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Safon mit den Dafteten, wenn nue dasd Fus
nere gut ifF, diefes iff, was fie eltimiren.

PDafteten.

s
s sty

Un }’ub;’ de loutre,
Eine Paftere von Sifchorrer

sfwe den Fifchotter in Stud einmargoni:
ren einen Saig vorher, wie fhon gemelbet
ift, Dernach thue ibn in ein Kaftvol mit
cinem Stid frifchen Butter, Saly und
Peffer, wie aud fetne Keuter , ein Glas
rothen WWein, fes auf bas Geuer, und laf
buinften , urzb gut einfochen , vap fehier Feiz
ne Sous mehe bat, LaB ibm Dernach falt
foerdens bernach nehme von einem guten
Sifch das Gleifch ohne Haut und Gratten,
thue es in ein Kaffvol mit Butter und feiz
nen Kedutern , Preffer und Saly, audh etz
wag weniges Gemiirse, (af es auf dem Feus
¢r pofiten, wenit du ¢8 baft, nehime etttmt
Chambinionen batjut, thue s bernach auf
eitt Schneidbrett, und fdhneide e8 fein, drue
fe den Saft von einer Lemoni darju, und
fchlage ein Paar Eperdotter dbaran, und thue
ben Fafch gut mifchen , nachdem mache die
Pafteten trefiet, over eine Schiifel - Paftes
ten, rangire den Fifchotter daranf, thue ets
liche gange Kriffel oder Artoffeln genannt,
daswifchen, audh bie Ubrige Sous von dem
2 &ifch-
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Sifchotter , fehneide ein Pappier von Gro
ber Pafteten , beftreiche 8 gut mit Butter
Tege e6 davauf, und mache hernach den De;
cfel auf die Pafteten, und laf fie anderthalb
Stund im Ofen backen, gebe okl pbacht,
vafi fie eine fehone Farb befomme, praepari-
ve hernach die Sous dargu, nehme Colli in
ein Safieol mit Lemoni « Saft. it 8 Seit
au ferviven , {chneide die Pafteten auf, thue
die Getten davon abgiefen, und laB bie
Sous auféoehen, gebe ffe dariiber, und thue
die Pafteten cin wenig fchittteln, dag bdie
Sous untereinander fommt, und thue fie
Betnach jur [afel ferviren, Haft du aber
Feine frifche Artoffeln nicht und Schambini.
on, fo muft du unter den Gafch nebmen
Sardellen und Kappern, damit die Paftete
einen guten Gefchmad beFomme.

Un paté de poulles d'Eau.
Eine Paftere von Yafferbubner.
Die Pafteten wird gemacht auf die nem-
liche Manier , gleichroie die von Fifchotter,

bie Waflechendeln Eann man loflen, oder
audh jerfehneiden.

Un paté de Merlan,
Eine Paflere von Scheelfifch.
Nachdem dev Fifch fauber gepuget ift,
thue ibn in {hine Stik 5erfd;%einm, und

gut einfalzen, und ein Toor Stund fichen
Lajs
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laffen im Sals, thue beenach in ein Kaftvol
ein Provanzerol mit feinen Lrdutern und
Chalotten, Kappern und Sardellen, alles
fetn gefchnitten , wie auch vag Warf von
einet femoni blattelweis gefchnitten, (aB
miteinander auf dem Feuer ein Elein wenig
pofien, . thue bernach den Fifch mit einem
Suche abteudnen, und fege ihn Hernadh ju
diefen Krautern, und [af (hn ein Plein wes
nig auf beeden Seiten angiehen, und heee
nach Palt werven Laffen ; den Fafch mache, wie
vsorher fchon gemeldet, mache hernach diePaites
tenwie bie vorfer fchon gemervet iif ju machen,
und [af fie nue eine Stund 1 Ofen baden,

Un pate & Eturgeon,
£ine Paltere von dHhaufen,

Diefe wird aud) auf diefe Manier ges
macht, Baft du aber frifepe Avtoffeln und
Chambinion, {0 fannft dbu anffatt Lapvern
und Sardellen Yrtoffeln und Chambinion
nehmen, und die Pafteten formiren nad
B3ohlgefallen.

Un paté de roulades de poiffon.
ELine Paftere von Sifch 2 Rolade,
Den Fafdy mache, wie fchon gemeldet

il 3u machen, nur daf du etwas fein ges
riebene Semmel darju nimmf, wie oud
um ein Spaar Eperdotter mebrer» hernach
mache fdsone gleiche Rolad von einem Gilch
nash Belichen , Deftreue fie mit Fofch , uny
G 3 thue
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«Bue fie sufammen wickeln, und mit Bind:
Faben bindben , daf fie fchdn bepfammen bleis
ben, richte fie ein wie die anvetn Fifeh ju
einer Vafteten.

Un patd de Tortues.
Line Paftete von Schildkrorten.

Fachbem die Sehilvirotten gefvtten,
und gectheilet find , magje eine weike Sous,
wie fepon gemeldet iff ju machen , thue die
Sous hernacdy pofiren, nehme darjut Chany-
binion, und audh etwas frifche Hrtoffeln,
lege bie Sdnidfeotten auch barsu, und l[af
fteben big Reit ju ferviren, diefe Pafteten
wird vom Buttertaig gemacht, made vom
Raig 2 Biatter aber etwas dick, aucy bas
untere Blatt leae von = Bigen Pappier in
bie Runde jufammen gewidelt darauf, thue
8 vingsumier beftretchen mit Eyer , und
lege dbas anbere Blatt darauf, gebe ber Pas
fieten ben Fovmy, fchreive fie mit einem beifs
fen Meffer gleich, und Laf fe bernadh fchdn
ausbacen, aber night ju {chnell, damit fie
fehdu Laufen Pann, wenn fie gebacken hat,
fehneide ben Decbel ab, nd thue fie innen
fauber auspusen, Lafbie Schitvfrotten aufs
fodjen, lagive fie mi effichen perdottesn
beuce ben Saft vou einer pder mebr Lemos
nten baran , und ridte fie an' in dic Paftes
ten, dede fie 3u, und thue fie jur Safel
ferviren. e -

Au-
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Bine Dafteren auf eine andece
fTamer.

Diefe Vaffeten nennen bdie Franjofen
ein Avels, weil fie offen bleibt, madhe vom
[Buttertaig ein difes %{am‘ ringshertm.
mache von dem nemiichen JTaig einen diden
Reif, in der Mitte madhe ein Paar Bogen
Papier jufammen , damit ¢3 dem Reif
gleich ift, damit v fehon gleich auflanfet,
ben flbti'_qm Faig nehime, thie etwas Wehl

- Datiu mifdhen , und mit der Hand verarheis

ten, damit ber Taig nicht mebr o fein
ift, alg wie der anbere, freibe ihn .aus,
und nebme eine filberne Schiipel umgenmend.
ter, und leqe vas Blatt barauf , und fdneis
bc die Grofe um einen Deckel ju formiren,

von deinem Reif, bertach thueihu ausfhneis
ben, aber nicht gar ju feinn, fum‘t serbricht
er, thue alle beede Stitef beftre ichen, 1nd
fchon ausbarken, denReif thue in ber Wit~
h fchon aushoblen, und u'f‘,tc m*ch bie
SchilvFrotten hinein , aleichivie in die Pas
fletenn , und drucle ben Decbel davauf, z‘ i
mufpt abet wohl vbacht haben nicht ju 3er-
brechen , man Fann audy auf diefe Wanier ein
anwm: Ragout ., - pder ein Fricafe von
Gifthen datein geben, es flehet nach Belier
bmu 8 1T put wm eine BVerdnberung m

maches i
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Un pard avec un ragout.
Eine Ragout-Dafferen.

Mache die Pafteten von Duttertaig, wie
fehon gemeldet, pdet auf die offene, wie ges
melbet ift ju machen, mache vom Fifch Eleis
ne Gitlle, thue fie einfalgen, und bernach
im Seymals fehdn gelb ausbacfen, aber nur
ble Delfte, bdie andere Helfte thue im
Salywaffer blangiren , thue die Filletn ein
Rafteol mit Karvfen-Milchner, Hechtens
Ieber, etwag Artofeln frifh - oder ges
burrte nud auch MWaurrachen, und wenn
b ¢3 haft, efwag Chambinion, giefe ez
ne Colli darsu, mwie fhon gemelvet, (o
¢t paarmal auffocdyen, gebe ein wenig
fetn gefdimittenen Peterfit varsu, den Saft
on etnem Lemoni, Fofte 8, 0b o8 gut im
Gefchmact ift, vichte es bernach an die Pas

fieten, wud thue fie warmer yur Safel fer-
vigen.

Un pate d’ Ecreviffes,
Eine Pafferen von Rrebfen,

Diefe Pateten wird auch gemacht pom
Buttertals, dag Ragout darin wird ges
madht, 10ie dag vorher genannte gemeldet
ift 3u machen, aber diefes mus weis gemacht
Werden , und Feine AvtofFern daryy fnehrmen
wegen e Gelchinad vor den Keeblen, diey
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¢ Ragout mup auch lagirf werden mit
Eperdottern , und bhernach wie das vorfhers
gemeldte jur Iafel fervivef werden.

Un pate a T Allemande,
Eine Pafferen auf Dencfeh.

Mache einen quien abgetriebenen Jalg,
18 voenn du ein Butterfaibel machen woli-
teft mit Hopfen, die Quantitat ju den Kas
firol, was du vonnvthen bait, nehme das
Kaffrol, laf ein Schmaly darvinnen jergehen,
thue den ZTaig binein, und laf ihn fdon
geben, nachdem ausbacfen im Ofen, aber
nicht ju fechnell, damit eg eine guite und fare
fe Rinven befommet, wenn ¢8 audgebacden -
hat, ftiies e um, und thue gleich den Des
Eel von der unteen Seite, roie 6 geffanden
ift, abichneiven, daf er aber nicht jerbricht,
thue ¢8 aushohlern, die Schmollen alle her.
aus nebmens, und fleben laffen big Ieit (fF
gur Rafel, made ein Ragout nach Belies
ben, wie fihon gemeldet, ober audy ein
Fricafe, thue ¢$ bernach warm flellen, ift
¢8 Reit, richte dein Ragout barein an, thue
¢ sudecen, fervire es jur Iafel, der
=2afg ift vechf delicat.

® s &,
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In pate de Merlus,
Eine Dafteren mic Scockfifch.

Oiefe witd auch gemacht vom Buttets
taig, fiueide eine gute Portion Jmibel
bitnn Dlattelweld, thue fle in ein Kaftrol
wit einem S frifchen Butter, laf fie
ouhl vofiren, thue hernach einen Loffervol
feines GRehl baviu, und fiille e8 an it
guten fafien Raam ober Dbers genannt ,
viihre ed auf dem Geuer ab, und Laf wobl
verforhen , fiebe ven Stoeliifch , wie ed fich
gehdret, - giefe ibn in efnen Seiber, ober
Ourchichlag genannt, damit das Waffer
YooRl davow gehet , nehme Geenad) in Elein
Stiekel nue vas Wethe heraus , thue imm
in die Sous, thue Gernach falien wie fidh e
gehbset , ein wenig Pleffer , und IRupkat.
nup, fihueide ein wenig Peteriil fein daran,
ift e8 Jeit sur Jafel, [af ibn auffochen ,
thue thu lagiven mit etlichen Eyerbottern ,
und vidhte i in die Pafleten an wid fervige,

Un Timbal de Mocearoni.

Eine Naccaront Paiteren.
m.g’x;ﬁ}}e bi¢ Maccaroniq thue fie im
“Dafier fieben mit Salpoaifer, wenn ffe
fud iod, thie fic abgiefen, nehme einen
gelelchten §ifdh , thue die Gricren vavon,
wnd Fletis fchnerden, thue viefen Fifd in ein
S{’u:
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Raftrol mit cinem Stk frifchen Butter,
und. ein wenig poffren, thue die Maccaro-
ni dariy, gebe eine Colli datan, und laf

fie aufeochen , fep fie vom {Eeuet, und o
fie Falt werden % thue fie ein wenig pfeffern,
reibe ein St Parmefan 2 K4F, thue ihn
audy dariur , Deftreiche ein Kaftrol mit Buts
ter , die Grdp. wie du nmnuben hait,

mache heenach einen marben Taig, wie fchon
gemeldet it su machen, treibe mit ber Hand
;mua Fleine feine Stangerl ausg, fange i
ser SRitte ben Boben an ringdherum ju les
gen , big das Kaftrol belegt o, Bernad
thue eg et 1wenig uwt(‘iw befireichen ;. baB
aber nithts dawifchen fomme, freibe ein
feines Blatt aus, d!ib[ ¢ ¢3 darauf i
bet Runde, fchbn gleih, aber nidht trocen ,
aebe die Maccaroni hinein, madye einen
Decfel davouf , und lop ﬁe emarb i Ofen
2 Stund bacen , iff ¢8 BN* jur Zafel,
ftiey fie um auf die Schitpel, und thue fie
fervigen.

Uz Timbal & Ulralicane,
Eine Pafteren auf Jralienifch.

Zhie die Maccaroni ffedens, und 3us

vecbt machen, wie vorher gemeldet, nut

anftatt der Colli nimmft du fifen Raam,

pas 1brige 1ird gemacht auf die nemliche
Manisr, wie vorher fhon gemelbet,
n
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i Ur Timbal & I Allemande, a0
1Bine Raflrol- Pafiere auf Deucfch. ;n[]é:]
Zhie die Maccaroni fiedben, wie fopon | fl
i qemeldet, thie fie mit gefelchten Fifeh suz || Al
recht machen, und mit geriebnen Parmefans |
i Fis, rie vorher gemeldet, anfratt ben filfen |
i Raam nehme einen fauern, thue audy ein |
fie Stile Hedhten ausbacken, und diefen broe |
i in fleine Stickel ) die Gritten wohl davon, |
< ben Iaig tn das Kaftrol, mache wie bey | 4
i bie andeen vorbesmeldten , bernady thue eine I o
) {il L4g Maccaroni hinein, nachdem von dem | dbf
b Flein gebroclten Hechten, und diefe mache |
P8 i big bag Kafteol volf ift, bedecke es mit dem i
i i Ralg, und laj eine Stund tm Ofen auge uf
;;}1;'51 backenn, uad thue ffe hernach jue Safel fer- m
L vitey, 1 3
][ i | h}h
‘B Autre Lo
; i | Line auf eine andere Nianier. '. Sf?
i ; gl
| .. Die Maccaroni werden gefotten ,_rie i
g hou gemeldet, nehme feifche Artoffern, | ki
A —mﬂl{?rﬂfb?ﬂf und Chambinionen, iue o
it im feifden Butter pofiven, gede die Mac- |
i caroni batyu, thue fie ein wenig faljen, f |
4k “ und pfeffern, veibe ein Stud Parmefan:
) ) 4 fap batan, mache won Buttertaig ein |
TR Blatt auf eine Soctenpfann , wie auch einen |
L bobeit Jeif davum, thue bernach bie Mac- W
i ea.
i
s o
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N caropi falter Ginein, und macde fie gleich i
. | mit dem Meffer, bedeke fie mit et wenig |
O W geriebenen Brod, und laB fie im Ofen recht

1 fchdn backen, und fervire fie bernach jue
Hig Snff(.

Un Timbal aux noudels.
s2ine Ragout - Pafteten. ' Gl

i, Mache deutfche Nuvel mit puren Erers

b 4 dotter und Flein Teifi , diefe Nudel mitjfen

¢t 1 nicht gar fein gefchnitten werden, thue fie

Ml 8 abfieden im Waffer und Salj, thue bernach

¢in St Butter in cin Kaftrol, lof ihn

jergeben , thue fie falsen und pfeffernn, unbd

i % auf dem Geuer pofiven, lap fie bernach falf

o L yetden, beftreiche ein Kaftrol mit frifchem

| Butter, nehme einen Buttertaig, thue ibn

| plinn austreiben, und fchneive Eleine Stane

gel baraus mit bem Bacdradel, belege das

Kafteol damit  geflochten nach Gefallen,

| gebe die Mubdel binein, mache dbag Kaftrol

o o voll dbamit, und laf e8 im Ofen fhdn auss

.1 Dbacken, bap es eine fchdne Krufien befomme,
o 1 thue ¢8 jur Kafel ferviren.

Des noudels d'une autre Maniere,
" iudel auf cine andere {Tlanier.

= 3
> =5
s s i

TMache einen Rubeltaig, 1wie vorher gee
melvet, und fdhneide hernad) die Hudel,
inie
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wie ¢8 fich gebiee, aber nicht 31 feinr, thue
fie tm Wafler blangiven mit Sals, fihneis

be efne gute Portion [wibel blattelmeis,

thie  biefe Swibel in Butter fehon
geth  tdften, Dhernady die Nudel falzen
und pfeffern, wobl mifehen ,_nehme ein Ka-
ficol von ber Grdfe su per Sehiifel , thue
et Stk qutes Schmar; binein, und Lf
recht Deifs werden, gebe vie Halfte von den
Jtudeln binein in die Fitte, thue bie ges
rdBten Suibel barauf, bect ed betnach ju
Wit det anderen Helfte von der Hudeln,
feg fie auf einen Dregfufi mit einee Fleinen
Glut, und la§ fie fdhin baen, fie darfen
aber nicht gepupet werden, damit fie eine
flacfe Ruffen ober Rinden genannt befom:
Ten, und bie Kruften erogant wird, Bers
nod) fliiey fie auf eine Scjiifel, und thue
fie wicderum tn Rafteol, und lafle fie auch
Wieberumn eine gleiche Kruften befommen,
und thue fie bernach ur Iafel ferviren.

Un paté de fleques.

Line Sleckel- paffeten.

Mahe audh einen RNudeltaig, thue ihn
abet reht fein austreiben , fchneide mit
bem Backradel Fleine Flocke] varaus , thue
fie in Wafler mit Sai; blangiren fenede
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einen aefelchten Fifeh fein, thue diefen Fifch
mit frifchem Butter pofiren, gebe die Fleckel
barzu, thue fie ein wenig falien und pef:
fetn, giefe fauern Roam vavan, und (o
fie auffochen, nachvem fep fie von Feuer
weg , teibe ein Seud Varmefan - K4§, mis
e 8 febe thn auch unter die Gleckel, mache einen
W5 § Reif von batten Jaig um die Schiifel, thue
vn W die Glectel binein, den Reif gleich, beffreue
v 4 fie oben mit a7, und fes fie in Ofen,
e @ b laf fie efiie fehone Fard beFommen, auch
1, & Pannft du biefe Gleckel in einen Reif von Buts
tertaig geben, wie auch fonnen fie gemacht
werden, auf die nemliche Manier , gleid)
wie ein Fimbaloon den Waccaronen.

Un caflerole au - Ris.

Eine Reiff 2 Pafteten.

' Nachvem der Reiff fauber ausdgelefen
4 ift, thue ibn in Waffer ein wenig blangi-
rent, nachdem thue ibu in ein Kaftrol, giefe
4 eine Plare Erbfen « Bouillon daran, mit efs
o @ nem Stiicel frifcpen Butter, und laf ibn
i & Tochen, und furs, bernach faB ihn Palt
o 0 werben, reibe ein Stk Parmefantas,
A mie
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mifcye ibnn unter den Reifi, audy ein wenig
Sal; undb Pleffer, mache ein qutes Ragout
voi Eifeh, und Leberl, mit Maoutrachen ,
und Avtoffeln, thue von diefem Reif auf
bie Schiel, madhe von Reif um die Schiifs
fel Berwm einen Reif, qebe bdag Ragout
Fafter in oie SRitte, und Hedecke ef bernach
Mt anderen Reif fehdn, Oeftrene o8 mit
el wenig geriebener Semmel und K45,
fe e8 in Ofen, und laf fchdne Farb fielys

men, und thue ¢8 hernadh sur Safel fer-
vigen.

Autye

Lirte auf cine andere Nianier.

_ Kodye dent Reifp, wie vorher gemeldef ,
und madje ihn aucy auf defe TManier ,
nebme geriebenen K46 darju, madye ein
weified Ragout lagirt jutecht von dem Reif,
um bie Schitdel mache einen Reif, 1ie auch
auf dem Boven von der Schiifiel, thue vou
bem Reif, nicht gar 3u dick, gebe dag Ra-
gout barein, ¢8 Mup aber etwas dick fepn,
fes ihn Bernach in Ofen ¢y und (ot ibn febds

ne Sarb beFommen , wnb hye i in Ofen
{evviren.
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Un Boudding de ris au four,
Eine - engliftbe Boutin im Ofen von
Reif.

Nelhme Reifi, foviel bu vonndthen baft,
nachvem et fauber verlefen, thue ibn ein
wenig blangiten im TWafjee, fege eine Wildh
auf dag Feuer, unb laf fie ficden, thue
dent Reif binein, fes ihn auf eine Fleine
Gitut, und lag ibn fotf einfochen, bis ep
vecht furs von der Mileh {it, (af ihn bers
nach Falt werben , thie bernach ¢in St
Butter hineinbroken, flofe ein wenig Po-
mecanien - Blube hinein ) wie auch etliche
fitke und bitters Maccaroni, aud) etliche
Pifquit, fihneide auch ein Studel Citronae
binein , veibe ein Paar Lemoni auf dem Jue
et , auch dariu, nachdem thue es mit eis
nem Kochldfel wohlabriheen, fdhlage dat
an eines nach dem anbern ebn Cyer mit
bem Weiffen, und jehn Dotter, auf die
Lept gebe ucker daju, foviel ¢§ vonndthen
Bat, beftrerche efn Kafteol mit Butter, wie
auch ein Papier, Delege dag Kafirol
bamit, ift ¢8 3eit in Paquetten jut
thun , - tithre den Reif nodhmalen, afefe
ibn in das Kafteol, und laf ihn drey Stund
im Ofen baden, ift e8 Jeit jur Tafel fer-
viten , ftic; den Boutin auf eine Schiffel
gb;n[e bag Papier davon, und gebe ihn jur

afel.

$ du
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Autre de ris bouilli,
Line von geforcenem Reiff.

Der Reil} wird gemacht, wie der yop
Detbemefdte, nehme ein Serviet, thue s
1liEas auf einer Seite mit Butter beftreichen , lege
b 1t ¢8_n ein Kaftrol, das beftvichene in die
" Dby, giefe ben Reift binein, binbe g mit
T 1) titlem Spagout fihdn rund jufammen y bag
il Waffer {0 einem Keffel oder Hofen muf

Pa fchon fieden bep dem Fener ¢ thue bden Bou-

{ tin binein, und (af ihn drey Stund fieden,

J i s die Sous darjn, nehme ein Stlickel frifchen

). Butter in ein Laftrol mit etlichen Cperdots

ternt, ein wenig Sucker, ein halbes Gliel

‘ wa‘ weifien BWein, ein menig gangen Jimmet,
LR

und ein wenig Saly, ift es 3eit jur Zafel,

L m uehme den Boutin heraus in einen Seiber ,

K bap bas Waffer davon lauft, mache das

{ Serviet auf, fiitey ihn auf dle Sehifet ,

180 subre bie Sousab auf vem Feuer , und gebe
| Re dariiber, und fervire jur Lafel.

e )

|
: Autre de pain au four.
! Eine von Brod im Ofen.
J “l Nehme Semmetn, foviel dy vonnthen

et baft, thue die Rinden davon abfdyneiden ,
und dle Schmollen oy ben Semmeln Flein

o 8 unb o eine Stund weschen na:bbp;m fo
(‘{ Hide &
Btk 3

fdoneiden in ein SaftrorL giege MWilch daran,

L et gemiie o
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the fie ab aufvem Feuer, aber beftdndig rips
ren, a8 bernach Falt weeden, thue alieg
bajtt, wie bey dbem Boutin pon Reif, e
B muffen auch grope Sirveben und Fleine Wein.
" 8 perln varju Pommen, von den Riweben
*5 8 miiflen die $een herausgenommen mwetden,
U5 3 ber Ueberveft wird gemacht auf die ndmiicpe
W8 SRanier, gleichmwie der Reiff 2 Boutin im

w e Ofen. i
o : |
i Autre de pain bouilli.

iﬁ:’ Ein gefortenen Boutin,

en Bon dert Semmeln werden die Rinden

W 8 davon aefchnitten, und die Schmollen eine
i geweicht in Mileh , und eine Stund weichen
net) taffen , thue eg bernach ausdructen i eine
ity 1 Sdynffel, oder Kaftrol, thue alles das Bee

i, nennte dbart, wie bey dber andern Boutin,
s Deftreiche ein Serviet mit Butter , und mas
filr 1 che ihn jurecht, gleichivie die gefottene vom

i Relfi, 6 fommen ader auch Iiweben und
Pleine Leinberin darju.

Autre des Ecreviffes.,
$Eine von Rrebfen.

fier 8 Mache einen frarfen Krebsbutter, de
v, | Sdweifeln von den Seebfen werden in feine
o | Sille gefchnitten , die Semmel eingemeicht,
a5 | Wie bep der andern Boutin, nacydem bie
"R Semmel gut geweidht hat, thue fie ansdeys
- P 2 éen




&ifth gagniren,
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cen in ein Kaftrol, gebe den Krebdbhutter
Falter darju, und riibre e8 ab mit den Gps
een , die Helfte ganger, und die Helfte Dot
ter, auf bie Lest gebe die Krebsfchweifeln dage
3u, twie audh ein wenigSals und etwas Sucket,
bu fannft auch etwas Karpfenmilchner baju
fchneiden, das Rafteol beftreiche mitRredshuts
tee, wie anch das Papiet, und sutecht machen,

und backen laffen, wie bie andere Boutia
fm Ofen.

Un oille 4 PE/pagnole.
£in Ollia auf Spanifch.

Sege eine Flare Erbfen - Bouillon jum
&euer , giefie ein gutes Provanierdl daru,
nehme von allerhand Gemiger, wie atich
Lurseln, thue fie nur ein wenig im Waffer
blangiten, bernadh fauber ausbeucter, und
the alles m die Bovillon, Sals und Pfef
fer, wie auch etrag Bufillicum , ¢in Stii-
efel ganjen Parmefantif, im Untidyten
OIED der Raf dapy genommen , thue audh
an wenig gangen Saffran darju, auf die
53e.ag,t reht Lind gefottene ganje Cebfen, bdies
fes GSemith muf nicht gar [inp gefotten wets
DN, und muf aueh eine harbe Stund fte.
hett, nachdem o3 gefotten hat, ohne Sieden,
bernady faubey antichten, und mit gefelehtem
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Une Chartereufe.

Rine von Rrautern gemifcbre
Speif.

Rebhme Wirfibing, Weicfraut, und
Korbfasat, thue diefes Gemil blangiren
im Waffer , mache einen Faich vom Fifch ,
thue von IWirfthing und Weistraut bdie
Blatter nehmen jwey bis drep auf einanbder,
thue fie mit der Fafch fafchiven, und jue

' fammenmickeln, und mit Spagat binden ,
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wie auch den Salat ganjer fafdhiven, und
in ein Kaftrol einvichten, gebe einen ganien
Rmwibel, mit ein Paar Ndgerin beftectt ,
auch etwas Wurjeln, madhe ein Stire
Butter gelb, thue ihn Flarer dargu giehen,

fill e8 an mit Flarer Crbfen Bouillon,

etmas falzen und pfeffeen, fes ¢8 auf das
Seuer, und [af einfochen, die Sous davon
mup Furs fepn, iF e Jeit jum Anriditen,
nehme das Gemuf berausd auf ein Sted ,
ben Bindfaden davon, rangive ¢d fauber in
bie Schuffel , febopfe den Batter von bder
Sous af, und pofire die wenize Sous durd
e Daatfied  an dvad Gemup, du faund
¢ garniren mit Fifchfille ausaebacken, over
auch mit Sifchwieit, ober auch mit ehivas
anderen nach Belieben.

9 3 ¥ne
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Une Ckarzerezﬁ en Cafferole.

Bt Granat von Gemirf.

Nehme von einigen Sorten Gemiifer
iste auch Wurieln in einer Faflon gefchnits
fen, biefes Gemif, und Wurgel thue im
SBaffer abblangiven, vidhte ¢8 Gernach ein
in ein RKaftrol, 1wie vorber gemeldes, ohne
&afdy, und (af clled lind Fochen, und Bers
nach Falt yoerden, thue e8 auf ein Sieh,
thue in ein Kafteol eine Glas, ridte auf
ben Boden bas Bemith auf eine Faflon faire |
ber binein , garnite ¢8 mit etiwas, alg ,
&ifchmitelt, §iille von Fifchen, Karpfens
mildyner , Hechtenleber , was du haft, bes
Tege e8 bernach mit Fafeh, um das Lafteol
berum machet vom @emiif das ndmliche,
und belege o8 wiedertim mit Gafdy in die
AMRitte thuf du den Weberreft vom Gemilf,
und oben mit Gafeh belegen , damit ¢ jue
fammen balt, chue 5 nachoem in Sackofen
fesen, ev barf aber nicht 3u beif fepn, bdie
Sous vom Gemiip, thue ben Butter datan,
pofire die Sous in ein Kafteol, und [af ffe
Fucj einfiedens, ftiieze den Granat auf bie
Sebyitffet) und gebe die Sous pariy.
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De la fur croute ‘a la Creme.

Sauerkraut mic Raam,

ti, Scheide ein paar Iwibel fein Blattels
T weig in ein Kaftrol mit emem Stild Buts
it i ¢et, [af bie Swwibel pofiren, thue das Kraut ‘
§ i barju, und laf s fchon gelb diinften, giehe |
alljeit, wenn e8 vonndthen hat, ein Wenig i

ohne 1%

J;»i?; | flare Grbfen s Bouillon datju, wenn e
i, 1 fbbn gelb i, flaube ¢in wenig TRehl dare
"uf | an, ober gebe efnen R0fel Colli barsu,
| und gieBe einen fauern Raam daran, und
g einenRarpfens Rogner, und laf 8 Focjen,
s (| oenn e8 Purs ift, fege e8 Falt 3u werden .
| Dade ein Stic Hechten aus, thue ¢8 hers
il nad) jerbrocen, die Grdtten bavon, mache

i, einen Reif vonIaig um die Schiifel , und
' richte das Kraut hinein mit dem gebtodten

gum - Dechten, oben begicBe 8 mit guten fouerm
" Raam , beftreue 8 mit ein wenig geriebes
il nen Semmelbrofieln, und fege ¢8 in Ofen,

1 umd [af e8 eine Farb Defommen, fervite
a, | 8 dur Bafel.

ifit 88
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ben, th ue cinen Swibel

Kafteol mig Buttet, einen £ e looll MM ehi
LaB geld werven

Sals un d Pfeffer , ein wenig MMugfatnuf,

T eirtr-in et

Speifen in die Topfe ju madyen.

a =N 5
Des Epinards & P Irclienne,
Spennar auf Jealienifch,

%bue ben Spennat faubee pugen und blan.
giren, fdyneide etliche Charlotten fein in
¢int Kafteol mit Oel, thue ¢8 pin wenig yoz
-fiven, den Spennat dargu, und auf einer
Fleinen ®Glut dimften loffen, giege ein wenig
Flare Grbfen + Bouillon bavsu, [af auffo.
en, tidite ¢ an iy ben Lopf, thue den
Spennat mit etiwgg gamiven,” ynp gebe

1B jur Zafer.

Autre & P Allemande,
Linen quf Deurfch,

Rbue den Spennat blangiyeir im Rafs
fer, Bernach mie vem Mefler durdpfchners
fein febnetven in ein

;» thue bden Spennat dariy,
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