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Fason mit den Pasteten , wenn nur das In¬
nere gut ist / dieses ist , was sie aeftimimi.

Pasteten.
•< rr= = == = TiJ5^ =■•= -- ' 1'C-

Un patt de lontre.
Eine pasiere von Fischorrer.

^ hue den Fischotter in Stück einmargoni-
ren einen Taig vorher / wie schon gemeldet
ist , hernach thue ihn in ein Kastrol mit
einem Stück frischen Butter , Salz und
Pfeffer / wie auch feine Kräuter , ein Glas
rothen Wein , setz auf das Feuer / und laß
dünsten , und gut einkochen / daß schier kei¬
neSous mehr hat / laß ihm hernach kalt
werden ; hernach nehme von einem guten
Fisch das Fleisch ohne Haut und Gratten /
thue es Ln ein Kastrol mit Butter und fei¬
nen Kräutern , Pfeffer und Salz , auch et¬
was weniges Gewürze, laß es auf dem Feu¬
er posi

'ren / wenn du es hast / nehme etliche
Chanibinionen darzu , thue es hernach auf
ein Schneidbrett, und schneide es fein , dru»
cke den Saft von einer Lemoni darzu / und
schlage ein Paar Eyerdotter daran , und thue
den Fasch gut mischen / nachdem mache die
Pasteten tresirt , oder eine Schüßel - Paste»
ten / rangireden Fischotter daranf , thue et.
liche ganze Triffel oder Artoffeln genannt,
dazwischen , auch die übrige Sous von dem

G r Fisch-



Fischotter , schneide ein Pappier von Größ ;
der Pasteten / bestreiche es gut mit Butter j
lege es darauf , und mache hernach denDe^ ^
ckel auf die Pasteten , und laß sie anderthalb
Stund im Ofen backen , gebe wohl obacht, ;
daß sie eine schöne Färb bekommt, praepari-
re hernach dieSousdarzu , nehmeColliin
ein Kastrol mit Lemoni ^ Saft . Ist es Zeit -
zu kerviren , schneide die Pasteten auf , thue
die Fetten davon abgießen , und laß die
Sous aufkochen , gebe sie darüber , und thue
die Pasteten ein wesiig schütteln , daß die j
Sous untereinander kommt , und thue sie
hernach zur Tafel lervlren , hast du aber ■
keine frische Artoffeln nicht und Schambinß !
on , so mußt du unter den Fasch nehmen z
Sardellen und Kappern , damit die Pastete ^
einen guten Geschmack bekommt. j

Vn pate
' de poulles d^Eau,

Eine pasiere von Wasserhühner . j
Die Pasteten wird gemacht auf dienem-

liche Manier , gleichwie die von Fischotter , i
die Wafferhendeln kann man lasten , oder
auch zerschneiden. j

Vn pati de Merlan . j
Eine pastere von Scheelfisch.
Nachdem der Fisch sauber geputzet ist , j

thue ihn in schöne Stück zerschneiden , und
gut einsalzen , und ein Paar Stund Sehen

laß
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lassen im Salz , thue hernach in einKastrol
ein Provanzeröl mit feinen Kräutern und
Chalotten , Kappern UNd8ardell6N , alles
fern geschnitten , wie auch das Mark von
erner Lemoni blattelweis geschnitten , laß
miteinander auf dem Feuer ein klein wenig
posiren , . thue hernach den Fisch mit einem
Tuche abtrücknen , und lege ihn hernach zu
diesen Krautern , und laß ihn ein klein we¬
nig auf beeden Seiten anziehen , und her»
nach kalt werden lassen ; den Fasch mache, wie
vorher schon gemeldet,machehernach diePaste»
ten/wie die vorher schon gemeldet ist zu machen,
und laß sie nur eine Stund rmOfen backen.

Un pate
' d'

Eturgeon.
i£ ine pastere von Raufen.

Diese wird auch auf diese Manier ge¬
macht , hast du aber frische Artoffeln und
Chambinion , so kannst du anstattKappern
undSardellenArtosseln undChambinion
nehmen , und die Pasteten forwiren nach
Wohlgefallen.

a Un pate de roulades de poijfon.
Eine pastere von Stfd) - Holadet
Den Fasch mache , wie schon gemeldet

ist zu machen , nur daß du etwas fein ge¬
riebene Semmel darzu nimmst , wie auch
um ein Paar Cyerdotter mehrer , hernach
mache schone gleicheRoiadvon einem Fisch
nach Belieben / bestreue sie mit Fasch , und

G 3 thue
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chue sie zusammen wickelnf undmit ?3mb>
faden binden , daß sie schön beysammen blei¬
ben / richte sie ein wie die andern Fisch zu
einer Pasteten.

'

U?2 patt de Tortues.
(Bitte paflcte von Gchildkrorcen.

Nachdem die Schildkrotten gesotten,
und zectheilet sind , mache eine weißeSous,
wie schon gemeldet ist zu machen > thue die
Sous hernach posiren , nehme darzu Chan*-
binion , und auch etwas frische Artoffelm,
Lege die Schildkrotten auch dann , und laß
stehen bis Zeit zu lorvcken , diese Pasteten
wird vom Buttertaig gemacht , mache vom
Taig 2 Blatter aber etwas dick , auch das
untere Blatt leae von 2 Bögen Pappier in
die Runde zusammen gewickelt darauf / thue
es ringsumher bestreichen mit Eyer / und
lege das andere Blatt darauf / gebe der Pa»
steten dm Form / schneide sie Mt einem Heist
sen Messer gleich , und Laß sie hernach schön
ausbacken , aber nicht zu schnell / damit sie
scyon Laufen kann / wenn sie gebacken hat/
schneide den Deckel ab , und thue sie innen
sauber ausputzen , Laß die Schildkrotten auf-
kochen , lagite sie mit etlichen Eyerdottern/
drucke den Saft von einer oder mehrLemo-
men daran , und richte sie an in die Paste¬ten , decke sie zu , und ttzue sie zur Lafel
servWM. -

Au-
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A u t r e.
(Eine Pasteten auf tim anbttc

tFlamer.

Diese Pasteten n̂ennen die Franzosen
ein Avefs , weil sie offen bleibt , mache vom
Buttertaig ein dickes Blatt ringsherum,
mache von dem nemlichen Laig einen dicken
Reif , in der Mitte mache ein Paar Bögen
Pappier zusammen , damit es dem Reif
gleich ist , damit er schön gleich auffaufet,
den übrigen Taig nehme , thue etwas Mehl
darzu mischen , und mit der Hand verarbeit
ten , damit der Laig nicht mehrso fein
ist , als wie der andere , treibe ihn aus,
und nehme eine silberne Schüßel umgewend>
ter , und lege das Blatt darauf , und schnei-
de oie Größe um einen Deckel zu formiren,
von deinemReif, hernach thue ihn ausschnei-
dm , aber nicht gar zu fein , sonst zerbricht
er , thue alle beede Stück bestreichen , und
schön ausbacken , den Reif thue in der Mit¬
te schön aushöhlen , und richte hernach die
Schildkrotten hinein , gleichwie in die Pa¬
steten , und drucke den Deckel darauf , du
mußt aber wohl obacht haben nicht zu zer¬
brechen , man kann auch auf diese Manier ein
anderes Ragout , oder einFrieafe von
Fischen barein geben , es stehet nach Velie>
ben , eS ist nur um eine Veränderung zu
machen.

G 4 Un
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Un pate avec un ragout»
Eine Ragouuipüfitxtxx.

Mache die Pasteten von Buttertaig , wie
schon gemeldet/ oder auf die offene , wie ge.meldet ist Zu machen, mache vom Fisch klei¬
ne Fülle , thue sie einsalzen , und hernach
im Schmal ; schön gelb ausbacken, aber nur
die Helste , die andere Helfte , thue im
Salzwaffer biangirett , thue die Fülle in ein
Kastrol mit KarpfenMilchner , Hechten»lebet* , etwas Artoffeln frisch - oder ge-dürfte und auch Maurrachen , und wenn
du es hast , etwas Obambmion , gieße ei¬
ne Colli darzu , wie schon gemeldet , laßein paarmal aufkochen , gebe ein wenigfern geschnittenen Petersil darzu , den Saftvon einem Lemoni , koste es , ob es gut im
Geschmack ist , richte es hernach an die Pa¬
steten , und thue sie warmer zur Tafel ler-

, viren,

Un pate d'
Ecrevijfes,

Eine pasteren von Krebsen.
Diese Pasteten wird auch gemacht vom

Buttertaig , das Ragout darzu wird ge»macht , wie das vorher genannte gemeldetistzu machen, aber dieses muß weis gemachtwerden , und keine Artoffeln darzu nehmen
wegen dmGeschmack von den Krebsen , die.

ses
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es Ragout muß auchlagirt werden mit
Everdottern , und hernach wie das vorher-
gemeldte Zur Tafel isrviret werden.

JJn patz a VAllemande*

Eine Pasteten auf Deutsch.
Mache einen guten abgetriebenen Taig,

»ls wenn du ein Butterlaibel machen woll¬
test mit Hopfen , die yuamitat zu denKa-
strol , was du vonnöthen hast , nehme das
Kastrol , Laß ein Schmalz darinnen zergehen,
thue den Taig hinein , und laß ihn schön
gehen , nachdem ausbacken im Ofen , aber
nicht zu schnell , damit es .eine gute undstar»
ke Rinden bekommt , wenn es ausgebacken
hat , stürz es um , und thue gleich den De¬
ckel von der untern Seite, wie es gestanden
ist , abschneiden , daß er aber nicht zerbricht,
thue es aushöhlern, die Schmollen alle her¬
aus nehmen , und stehen lassen bis Zeit ist
zur Tafel , mache ein Ragout nach Belie¬
ben , wie schon gemeldet, oder auch ein
Fricafe , thue es hernach warm stellen , ist
es Zeit , richte deinRagomdarein an , thue
cs zudecken , iervire es zur Tafel , der
Taig ist rechtdeiicat.
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Un patt de Merlus.
t£ int pafieren mir Stockfisch.
Diese wird auch gemacht vom Butter»

taig , schneide eine gute Portion Zwibel
dünn blattelweiS / Me sie ineinKastrol
mit einem Stück frischen Butter , laß sie
wohl postren , thue hernach einen Lbffewoll
feines Mehl darzu , und fülle es an mit
guten süssen Raam oder Obers genannt,
rühre es auf dem Feuer ab / und laß wohl
verkochen / siede den Stockfisch , wie es sich
gehöret / gieße ihn in einen Seiher , oder
Durchschlag genannt , damit das Wasser
wohl davon gehet > nehme hernach in klein
Stuckel nur das Werste heraus , thue ihn
in bk Sous, thue hernach salzen wie sich es
gehöret / ein wenig Pfeffer , und Mustkat»
nuß , schneide ein wenig Petersil fein daran,
ist es Zeit zur Tafeln last ihn aufkochen,
thue ihn lageren mit etlichen Eyerdottcrn,
und richte ihn in die Pasteten an und lemve.

Un Timbal de Mnccaroni.
Eine Maccaroni Palleten.

nib
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die Macearoni , thue sie im ^Wasser sieden mit Salzwasser / wenn sie 1
Uiib sind / thue sie abgießen , nehme einen s
geselchten Fisch , thue die Gratten davon , ■*
und klein schmrdm , thue diesen Fisch in ein J
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Kastrol mit einem Stück frischen Butter /
und ein wenig posiren , thue die Maccaro-
ni darzu , ged ^ eine Colli daran , und laß
sie aufkochen , setz sie vom Feuer , und laß
sie kalt werden , thue sie ein wenig pfeffern,
reibe ein Stück Parmeßan ^ Kaß , thue ihn
auch darzu , bestreiche ein Kastrol mit But¬
ter / die Groß , wie du vonnöthen hast,
mache hernach einen warben Taig , wie schon
gemeldet ist zu machen / treibe mit der Hand
ganz kleine feine Stangerl aus , fange in
der Mitte den Boden an ringsherum zu le¬
gen / bis bas Kastrol belegt lst , hernach
thue es ein wenig mit Eyer bestreichen / daß
aber nichts dazwischen kommt / treibe ein
feines Blatt aus , und Lege es darauf in
der Runde , schön gleich, aber nicht trocken,
gebe die Maccaroni hinein / mache einen
Deckel darauf , und laß sie hernach in Ofen
2 Stund backen , ist es Zeit zur Tafel,
stürz sie um auf dteSchüßel , und thue sie
tervirm

Ua Timbal a PRalleme.

Eine pasteren auf Iraliemsch.

Thue die Maccaroni sieden , und zu¬
recht machen , wie vorher gemeldet , nur
anstatt der Lolli nimmst du süßen Raam,
das übrige wird gemacht auf die nemliche
Manier , wie vorher schon gemeldet.

Un
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Vn Timbal h TAllemande.

Liue kastrol - pastere auf Deutsch.
Thue dieIVlaccaronisieden , wie schon

gemeldet , thue sie mit geselchten Fisch zu¬
recht machen , und mit geriebnen Parmesan¬
käß, wie vorher gemeldet, anstatt den süßen
Raam nehme einen säuern , thue auch ein
Stück Hechten ausbacken, und diesen brocke
in kleine Stücket , die Gratten wohl davon,
dm Laig in das Kastrol , mache wie bey
die andern vorbemeldten , hernach thue eine
LagMaccaronihinein , nachdem von dem
klein gebrockten Hechten , und diese machebis das Kastrol voll ist, bedecke es mit dem
Taig , und laß eine Stund im Ofen aus»
backen , und thue sie hernach zur Tafel ler-\ mn,

A u t r e.
Eine auf eine anbae Maurer.
Die Mascaroni werden gesotten , wie

schon gemeldet , nehme frische Artoffeln,
Maurrachen , und Charabinionen , thueim frischen Butter posiren , gebe dieMac-earoni toau , thue sie ein wenig salzen,und pfeffern , reibe ein Stuck Parmesan-Käß daran , mache von Buttertaig einBlatt aufeim Tortenyfann , wie auch einen
hohen Reif darum , thue hernach die Mac-

sa.



carooi kalter hmein , und mache sie gleich
mit dem Messer , bedecke sie mit em wenig
geriebenen Brod , nnd Laß sie im Ofen recht
schön backen , und lervlre sie hernach zur
Tafel.

Un Timbal aux noudels.

Eine Ragout - pafferen.

Mache deutsche Nudel mit puren Cyer»
dotter und klein Weiß , diese Nudel müssen
nicht gar fein geschnitten werden , thue sie
absieden im Wasser und Salz , thue hernach
ein Stück Butter in ein Kastrol , laß ihn
zergehen ^ thue sie salzen und pfeffern , und
auf dem Feuer posiren , Laß sie hernach kalt
werden , bestreiche ein Kastrol mit frischem
Butter , nehme einen Buttertaig , thue ihn
dünn austreiben , und schneide kleine Stän¬
gel daraus mit dem Backradel , belege das
Kastrol damit gestochten nach Gefallen,
gebe die Nudel hinein , mache das Kastrol
voll damit , und laß es im Ofen schön aus-
backen, daß es eine schöneKrusten bekommt,
thue es zur Tafel lerviren.

Des noudels dÜune autre Maniere,
Oludel auf eine andere Manier.

Mache einen Nudeltaig , wie vorher ge»
meldet , und schneide hernach die Nudel/

wie



rote es sich gekört, aber nicht zu fern , thue
sie im Wasser bNmgiren mit Salz , schnei» !
de eine gute Portion Zwibel blattelweis,
thue diese Zwibel in Butter schon
gelb rösten , hernach die Rudel salzen .und pfeffern , wohl mischen , nehme ein Ka-
ftrol von der Größe zu der Schüßel , thueein Stück gutes Schmalz hinein , und Laß
recht heiß werden , gebe die Halste von den
Nudeln hinein Ln die Mitte , thue die ge-rößteu Zwibel darauf , deck es hernach zumit der anderen Helfte von den Nudeln,
setz sie auf einen Dreyfuß mit einer kleinenGlut , und laß sie schön backen , sie dürfenaber nicht geputzet werden , damit sie eine !starke Rüsten oder Rinden genannt bekom - |men / und die Krusten erogant wird , her¬nach stürz sie aus eine Schüßel , und thuesie wiederum tu Kaftrol > und lasse sie auchwiederum eine gleiche Krusten bekommen,und thue sie hernach zur Lasel terviren.

Un pate de fieques.
Eine Fleckel - Lästeren.

Mache auch einen Nudeltaig / thue ihnaber recht fein austreiben , schneide mitdem Backradel kleine FLeckel daraus , thuesie in Wasser mit Salz biangiKeu , schneide
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einen gelelchten Fisch fein, thue diesen Fisch
mit frischem Butter posiren , gebe die Flecket
darzu , thue sie ein wenig salzen und pfef¬
fern , gieße säuern Raam daran , und laß

sie aufkochen , nachdem setz sie von Feuer
weg , reibe ein Stück Parmesan - Kaß , mi-
fche ihn auch unter die Fleckel , mache einen
Reif von harten Taigum dieSchüßel , thue
die Fleckel hinein , den Reif gleich , bestreue
sie oben mit Kaß , und setz sie in Ofen,
und laß sie eine schöne Färb bekommen , auch
kannst du diese Fleckel in einen Reif von Butt
tertaig geben, wie auch können sie gemacht
werden , auf die nemliche Manier , gleich¬
wie ein Timbalvon den Maccaronen.

Un caferole au Ris.

*£ int Reiß - Pasteten.

i)t

Nachdem der Reiß sauber ausgelesen
ist , thue ihn in Wasser ein wenig biangi-
ren , nachdem thue ihn in einKastrol , gieße
eine klare Erbsen . Bouillon daran , mit ei¬
nem Stücket frischen Butter , und Laß ihn
kochen , und kurz , hernach laß ihn kalt
werden , reibe ein Stück Parmesankaß,

mi»



mische ihn unter den Reiß , auch ein wenig
Salz und Pfeffer , mache ein gutes Ragout
von Fisch , und Leberl , mit Maurrachen,
und Artoffeln , thue von diesem Reiß aus
die Schüßel , mache von Reiß um die SchüftUl herum einen Reif , gebe das Ragout
kalter in vie Mitte , und bedecke es hernachmit anderen Reiß schon , bestreue es mit
ein wenig geriebener Semmel und Kaß,
setz es in Ofen , und laß schöne Färb neh¬
men , und thue es hernach zur Tafel ler-
viren.

Aut r e.
iBine an f eine andere Manier.

Koche den Reiß , wie vorher gemeldet,und mache ihn auch auf diese Manier,nehme geriebenen Kaß darzu , mache einweißes Ragout lagirt zurecht von dem Reiß,um die Schüßel mache einen Reif , wie auchauf dem Boden von der Schüßel , thue vondem Reiß , nicht gar zu dick , gebe das Ra¬gout darein , es muß aber etwas dick seyn,setz ihn hernach in Ofen , und laß ihn schö¬ne Färb bekommen , und thue ihn in Ofenwrviren.
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Un Boudding de ris au four.

Eine englische Boutin im Mfen von
Reiß.

Nehme Reiß , soviel du vonnöthen hast/
Nachdem er sauber verlesen , thue ihn e -n

! wenig biLn§iren im Wasser , setze eine Milch
i auf das Feuer , und laß fle sieden - thue
> den Reiß hinein , setz ihn auf eine kleine

Glut , und Laß ihn stark einkochen , bis er
recht kurz von der Milch ist , laß ihn her¬
nach kalt werden , thue hernach ein Stück
Butter Hineinbrocken , stoße ein wenig Po¬
meranzen - Blühe hinein , wie auch etliche
süße und bittereMaccaroni , auch etliche
Pifquit, schneide auch ein StückelOtronac
hinein / reibe ein Paar Lemoni auf demZu¬
cker , auch darzu , nachdem thue es mit ei¬
nem Kochlöffel wohl abrühren , schlage dar»
an eines nach dem andern zehn Eyer mit
dem Weissen , und zehn Dotter / auf die
Letzt gebe Zucker dazu , soviel es vonnöthen
hat , bestreiche ein Kastrol mit Butter , wie
auch ein Papier , belege das Kastrol
damit , ist es Zeit in Paletten zu
thun , rühre den Reiß nochmalen , gieße
ihn in das Kastrol , und laß ihn drey Stund
im Ofen backen , ist es Zeit zur Tafel ler-
viren , stürz denBoutin auf eine Schüssel,
nehme das Papier davon , und gebe ihn zur
Tafel.
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Autre de ris bouilli.
Eine von gesottenem Reiß.

Der Reih wird gemacht , wie -er wr*»
herbemeldte , nehme ein Servier , thue esauf einer Seite mit Butter bestreichen , legees in etn Kastrol, das bestrichene in die
Höh , gieße den Reiß hinein , binde es mit
einem Spagout schön rund zusammen , das
Wasser in einem Kessel oder Hafen muß
schon sieden bey dem Feuer , thue den Lou-tin hinein , und laß ihn drey Stund sieden,die Sous darzu , nehme ein Stückel frischenButter in ein Kastrol mit etlichen Eyerdot»tern , ein wenig Zucker , ein halbes Glaßelweißen Wein , ein wenig ganzen Zimmet,und ein wenig Salz , ist es Zeit zur Tafel,nehme den Boutin heraus in einen Seiher,daß das Wasser davon laust , mache dasServier auf , stürz ihn auf die Schüssel,rühre die Sous ab auf dem Feuer , und gebesie darüber, und lervire zur Tafel.

Autre de pain au four.
ÜZint von Brod im Ofen.

Nehme Semmeln , soviel du vonnöthenhast , thue die Rinden davon abschneiden,und die Schmollen von den Semmeln kleinschneiden in ein Kastrol. gieße Milch daran,'und laß eine Stund weichen , nachdem ko
che .
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che sie ah auf dem Feuer, aber beständig rüh¬
ren , laß hernach kalt werden , rhue alles
dazu , wie bey demBoutinvon Reiß , es
müssen auch große Ztweben und kleine Wein*
berln darzu kommen , von den Ziweben
müssen die Kern herausgenommen werden,
der Ueberreft wird gemacht auf die nämliche
Manier , gleichwie der Reiß - Boutin tm
Ofen.

Autre de pain bouilli .
Ein gesottenenBoutin.

Von den Semmeln werden die Rinden
davon geschnitten , und die Schmollen ein*
geweicht in Milch , und eine Stund weichen
lassen , thue es hernach ausdrucken m eine
Schüssel , oder Kastrol , thue alles das Be»
nennte darzu , wie bey der andernBoutm,
bestreiche ein Serviet mit Butter , und ma¬
che ihn zurecht , gleichwie die gesottene vom
Reiß , es kommen aber auch Ziweben und
kleine Weinberln darzu.

Autre des Ecreviffes.
von krebsen.

Mache einen starken Krebsbutter , die
Schwetfeln von den Krebsen werden in feine
Fülle geschnitten, die Semmeletngeweicht,
wie bey der andernBoutin , nachdem die
Semmel gut geweicht hat, thue sie ausdru§

<£> L Äen
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dett in ein Kastrol , gebe den Krebsbutter
kalter darzu , und rühre es ab mit den Ey»ern , dieHelfte ganzer , und die Helfte Dot-
ter , auf die Letzt gebe die Krebsschwetfeln dar-
zu , wie auch ein wenigSalzund etwasZucker,du kannst auch etwas Karpfenmtlchner dazu
schneiden, das Kastrol bestreiche mitKrebsbut»ter , wie auchdas Papier, und zurechtmachen,und backen lassen , wie die andereBoutinim Ofen.

XJn oille a VEfpagnole♦
Ein Gllia auf Spanisch.

Setze eine klare Erbsen - Bouillon zumFeuer , gieße ein gutes Provanzeröl darzu ,nehme von allerhand Gemäßer , wie auchWurzeln , thue fle nur ein wenig im Wasser
blLNFiren, hernach sauber ausdruckett , undthue alles in dieBouillon, Salz und Pfef¬fer , wie auch etwas Bastllicum , einStü-ckel ganzen Parmeßankaß , im Anrichtenwird der Kaß davon genommen , thue auchein wenig ganzen Saffran darzu , auf dieLetzt reckt lind gesottene ganze Erbsen, die»ses Gemuß must nicht gar lind gesotten wer¬den , und muß auch eine halbe Stund ste¬hen , nachdem es gesotten hat, ohne Sieden,dernach sauber anricht̂ n, und mit geselchtemFisch Spuren.

- . Une
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Une Chartereufe.

tJZittt von ^ räurern gemischte
Speist.
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Nehme Wirsching ^ Weiskraut , und
Korbsalat / thue dieses Gemüß biangirett
im Wasser , mache einen Faich vom Fisch,
thue von Wirsching und Weiskraut die
Blätter nehmen zwey btsdrey aufeinander,
thue sie mit der Fasch faschiren , und zu»
sammenwickeln, und mit Spagat binden,
wie auch den Salat ganzer faschiren , und
in ein Kastrol einrichten , gebe einen ganzen
Zwibel , mit ein Paar Nagerln besteckt,
auch etwas Wurzeln , mache ein Stück
Butter gelb , thue ihn klarer darzu gießen/
füll es an mit klarer Erbsen - Bouillon,
etwas salzen und pfeffern , setz e§ auf das
Feuer , und laß einkochen , die SousHwn
muß kur; seyn , ist es Zeit zum Anrichten,
nehme das Gemüß heraus auf ein Sied,
den Bindfaden davon , rangste es sauber in
die Schüssel , schöpfe den Butter von der
Sous ab , und posire die wenigeS0U5 durch
ern Haarsieb an das Gemüß , du kannst
es gamiren mit Fischfülle ausgebacken, oder
auch mit Fischwürst , oder auch mit etwas
anderen nach Belieben.



I lg
Vne Chartereufe en Cajferole*

EM Granat VStt Gemäß.

Nehme von einigen Sorten Gemäßer,
wie auch Wurzeln tu einer Gallon geschnit¬
ten , dieses Gemäß , und Wurzel thue im
Wasser abbiangjxeri , richte es hernach ein
in ein KastroL , wie vorher gemeldet, ohne
Fasch, und laß alles lind kochen, und her¬
nach kalt werden , thue es auf ein Sieb,
thue in ein Kastrol eine Glas , richte auf
den Boden das Gemäß auf eine FalTon sau»
der hinein , ^arnlve es mit etwas , als
Fischwürst , Fülle von Fischen , Karpfen-
Milchner , Hechtenleber , was du Haft , be¬
lege es hernach mit Fasch , um das Kastrol
herum machest vom Gemäß das nämliche,und belege es wiederum mit Fasch , in die

Mitte thust du den Ueberrest vom Gemäß,und oben mit Fasch belegen , damit es zu¬sammen halt , thue es nachdem in Backofen
setzen , er darf aber nicht zu heiß seyn , dieSous vom Gemäß , thue den Butter daran,post

're die Sems in ein Kastrol , und laß siekurz einsieden , stürze den Granat auf die
Schüssel , und gebe die Sous darzu.

Re
- l



»0— 9» ri-
De h für eroute a la Creme .

Sauerkraut mir Raam.

Schneide ein paar Zwibel fein blattel»
weis in ein Kastrol mit einem Stück But*
ter, laß die Zwibel postren , thue das Kraut
darzu, und laß es schön gelb dünsten , gieße
allzeit , wenn es vonnöthen hat , ein wenig
klare Erbsen * Bouillon darzu , wenn es
schön gelb tst , staube ein wenig Mehl dar»
an , oder gebe einen Löffel Colli darzu,
und gieße einen säuern Raam daran , und
einenKarpfen » Rogner , und laß es kochen,
wenn es kur ; ist , setze es kalt zu werden -»,
backe ein Stück Hechten aus , thue es her»
nach zerbrocken , die Tratten davon , mache
einen Reif von Taig um die Schüssel , und
richte das Kraut hinein mit dem gebrockte»
Hechten , oben begieße eS mit guten sauer»
Raam , bestreue es mit ein wenig geriebe¬
nen Semmelbrößeln, und setze es in Ofen,
und laß es eine Färb bekommen, lervire
es zur Tafel.



T e r r i n e s.

Speisen in die Töpfe zu machen.
«fles -a—sass -MLV-

Des Epinards a Vltalienney
Spennat auf IcalLemsch,

^ bue den Spennat sauber putzen und diLn-giten , schneide etliche ^Kariotten fein inein Kaftrol mttOel , thue es ein wenig po-siren , den Spennat darzu , und auf einerkleinen Glut dünsten lassen , gieße ein wenigklare Erbsen - Bouillon darzu , Laß aufko.chen , richte es an in den Topf , thue denSpennat mit etwas Zarniren , und gebeihn zur Tafel,

Autre cl r Allemande*
i£ inm auf Deurscd.

Thue den Spennat bian^'
ren im Waftser , hernach mit dein Messer durchschliefden, th ue einen Zwibel fein scl -nerden in einKastrol mitButtek , einen Löffelvoll Mehllaß gelb werden , thue den Spennat darzu,Salz und Pfeffer , ein wenig Muskatnuß,
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