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’ Pour accomoder des Caftors de
meme maniere,

e,

i . Den Biber auf nemliche Art u-

- gurichten.

:i},' e

s

n Une poule d’eau de la meme maniere.
4 Die Yafferbendel auf nemliche re
u;? susuricheen.

)

" e Baffecsenset werven auf die nimiis
1 e Manier jugerichtet, gleichrofe der Sifch
A otter , nur bag man fie fanu ganier oder
ot auch in Stide jerfchneiden.

?If Tortues fervies en Caille.

it Schilkroten in der Scbalen fervire.
. Shue der Schilbfroten Kopf und Fig
" abfchneiden, thue fie in ein Geflchire mit

H Rafler blangiren, hernad) thue die Seha-
Ten von aupen fauber pusen , nachdem thue
fie wiederum {0 ein Gefehire, mit Wurjel
und Srduter, und ein Safy, fulle ¢8 an
mit Plarer Crbfen - Bouillon, fep fie sum
Feuer, und laf fie Lochen, bid fie Lind find,
aber nicht ju ftarf, thue fie Hevausd und
nehme die Schalen davon, thue die Schilds
Feoten in Bievted fauber pugen, und waes

man
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man daran nimmet, ol wie Leber und die
Cper, thue in ein Rofteol frifchen Butter,
mit etlihen Champignons und einen gans
gen Bwiber, laf auf dem Feuer pofiren,
ftaube ein wenig feines TMepl datan, uud
fiille e3 an von der ndmiichen Bouillon,
Wy bdie Schilvfroten datinn gefotten haben,
lag die Sous wobl verfochen, leqe die Sdilds
Feoten Binein, foch o8 im Saly, und laf
feben, bis Beit ift jur Safel, thue Bers
nadh die Sehalen fauber pupen, unb fhon
abteudnen , it 8 eit ju ferviren , lag
bie Schildfroten auffochen , gebe darju ein
wenig fein gefdhnittenen Peterfit , thue fie
ferviten mit etlichen Cperdottern , drucke
ben Saft von einer pber meht Semonien
baran , und thue die Schalen auf die
Sdnifiel, und ricgte vie Schildfeoten dars
et an, und jur Safel ferviren.

De la moriie & In Maitre d’hotel ou en
Jauce blanche.

Laberdon- mir weiffer Sauce.

Shue den Laberdon fauber (divpen,
nachdem abfieden, wie fohs gehirt, die Sous
barju , nehme ein Stik frifehpen Bucter
mit einem Lofelooll weifien IMehr, etliche
Cyerdotter , ein wenig fein gefchnittenen
Peterfil, the e8 mifchen mit dem KochIof.
fel, gebe einen ganjen Sribel bars@u,fben
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Saft von < Lemonien, gieBe davan eine
Plare Crbfen - Bouillon, und tiihre die Sous
auf dem Feuer ab, nehme das Stk La-
berbon aus dem Sud, lege 8 troden, daf
fein Wafjer mehr dabey it , lege e8 auf die
Sdtffel , und gebe die Sous dariiber , und
thue ¢6 jur Rafel ferviren,

Autre a T Hollandoife.
Linen auf Hollander ianier.

Der Laberdon wird gefotten, wie fchon
gemelbet , die Sous darsu, nehme ein Stid
frifchen Butter mit ein wenig Saft von ei-
nem Lemont in ein Kafteol , ribre e8 auf
bem Geuer ab, Dis der Butter sergebet,
wenn ber Laberdon wobl troden ift, lege
bas St auf die Schiiffel , und giefe den
Butter dariber, und thue sur Iafel ferviren,

Autre & la Sauce blanche au perfil,
Eine mic weiffer Pererfil Sauce.

Den Laberdon thue tichten, wie fhon
gemeldet ) die Sous dariu, thue ein Stio
cfel Butter in ein Kaffrol, mit efnem Lofo
felooll TMebl, einen ganien Iwibel, gieke
eine flare Erbfen Bouillon daran , und
eiihre die Sous auf vem Feuer ab, und laf
fie wobl cinfochen , pfloke grimen Peteriil,
thue ibn im Waffer wohl blangiren, thue

thn bernach ausdruden, gebe ihn an bie

Sous
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Sous mif ein wenig Mufifatnuf, lege dad
Stiik auf die Sehiiflel, gebe die Sous bare
fiber , und thue e jur Jafel ferviren.

Autre a la Sauce brune.,
Einen mic brauner Sauce.

Cr wird audy gericht, wie fchon gemele
vet, bie Sous darsu, mache ein Loffelvolf
TRebl fehdn gell, und fitile e8 an mit Flas
ter Crbfen- Bouillon, unbd [af die Sous
wohl vecfochen , nebme Peterfil - Wurseln,
thue den inneven Keen davon, und fehneidve
bie Wurgel in Fille, thue fe im Waffee
und Sals lind fieden, wenn die Sous furs
eingefotten bat, thue die BWurjeln binein,
wie auch ein wenig MugPatnuf, lege bas
Sti auf die Schuiffel, und gebe die Sous
barauf, und thue jur Safel ferviren,

Autre & la Flamande.
Linen auf Slamandifch.

Ct witd audy gefotten, mwie fcbon ge-
ielbet, nebme Ceddpfer, thue fie Lind fies
ben, aber nidht gar ju finy, thue fie bers
nady in ein Kafteol mit frifchem Butter,
Pfeffer und Sats, und (o e disaften, les
8¢ bethad) bas Stk Laberdon auf bie

Scyiiffer, gamite die Erovdpfer barum, thue
e Stk frifden Butter in ein Kafteol,
mIE etlichen Eherdottern , und ein Paay
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a | Rofelooll frifdes Waffee, ein wenig Prers 3l
0 fer und Saly, ribre diefen Butter quf dem
Seuer ab, bid er dief wicd, und giebe ibn
nber den Laberdon, und Erdapfel , und fer-
| wvire jur Safel.

Autre au beure,
i ~ Binen mit braunem Buccer.

b Nachvem der Qaberdon gefotten , lege
U5 bag Stk auf die Schitffel, thue ein wes
W nig Muifatnuf davauf reiben, ein yenig
) Saly, beftreue ¢8 mit fein gefdhnittenem Pe.
i terfil, thue ein Stiek frifchen Butter in
f ein Kafteol mit einem Swibel blatelweis
1 gefchnitten, mache den Buffer geld, und
g giepe ibn oben auf den Laberdon heifer dar
1ber , und fervire jur Iafel, du Fannfi
auch eine Portion Jwibel fein fdhneiden
und gelb im Butter rdften, und anftatt
ben Peterfit , ven gelben Jwibel bariber
geben, ober audy Butter und Senf.

N ]

y Du Merlus au four.
Binen Srockfifch im Ofen.

Fhue den Stodfifd fauber pugen und
{chitppen , bernach fieden im Taffer, nachs ¥ A
vem thue die fhnften Stiie auf eine Sehiils
fe fegen , wag die Pleinen Brodeln find
’ phue Gratten, ﬂ;ueﬁﬁ’e in ¢in Safteol mit
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etlichen fein gefcbnittenen Charlotten, toie
aucy cinen wibel , Peteril , ein wenig
Baiiticum und Thimion , thue alles jufame
men auf dem Feuer poficen, thue eg nachz
bem anf einem Schneidbrett Flein fehneiven,
gebe dagu ein wenig fein geriebene Semmel,
etlidge Cyerdotter, Preffer, Sals, ein we
nig MugFatnuf , -mifche diefen Saofch wobl
sulammen , nehme Bernach eine Iortens
pfann, odet auch die filberne Schiffel, wo
du 3u ferviren haft, beffreiche den Boden
mit frifchem Butter und heenach mit der
Stodfifd) - Fafch , Tege bernach die Stk
Stodfifh darauf, nachhem belege ¢8 wie.
berum mit Fafch, und wiederum Stock
Rich darauf, o fort, big es genug ift, auf
einie Sebiiffel ju haben, auf bie legt begicfe
eS8 mit Butter, und beftrene es mit fein
geviebener Semmel , feg e8 in Bakofen,

laB geben, 0i8 ex pben eine fchine Farb

befomme, und thue ign pernadh sur afel
{erviren.

A UL r.es
Einen auf eine andere Manier.

RNachdem dey Stocfifch faubbe gepuget

ift, siehe die Haut davon, madhe eine Safch
vom Stodfifeh, wie vorber fehon gemeldet,
beftreiche eine Lortenpfany batauf, nehme

bie Daut von Stodfifep , beenadh frreiche
mit
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ot o mit dem MWefler gany dick von det Faldh dar- 1ile
mig | auf, wicle ¢ bernach ufommen, und lege
i 4 e auf die IJortteapfann, vben begiefe o3
iy o mit Butter , und beftreuc ¢8 mit fein geries
v, 8 Denen Semmeln, und fep in Ofen, big ¢8 g s
w, 1 eine Farh befommt, wenn es Ieift ift jur i Ve
o 0 Safel ferviven, giepe ein wenig heife Erb+ )
il & fen+ Bouillon in die Schiiffel , und lege e

av || Dbiefe Rolateen davauf , und thue ed jue i1k
n o Safef ferviven.

" Du Merlus en farce.
f Einen fafchirten Stockfifch.
o Nehme einen Stodfifch, weldhem das

it Stit gang ift, thue ihm fauber fchiippen
fht und pugen , nehme in der INitfe efwas
i beraus um ben Fafch ju machen, wie fdon
, oother gemeldet , thue ibw in ber TRitten
oh fafchiren , und madhe ihn jurecht in Ofen,
il gleich auf diefe Wanter wie die andern.

Lot b £
Linen auf eine andere tTlanier.

Nebme ben Stodhifch, nachbem er faus
t ber gepuset, thue ihn Stidmeis fneiden
i und abfieden, wie fich es gebdret, bernach | L
) {chneide eine gute Portion Fwibel blattels 1l
i weid , thue fie Gernach in ein Kaftrol mit
oy sinem St frifcbgt Butter, wnd Iaﬁfei
2 (131
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auf bem Feuer pofiren, nachdem thle den
Stodfifdh f{chin trocfen darsu , thue ihn
falsen , pfeffern, gebe auch varsu ein wenig
fein gefchnittenen Peterfil , thue ibn bers
nady ein wenig auf dem Seyer pofiren, gief:
fe daran ein wenig Erbfen « Bouillon, 1np

lag ibn auffochen, und thue ibn jur Iafel -

ferviren.

Autre en Serviette,
Liner gefottenen in Serviere,

Der Stodfifdy muf fanber gepuget were
ber, und in Sty gefchnitten, Haut und
Gratten wobl davon, daf er fehon weif ift,
fnehme nadivem den Stockfifeh thue ibn
in ein Serviet, und binde tho sujammen,
und madye einen runden Baln bavon, und
fege b0 in Waffer mit Sals ju, und laf
thn fieden, wenn e8 Yeit ift sut afel, neh-
me ibn heraus mit famme vem Serviet, in
einen Seiber poey Durdifchlag auf Deutfely
genannt, thue ibn befehweren mit dem Motz
fec, daf bas Faffer WoHL davon gebet ;
Dernach den Bindfapen bavon, mache das
Serviet auf, thue iy auf die Schirflel fiig-
3¢1, WO DU 1 ferviren haft, bie Sous da-
du, made von frifdhem Bytep auf Hole
Lanbifd) , wie fehon vother gemeldet ift,
gieBe fie daviber, frene barauf ein wenig
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fein gefchnittenen Peterfil , und thue ibn
jur [afel ferviven.

At B &

Linen auf eine andere Nlanier.

Nadhdem der Stockfifch fauber gepuses
ift, 3iehe die Haut davou in eiw frifeches
Waffer , fehneide den yeiffen Stockfifeh in
Fleine Stitcfel, nehme Gratten davon, be-
fireiche ein Serviet mit Butfer, lege die
Haut darauf fo grof al8 der Baln wird,
bag Sdpvarie von der Haut unten, thue
ben Stodfifh hernady darauf, und binde
¢8 jufommen , und formire cinen BValn,
vichte ibn ernach auf vie namliche Wanier,

. mie vorher gemeldet,

Autre aux Oignons,
Linen mit Jwibel

RNehme den Stockfifeh, thue ihn e

- (Pelroeis jerfchneiden, bie Haut davon, thue
- ibn ffeben, wie fichs gehoret, die Gritten

davon , Dbefireiche die Schuifel mit frifhem
Butter , thue ein wenig Saly und Peffer
auf den Bobden mit ein wenig fein geriebes
net Semmel, lege den Stokfifh darauf,
aber nicht allen, thue ibn Hernach wicberum
falien und pfeffern, und macbe ¢s ?Hacit_
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{v, bi8 du o viel rangitt baft, al8 wad |

bu vonndthen bait.  Huf die lent firene eis
nen fein gefchnittenen Peterfil darauf, und
fep ibn auf eine gelinde Glut, daf er warm
Dleibet , {chneide eine gute Portion Smwibel,
thue fie fie Laffen vorber einen Sud blangi-

ven, bernach in frifchem Butter fehbn geld |

werden laflen , und giefie fle BHeifer mit
fammt dem Butter fiber den Stodiifeh,
und gebe ihn jur Iafel.

Autre Sorte de Merlus.
Einen auf eine andere Nianier.

Ihue den Stodfifh suredt machen,

1wie vorher gemeldet, auf die nimliche Wao
nier, nehme efliche grofe Broibel, thue fe
in der Mitten vonetnander fchneiden, und
thue fie in MWafler und Sal; lind fieden,
Bernady thue fie jifdyen ben Stofifdy augs
thetlen , ¢ miffen aber viel fepn, nehme
eitie Handuoll geriebene Semmelbrofeln mif
einem St frifchen Sutter fehon gelh, und

thue fie beifier fiber den Stockfilch ieBen,
und sur Iafel ferviren. :

Des
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