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Pieces pour relever les Potages.

Groge Stird um ausguwedyfeln die
Suppen.

g SNA o

Une Hure de Saumon.
Binen Ropf von Rbeinfalm micSouce,

mebme ein Gefchive , welched grod gentig

ift ) den Kopf hinein 3u thun, fdneide bine

ein gelbe Ruben, Paftinaf, Jelleri, und
Peteriitmurjel, wie auch Borry , und 3wi-
bel, etliche Lorberbldtter, etroad Bafilicum
and Ihimian, etliche Sorner weiffen Pfefs
fer, und gange Ndgerin, ein wenia Mufe
Patbliithe , giefe darju bato Faffer und
Balb CBig, thue es gut falsen, lap hernady
fieben , wenn der Kopf fauber gepupet und
bie $loffen davon genvmmen , thue ihn bine
ein, und laffe thn ftaf fieden, bis et gar
ift ; die Sous daru, nehme efiwag Kapern,
auch etliche Charlotten , thue hernach die
Charlotten mit ein wenig frifhem Butter
pofiren , gebe die Kapern und Sardellen
darju , thue eine Colli datju , ober auch
ein wenig feine IWehl daran ftauben, und
mit Schith anfiillen , und roobl verfocden
taffen, ift ¢8 Seit sur Iafel ferviven, thue
ven Kopf von dem Sud heraus nehmen
D 2 auf
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ouf ein Kifebench, daf er wobl ablanfet,
gebe an die Sous, ein wenig fein gefchnits
tenen Peterfil, ein wenig ﬁBerbram'eBtg und
ben Saft von einem Lemoni , ridyte den
Sopf auf eine Sehitffel, und gebe bte Sous
dariiber, und thue ihn jur Safel ferviven,

Une piece de Saumon Slacee,
Lin Stick Rbeinfalm alafire,

Jebme ein Gefchire , wo dag St
Rbeinfalm juft hinein gebet, thue diefe Wurs
del und Krduter hinein, wie porpey gemels

bet ift , binde das Sitiiek Rbetnfalm mi¢ -

Budfaden , thue ¢8 in bag Gefchive , faly
¢8, aber nicht ju flark als yuie vent Kopf,
gieBe T vder 2 Bouteillen weiffen MWein
darutber , fege ¢ auf pag Seuer, und [of
auffieden , bernach qber gang ftat, big vas
Stk gefotten' bat; ift e8 Seit jur S afel,
nehme dag Stiiek heraug auf ein Lfchtuch,
und thue die Daut davon riehmen s Tangie
e auf die Sepiiffel, unpy thue 8 {dyin gla-
fiten , die Sous bariu, thue etliche Sardel-
len gang fein fehnsiden in ein fleines Ka.
ftrol mit frifd)cm' Butter, und pin wenig
feines Mehr y tUbre e8 ropey jufammen,
gieBe daran ein wenig Sty und auch ets
10as von dem Sud , woriny bag Stilek ges
fotten hat, einen gangen 3wibel thye auch
bariu, fege die Sous auf bag Feuer, yny

thue fie ribren, uny auffodgen Laffen, e
ke

o3
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cte Hernach den Saft von einer Lemoni dats
an, und thue es jur FTafel lerviren.

Un piece de Saumon au four,
Ein Scick Rbeinfalm im Ofen.

Nehme das Sti, thue die Haut vas
von, thue e8 hernach falien, und laf ein
baar Stund ftehen, nachvem thue etliche
Sardellen Flein fihneiden, thue fie in ein
Kajteol mit trifhem Butter , und einem
ftacfen LofFelvoll weifen TRebl, rithre es,
und giefie eine Schith daran , fchneide ein
Paar wibel blattelweis aucd) darsu, und
thue bie Sous guf dem Feuer abrithren, fie
muB aber gany dick fepn ; bernach ia die
Sous falt werden , rangire das Stk tros
cener auf em Zortenpfann, giefe die Sous
baciiber, belege dad St von einer Lemont
bas Mark blattelroeid gefchnitten, wie auch
ein Paar Lorberblatter, wenn der Ofenn Heifs
ift, fege e8 binein, und [aB gar werbden.
Sft e8 Beit sur Iafel, lee vas Stitc auf
die Cfiobuﬁe[, nehme die Lorberblitter dae
von , und die nbrige Sous was in der IFors
tenpfann it , nehme ein wenig Colli dbarsu,
ein wenig BerdrameRig und den Saft von
einemn Lemont, Laf die Sous auffochen, und
thue fie durch ein Haarfied papiven an dad
Stid, und thue e8 jur ITafel lerviren,
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Un piece de Saumon en Sauce hachee.

Ein SuicE Rbeinfalm mic einer Aa-
chée Sauce..

Nebme das Stk Rbeinfalm, thue ed
auf eine Sehiiffel, ober verjinnte Tortene
pfann, thue 8 falzen, und fchneidve Wz
jeln daran , thue auch Srauter varju, etlis
e fLorberblatteln » bas TMarf von einer
Lemoni blattelweis gefchnitten , giefe Pro
vangeril daritber , und 14§ 8 etliche Stund
fteben , und ju Seiten umbehren, ift e8 bald
3eit gur Jafel, lege 8 anf den Roft, und
1aB fidt gar werden,
mit diefen Wurgeln und Ledutern bedecen,
bid e8 audgebraten Bat, die Sous darju,
fehnieide etliche Sardellen mit Kapern fein,
wie auch etliche Charlotten, und ein wenig
Swibel, thue biefes pofiren mit ein wenig
frifdem Butter, gebe eme Colli daran, foe
viel bu Sous vonndthen Boft, lof fie aufs
Fochen, thue darsu won Paar barte Cpern
ben Dotter Flein gefchnetten , wie auch ein
wenig fein gefhnittenen Peterfit, unp ein
wenig Berbram, drucke den Saft von eis
fem Lemoni daran, und gebe die Sous batz
puter, und thue 8 jur Jafel ferviten.

. . : e i ¥ . s
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\ Un piece de Soumon au Vin de j%i
Champagne. hg
£in Seick Rbeinfalm mic Cham- Hi
; pagner Wein. :l'rj‘ ”
; Nebhme das Stid Rbeinfalm , thue ed it

i falzen , und Laf es ein Paar Stund fiehen, !
! Beenach thue e8 gut mit einem Tuch abirods i
¢ nen, gieBe ein gutes Provanjerdl dariber, it
und lege es auf den Roft, und. laf 8 nur
balb gar oerden, bis e8 anjiehet, hernadh
thue in die Schitfjel , wo du e ferviren 1o
willit, vas Stik, thue in ein Kafirol einen il
feifchen Butter mit feinem TMehl, rithre es,

einen ganen 3wibef , ein Lorbecblatt, ein
Blattel Mupfatnuf, giee daran ein Glag 1§
Champagner - Bein , ¢in Lofelvoll Sdh, '
tiibre die Sous auf dem Feuer ab, und gielz

fe fie bernach fiber den Fifch, und fege thn

in Ofen, wenn ¢ Jeit ift juc Jafel, nehs

me ibn beraus, gieBe die Sous durd) ein

Haarfied in ein Kafteol, Laf fie auffochen,

thue ffe mit etlichen Cperdottern lagiven,

und deucke ben Saft von einer Lemoni date

an, und giege Sous fiber den Fifch, und

thue ibn fexviren jur Safel.

D 4 Un
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Un piece de Saumon en Jfauce d'Ecre. |

) i

¢ viﬁ’es. e 8

£in SeicE Rbeinfalm , mir cier ¢ f i
Rrebs 2 Souce,

B (el

Ihue dag Stilk abfieven auf ie fems oy %ein

lidhe Art, gleichmie den Kouf » Lege ef Dere || Rl
nady audh teocken , wenn eg 3eit it jurSas

- LR
N fel, ote Sous batiu, madhe einen frebss it
of | butter , thue bernach , wenn ber Butter Lalt &
v i i, in ein Kaftrol, mit ein wenig feinem M
< B IMebl, thue einen gangen Smibel baril, unp i
hibd thue die Sous auf pery Seuer abruthren, ft
) (i fehneide hernach bie Rrebsfchweifel in Fiile, | it §
! ! wie audy efwag Dechtenteder und Karpfens fery
(6 mildynet, gebe 5 in pie Sous, 3t e8 Beit ¥
3ur Zafel lerviven, (pge hog ©tlice auf die i
g i Schiffel; drude den Saft won eine Remo. o
fle in die Sous, yny gepe ffe bernach fiver i
- i Das Stick, und thue pg sy Safel fervieen, |
Des Fruites faumonges de la me-
! i : me maniere, :
¥ €ine Ladhsforelien auf die nemliche l
: W g[l'f. i
< Jr MS———— e ) ; ;gétl
i Un morceay d’Etargeorz aux enchoiy. %
4 Ein  Suick Daufen mig Sardellen. AR
il ; I
2 _5)? ehime bag Stiiee Daufen, thue og burdy- i
o { foicten mit Sarvelien fein gefpnitten, f"tbuc. i
= 1 fe
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7 fie Bernach {n ein Raftrol mit einem Sti

frifchen Butter, ein Loferl weif Mebl, thue
| ¢ mifchen , fehneide emen Swibel blattels
| weid daran , wie audh etliche Charlotten,
, gelbe Ruben , Paidinal und Jellert, audy
T8 Fein blattelweis gefchnitten, ein wenig Bae
8 @lifum und Shimian fein gefcbnitten, ein
L paar Rorberbidtter, ein wenig Prefer, giefs
% % {e boran ein Glag rothen Wein, und eine

,1.‘“::
1 S, riibre es auf dem Feuer ab, es | S
W5 darf nicht u dimn fepn, laf die Sous Falt | RN
m werden , lege das Stitf Haufen i ein Kao I
T fteol , giefe die Sous daritber , und lap ¢8 |11 {0 e

¥ in Ofen auffodpen, ift ed Jeit jur Fafel i
s ferviten, drucke den Saft von 2 Lemonien
b © baran, ein Elein voenig Berdramehig , und i
i ricdhte e8 an jur Fafel, die Sous darf niche [
, paffivet werden, nur die Lorberblatter Fome M

d men davon. :
s Une piece & Eturgeonr au Four. |
\ Lin Scick Haufen im Ofen, i
Rhue das Stiick Haufien mit Sardellen I N
3 putchfpicken, und thue es falsen, [lege ed R |

in ein Kaftrol, thue ein Paar Swibel blats
telmweis daran fchneiden, wie auch etwad
Wurseln , wie fhon gemeldet , ein wenig .
Bafilicum und Ihimian, ein Paar Lorbers 1 ‘
blatter , bag Marf von 2 Lemonien blattels £ I &
weis die Kern davon, etlithe Korner weifien :
Preffer, etn wenig Verdramefig, und gicge

onch ein Provenjerol darfiber, und fege ¢8

: D5 in
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inOfen, und [af es gar werden, die Sous
bargu, fdhneide eflicdhe Charlotren in &illey
thue fie mit ein wenig Butter pofiven, fitlle
€8 Deenach auf mit Colli, pbey ftaube ein
wenig Mehl daran, file ed hernady an mi¢
Sl , fap die Sous fodhen , thue efwas
Fleine ansbﬁfd)c.mmrq bariu, ift c8 eif
qur Zafel, thue das Stig Hauen beraus
nebmen, alle Keduter davon, mwie auch das
Del, drucke den Saft von einem Lemoni an
bie Sous, unbd ridite die Sous fber ven Fifc
und gebe ihn jur Safe(,

Une piece dErurgeon dune autre ma-
niere,

£in Stick Haugen gebracen.

Fhue das Sthd Haufien mit Sardellen
foicen, richte e8 hernach ein mie BWureln
und Ledutein, wie pag vorher gemeldée , und
lag etliche Stund in pemy Marinad Liegen ,
beenach ftece o8 qy Spies, und lege ¢8 jum
Geuer , thue alleg diefes yon &ifh in die
Bratvfanne, wie aud pinen frifhen Butter,
thue eg damit begieBen, die Sous dariu ,
nehme wibel, tyie fie fein blattelweis
fehneiden , und bernach in einem fiedenbden
MWaffer blaugl;m, glede fie ab, wenn ffe
1ohL troden find, thue eg in ein Kaftrol
mit frifchem Butter , yny lag fie fdhbn gelh
Werdent, heenady thue ben Byeger bavan,
giese eine Colli davan, pper dudh) wenn di

feis
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Feine Colli haft, ftaube ein wenig Mebl
bacan, und fulle ¢8 hernach an mit Schud,

| 1af fie auffochen. Sit es Beit jur Jafel,

tichte das StinE Haupen auf die Schitfiel,
largite die Sous mit ein wenig Senf, drue
ke ben &aft von einet Lemoni daran, und
gebe die Sous dariber, und thue ed jur
Kafel fervigen.

Autre,

Fin Suick Havfen auf eine andere
Nlanier,

Shue dag Stid Haufen mit Sardellen
purdfpicken, und einrichten wie dag vorhers
bemeldte , aber obne Del, fondern mif fris
fhems Butter , thue e8 auch in Backofen in
einem Safteol , und laB gar werden als wie
gebratten, die Sous darsu, thue etliche Char-
Totten fein in Guble fhneiden in ein Kaftrol
mit frifchem Butter, thue fie pofiren , gebe
eine Colli dbaran, ober flaube ein wenig
feines Tebt daran, und fille e8 auf mif
Shith, und af auffochen, die Sous einfochen,
auf die lest gebe ein Dagerl fouern Raom dars
3u, und [af die Sous furj einfleden, roenn ¢
eit ift sur Tafel ferviven, thue etwas Heine
franidiifhe Kapern in bdie Sous , ben
Saft von einer Lemoni, thue bdie Kraus
ter wnb alles woht von bem Fifeh, und ‘;td)te

o
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ibn auf die Schiiffel, gebe die Sous barither,
und fervire thn jur Iafel.

Un Waller au Corbouillon,
£in Waller- Sifch geforten mit Sauce

Der Fifth , ober ein St davon wird
gefotten in Corbouillon, wie fdyon gemeldet
ift worden, einen anberen ju fieden, hecnach
Fannft du die nemliche Soucen darjy geben,
wie bey den anderen Fifchen, auch Fannft du

ihn warmer ohne Sous, und mir gefchabten’

Kernferviven, nnd eine Farte oder-auch eine
foatme Sous extra darju geben, warmer
gebe eine heifie Sous wie fdhon gemeldet ift
su machen, Falter fchneide feinen Peteriil,
Berdram, Charlotten, Smibel, Kappern,
et wenig Bafflicum ynd Shimian, fiede etz
liche Cyer bare, nebme die Ootter bavon,
thue fie in einem Mbefer mit ein Paat Sar-
dellen jerreiben, gebe ein wenig Provansers
DL darsu, thue e8 mit Chig abrithren, ein
wenig Preffee und Sagg, ein 1oenig Lemonis
Siehalen fein gefchnitten, mifche die gefchnit-

- fene Srduter quch darit , bag bdie Sous

nicht su dick, aque nidht su dinn ift, gebe
fie falter extra in piner Souferi, mwie au

A h
bie warme 3u bem Fifeh auf pip Fafel, die
Falte Sous [d5¢ fich aeben ju mehreren Fifcpen,

Un
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t, & Un morceau de Waller grillé en Sauce iy
] au Perfil.

'i Bin Seick Yaller « Sifch auf den
Roft mic einer Pererfilsdauce.
o Nehme dven Fifeh , thue ihn einmargonis With
4 | ren, gleichwie den Haufen mit Oel und of s
¢ | Surgeln, und Kreduter, nur da er nicht !
5 gefvick et wird mit Sardellen, 'ti;ue't'[)n bets ',_:yig‘ _
. mnad) auf bem Roft braten fchon ftat, dah it S
" et durdhaug gar wird , wenn es Jeit ift jur g )
. Safel , thue ihn auf die Schiiffel richten,
" bie Sous barju, ein Handooll Peterfil,
" fchdn gritn ang dem Schmals gebacfen , hers
4 nad thue ein Stine frifehenDutter mit einem
; Bwibel blattelyoeis gefchnitten in ein Kaftrol,
1af den Butter gelb werden, gieRe ein hale
‘ bes ®lafel Berdramepig dacan, drucke den
Saft von einer Lemoni barzu, und fhue bie
4 Sous bugdy ein Haarfied tber den Fifch pafs
firen, und fivene den gebocenen Peterfil
baruber.

Un Brochet au four.
£inen sHechten im Ofen,

RNachdem ber Hecht fauber gepugpet iff,
thue ibn tranchiren nach Belieben lang oder -
rund , thue ihn einfalzen , und lae thn ein i § % :
Paar Stund im Saly fteben, fehneide hers ' |,
nach etliche Sardellen fein, thue fie in ¢in | TR
Kaftrol mit einem St frifchen Butter, g
eine Lofelooll feines Wiehl, mifche ;6 mit

¢em
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bem Kocliffer, fehneivedarsu ein Paar [tz  f W
bel blatteloeis, wie audy das TMarf vo |
einer Lemoni blattelweid ohne Ketn, giefe I Mo
Sdjith daran, und ribhre die Sous quf demt 4
Seuer ab, fie muB gang dick fepn, (o fie i

i nachdem Falt werden, trodne den Hechten I 1o
‘B mit einem Suche ab, und durdhfpicke ibn mit thn
| Sardellen, lege it auf eine verzinnte Soez I o
[ fenpfann, und giepe die Faite Sous bariiber, || ft
s fie mup an den Hechten gang bdick bleiden, i
¢ Sl flelle ibn tn Vacdofen, und lof ibn eine | C
e fdybne Farb beFommen, die Sous dargy, | S
) «,:g‘l;.‘ nehme eine Colli in ein Rafirol mit ein wes L
b, [ nig feinen Kappern, undwenig fein gefchnits | B
fene Lemoni- Schalen, etliche Dlattel Bers n
£ bram oder €5ig, laf die Sous auffochen, w
'Z‘l'# bructe den Saft von einer Lemoni baran, |
und gebe die Sous auf die Schirffel, und
< lege den Hedhten darauf, und thue ibn jur Ias | %
@ fel fervien. {
i Un Brochet a la Proche. -
P} Linen Hecbren am Spief. R,
N  Nacgdem der Hecht fauber gepuget it, || 4
N thue ibn falsyn » WD mit Sardellen durdh: i
i fotken , Lag ibn ein Paor Stump fieben, W &
i wenn ¢8 Beit ift, ftecke den Hecheen an Spiehy il
2 thue ibn mit vem Bindfaden binden, dager 9§ i
| $8 nidyt abfquen fann, und lege ibn jumGeus Y
) b SRl e, thue thu mit frifchem Buteer begiegen, 4
L und lag ibn fchon bratten , die Sous barsu f
g nebme Eletne 3wiberln, thue fie fanber fhie !

len
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b 8 Ten in efn frifdies SWaffer, thue fie blangi- i
of 4 ren, naddem thue bdie erite Haut davon,
fie 8 thue fie wiederum fu ein frifeches Waffer,
o o bamit fie weiff bleiben, nehme ein Fleines i

i¢ o <Daferl, thue die Swibel hinein, mit ein i

w 0 wenig frifcdhem Butter , und fchneide dariu {0 )
i ein SMarf von einem Lemoni blattehveis , A
Y gebe ein wentg ERig darju, und Waffer, laf fhl

y, 1" fie fieden , DS fie [ind fird, nachdem thue (i

) fie Derausnebmen in ein Kafftol, gebe eine
" Colli darju, ift es Seit jur Tafel, laf diefe
| Sous auffocdyen, druce den Saft von einer
" Lemont darju, und gebe die Sous auf die
y Sdhiifel , dritfe den Saft von einet Lemos
' ni 1iber ben Hechten an Spief, und lege ihn ,
: auf bie Sous, und thue ihn jur Tafel ferviten, iy

/ Un Brochet a la Sauce blanche,
Einen Hechbren mic einer weiffen Sauce,

Shue den Hechten abfieden in Courbouil- !
lon, wie fchon gemeldet , dle Sous dariu, '
nehme frifden Butter in e Kafirol mit '
| einem Loffelvoll feinen Mebl , 4 Cperdottet,
. einen ganzen Iwibel, miiche alles mit dem
Kodlofel, gebe darsuhalb von den Hechtens

fud, und die HAlfte von flarer Crbfen-Bou- .
illon, ift e8 eit jur Fafel, lege dem Heche k :
ten troden , rithre die Sous quf dem Winde A
ofen ab , thue datin fein gefenittenen. Pes T RIS

teefil, druce den Saft von einem Lemoni
- Yavju, lege ven Dechten auf die Sehiiffel,
i unb
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und gebe die Sous darju, und fervite i
sur Safel,

Un Brochet en Suuce & I Angloife,
Einen shechren mic  einer englifchen
‘ Sauce.

Der Hecht wird gefotten, wie fhon geo

melbet, bie Sous barju, thue ein grobes
Stuck Buttet in ein Kafteol mit 4 Cperdots
fern, und den Saft von einer Lemoni, ein
CpLiffelooll frifches Waffer , ift s Jeit jur
Safel, lege den Hechten trofen, unbd rihre
bie Sous mit dem Loffel anf vem Feuer wohl
ab fie daef nicht auffochen, fondern fobald
fie bick witd, fegeden Hechten anf die Schiifo
fel, und giefie die Sous dariber , und thue
thn sur Iafel ferviren.

Un Brochet au Water Sauce.
Linen Hechren geforten mit Pererfils
Yurszeln,

RNachdem der Hecht fauber gepupt und
trefiwet ift, fege ein Waffer auf vas Feuer
It vlel Saly, es Fomme fonft niches datsuy
soenn ¢5 fiedet, thue den Hechten hinein,
und lag iyn gar fieden , er muf eingefalien
werdent, bamit er redyt Firnicht wird, nely-
me SPeterfils Wurseln , thue fie in Sule
febneiden , und fm Wafler blangiren, bhers
nach nebme von dem Dechtenwafier , the die
Wurieln hinein , und (0§ ffe Lind fieven, ift
6 Jeit jur Jofel; thue ven Hechren auf big

Sdhifs
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Sehitffel richten, und giefe die Peterfile
Burseln mit fammt dem Waffer {ber den
Hecditen , thue efn Stik frifchen Butter in
ein Kaftrol mit einem CHdfFelovll frifchem
Waffer , rithre ihn mit einem 25fel aufvem
Geuer, bis er gergeher und betd ift, geve
biefen Butter extra in einer Sofienen guf
bie Zafel.

Un Brochet a la Polonoife,

Einen dHecbeen auf Poblnifche Tianier,

Zhue den Hechten fauber pugen, fehneis
be ibn hernach in Sticke, und thue ihn eine
falien, fepe ein Wafler auf dag Feuer mit
Salie, wenn e8 fiedet, thue den Hechten
binetn, und laf ibn einea Eleinen Sud aufo
thun, bernach thue ibn wiederum in ein fris
fches Waffer, und thue ibn trocfen legen,
nehme Peteriil Wurjeln , thue fie in File
fchneiven , und ein wenig blangiren, fhue
in ein Kajtrol ein St frifhen Butter,
einen ganjen 3mibel, den Hechten und die
Peterfil-Wurseln, Saliund ein wenig Pfefo
fer, fege den Hechien auf eine Glut, und
IaB alies jufammen diinften , Faube ein L6
ferl feines Mehl davan, und firlle e$ auf mie
Flarer Erbfen-Bouillon und [afi den Hehten
Fochen, bis alle ool verfocht hat, iff 8
Reit jur afel, lagire den Hechten mit ets
lizpen Eperdottern , drucke den Saft von x
ober 2 fLemonien daran, und thue ibn jur
Rafel ferviren.

Une
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Une Matelorze,

Lin von  unterfchiedlichen Sorren
Sifcben. :

Nehme von einem Karpfen, Aalfilch ,
&orellen, Aaltutten, Perfehling undSdylein,
wenn diefe Fifche fauber gepuget, und in
fchbne Stitber gefchnitten find, thue es wohL
einfalien, fege ein 2% affer wobt gefalzen auf
bas Seuer, und Laf fieven, thue diefe Sifche
binetn, und_Laf einen Sud aufthun, Bero
nach in ein frifdhes Baffer, und thue bie
&ifdye beraus troden legen ) rangite fie in
ein Kaftrol, fdhueive darsn von Warseln
wie fehon gemeldet, auch ein Paar Swibel,
ein Lorberblatt , ein wenig Bafilicum und
Lhimian , ein wenig WMugfatbliibe, ein we:
nig gangen Pfeffer und etlidye rafle Nagerin,
thue (hn falien, giefie dau ein ®las rothen
Wein, und ein Glag guten Eoig, und (af ign
eint Paar Stund fteben, fee in einem Kaftrole
einen frifdhen Butter auf eine Glut, mit ein
wenig uder, o grof als eine Nuf, mache
et Paar Loffelooll WMen( fhdn braun, fulle
¢8 beenach an mit Schith, und Lok e8 aufs
focben , fese es auf vie Seiten, vnd laf
Falt werben, eine Stund wor hen Anrichten
gieBe diefe Sous an den Fifeh, ynd fege ihn
heenach auf einen gdhen FWinvofen , und laf
b fdynell einfochen, fege iy ouf vie Sei-
fen, und thue bag Biyt yop ben Fifchen
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hinein lagiten , und nehme ein faubetes Ka- il
ftrol, thue den Fifch fauber aus der Sous
beraus nehmen in dag Kaffeol, thue hernadhy

die Sous durd ein Haarfied, oder auch durdy i
. ein Haartuch an den Fifch pasdiven , hernad i
9 % 10f ihn wicderum auffochen, druce den R
1 Saft von einem Lemoni daran, ober audy it
% mebrere, wenn es vonabthen , undthue fhn il
m.aI_ e Safel fauber antichten.

414}

e Une Carpe & la Neubauer.
b;rz Einen Rarpfen {cbwars geforten.
it Ihue den Karpfen fauber fhuppen, ets

el Balte das Blut davon mit Eig auf, bernadh
I, fehneide Stitek nach Wohlgefallen, rangire
) die St in ein Kaftrol, thue daran fchnels

o den ein Paar woibel blattelweid, gebe auch

i, barsu ein Rorberdblatt, ein wenig Babilicum

et und himian , thue es auch falsen , und ein :
i wenig pfeffern, gieBe denn in das Biut mic |
it Ghig ein Glas rothen Wein, einen Loffel-
it voll Sehilh, madye bernach braun einen Lbf-

g | felooll MMebl, thue es auch ju den Fifeh, firlle

il ¢6 an mit Schith , ftelle ¢8 auf ei en gaben

i Sinvofen, und (af ihn fchnell einfochen,

i ift ¢8 Reit jur Iafel, vichte den Fifch faus

" ber in die Schiiffel , drude ben Saft von

i ginem Lemoni an die Sous, und thue die

i Sous durdy ein Haarfied nber den Fifh paf-

s fiven und jur Fafel ferviven.

o
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Ure Carpe a lo Bohemienne. it
Einen Rarpfen anf 23bmifch. I i

RNachdem der Karpfen fouber gepuget,
halte das Blut auf mit bem Ehig, thue ihn
fluBweis fchneiben, und rangire ibn in ¥
ein Safteol, thue ibn falzen und pfeffeen,
unbd papire das Blut davon dutch ein Haare
fieb )~ fconeide ernach darar gang dimn | O

Blattelweis von allen Sorten FWurgeln, wag | N

‘ in ber Suchel gebraucht wird, wie auchein |
’ Paar Iwibel, etliche Charlotten, ¢in Paat b
) Lofiel Rocenbohl, gebe auch dazu ein Lore I
‘ berblatt, ein wenig fein gefhnittenenBas | M
/s | filicum und Shimian, giefe auch varjuein |
SE Glag guten €hig, ein Glas Bler, und eie | M
M nen Loffelvoll € diih, mache einen Loffelooly 7 U
Wehl braun , gebe e8 auch darsu, fese e8 | I
8 bernadh auf einen gihen Windofen, undlaf |
o ¢8 fohnell einfochen, die Murseln miflenaber | ¥

| e Lind fepn, und der Gifeh voohl ausgefocht,
4 i auf die Lent drucke den Saft von enem Les

f mont bacan, und ridite ven Fifch fammeden | ¢
| Wurieln jur Iafel an,

y Un Carpe & la Bohemienne, d'une autre M
£ maniere. | b
Al Linen Rarpfen auf Bobmifch  auf EB
@ i eine andere Nlaniet. |

) 1 B Der Karpfen wird gevichtet auf nimlice || 1
- T TManier, wie vorher fehon gemelder, nue |

G il 2af Teine EWurieln daviy Pommen, fonvern |
E nue
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nur recht viel Jwibel blattelweis gefchnitten,
und hernach Pochen laffen , auf die namliche
Manier, und mit famt dem Jwiebel angericht.

o, ‘ :
i Une Carpe a la Hebraique,
1 $Binen Rarpfen auf Jiudifche fanier-

!
11

i
1,

s Nachdem dee Karpfen fauber gefchupyet,

thue das Blut mit Wein aufdehalten, fehneis

;‘lﬁ de den Karpfen in Stiife , richte thn in efn
o | Saiteol, thue ibn falsen, und giehe das Biut

ot vatan, ein wenigPrefer, rafeRagert, ein wes
o nig Mupfatnup, ftoffe einen Lebielten , und
B ftreue ihn bavan, und [af ihn ein Snaaretm}b
pi fteben, bernach giefe emen Loffelvoll Sebith -
o dargu,unbd fegihn auf einen frhnellen TWinds
ofen, und fap den Karpfen einfochen, big er

"?j fertig ift, auf die lept druce den Saft von
" einer ober mehr Lemonie dbaran , dbamit ev
» picant ift, undthue ihn jur Kafel ferviren.
it/ Une Carpe au Vin de Bourgogne.

sBinen Rarpfen mit Burgunder Wein.

Shue den Karpfen fauber pugen, und
bag Blut mit Burgunder » Wein  aufbes
Balten, richte ben Karpfen in ein Kaftrol,
_ thue ihn falien , wie auch pfeffern, gebe ein
uf Paar 3mibel und efliche Charlotten darsu,

Schipperl Rodenbohl - Wurseln, und ein

it wenig Bafilicum und Thimian, das Mark
" son einer Lemonie blattelweis gefchnitten ,
1 toife eine Handuoll geriebenes fchmaryed

€ 3 Hangs




Sausbtod in Butter fehon braun, gebe es
alch ju dem Fifch, giehe die Bouteille Burs
gunder - Wein davan , atch einen LofFelvoll
Sdith, fes ihn auf einen {chnellen Winde
ofen, und [af ihn fehnell einfochen, daf die
Sous furj wird, thue hernach den Fifeh in
ein anberes fauberes Kaftrol, die Sous da-
von thue dburdy ein Haartuch yafiven, und
gieBe fie wiederum an den Fifdh, ift es Jeit
jur Zafel, lap den Filh auffochen, und
thue ihn sur Jafel ferviven, wenn e8 fri-
fje Dartoffeln giebt, Fann man etfiche mit
bet §ifth nanjer fochen Laffen, oder man
Fann fie audy jerfcyneiden, die Dartoffeln
werden aber mit dem Fifeh fervitet,

Une Carpe aux gros oignons.
Linen Rarpfen mic Eleinen Swibetln.

Det Larpfen wird fhwars gefotten,
ivie fgon gemeldet , nehme etliche Duigend
Smllmq » thue fie fauber pugen, und Hers
hah fdn weid fieden und Lind, wenn by
ben Karpfen ferviveft, thue die Swiberin

abgicken, und auf ven Karpfen fo en, und
jur Safef ferviren. e

Une Carpe ay grill
Linten Rarpfen grillire,

|
{
1
Det Karpfen mufs fauber gepuuet, unp
0 el auf bemn Ruden aufgemacht yyy eiﬁgefatseu
y $ Y0ers
a

i ln N "4": ; ‘7\,; e T
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t 85 wetven, dag Snugew:id davon ein roenig abe j--?,g‘fﬁ]
B/ fieven und trocken gelegt, fchneide etliche
il Charlotten, ¢in wenig Peterfil, Baflicum
e und Ihimtan fein, thue den Karpfen faus
it ber it cinem Such abtriicknen, thue ibn
) Bernach mit diefen Krautern von inven und
M: aufen beftreiden, wie auch ein wenig viefs i
o fern , das SJungewveid lege in den Karpfene - i)
it bauch, lege ihn bernach auf eine perjinnte i
m Sortenpfann, ober Schiiffel, fhneide ein
fris Pagr Jwibel blattelwels, wie aucdy dasd Lt T
mit SRacf von einer Qemoni, ein Paar Lorbets
it bldtter , giele ein Provanjerdl daran, und

ela ein 1oenig Cpig, und lofibn etlicpe Stund

ftehen , wean ¢8 eit ift , thuedent Roit

auf eine G3lut, und [af ibn recht Beip woerdett _
fege bernach den Karpfen parauf , und lad i
ibn fchdn grilliven , Delege thn alljeit mit

. dem Swibel und Lemoni , begiefe ihn auch
1, ein wenig mit Oel und Efig o oft du thn
" ammwenbeft, die Sous datii, fdhneide eine |
" Portion Kappetn gan fein, thue enen !

Butter in ein KLaftrol, Lap ihn gelb werden,
{1 thue die Kappern darju, e wenig Bege
2 prameBig , den Saft von einet Semont
vichte den Karpfen auf die Sdiffel, und
“giefse diefe Sous datiiber, und thue Hn Ju
Fafel ferviten,

; € 4 Une
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Une Carpe farcie,
Linen Rarpfen farcirs.

Ihue den Karpfen juredht machenr, yole
flhon vorber gemeldet , nehme vag Gerenfdy
von einem Roaner, thue es abfieden, fchneis
be bernach etliche Charlotten ynp ¢in wenig
Bwibel fein, thue es in ein Kafteol mif
frifchem Buteey pofiren auf dem Feuer,
thue dariu eine in Milch eingemweichte Sems
mel, bas Snngereufch fein gefdhnitten auch
batsu, wie auch ein wenig fein gefchnittes

und etliche Dotter daran, ynd [af wicderum
] auf dem Feuer anieben , und Falt werden,
1 thue den  Karpfen gut mit einem Suche
i adtridren, und thue iy mis Diefer
i Sald) fafdhiven , pper auf deutfeh fitllen,
2 UM befteiche eine Sortenpfann mit frifchem
f | Butter , fihneide eine Semmel blattelbiinn,
§ belege die Zortenpfann bamit, bie Grip
" Towe dex Rarofen ift, fege ibn darauf, Lo
% einien frifchen Butter jergeben mit ein Paar

teen Peterfil, Vafilicum und Ipimian,
) Y feffer und Sy, laf ¢8 mit einander po-
/e

|
i%;jif‘ fiten, tiibre bernach ein Paar ganje Gyer
|

N -~ Gperdptter, begieFe den Kuarpfen bamit,
M und befteeue ibn mit fein gerebenem Bro,

- fege ibn in Baekofen und laf ihn gar wers
ben, und das er pine febdne Farb bePomme,
bie Sous madje dariu, gleicymie blefe i

bem grillicten Rarpfen , lege ven Karpfen
anf die Schiiffer, giefie die Sous dariibet,

!

(
G e Hud gebe 160 jur Sofer,
Y i Une
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Une Carpe a la Namur.
Linen gebackenen Rarpfen.

Shue auch den Karpfen auf dem Rirfen
aufmachen und gonjer fieden im Kafrol
redt qut, nachdem thue ibn frocken legen,
und recht qut abteiicfnen , beftreiche ihn mit
Mebl, fblage etliche Cper auf, thue den
Karpfen wobl damit beftreichen, und mit
fein geviebenen Semmeln beftrenen , und
wenn es Jeit i sur Iafel, gehe ausbafen
im Schmaly fchin qelb , die Sous darju,
nehme Karpfen - WMildhner gefotten, in Fleis
ne Stiickel gefdhnitten , wie auch Hechtens
Leber, wenn du ¢8 haft, etvoas Krebofheis
feln, und ein Paar Dupend Schnecen lind
gefotten, und fauber gepuget, diefes thue
in ein Kaftrol mit fein qefchnittenen Charlot-
ten, und Peterfil , und ein wenig frifdpen
Butter , af auf dem Feuer vofiven, gebe
eine Col 1 barju, wenn dit e8 haft, wo nicht,
fo ftaube ein wenig TMebl darvan, thue ¢5
mit Scbiih anfiillen und Fochen laffen, ift
¢6 Beit jur afel, drucke ben Saft von efs
nem femoni dbaran, gebe die Sous in bdie
©diiffel , lege den Karpfen fchon armer
varouf , und lexvive ihn jur Iafel.

€s _~ Une i
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L fi Une Loutre & I'E/pagnolle.
1 {: Einen Sifchocrer mic vothem YVein,
g@; Wenn der  Fifchotter _ausgesogen ift,
i ! fchneide ihn in fehdne Stid, rangite ihty
i in et Gefchicr mit Wurjeln und Krdutern
| und Fwibeln, wie auch Lovberblatter, Schip-

perl Rocenbobl und Sals, gans Gewiirs,
unb etivas weniges Cpig , und laB ibn
24 Stund in diefer Margronat fiehen , dae
Wit ev den FifdgefehmacE vetlichret, bere
nadh wenn vy iy ju ferviren baft, nehme
ein Saitvol , thue frifchen Butter binein mic
Bwibel und Wurzeln, uny laB ben Butter
gelb werden, nehme Hernach foviel Stick
a1s du vonndthen haft, lege fie tn den Buts
fer) thue e8 falien, und la§ es auf bet
lut ansiehen , wende die Stk um, fiils
Ie 8 bernach an mit Syl und ein Glag
tothen Wein, backe etliche Schnitten Seme
mel in Butter gelb aug ¢ thue fie darsu,
und laf auch wohl mitverfochen , wenn e
Hnb ift, fes e8 auf bie Seiten, [af etliche
Minuten fieb n, bis bie Getten in bie D
be gebe , fchdpfe fie berunter, thue die Stits
| el in ein anderes fayberes Kaftrol legen,
bapice de Sous durdy ein ein Haartud,

und gebe fie an den Otter, ift es Jeit ‘jur
Jafel, (a8 e8 auffodyen bructe den Saft
von Lomont binein , und fervire sur Tafet.
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Autre

n, Einen Sifchorrer auf eine andere
ii. W Nlanier.
1o Diefer Fifchotter wird elngerichtet anf
i bie namliche TManier , wie vorher gemeldet,
i nur anftatt der gebackenen Semmel madhe
It, ginn ORebl draun mit ein Flein wenig Juder,
iha und (o ihn Pochen, wie vorher gemeldet,
s auf bie lent, wenn er [ind ift, thue ein
o Fifchbrut varan pofiven , laf noch ein wes
it nig auffochen, fdpdpfe die Fetten Hernach
i bavon , thue vie Otterfhiicfel in efn anderes
i1 Safteol, padire die Sous durdy ein Haars
if tuch, ud gebe fie an den Otter , giefe ein
Ih wenig Berdramepig darju, dbrude auch den
it Saft von einer Lemoni daran , und [af
il auffochen , fervire jur Fafel.
l}f Une Loutre a I’ Allemande.
i Binen Sifcboteer auf Deucfch.
i;'; Der Fifchotter witd gerichtet auf die
v namliche Wre, wie vorher gemeldet, aber
fein Blut fommt nicht dariu, fondern neh-
2 me etliche Dupend Fleine Jriberin, thue
b fie fehbn weis pugen, und weis lind fieden,
v wi¢ fohon gemeldet ift, wenn du den Fifch:
’ otter fervireft , giefe die Bwibel auf ein
) Sied, unbd lege fie auf den Fifchotter oben
; berum , und fervige jur Iafel,

Une




¥4 B i = S
Une aux fines herbes.

Einen Sifchotcer mic feinen Reducern.

Nebme etliche Charlotten, und einen
3mibel, ein Schibet! Roenbohl Peterfile
Fraut, etwas Sapvern, ein Paar Sardel-
len, ein wenig Bafilicum und Thimian,
thite diefes alles fein fehneiden, thite es bers
nad) i ein Kafteol, mi¢ Provanserst, uny
Lo e8 auf dem Seuer ein wenia angiehen,
thue den Gifchotter binein, mit Peffer und
Sal;, fiell ibn auf eine fleine Glut, und
! laB 1hu bunften, wend e ju Jeiten berum,

| Beroach giefe ein Glas weifien Wein daran,
| laB wieberum bitnften , big die Sous Fury
| Wird, ftaube Bernach ein wenig feines Mebl
100 daran, und fille e8 mit Sehirh auf, pbet
. audy fannft du ein Paar L6ffel Colli barju
- Ei geben, unb Beenadh Lafi ibn fochen, big er
2 f : Lind Wicd, ift e8 Beit ju ferviren, thue die
i i Setten abichdpfen , giefe ein wenig Bers
(N bramepig darsu, und drucke den Saft von

einet Lemoni daran, und toue jur Safel
erviren,
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