hernach kochen lasten , auf die nämliche
Manier , und mit samt demZwiebel angericht.

Une Carpe a la Hebraique,
Bitten Karpfen auf Jüdische Manier-

Nachdem der Karpfen sauber geschuvvet,
thue das Blut mit Wein aufbehalten , schnei»
de den Karpfen in Stücke , richte ihn in ein
Kaftrol , thue ihn salzen , und gieße das Blut
daran, ein wenigPfeffer , raffeNagerl, ein we¬
nig Mußkatnuß , flösse einen Lebzelten , und
streue ihn daran, und laß ihn ein PaarStund
flehen , hernach gieße einen Löffelvoll Schütz
darzu , und setz ihn auf einen schnellen Wind¬
ofen , und laß den Karpfen einkochen , bis er
fertig ist , auf die letzt drucke den Saft von
einer oder mehr Lemonie daran , damit er
picant ist , und thue ihn zur Tafel terviren.

Une Carpe au Vin de Bourgogne.
Einen Karpfen mit BurgundertVern.

Thue den Karpfen sauber putzen , und
das Blut mit Burgunder » Wein aufbe»
halten , richte den Karpfen in ein Kaflrol,
thue ihn salben , wie auch pfeffern , gebe ein
Paar Zwibel und etlicheCharlottendarzu,
Schipperl Rockenbohl - Wurzeln , und ein
wenig Bastlicum und Thimian, das Mark
von einer Lemonie blattelweis geschnitten,
röste eine Handvvll geriebenes schwarzes

E 3 Haus-
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Hausbrod in Butter schön braun , gebe es
auch zu dem Fisch , gieße die LouteiUe Bur¬
gunder - Wein daran , auch einen Löffelvoll
Schuh , setz chn auf einen schnellen Wtnd-
ofen , und laß ihn schnell etnkochen , daß die
Sous kurz wird , thue hernach den Fisch in
ein anderes sauberes Kastrol / die Sous da¬
von thue durch einHaartuch vaßiren , und
gieße sie wiederum an den Frsch / ist es Zeit
zur Tafel / laß den Fisch aufkochen , und
thue ihn zur Tafel lerviren , wenn es fri¬
scheDartoffelngiebt, kann man etliche mit
dem Fisch ganjer kochen lassen , oder mankann sie auch zerschneiden , dieDartoffeln
werden aber mit dem Fisch lerviret.

Une Carpe aux gros oignons,
Bitten Karpfen mir kleinen Zwiberln.

Der Karpfen wird schwarz gesotten/wie schon gemeldet / nehme etliche DutzendZwibem , thue sie sauber putzen / und her¬nach schön weis sieden und lind / wenn duden Karpfen tervirest , thue die Zwiberlnabgießen , und auf den Karpfen legen , undzur Tafel lerviren.
Une Carpe au grill

tBtnen Karpfen grillirr.
Der Karpfen muß sauber geputztt , undauf dem Rucken aufgemacht und etngesalzen

wer-
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werden, das Jnngew id davon ein wenig ab»
sieden und trocken gelegt , schneide etliche
Charlotten , ein wenig Petersil, BaKlicum
und Thimran fein , thue den Karpfen sau¬
ber mit einem Tuch abtrücknen , thue ihn
hernach mit diesen Kräutern von innen und
außen bestreichen , wie auch ein wenig pfef¬
fern , das Jnngeweid Lege in den Karpfen»
bauch , lege ihn hernach auf eine verzünnte
Tortenpfann , oder Schüssel , schneide ein

Paar Zwibel blattelweis , wie auch das
Mark von einer Lemoni , ein Paar Lorber-
blatter , gieße einProvanzeröl daran , und
ein wenig Eßig , und laß ihn etliche Stund

stehen , wenn es Zeit ist , thue den Rost

auf eine Glue , und laß ihn recht heiß werden,

lege hernach den Karpfen darauf , und laß

ihn schön grilliren , belege ihn allzeit mit

dem Zwibel und Lemoni , begieße ihn auch
ein wenig mit Oel und Eßig so oft du ihn
umwendest , die Sous darzu , schneide eine
Portion Kappern ganz fein , thue einen
Butter in ein Kastrol , laß ihn gelb werden,
thue die Kappern darzu , ein wenig Ber»

drameßig , den Saft von einer. Lemoni,
richte den Karpfen auf die Schüssel , und

gieße diese Sous darüber , und thue ihn zur
Tafel lerviren.

E 4 Unc



Une Carpe farcie.Einen Karpfenfarcirt.
Thue den Karpfen zurecht machen / wie

schon vorher gemeldet , nehme das Gereuschvon einem Rogner , Lhue es absteden , schnei¬de hernach etlicheCharlottenund ein wenigZwibel fein , ttzue es in ein Kastrol mitfrischem Butter posiren auf dem Feuer,thue darzu eine in Milch eingeweichteSem¬mel , das Jnngereusch fein geschnitten auchdarzu , wie auch ein wenig fein geschnitte-tenen Petersil , Vaßilicum und Thimian,Pfeffer und Salz , laß es mit einander po-siren , rühre hernach ein Paar ganze Eyerund etliche Dotterdaran , und laß wiederumauf dem Feuer anztehen , und kalt werden,thue den Karpfen gut mit einem Lucheabtrücknen , und thue ibn mit dieserFasch faschtren , oder auf deutsch füllen,bestreiche eine Lortenpfann mit frisä-emButter , schneide eine Semmel blatteldünn,belege die Tortmpfann damit , die Grüßwie der Karpfen ist , lege ihn darauf, laßeinen frischen Butter zergehen mit emPaarEyerdytter , begieße den Karpfen damit,und bestreue ihn rmt fein genebenem Bro ,setze ihn in Backofen , und laß ihn gar wer¬den , und daß er eine schöne Färb bekommt,dieSous mache darzu, gleichwie diese zudem grillirten Karpfen , lege den Karpfenauf die Schüssel, gieße dieSousdarüber ,rmd gebe ihn zur Tafel.
Um
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Vne Carpe a la Namur.

*£ inm gebackenen Karpfen.
Thue auch den Karpfen auf dem Rücken

aufmachen und ganzer sieden im Kastrol
recht gut , nachdem thue ihn trocken legen,
und recht gut abtrücknen , bestreiche ihn

'mit
Mehl , schlage etliche Eyer auf , thue den
Karpfen wohl damit bestreichen , und mit
fein geriebenen Semmeln bestreuen , und
wenn es Zeit ist zur Tafel , gehe ausbacken
tm Schmalz schön gelb , dieSousdarzu,
nehme Karpfen - Milchner gesotten , in klei¬
ne Stückel geschnitten , wie auch Hechten¬
leber , wenn du es hast, etwas Krebsschwei-
feln , und ein Paar Dutzend Schnecken lind
gesotten , und <auber geputzet , dieses thue
in ein Kastrol mit fein geschnittenenCharlot¬
ten , und Petersil , und ein wenig frischen
Butter , laß auf dem Feuer posiren , gebe
eiittCoi i darzu, wenn du es hast , wo nicht,
so staube ein wenig Mehl daran , thue es
mit Schuh anfüllen und kochen lassen , ist
es Zeit zur Tafel , drucke den Saft von ei»
nem Lemoni daran , gebe dieSous in die
Schüssel , lege den Karpfen schön warmer
darauf , und lervite ihn zur Tafel.
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Une Loutre a tEfpagnollc*

Einen Fischotter mit rothem Wem.
Wenn der Fischotter . ausgezogen ist,

schneide ihn in schöne Stück/ rangig ihnin ein Geschirr mit Wurzeln und Krauternund Zwibeln, wie auch Lorberblatter, Schip¬perl Rockenbohl und Salz , ganz Gewürz,und etwas weniges Eßig , und laß ihn24 Stund in dieser Margronat stehen , da»mit er den Fischgeschmack verlichret , her»nach wenn du ihn zu ierviren hast , nehmeein Kastrol , Lhue frischenButter hinein mir
Zwibel und Wurzeln , und laß den Butter
gelb werden , nehme hernach soviel Stückals du vonnöthen hast , lege fte in den Bnt»ter , thue es salzen , und laß es auf derGlut anziehen , wende die Stück um , fül¬le es hernach an mit Schütz , und ein Glas
rorhen Wein , backe etliche SchnittenSem»mel in Butter gelb aus , thue ffe darzu,und laß auch wohl mitverkochen , wenn erlind ist , setz es auf die Seiten , laß etlicheMinuten steh n , bis die Fetten in die Hö¬he geht , schöpfe fle herunter , thue die Stü¬cket in ein anderes sauberes Kastrol legen,paßwe dieSousdurch ein ein Haartuch,und gebe sie an den Otter , ist es Zeit zurTafel , laß es aufkochen , drucke den Saftvon Lemoni hinein , und fervite zur Tafel.
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A u t r e.
Einen Fischotter auf eine andere

Manier.
Dieser Fischotter wird eingerichtet auf

die nämliche Manier , wie vorher gemeldet,
nur anstatt der gebackenen Semmel mache
ein Mehl braun mit ein klein wenig Zucker,
und laß ihn kochen , wie vorher gemeldet,
auf die letzt , wenn er lind ist , Lhue ein
Fischblut daran postren , laß noch ein we¬
nig auftochen , schöpfe die Fetten hernach
davon , thue die Otterstückel in ein anderes
Kastrol , paßire die8c>us durch ein Haar¬
tuch , u d gebe sie an den Otter , gieße ein
wenig Berdrameßig darzu , drucke auch den
Saft von einer Lemoni daran , und laß
aufkochen , lervire zur Tafel.

Une Loutre a V Allemande.

l£ intn Fischotter auf Deutsch.
Der Fischotter wird gerichtet auf die

nämliche Art , wie vorher gemeldet , aber
kein Blut kommt nicht darzu , sondern neh¬
me etliche Dutzend kleine Zwiberln , thue
sie schön weis putzen , und weis lind sieden,
wie schön gemeldet ist , wenn du den Fisch¬
otter lehrest , gieße die Zwibel auf ein
Sieb , und lege sie auf den Fischotter oben
herum , und lervire zur Tafel.

Un§



Une aux fines herbes.
Einen Fischotter mir feinen Aräurern.

Nehme etlicheCharlotten , und einen
Zwidel , ein Schiberl Rockeobohl Petersil»kraut , etwas Kapvern , ein Paar 8aräei-
len, ein wenig Basilicum und Thlmian,
Lhue dieses alles fein schneiden, thue es her¬
nach in ein Kastrol , mit Provanzeröl , und
laß es auf dem Feuer ein wenig anziehen,thue den Fischotter hinein , mit Pfeffer undSalz , stell ihn auf eine kleine Glut , undlaß lhn dünsten , wend es zu Zeiten herum,hernach gieße ein Glas weißen Wein daran,laß wiederum dünsten , bis dieSous kurzwird , staube hernach ein wenig feines Mehldaran , und fülle es mit Schuh auf , oderauch kannst du ein Paar LöffelCollidarzu

geben , und hernach laß ihn kochen , bis erlind wird , ist es Zeit zu terviren , thue dieFetten abschöpfen , gieße ein wenig Ber-
drameßig darzu , und drucke den Saft voneiner Lemoni daran , und thue zur Tafelrerviren»

>«

Vom
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