Des Poiflons de Mer.
Bon Meerfifden.

WSTE

De la Lombrine a I'ltalienne.
Ein Seick Lombrine anf Jralienifch.

%vn diefen Sorten Fifchen glebt e8 Grofe
und auch Kleine , die Grofen aber find
mebrer eftimivt, weil fie fetter und deli-
cafer find, die Schlippen find Flein , und
etmad Fratigt , bdie Form (it aleich einer
groBen Gorellen, dad Fleifch davon iff fehe
weif , er witd gepellet ju bdie guten Fildh
vom TMeere, diefed Stk Fifch wird gefots
ten im Saliwaffer und Oel, und fonft mif
nichtd 5 hat man ihn inloco jusurichten, wo
man bag Meerwaiier darsu nehmen Fann,
iftd um defto befler, Wenu er gefutten hat,
thue etfiche Charlotten, Peterfil, Bafiliz
cum und Ihimian fein fchneiden , und mif
guten Oel ein wenig pofiten , druce dew
Saft von ein Paar Lemonien davsu, und
giefe die Sous 1ber ben &ifth , und fervire
ibn ur Iafel.
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Une piece de Lombrine au Gril,
Ein Suick Lombrine auf den Roff.

Nachdem der Fifch gepupet, und faus
bet gemwafthen ifi, thue ibn abtriicknen mi¢
bem Iuch, bernach lege e8 auf die Sehitfs
fel, thue e falien, fchneide Charlotten,
Peterfit, Bafilicum und Ihimian fein, beo
ftree den Fifch damit, gebe ein Paar Lors
berbidtter dasu, dricke den Saft von ein Page
Lemonien daran, und giete ein guted Oel
auch dariy , und laf ein Pasr Stund ftes
ben, ift ¢8 eit jur Jafel, thue 8 fhon
grilliven auf bem Roft, dag der Fifeh gar
witd , fhneive bernach etliche Sardellen
fein, thue fie pofiven mit ein wenig Oel, und
bruce den Saft vow ein Paar bitteren Pomz

meeanien davan, und thue ihn jur Iafel
ferviren.

Hws tikoe
Ein Stk auf eine andere Aanier,

Thue dag Stiek in der Runde in Stiick
fchneiven, unp surecht richten, wie vorber
gemeldet, thue die Stick auf dem Roft gril-
lie , die Sous dargu , nebine Auftern,
thue fie in ein wenig weiffem Sein-auf dem
euer angieben faffen, bernadh fauber pu
gen, wie fich es gebdret, thue e heenady
m ein Kafteol mit ein wenip Pfefer , und
o wenig fein gefehnittenem Peterfil, laf
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auf dem Feuer ein voenig anjiehen, pakive
die Sous, wo bie Auftern gewefen find,
daran , drucke den Saft von einem Lemoni
darsu, rangire ein Stuct auf die Schitffel,
it und giee die Sous dariber, und thue es
8 3ur Kafel fexvien,
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b “Un Turbot a lo Watter Sauce. i
Einen Stockfifth anf Hollandifeh.

| | -5
Diefer Fifeh ift breit , flach und rund, .
er fiebt gleich einem Blatets, er hat Teine i,
. Sehuppen , auf dem Ricken if er fehroats,

y und bat in der Mitten grofe Schuppen ,

: welche die beften find , weil ¢8 ey Sorten
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) von dielen Fifchen giebt, diefen thue fauber |

78 fepiippen , bernach von Hinten nabhe bey dem

| Stopfe ausnehmen, und mache von Hinten

in der TRitte einen Schnitt mit dem Meffer,

damit er nicht jerfpringt, thue ihn fieden

im Salywafier, und gebe’ eine Sous von

Butter auf hollandifch, wie fehon gemeldet

: ift worden, darju, und thue ibn jur Iafel

fervigen, du Fannft ibn auch richten auf bdie

TManier , wie die Holfander nennen, watter

Sous, et with auch gefotten in Salpwafier
und mit Peterfil, Wurzeln fm TWaffer ge- '
fotten barsu geben, diefer &ifch it auch k
ginee ju bie guten Meerfifch su rechnen.
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Autre & TlIralienne,
Linen auf Jealienifch.

Diefer wird gefotten in Salymaffer wnd
etwas Oel darju, die Sous darju, nehme
Huftern , etwas Charlotten, ein wenig Pe-
tecfil, Bafilicum und Shimian , thue diefes
alles fein fchneiden, thue esbhernach mit ein
wenig Oel pofiren, drude den Saft von
ein Paar Lemonien darsu, gebe ein wenig
Preffer aud)an die Sous, und thue fie Nber
ben Fifih ancichten, und jur Iafel geben.

Des maqueraux au beure brum,
Line Niackavell mic braunem Bucter,

Diefer F1ich ift (anglicht, diek und rund,
bie Haut davon ift blaw, und bat fchier Feis
ne Scdyuppen , der Schweif ift in ber INite
te voneinanver getfeilet, dag Fleifch davon
ift eOEHUE, er ift nidhe gevechnet unter bie
guten §ifch, fondern die Staliener zfimi-
reu ihn nicht, die Frangofen aber effen ihn
geti, 8 giebt auch RKleine und Grofe, der
Sang ift im Sommer , die Rleine find deffer
und delicatey alg die Grofen , er with aus:
genommen auf dem Rucken, Heenach gefalzen
wd gepfeffert, und mit feinen Krdutern und
Charlotten beftrenet von innen ugp aufet,
aur eine Shiffel geleat, fehneide pas Mark
o einer Lemoni davan, wie auch etliche
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Qorberblatter , gieBe ein wenig Eig datan,
aud etmag Drovangerdl, und laf etliche
Srtund in diejer Margonat fiehen, lege ihn
bernach auf einen heifsen Roft, thue thn jum
Sftern mit bdews Margonat DegieBen, und
laf ibn gar werden, backe einen Peteriil
aus im Sehmaly, thue einen frifcyen Bute
ter in ein Safteol, [af ihn gelb yoerdew,
giefe petnad; einen Berdramefia dariu,
ober enen andern, [af auffochen, richte
pen Sifeh auf die Schiffel, giehe dlefe
Sous dariiber, unb gebe ihn jur Tafel.
9fuf Stalfenifdh aber witd e auf demt Roft
gebratten, oder aud in Salymafier gefotten,
bie Sous parju, werden etliche Sardellen
Fein gefchnitten , undein Del genommen, aus
ftatt den Butter beif werden faffen, Ddie
Sardellen bernach binein, und den Saft
von etfichen Ditteren SPommeranien barsu ges
drucet, und diefe Sous daviiber geben ofhne
Peteriil,

Du Merlan a T lcalienne.
Ein woeifier Weerfifch anf Jralienifch.

Diefer Fifch wird anch nicht su den Gus
ten gerechnet , die taliener geben ihm dert
Stamen Meerluii, fie aber effen ibhn gern,
weil dad Fleifch davon jart ift, ev fichet
febier einem Hechten gleich , ev hat aber feis
ne Sdyuppen, und die Gratten davon {ind
Dreiter al8 bep einem Hechten, ¢9 gic%t aueh
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RKleitte und Grofe, die Gtofen aber won
viefen Fifchen find beffer, weil dag Gleifch
e00a8  Deffer und Fitniger ift, er wird im
Salimaffer gefotten , pber im Del gebacen,

_weil er auf andere Manier 31 accomoditen

nidit gut ift, die Sous barju, wird gemacht

1tF piquant mit Sardellen ynp el wie
fcbon gemelnet , auch fonften mit einer fepr
guten piquanten Sous, inStalienift et at
BUE bey efer Safel e weifen Faldy ju
maden, audh zu per Sehith und Faftens
Bouillon, er wirp in Kudjeln gebraucht ,
gleichmwie in Deutfehland ber SRarpfen,

De PEflurgeon de mer aux Corbillons,
Linen ieerfFe, odep Hanfen genannt,

Diefent Fifch nentren die Staliener Stu-
rion, biefer ifth ift nidyt grof wie diefer
Daupen, elder nacher Wien geliefert
wird, fondern er ift Flein , Qrdger babe idh
fie in RNeapel niche gefeben alg von 12 Pfuns
ben, diefer Fifch 1t von ber Farb blaulicye,
und rund, der Kopf i foisig und flein ,
auf vem Ruden bat op grofie und febe harte
dicke Schuppen , or Wird von den Stalies
nern fehr rar gebalten, viefen Fifdh Pann
man auch fieden im Salircaffer, und aiich
aufdem Roft gebreatten, i wuch am Spief,
auf Jtalienifeh wiry Fein andere Sous darsu
gemact, al8 von Oel unp Sardellen, on
feinen Sedutern unp WOBL piquant

Pel
gt
4
1 G
1 by
B
fi
i
' i
b
Lo

A i

il
| i
b

A o




Du  Spaton.
Einen Spartififch.

Diefer Fifch witd von den Stalienern
Pefmee Spati genennet , er ift auch nicht
grdBer als ber Sturion, ju Seifen gieht
¢3 einen GroBen, er bot im Leib den
§orm, gleichwie der Sturion, am Kopf
bey dem oberen Maul hat er eine Linge
binaus, weldye gleichet einer grofen Hirfehs
fanger - Rling, bdabero ibm die Staliener
ben Mamen geben Pefmee - Spati, weif
biefes fagen will, Fifeh mit dem Degen,
biefer Fifch wird auch su den guten Fifchen
geredynet, twenn maon ihn surecht machet,
wird ber Schnabel abgehauen, aber nicht
su Pury, bamit man fenmet, was ¢8 vor
ein §ifeh ift, er witd accommodirt gleichmwie

ber Sturion, und auf nemliche TWanier
fewiret. '

Du Duno.
Binen Duno Sifeh.

Bon diefen Fifchen giebt 8 anch grofe
und Fleine, die Grofen find beffer unbd fot.
ter, fie feben gleich einer Rbeinfalm, e
giebt einige, welshe 60 bis 7o Vfund 1wd-
gen, dbas Sleifch davon ift auch roth, aber
bunfler als von Rbeinfalm, vor die Herre
haften su Dbevienen, davon nimme man
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nichtd anders, ald nut von Baud, weldhes
Sleifeh febr fett und delicat ift, was aber
der R ucfen davon ift, Faufen nur die ordis
navi Leut, weil ed ein Fleifch iff, das wis
deelich und troden iff, er wird audd einmars
goniet in Oel, und wird in andere Orten
GaBelweid gefdhickt, der Baudh davon wirh
auch eingefalien wie det Hiring, und wich
audy tober gegeffen, auf die nemliche Manier
ie die Haring, undaufbehalten, der Bauch
aber frifcher wird von den Stalienern ventres
de Duno genannt, diefer mwird gerichtet auf
ben Roft, gleichivie wix fehon gemeldet haben,
bie andere Fifdye susurichten, und wird eine
recht piquante Sous darsu gegeben.

Une Matelotte a Ultalienne.

Linen Nacrellor anf Jralienifch.

Jtehme von allerhand Sotten Meerfifche,
nachdem fie fauber gepuget find, thue fie ir
Fleine S0 serfchneiven, rangite fie in el
Kaftrol, tbue e8 falsen, febnetde Charlot-
ten, Jwibel, und allerhand Keduter, die
it fehon gemelbet, fein, thue fie audy dats
du, wie audy ein Paar Locberbidtter , und
Preffer, gieke ein gutes Oel varan, drucke
PenSaft von etlichen Semonien dariu, mie
audy etwas Waffer, nidhe suviel, nu foiel,
bap ber §ifcy gar fieden Fonn, fege ibn auf
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b8 o ein fchnelles Seuer, und Lo ibn gab Fochen,
thee et datf nicht juviel Sous haben, fo iff er
e o gut, und fervire, auf foldhe Manier effen
o 8 thn bie Staliener gern,

b
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W § Comment les pates pour des
grands patés doivent étre faites,
auffi bien que le fpeuilletage.
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s+ Wie man Ddie Taige su den grofen 9!
i Pafieten madyet, mwie aud) den But- | e
tertaig auf mebhr SManier. )

}ii

Pour faire une pate frole,
Linen marben Taig 3u machen.

¢, Su bem marben Jaig nehme 2 Pfund

: Mebl, anderthald Pfund Butter, 2 gange |
i Cyer, und 4 Dotter, ein wenig Sals, thue -
o ¢ bernach mit den Hinden untereinander

it mifchen, nebme bernach einen fauren Raam,
3 und madye den Taig damit an, aber nicht
) lind , wenn du die Pafteten treffren willft.
; Bon diefem Jaig Faun man auch die Kos
’ fieolpafteten machen, willft du aber den Taig
’ nicht o fein baben, nehme ju 2 PFund
i Meht nur 1 Pfund Butter, boft bu{feineu

Al

S R P
-




	Seite 87
	Seite 88
	Seite 89
	Seite 90
	Seite 91
	Seite 92
	Seite 93
	Seite 94
	Seite 95

