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Pour accomoder des Caftors de
meme maniere.

Den Biber auf ncmliche Art zu-
zurichten.

- - - . »V. MLV -A» . SSS-:— r>

Une poule d'eau de la meme manitre .
Die Wajserhendel auf nemliche Are

zuzurichren.

XJit Wasserhendel werden auf die nämli¬
che Manier zugerichtet , gleichwie der Fisch¬
otter , nur daß man sie kann ganzer oder
auch in Stücke zerschneiden.

Tortues fervies en Caille.
Gchilkroren in der Schalen ßrvirt.

Thue der Schildkröten Kopf und Füß
abschneiden , thue sie in ein Geschirr mit
Wasserbiangiren , hernach thue die Scha*
len von außen sauber putzen , nachdem thue
sie wiederum in ein Geschirr , mit Wurzel
und Kräuter / und ein Salz / fülle es an
mit klarer Erbsen * Bouillon , setz sie zum
Feuer/ und laß sie kochen , bis sie lind sind, >
aber nicht zu stark , thue sie heraus und
nehme die Schalen davon, thue die Schild¬
kröten in Viertel sauber putzen , und was
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man daran nimmt / als wie Leber und die
Eyer , thue in ein Kastcol frischen Butter,mit etlichenChampignons und einen gan»
zen Zwibee , laß auf dem Feuer posiren/
staube ein wenig feines Mehl daran , und
fülle es an von der nämlichenBouillon,
wo die Schildkröten darinn gesotten haben,laß dieSouswohl verkochen / lege die Schild¬kröten hinein , koch es im Salz / und laß
stehen / bis Zeit ist zur Tafel , thue her¬
nach die Schalen sauber putzen/ und schönabtrücknen / ist es Zeit zu tervlren / laßdie Schildkröten aufkochen / gebe darzu ein
wenig fein geschnittenen Petersil , thue sielerviren mit etlichen Eyerdottern / , drucke
den Saft von einer oder mehr Lemonrendaran , und thue die Schalen auf die
Schüssel / und richte die Schildkröten dar»
ein an , und zur Tafel lerviren.
De la moriie a la Maitre d'hotel ou en

Jauce blanche.
iLabctbort* mit weißer Sauce.

Thue den Laberdon sauber schuppen/nachdem absieden , wie sichs gehört / die Sousdarzu / nehme ein Stück frischen Burtermit einem Löffelvoll weißen Mehl , etlicheEyerdotter / ein wenig fein geschnittenenPetersil , thue es mischen mit dem Kochlöf»fel , gebe einen ganzen Zwibel darzu , den
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Saft von 2 Lemonien , gieße daran eine
klare Erbsen - Bouillon , und rühre die8ou§
auf dem Feuer ab , nehme das Stück La-
berdon aus dem Sud , lege es trocken , daß
kein Wasser mehr dabev ist , lege es auf die
Schüssel , und gebe die 8ous darüber , und
thue es zur Tafel lerviren.

Autre a THollandoife.
Einen auf Holländer tNamer.
Der Laberdon wird gesotten , wie schon

gemeldet , dieSousdarzu , nehme ein Stück
frischen Butter mit ein wenig Saft von ei¬
nem Lemont in ein Kastrol , rühre es auf
dem Feuer ad / bis der Butter zergehet,
wenn der Laberdon wohl trocken ist / lege
das Stück auf die Schüssel , und gieße den
Butter darüber , und thue zur Tafel femmi,

Autre ä la Sauce blanche au perfil.
Eine mit weißet perersil Sauce.

Den Laberdon thue richten , wie schon
gemeldet , die8ousdarzu , rhue ein Stü»
ckel Butter in ein Kastrol , mit einemLöf»
felvoll Mehl , einen ganzen Zwibel, gieße
eine klare Erbsen - Bouillondaran , und
rühre die8ousauf dem Feuer ab , und laß
sie wohl einkochen , pflocke grünen Pctersil,
thue ihn im Wasser wohlblangiren , thue
ihn hernach ausdrucken , gebe ihn an die'

Sous
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Sous mit ein wenig Mußkatnuß , lege das
Stück auf die Schüssel / gebe die Sous dar»
über , und thue es Zur Tafel Lerviren.

Autre a la Sauce brune.
Einen mit braunerSauce.

Er wird auch gertcht / wie schon gemel»det , die 8o«s darzu , mache ein Löffelvoll
Mehl schön Held , und fülle es an mit kla¬
rer Erbsen - Louiiivn , und laß die 8ous
wohl verkochen , nehme Petersil » Wurzeln,
thue den inneren Kern d won , und schneidedie Wurzel in Fülle , thue sie im Wasserund Salz lind sieden , wenn die8ouskurz
ringesetten hat , thue die Wurzeln hinein,wie auch ein wenig Mußkatnuß , lege dasStück auf die Schussel , und gebe die8ous
darauf , und thue zur Tafel lerviren.

Autre a la Flamande.
ititun auf Flamandisch.

Er wird auch gesotten , wie schon ge¬meldet , nebme Erdäpfel , thue sie lind sie¬den , aber nicht gar zu lind , thue sie her¬nach in ein Kaftrol mit frischem Butter,Pfeffer und Salz , und laß sie dünsten, le¬
ge hernach das Stück Laberdon auf dieSchussel , garnite die Erdäpfel darum, thueein Stuck frischen Butter in ein Kastrol,mit etlichen Eyerdottern , und ein ^paar
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Löffelvoll frisches Wasser , ein wenig Pfef¬
fer und Salz , rühre diesen Butter auf dem
Feuer ab , bis ec dick wird , und gieße ihn
über den Laberdon , und Erdäpfel, und ier-
vire zur Tafel.

Autre au beure.

Emen mit braunem Burrer.
Nachdem der Laberdon gesotten , lege

das Stück auf die Schüssel , thue ein we¬
nig Mußkatnuß darauf reiben , ein wenig
Salz, bestreue es mit fein geschnittenem Pe»
tersil , thue ein Stück frischen Butter in
ein Kastrol mit einem Zwibel blattelweis
geschnitten , mache den Butter gelb , und
gieße ihn oben auf den Laberdon heißer dar»
über , und lervire zur Tafel , du kannst
auch eine Portion Zwibel fein schneiden
und gelb im Butter rösten , und anstatt
den Peterstl , den gelben Zwibel darüber
geben , oder auch Butter und Senf.

Du Merlus au four.
Einen Stockfisch im Ofen.

Thue den Stockfisch sauber puyen und
schuppen , hernach sieden im Wasser , nach¬
dem thue die schönsten Stück auf eine Schüs»
sel legen , was die kleinen Bröckeln sind
ohne Tratten, thue sie in ein Kastrol mit

F etli-



^3sEss=ss=^ KäÖ5?!82
etlichen fein geschnittenen lü^Lrlotten , wie
auch einen Zwibel , Petersil , ein wenig
Basilieum und Thimian , thue alles zusam¬men auf dem Feuer posiren , thue es nach¬dem auf einem Schneidbrett klein schneiden,
gebe dazu ein wenig fein geriebeneSemmel,etliche Eyerdotter , Pfeffer , Salz , ein we.
nig Mußkatnuß , mische diesen Fasch wohlzusammen , nehme hernach eine Lorten-
pfann , oder auch die silberne Schüssel , wodu zu terviren hast , bestreiche den Bodenmit frischem Butter und hernach mit der
Stockfisch - Fasch , lege hernach die Stück
Stockfisch darauf , nachdem belege es wie¬derum mit Fasch , und wiederum Stock¬
fisch darauf , so fort , bis es genug ist, aufeine Schüssel zu haben , auf die Letzt begießees mit Butter , und bestreue es mit feingeriebener Semmel , setz es in Backofen,Laß gehen , bis er oben eine schöne Färbbekommt , und thue ihn hernach zur Tafellerviren.

A u t r e*
i&inett auf eine andere Manier.
Nachdem der Stockfisch saullkr geputzetrft , ziehe dieHaut davon , mache eine Faschvom Stockfisch , wie vorher schon gemeldet,bestreiche eine Lortenpfann darauf , nehmedw Haut von Stockfisch, hernach streiche

mit
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mit dem Messer ganz dick von der Fasch dar¬
auf , wickle es hernach zusammen, und lege
es auf bic Lorttenpfann , oben begieße es
mit Butter , und bestreue es mit fein gerie¬
benen Semmeln , und setz in Ofen , bis es
eine Färb bekommt, wenn es Zeit ist zur
Tafel lervireu , gieße ein wenig heiße Erb¬
sen - Bouillon in die Schüssel , und lege
diese Roiatten darauf , und thue es zur
Tafel ferviren.

; Du Merlus en farce.

f Emen fajchirren Stockfisch.

(
Nehme einen Stockfisch , welchem das

Stück ganz ist , thue ihm sauber schüppen
und putzen , nehme in der Mitte etwas
heraus um den Fasch zu machen , wie schon
vorher gemeldet , thue ihn in der Mitten
faschiren , und mache ihn zurecht in Ofen,
gleich auf diese Manier wie die andern.

A u t r e*
*£ inen auf eine andere Manier.

Nehme den Stockfisch , nachdem er sau¬
ber geputzet , thue ihn Stückweis schneiden
und absieden , wie sich es gehöret , hernach
schneide eine gute Portion Zwibel blattel-
weis , thue sie -hernach in ein Kaftrol mit
einem Stück frischen Butter , und laß es

' F L auf
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auf dem Feuer posi

'ren , nachdem thue den
Stockfisch schön trocken darzu , thue ihnsalzen , pfeffern , gebe auch darzu ein wenigfein geschnittenen Petersil , thue ihn her¬
nach ein wenig auf dem Feuer posiren, gies¬se daran ein wenig Erbsen * Bouillon , undlaß ihn aufkochen , und thue ihn zur Tafelkerviren.

Autre en Serviette *
Emen ges- rrenen Ln Servieret.
Der Stockfisch muß sauber geputzetwer¬den , und Ln Stück geschnitten, Haut undGratten wohl davon , daßerschön weiß ist,nehme nachdem den Stockfisch , thue ihnLn ein Serviet , und btnde ihn zusammen,und mache einen runden BaLn davon , und

setze ihn in Wasser mit Salz Zu , und laßihn sieden , wenn es Zeit ist zur Tafel, neh¬me ihn heraus mit sammt dem Serviet , ineinen Seiher oder Durchschlag auf Deutschgenannt , thue ihn beschweren mit demMör¬ser , daß das Wasser wohl davon gehet;hernach den Bindfaden davon , mache dasServiet auf, thue ihn auf die Schüssel stür¬zen , wo du zu lervirenhast , dieSousda-vx r mache von frischem Butter auf Hol¬ländisch , wie schon vorher gemeldet ist,gieße sie darüber , streue darauf ein wenig
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fein geschnittenen Petersil , und thue ihn
zur Lafei lerviren.

A u t r e.
tizinm auf eine andere tNamer.

Nachdem der Stockfisch sauber geputzet
ist , ziehe die Haut davon in eiu frisches
Wasser , schneide den weiffen Stockfisch in
kleine Stücket , nehme Grätten davon , be>
streiche ein Serviet mlt Butter , lege die
Haut darauf so groß als der Valn wird,
das Schwarze von der Haut unten , thue
den Stockfisch hernach darauf , und binde
es zusammen , und formire einen Baln,
richte ihn hernach auf die nämliche Manier,
pie vorher gemeldet

Autre aux Oignons,
(Simn mit Zwibel.

Nehme den Stockfisch , thue ihn ftä.
ckelweis zerschneiden , die Haut davon , thue
ihn sieden , wie sichs gehöret , die Grätten
davon , bestreiche die Schüssel mit frischem
Butter , thue ein wenig Salz und Pfeffer
auf den Boden mit ein wenig fein geriebe¬
ner Semmel , lege den Stockfisch darauf,
aber nicht allen, thue ihn hernach wiederum
salzen und pfeffern , und mache eö allzeit

§ 3 so.
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so , bis du so viel mn^irt hast , als was
du vonnöthen Haft . Auf die letzt streue ei¬
nen fein geschnittenen Petersil darauf , und
setz ihn auf eine gelinde Glut, daß er warm
bleibet , schneide eine gutePortionZwibel,
thue sie sie lassen vorher einen Sud biangi-
ren , hernach in frischem Butter schön gelb
werden lassen , uud gieße sie heißer mit
sammt dem Butter über den Stockfisch,
und gebe ihn zur Tafel.

Autre Sorte de Merlus.
Emen auf eine andere Manier.

Thue den Stockfisch zurecht machen,
wie vorher gemeldet , auf die nämliche Ma»
nier , nehme etliche große Zwibel , thue sie
in der Mitten voneinander schneiden , und
thue sie in Wasser und Salz lind sieden,
hernach thue sie zwischen den Stockfisch aus-
theilen , es müssen aber viel seyn , nehme
eine Handvoll geriebene Semmelbrößeln mit
einem Stück frischen Butter schön gelb, und
thue sie heißer über den Stockfisch gießen,und zur Tafel terviren.

Oes
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