
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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laß ihn dünsten auf einer Glut , gieße eine
klare Erbsen * Bouillondaran , laß ihn ko¬
chen, richte ihn an in den Topf, und kannst
ihn Aarmren Mit Fisch * C<irmonat.

Des houblons naturels*

Hopfen naturell gemacht.

Thue den Hopfen sauber putzen , aber
schön weiß , setze ein Wasser auf das Feuer
mit Salz , und Laß es fleden , werfe den
Hopfen hinein , und laß ihn etliche Sud
aufthun , gieße ihn ab , thue ihn in ein
frisches Wasser , schneide etliche Charlotten,
und Peterfll fein , thue es in ein Kastrol
mit frischem Butter , laß auf dem Feuer
postren, gebe den Hopfen auch darzu , stau¬
be ein wenig Mehl daran , und fülle es an
mit klarer Erbsen - Lomiion , thue es sal¬
zen und pfeffern , reibe ein wenig Mußkat-
nnß darzu, und laß ihn kochen, bis er lind
ist , du kannst auch darzu geben Fülle von
Fischen , oder auch kleine Fisch - Carmonat.

Des houblons lies.

Hopfen tritt einer legirten Sous.

Der Hopfen muß schön weiß geputzet
werden , hernach im Wasser blanAirm,
schneide etliche Charlotten fein , thue ffr

H 5 to
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in ein Kastrol mit Butter , und den Hopfe ll
auch darzu,Salz und ein wenig Pfeffer , ftaubk
ein wenig feines Mehl daran , fülle es an mit
klarer Erbsen - Bouillon , und laß ihn lind ko*
chen, thue etliche Fülle darzu weis , oder auch
Frösch , Hechtenleber , oder Karpfenmilch-ner , kann man auch darzu geben , ist es
Zeit zur Tafel lereren , thue ein wenig ge»fchnittenen Petersil darzu , lagite es mit
etlichen Eyerdottern , drucke den Saft voneiner Lemoni daran , und thue es zur TafelLervrkeN.

Des afperges en Sauce blanche.

Spargel mir weißer Sous.

Breche denSpargel , so weit er gut ist, und
thue ihn im Wasser mit Salz sieden nicht garlind, mache eine weiße Sous , wie schon gemel¬det, zu machen, nachdem die Sous posiret ist,
schneide den Spargel hinein , und thue ihn
mischen mit Fülle , kleine Könffel , Fischle-her , und auch Karpfenmilchner, laß alles
zusammen aufkochen , daß die Sous aberkurz ist, thue es kosten ob es von guten Ge¬
schmack ist , drucke den Saft von einer Le-mont hinein , und tervlre es zurTafel.
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Des afperges mele's.

Spargel mit melirren Ragout♦

Zu diesenRagout nehme eineColli,
oder mach eine braune Sou5 darzu , mische
es auch mit Maurachen-Fülle, Krebsschwet»
feln , und Fischleber , mache es zurecht, wie
schon bey die andern Ragout gemeldet ist.

Des Laitues dans un filet de poijfon •

Polonefer Salar mit AsA» Filet,

Den Salat gut biangiren, hernach saub¬
rer ausdrucken , und mit dem Messer durchs
schneiden/ thue einen ZwibeL recht fein schnei»
den , in einem Kastrol mit frischem Butter
vostren / gebe den Salat dazu / Salz und
Pfeffer / laß ihn auf einer kleinen Mut dün¬
sten / gebe einen LöffelvollColli darzu,
oder staube ein wenig Mehl daran / und
fülle es auf mit Schüh , und laß ihn ko¬
chen / ist es Zeit zur Tafel , thue es lagi-
ren mit Eyerdottern, und mit ausgebacke¬
ner Fülle garmren

Des



Des laitues farcies.

Faschirreu polouestr.

Nachdem der Satat ganzer sauber ' ge»waschen , muß er im Wasser biangit * wer¬den / nicht Zuviel , hernach mache einen gu¬ten Fasch , und thue ihn faschiren / thue thnbinden , und in ein Kastrol einrlchtm , wie
schon gemeldet ist , die andern Gemäßer ein»
zurtchten , und auch auf die nemliche Ma¬nier lervipet.

Des Carottes cifelics.
Gelbe Ruhen geschmereu.

Die gelbe Rüben werden geschnitten aufeine Manier / nachdem im Wasser ein wenigdiangirt , schneide Zwibel , ein Paar ^ bai-lotten , und Peterfll fein, in ein Kastrol mit
frischem Butter , thue es posiren , gebe die
gelbe Rüben darzu , und Laß es auf einemftaten Feuer dünsten, staube ein wenig Mehldaran , fülle sie auf , halb Schüh , und halbklare Erbsen » Bouillon , uub Laß sie kochen,bis .sie lind und kurz eingekocht haben , thuesie ^arniren mit Coffeiet , oder nnt geselch¬ten Fisch , nach Belieben.
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Des Carottes en filet.

Gelbe Rüben in Fillet geschnitten.

Die gelbe Rüben werden in feine Fülle
geschnitten, und zurecht gemacht , wie die
vorher qemeldte, du kannst anstatt den Mehl
einen LöffelvollColli darzu nehmen , und
auf die nemltche Manier kervsten.

Des ckoux raves a VAllemande.

Rollrari auf Deutsch.

Nachdem sie geputzet sind , thue sie ein
wenig im Gaffer biangitcn und abgieffen,
thue ein Stücket Butter in ein Kastrol<
und mache ein wenig Mehl gelb , fülle eS
hernach an mit klarer Erbsen * Bouillon,
gebe einen Zwibel darzu, Salz und Pfeffer,
und gebe die Kollrati darzu , und Laß sie
lind kochen , garmren kannst du sie mit et¬
was nach Belieben.

Des choux raves a la Francoife*

Rollrari auf französische Manier.

Da nimmt man nur die Aepfel davon,
thue sie in Spaltet schön gleich schneiden,
thue ein Stück Butter in ein Knstrol mir
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einem kleinen Stückel Zu^er, laß ihm her¬
nach braun werden, gebe dieKollrati darzu,
einen ganzen Zwtbel , Salz und ein wenig
Pfeffer , setz sie auf eine Glut , und Laß sie
dünsten , gieße zu Zeiten ein wenig Schütz
daran , und auf die Letzt ein wenigColli,
du kannst sie mitFisch-Carmonatganzen.

Des choux frlfes entiers. *

Würfchmg ä la prejfe.

Nachdem der Würsching ganzer sauber
gewaschen , muß erblangictwerden , nach¬
dem gut ausgedruckt , und in ein Kastrol
eingericht , mit einem ganzen Zwibel , mit
ein Paar große Nägerln besteckt , . auch et»
was Wurzeln , und ein wenig Basillicum,
Salz , und Pfeffer , mache ein Stück But»
ter in einem Kastrol gelb , pvsire ihn her¬
nach durch ein Sieb an den Wlmching,
fülle ihn an mit klarer Erbsen » Bouillon,
setz ihn auf eine Glut , und laß ihn statt
kochen , wenn du ihn anrichtest , thue denButter davon schöpfen , gebe ein wenigColli
daran , laß ihn aufkochen , und thue ihnfervimt , du kannst gebackene Fülle darzugeben.

Des
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Difi * choux frrifes a la Flamande.

Würsching auf Flamaridrsth.
Der Würschtng muß diangiret werden,

hernach mit dem Messer durchgeschnitten,
schneide einen Zwibel , und etlicheChar¬
lotten , Laß ihn gelb werden , posire die
Zwibel undCbariotte?n hinein , gebe den
Würsching darzu , Salz und Pfeffer , fülle
ihn an mit klarer Erbsen ♦Bouillon , und
Laß ihn recht kurz einkochen , du kannst ihn
xarniren mit Carmonat oder Fischwürst.

Des petits pois yerds a la Frangoije,

Grüne Erbsen auf Französisch.
Mi
UL« Thue die Erbsen in ein Kaftrol mtt ei-
ha- «em Stück frischen Butter , einen ganzen
ch, Zwibel , binde einPaquet von Krauter zu»
M , fammen, gebe es auch darzu , thue dte Erb-
D feil poflren auf dem Feuer , staube ein wenig
M Mehl daran , und fülle es an mit Wasser,

^oiii und laß sie schnell auf den Windofen etnko-
chen , thue sie salzen , und - hernach lagiren

M mit etlichen Eyerdottern , und thue sie mit
etwas Fischen garmren nach Belieben.

’S Des
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Des petits pois verds . a VAllemande*
(Stätte Erbsett auf Deutsch.

Schneideeinen Zwibel fein in einKastrol
mit frischem Butter , thue ihn posiren auf
dem Feuer , gebe die Erbsen darzu , und
laß noch ein wenig postren , staube ein we¬
nig Meht daran , und Me sie auf mit kla¬
rer Erbsen - Bouillon , und laß sie einko-
chen , auf die Letzt gebe ein wenig fein ger
schnittenen Peter stl darzu , Salz , und ein
wenig Pfeffer , wie auch ein wenig Muß-
katnuß , zum (^armren gebe einen geselchten
Fisch darzu.

Des petits pois verds a Tltdieme,
Grüne Erbsen auf Italienisch.

Schneide einen Zwibel , Peterflt , Ba-
fflicum und Thimian fein in ein Kastrol,mit einem guten Provanzeröl , laß ein we¬
nig postren , gebe die Erbsen darzu , Pfefferund Salz , fülle sie an mit klarer Erbsen»Bouillon , und laß sie schnell einkochen,t-ust etwas darzu , ein kleines Stückel Par»
meßankäß , auf die Letzt thust ihn wieder
heraus nehmen , und mit geselchten FischZLrriireN.

Dis
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Des haricots verds naturels,
(Btunc naturel.

Thue die Fisolen in Fülle schneiden ,
hernach im Wasser blanxiren, schneide einen
Zwibel und Petersil fein, in einemKaftrol mit
Butter Laß posiren , gebe du Fisolen darzu,
Salz und Pfeffer, Laß sie wiederum posiren,
staube ein wenig Mehl daran , und fülle sie
mit klarer Erbsen » Bouillon , und laß sie
einkochen , du kannstCarmonatoder auch
Fülle darzu geben.

Des haricots lies.

Fis-len lagirt.

Diese Fisolen werden auch in feine Fülle
geschnitten , und einpostret , gleichwie diese
schon vorhergrmeldte ; auf die Letzt , wenn
du sie lervirest , thue sie ia§iren mitEyerdot»
ter, gebe ein wenig Eßig darzu , thue sie auch
mit etwas von Fischenxarmrennach Belieben.

De Voifeilk en File.

Sauerampfer mir Fille.

Nachdem der Sauerampfer sauber gepu-
yet , und gewaschen ist , thue ihn in einem
Kastrol mit einem Stück Butter , und einem

L gan-
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ganzen Zwibel , Salz und ein wenig Pfef- '
fer , laß ihn posiren auf dem Feuer , staubeein wenig Mehl daran , gieße ein wenigErbsen - Bouillon darzu , und laß ihn ko¬
chen , mache kleine Fülle vom Hechten,und diese müssen ausgebacken werden , wennes Zeit ist zur Tafel , thue den Saueram¬
pfer lagiren mit etlichen Eyerdottern , und
garniee ihn mit dieser Fülle.

Des choux cabus a la Polonoife.
Weiß Araur auf p -hlmsch.

Lhue die Happeln voneinander schneiden/und ein wenig im Wasser bianglren mitSalz , hernach sauber ausdrucken , und in
einem Kastrolrangirenmit einem ganzenZwibel , Salz, und ein wenig Pseffer, Ba»
sillicum und Thimtan fein , bestreue es aufdas Kraut , mache ein Stuck frischen But¬ter gelb , und gieße ihnauch an das Kraut,
gieße ein wenig klare Erbsen - LouMo » dar¬
zu , setz es auf das Feuer , und laß kochen,bis recht kurz wird , hernach rangire esHappelweis aus eine Dortenpfann kalter,
degieße es mit guten säuern Raam , undbestreue es mit geriebenen Semmeln , und
setz es in B -ckofen , oder gebe Glut obenund unten , und laß eine Schuh gelb wer-dm , nicht zu stark, richte es hernach sau¬ber an , und gebe Fisch - Eannonat darzu.

Des
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| Des choux cabus a FAllemande.
I Weiß Kraut auf Deutsch.
I Thue die Dorschen vom Kraut schneiden/
^ aber etwas klein , schneide eia Paar Zwtvel

in Fülle in ein Kastrol mit einem Butter,
laß posiren auf dem Feuer , gebe das Kraut
darzu , Salz und ein wenig Pfeffer , sch
auf eine Glut , und laß es dünsten , gieß
wenig Eßig daran , staube ein wenig Mehl
darzu , und gieße eine Schütz daran , das
Kraut muß schön gelb werden , man kann
auch ein wenig Kümmel darzu ttzun , es
wird auch etwas mach Belieben von Fischen
darzu gegeben ; dieses Kraut kann man auch
faschiren mit Fische Fasch , und einrichten
wie das aufPohlnisch , es ist auch gut , zu
diesen Kraut hat es nicht vonnöttzen etwas
darzu zu ^ rmren.

Des choux cabus avec des Chataffines,
Weiß Kraut mit 2\ aftaniert.

Schneide das Kraut , wie vorher gemel¬
det , mache einen Butter gelb , und ttzüe das
Kraut darzu , wie auch einen ganzenZwib l,
Salz , und Pfeffer , gieße ein wenig Schütz
darzu , und laß es dünsten, wenn das Kraut
eine Zeitlang gedünstet hat , gebe die Kasta¬
nien sauber geputzter darzu , und lau ev her¬
nach kochen, bis alles lind ist , hast du eine

I 2 Col-
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Colli 6, gebe ein wenig darzu , wo nicht, i
mußt du ein wenig Mehl daran stauben , j
dieses Kraut muß mit Fülle oderCarms- 1
»Lt xamiret werden.

De choux bleu.
Blaues Braut.

Dieses Kraut wird geschnitten , wie das
Weiße , thue ein Stück Butter in ein Ka-
strol , Laß ihn gelb werden , thue das Kraut
darzu , einen ganzen Zwibel , Salz und
Pfeffer , ein halb Glas gutenEßig , laß es
hernach dünsten , staube ein wenig Mehldaran , und gebe eine klare Erbsen -Bouil¬lon darzu, und laß kochen , bis es lind ist,es wird auch auf die nemliche Manier ge¬macht ohne Eßig , weil es einigeHerrschaf¬ten nicht lieben , dieses Kraut muß auchmit etwas §arniret werden.

Des concombres en Sauce blanche.

Grrgumern mit einet weißen lagirttti
Sauce.

Thue das Innere von den Gugumernheraus schneiden , und schneide fle hernachin Fülle , thue ein Stück frischen Butterin ein Kastrol mit fein geschnittenen Zwi-
Hrlnj, laß fleein wenigaufdemFeuer po.

ft
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,!$ ' siren , gebe die Gugumern darzu , laffe sieE - 1 auch noch dünsten , staube ein wenig Mehl
E daran , gebe ein wenig klare Erbsen» Bouil¬

lon darzu , laß es kochen , wenn du fervi-
rest , gebe einen fein geschnittenen Petersit
daran, und thue sie mit etlichen Eyerdot»

i tern laZmn , gieße ein wenig Berdrameßtg
daran , und thue sie mit etwas gamtren.

j | d, Des concombres au brun♦
W , Gucmrnerrr mit timt braunenSauce.Wd
n es j Die Gugumern richte ein , wie die vor»
W j her gemeldte, sie müssen aber mit Schütz

I aufgegoffeiiwerden, schneide Fülle von Fisch,
- thue sie einmargoniren mit Eßtg , und her»

r p nach schön gelb ausbacken , und gebe sie zu
* den Gugumer , lagitt dürfen sie nicht seyn-

«lih du kannst sie auch mit gebackenen Cyern
xarniren.

^ Des feves ä VAllemande,

<^ Saubohnen auf Deutsch.
^ Die Bohnen müssen klein seyn , thue

sie aus der Schalen nehmen , und in einem
ntetn Wasser mit Salz biangimi , schneide feine
m- Kräuter mit einem Zwibel und etlichen
M edariotten fein in ein Kaflrol mit einem
zck Stück frischen Butter , laß es posiren , gebe
p die Bohnen darzu , Salz und Pfeffer , sch

?' I 3 Ke
1
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sie auf eine kleine Glut , und laß sie dünsten,
gieße daran ein wenig klare Erbsen ^ Bouil¬
lon , und Laß sie kochen , aber nicht verko*
chen , weil sie jung seyn müssen.

Des feves a la Flamande-

Saubohnen auf Flamlandisch.

Die Bohnen werden auf die nemli-
che Manier , wie vorher,, gerichtet, nur
wenn du sie anrichteft , tbue sie iagiren mit
ein wenig Senft, hernach kannst du sie auchmit etwas nach Belieben garmren.

Des navets brule's

Rüben mit Zucker gebranne.

Thue die Rüben ans eineFaffonschnei¬den , oder ausstechen nach Belieben , sinddie Rüben etwas bitter , so müssen sie ein
wenig im Wasserbiangiteiwerden , sindsie aber von einer guten Sotto , thue einStückel Zucker in ein KastroL mit einemStuckel Butter , und laß den Zucker braunwerden , gebe die Rüben darzu , wie auchsalzen, ^ etze sie auf eine Glut , und laß sieschon dunsten , gieße zu Zeiten ein wenigSchuh darzu , auf die Letzt gebe eineCollidaran , oder auch staube ein wenig Mehl

dar-
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d daran , und fülle sie auf mit Schah , und
j laß sie gar kochen , du kannst sie mit Fisch-

Carmonat garnirfll.

Des navets au blanc y
Rüben auf Deutsch.

Diese schneide, wie es dir gefallet / tbue
sie in Kast . ol mit einem Stück Butter und
einem ganzen ZwibeL , Salr , und ein we¬
nig Pfeffer / ein wenig Zucker groß wie eine
welscheNußein wenig Kümmel / sey sie
auf eine Glut / und laß sie dünsten , gebe
ein wenig klare Erbsen - Bouillon darzu,
laß sie allzeit kurz kochen / bis sie lind sind,
dm Zwibel nebme davon / und thue sie
garmren nach Belieben.

Des Proccolis a VltaXitnne«
Proccoli auf Italienisch.

Thue die Proccoli im Wasser mit Salz
biangiren , aber wohl sieden lassen / bis sie
schier lind sind , schneide etliche Charlotte«
fein , wie auch ein Spicket Rockenbohl , thue
es in ein Kastrol mit Provanzeröl , und
laß es auf dem Feuer ein wenig vosiren / gebe
die Prorccli darzu , Salz und Pfcsser , und
laß sie dünsten / wenn du sielervirest , dru«
cke den Saft von ein Paar bitteren Pomer
ranzen daran , und gebe sie zur Tafel.

F 4 Des
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Des Procollis ä VAllemande. '

Procolli auf Deutsch.

Lhue ffe im Wasser absieden , schneide
einen Zwibel fein , thue ihn in . ein KastroL
mit einem Stück Butter , und laß ihn auf
dem Feuer posiren , gebe diek'rocoiudar-
Zu , Salz und Pfeffer , und laß sie dunsten,
gebe ein wenigColli daran , Laß ffe auf»
kochen , und gebe ffe zur Tafel.

De TEndive a la Chicorie.

Antiffi mit Butter.

Laß den Antiffi im Wasser wohl sieden,
druck ihn hernach aus , und thue ihn mit
dem Messer grob durchschneiden, schneide
einen Zwibel fein in ein KastroL mit But¬
ter , Laß ihn auf dem Feuer posiren , gebeden Antiffi darzu , Salz und Pfeffer , ein
wenig Mußkatnuß , und laß dünsten, gießeeineCollidaran , und laß ihn kochen , bis
er recht lind ist , wenn du iervirest , lagirtihn mit etlichen Eyerdottern , gkve kleine
gebackene Fülle darzu von Fisch.

Du
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Du Celleri avec des Cotelettes

Zelleri mir ^ armenadel.

Thue den Zelleri Ln schöne Spalten schnei-
den , öder auch mit Hühnerkamp , thue ihn
ein wenig im Wasserbiangiren , hernach
gebe ihn in ein Kastrol mit Butter , und
einen ganzen Zwibel , Laß ihn auf dernFeu*
er poßiren , gebe eineCollidarzu , und laß
ihn kochen , bis er lind ist , du kannst ihn
auch in weißerSousmachen , und auf die
lebt mit Eyerdotter lagiren , und mit Fisch.
Carmonat garniktN.

Des harricots h VAllemande.

Fisollen auf Deutsch.

Thue die Fisollen zum Feuer mit Wasser,
wie sich gehöret, und laß sie sieden, , schneide
von Wurzeln etwas klein in Fülle , thue
diese Wurzel in ein Kastrol mit Butter,
und laß sie dünsten , gebe sie hernach an die
Fisollen , und laß sie mitsieden , bis alles
lind ist , thue sie salzen und pfeffern , nehme
etliche Zwibel , thue sie in Fülle schneiden,
und hernach in Butter gelb rösten , wenn
die Fisollen anrichtest , gebe diese Zwibel
darüber , auf Italienisch machest du sie
auf die nemliche Manier , nur anstatt dem
Butter nimmst du Provanzeröl, und den

I 5 ' Zwi-



Zwibel gleich darzu , aber nicht braun , auch \
etwas Basillicum und Thimian darzu . ^

Des Citrouilles longues a l 'Italierme.
Lrüael * Worbis auf Italienische

Manier.

Dieses ist ein welsches Gewächs , Ml-
ches man aber in Deutschland auch hat , !
wiewohlen nicht überall / in Wien aiebt es
genug , und anderwärts in einigen Garte « /
dieser ist ein langer Körbis , die Schale ist
grün und fein / dieser Körbis muß mit dem
Messer abgeschabet werden , und in 4 Vier¬
tel geschnitten / das Innere davon wie Hel¬
den Gugumern / das andere wird in kleine
Stück , schneide einen ZwibeL mit Peter silfein / thue es in ein Kastrol mit einem
Stück frischen Butter / Laß posireN / gebeden Körbis darzu , Salz und Pfeffer , ein
wenig Basillicum und Thimian , laß aufeiner Glut dünsten , gieße ein wenig klare(§tf)feBouiiion dazu , und Laß sie kochen,bis siedet / reibe ein Stückel Parmeßau-Kaß , thue ihn in ein Geschirr mit etlichen
ganzen Eyern , rühre es ab , und gieße siehernach an den Körbis , laß noch etlichmalaufkochen/ bis Die Eyer zusammen Laufen/
hernach ist er gut zum Anrichten , dieses istein Gemüß , welches recht gelund ist , weil
man es in Italien den Kranken zu essen gtebt.

Des
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Des CitrouiÜes au Parmefan.

kleine grüne Worbis , mit parme-
fankäß.

Disses ist auch ein welsches Gewächs,
der Größ sind sie schier wieKörbis , sohier
zu Land wachsen , nur daß sie m der Färb
grün sind ; sie sind etwas feiner und äeUcLter,
als w ' e die vorher gemeldte , sie werden
auch auf die nemliche Manier gekocht

Des Maccaronis a PItalienne.

Maccaronen auf Italienische Manier^

Thue die Macearoni in vielem Wasser
sieden mit Salz , aber nicht aar zu lind,
setz sie vom Feuer , und gieße ein wenig
frssches Wasser da an , und laß sie etliche
Minuten stehen , reibe den Panneiankaß,
soviel du vonnöthen hast , gieße die Macea-
roni ab , richte sie in den Toyf : Erstens ein
wenig Kaß , hernach eine Lag Macearoni,
w ederumKaß , hernach einen recht frischen
Butter , und so fort , bis du soviel in dem
Lcpf hast , was vonnöthen ist , setze ihn
auf eure Glut , daß er recht heiß wird , und
die Macearoni anziehm , alsdenn sind sie
fertig zur Tafel.



*4 ©

Des noudels ä VAllemande*

Httbelrt auf Deutsch.
Diese Nudeln werden gemacht/ wie siches gehöret , aber nicht so fein geschnitten,thue sie hernach zurichten auf die nemlicheManier , gleichwie die anderen Maecaroni.

Des Fleques a YAllemande.

FLeckelu mit Aaß.
Dieser Nudeltaig wird mit ganzen Eyern

gemacht , und recht fein ausgetriebm, nach¬dem schneide große Flecket , wke eine halbe
Hand , setze viel Wasser mit Salz auf das
Feuer , thue die Flecket ein nach dem andernin das Wasser , daß sie nicht zusammen kle¬ben , und breit bleiben , laß sie etliche Sud
aufthun , setze sie vom Feuer , und gießeein wenig frisches Wasser daran , rhue sie
hernach heraus nehmen mit einem breiten
Backlöffel auf ein Sieb , daß das Wasserdavon laufet , und richte sie hernach in denTopf ein mit Käß und Butter , gleich¬wie die Maecaroni , die Fleckerln müssenaber breit hinein gerichtet werden.

Um
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Une Stroudel a FAllemande.

l£ine ordinari Strudel.

Lhue eia Mehl auf den Backtisch , schla»
ge ein ganzes Ey daran , ein wenig Salz,
und ein BcöckelButter , nehme einlaulich.
tes Wasser , oder Milch , mache den Taig
damit ganz lind an , thue diesen Taig wohl
verarbeiten , und so lang , bis er flch sechsten
vom Tische ablößet , laß ihn hernach eine
halbe Stund mit einem Tuche zugedeckter
ruhen , thue ihn hernach mit dem Nudel,
walker dünn austreiben , und hernach thue
ihn ausziehen mit der Hand , wenn es viel
ist, müssen zwey seyn , er muß so dünn seyn,
daß er wird , wie ein feines Papier , nach-
dem bestreiche den Taig mit guten säuern
Raam , und bestreue ihn mit fein geriebe¬
nen Semmelbrößeln , und rolle ihn zusam¬
men , daß er ist so dick wie eine große Wurst,
thue einen süßen Raam in ein Kastrol mit
einem Stückel Butter , und laß den Raam
sieden , wenn er kalt ist , thue die Strudel
hinein , und setz ihn in Ofen , oder gebe
Glut oben und unten , und laß ihn schön
ausbacken , wenn du ihn in Topf anrichtest,
mache ihn loß mitdemNudelschauferl, und
richte ihn ganzer an.

Um
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Une Stroudel äux Oeufo.

Eine E ^ ersirudel.

Mache etlicheÄmoietrecht dünn von
Eyern / nehme eine Fischkasch , Lhue fle da¬
mit bestreichen / und zusammen wickeln/
richte sie ein in den Toys / schlage etliche
Eyerdotter mein Geschirr mit süßem Raam
an die Eyerstrudel / setz sie hernach in Back¬
ofen, und Laß sie auskochen, aber nicht zu stark.

Une Stroudel a Ja Creme .

Eine Milchsirudel.

Nehme eine gute Milch mit süßem Raam
gemischt , schlage etliche ganze Eyer darein/
und laß die Mich mit den Eyern auf dem
Feuer zusammen gehen / gieße sie ab auf
einem Haarsieb , daß das Wasser davon
gehet / thue es hernach in ein Geschirr,
thue es gut abr'eiben mck einem Stück fri¬
schen Butter / und etliche Eyerdotter , thue
es salzen , reibe auch ein wenig Mußkatnuß
dazu / wie auch ein wenig Zucker , mache
dieAmoiet, wie schon gemeldet zu machen/
vestreiche die Amvier damit / wickle sie zu¬
sammen , und richte sie in den Look ein,
rühre etliche Eyerdotter- ab mck süßemRaam,
gieße den Raam darüber / und setz es in
Backofen / und laß gar werden.

Une
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Une Stroudel aux EcreviJJes.

*Zine ^ rebs - Strudel.

Mache einen Krebs » Butter , und die
Schwetferln schneide in Fülle , weiche eine
Semmel ein , rühre den Butter mit Eyer-
dottern ab , grbe die Semmel darzu , wie
auch die Schweiferln, Salz und ein wenig
Pfeffer , ein wenig Zucker , Lhue es wohl
abrühren , hernach mache einen Strudeltaig,
oder auchAmolet, wie schon aemeldet , und
richte die Strudel auf nemltche Manier,
gleichwie die andern.

Des Noudes a la Creme.
Hubel mit Raam.

Mache einen Nudeltaig , wie sich es ge»
höret , schneide die Nudeln nicht gar fein ,
thue sie im Wasser biangiren , setze in einem
Kastrol einen süßen Raam auf dasFeuer, und

i laß ihn sieden thue die Nudeln hinein, es muß
aber gar kemWafser dabey bleiben , thue sie ein
wenig salzen , laß sie kalt werden , hernach
thue ein Stßckel frischen Butter darzu , und
setz sie in Ofen , daß sie oben und unten.
Färb bekommen , und eine Krusten , steche
sie hernach mrt dem Nudelschauferl heraus,
und thue sie schön in den Topf anrichten,
und zur Tafel geben.

Une
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Un des N okerls a la Crime*

Raamnockerln. !
Thue ein Stück Butter in ein Kaftrol , \

tim ihn wohl abrühren , hernach schlage j
drey ganze Eyer daran , eines nach dem an- j
dern , wie auch 4 Eyerdotter , hernach rüh¬
re eine Handvoll geriebenen Parmesankäß
darzu , wie auch eine Handvoü geriebene
Semmelbrößel , ein klein wenig feines Mehl,
rühre alles wohl zusammen , setze in einem
Kastrol eine Milch auf den Windofen , laß
sie sieden , thue diesen Taig auf einem Teller
mit dem Messer streichen , und schneide die :
Nockerln davonin die Milch, und Laß sie
sieden , bis sie gar sind , laß sie nachdem
kalt werden , und thue sie hernach ohne Milch
in den Tops einrtchten , thue etliche Eyer-
dotter mit süßen Raam abrühren, und über
die Nockerln gießen , und in Ofen stellen,
bis sie oben eine gelbe Färb bekommen , so
sind sie fertig.

Des Noudels aux amandes.
lNandelnockerln.

Treibe den Butter ab zu den Nockerln,
wie schon vorher gemeldet , thue die geriebe-
ne Semmel , und ein wenig feines Mehl
darzu , und anstatt den Kaß thue fein gesto»
ßene Mandel darzu , und ein klein wenig
Zucker , dm Nehmest , mache sie zurecht,
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gleichwie die andern Nockerln , von SpenaL
kannst du sie auch auf die nemliche Manier
machen , gleichwie auch von . Matzen kön¬
nen sie auch gemacht werden , wie die von
Mandeln.

Des Nokerls aux pißaches>
pistayennockerln.

Nehme etliche Loth Pistatzi , wie auch
etwas Mandeln , um Zu sparen , thue diese
abschalen , und zusammen fein stoffen - trei¬
be ein halb Pfund frischen Butter mit 4
Eyerdottern und ein ganzes Ey wohl ab,
gebe die Pistatzi darzu , auch ein wenig Spe-
nat - Topfen , um besser grün zu machen,
gebe darzu eine fein geriebene Kreutzer Sem»
mel , ein kleines Löfferlvoll Mehl , und ein
wenig fein geflossenen Zucker , ein wenig
Salz , rühre alles wohl zusammen , nach»
dem setze in einem Kastrol Milch auf das
Feuer , laß sie aufsicden, nachdem von For-
nen , thue von diesem Taig auf ein Teller
umgewendter darauf , streich ihn gleich mit
dem Messer , und schlage sie hernach Fineer-
lang und dick in die Milch , laß sie aufko-
chen , setze sie vom Feuer , und laß kalt
werden , mache einen Reif auf die Schüssel,
oder auch ohne Reif, rangire bie Nockerl ohne
Milch in die Schüssel , nehme ein süßes
Obers oder Raam genannt , thue ihn mit
Z Eyerdottern lagiren , gieße ihn hernach
daran , daß den Nockerln gleich ist , sitz sie

K in
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in Ofen , und laß sie heiß werden/ oder gebe
Feuer in einer Lortenpfann oben und unten,
auf solche Manier werden sie lervirer.

Des Nokerls aux Epinards .

Spenarnockerltt.
Nehme ein Paar starke Handvoll Sve>

nat , die Helfte thue dian ^iren im Wasser,
hernach fern schneiden / und mit ein wenig
fein geschnittenenZwibel mit frischem Butter,
Salz und ein wenig Pfeffer und Mußkatnuß
xoflrenchie andereHelsteSpenat , mache einen
Topfen, wie schon gemeldet ist / thue hernach
den Butter mitEyer abtreiben , gebe den posie¬
ren Spenat , und den Topfen darzu, anstatt
den Pistatzen / und mache sie auf die nemli-
che Manier zurecht ohne Zucker.

Des Nokerls au fromage Parmefan.

Aaßnockerln.

Zu diesen wird auch der Butter mit Ey»
ern abgetrieben/ wie schon gemeldet, anstatt
den Spenat nimmt man einen Mstchtopfen
hinein , welcher wohl mußausgevreßt wer¬
den / Salz , ein wenig Pfeffer / und Muß»
katnuß , aber keinen Zucker , mache sie her¬
nach zurecht auf die nemliche Manier , wie
schon gemeldet , oben bestreue sie mit gerie-' be.

. -A . J
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benen Käß , diese müssen oben eine schöne gelbe
Färb haben , so sind sie fertig zu fervlren.

Des Lazagnes a la Genoife*
Laßamen auf Genueser Maurer.

Mache einen Nudeltaig mit ganzen Ey*
ern , nachdem recht fein allsgetrieben , schnei¬
de hernach große Flecke mit dem Backradel,

Sve » seye viel Wasser mit Salz auf das Feuer,
Ok ' laß sieden , thue sie hinein . Laß sie ausko-
ivch chen , doch obacht geben, daß sie nicht zusam-
M, men backen , ßue sie von Feuer , und gieße
!M ein Paar Lösselvoll frisches Wasser daran,
tim richte einen geriebenen Parmesankäß , wie
rnch auch in ein Geschirr einen zerlaßenen frischen
M Butter, thue die Fleck Mit dem Faumlössel
M auf ein Sieb oder Seiher , daß das Wasser
A davon laufet , bestreiche die Schussel mit

Käß , gieße ein wenig von dem zergangenen
Butter darauf , ein wenig Pfeffer , fange

A an die Fleckel in der Breite zu rangitm,
wenn du eine Lag hast , bestreue sie wie¬
derum mit Käß und Butter , dieses so fort,
bis du sie alle rangier hast auf diese Ma-
nicr , nachdem stelle sie in einen warmen

»Ztt Ofen , oderaufein kleine Glut, die sie durch»
.
-',1 aushein sinde , alsdenn sind sie zu kerviren.

tuet# Des Lazagnes a la Napolitaine .
Laßamen auf ^ leapoliraner Manier.

Zu diesen wird der Taig auf nemliche
Manier gemacht, anstatt breit, zugeschnit-

K 2 - ten,
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ten, so werden die Finger breite oder lang?wie die Bänder geschnitten , man kann auchandere nehmen , welche verkauft werdenvondenItalienern , sie werden gesotten auf
dre nemUche Manier , wie schon gemeldtt, sauch auf diese Manier zugerichtet, nur anstatt -den Butter , macht man , wenn die Zeit ist
zu haden , eineSous Bumitorigenennt ^auf Deutsch Paradeis AepfeL , lege sie aufden Rost , und laß sie auf beeden Selten
heiß werden , nachdem kann '

man die Hautabziehen , und von einander schneiden , dieKern davon thun , und in ein Kastrol mitein Paar Charlottenein wenig Basillicum,Lhimian , und ein Stückel frischen Butter,backe ein Stückel Fisch , und etliche Sern-
melschnitten darzn, gebe es darzu, und fülle esan mit, klarerErhsm-BouiUon, oder Fasten-Schuh und ein wenig • weißen Wein , laßaues wohl verkochen , und thue es hernachdurch ein Haartuch posiren , und nimmstdieses zu dieLaifana anstuft den Butter /md tervire zur La fei.

Des rajlolles a h Genoife,
^ afstoli auf Genueser » Manier.
Nehme einen frischen Käß oder Topfengenannt, dieser muß recht ausgepreßt wer¬den, hernach abgerühret werden in einerSchüssel mit ein wenig säuern Raam und
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etlichen Eyerdottern , gebe darzu ein wenig.
Pfeffer , Mußkatnuß , mache einen Taig,
glerchwie zu den Strudeln , wie schon ge-
meldet , ziehe den Laig recht fein a ' ls , neh¬
me von diesen abgerührtenKaßüberall einen
halben Eßlöffclvoll , mache sie zurecht gleich¬
wie SchnekrapfeLn, auch auf diese Manier
mit dem Backradel geschnitten , setze in einem
Kastrol viel Wasser mit Salz auf das Feuer,
laß sieden , Lhue die Raffioli hinein , laß sie
aussieden , gieße hernach das Wasser davon,
und thue sie trockner mit geriebenen Parme-
sankaß , und frischen Butter in den Topf
oder Schüssel richten , gleichwie die Mac-
caroni- Nudeln, und stelle sie ein wenig auf
eine Glut , daß sie dünsten , alsdenn sind
sie fertig zu lereren.
Des Noudels a la Baviere ordinaires *

Baierrsche Nudel ordinaru

Es ist allzeit besser , und sicherer , wenn
man das Quantumvon Mehl , soviel man
gedenket Nudel zu machen , vorher in ein
Geschirr thut, und dieses in ein warmes Ort
stellet / um das Mehl zu trüÄnen / thue es nach
diesen durch ein Mehlsieb posiren , gebe es her^
nach in eine Schüssel oderKastrol, nehme einen
Kochlöfel, thue das Mehl in der Mitte rings -
herum voneinander , gebe einen Löffel gute
weise Germ, oder auch Höpfen genannt , dar»

K z ein.
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ein, gebe ein Stücke! frischenButter in ffo,
Geschirr, gieße Milch darzu , und laß es lau »

'
licht werden, aber nur nicht zu heiß , mache
hernach in der Mitte einen dünnen Taig an,
daß etwgs Mehl ringsherum bleibt , stelle es '
hernach an ein warmes Ort, und laß cs gehen,
dieses muß geschehen eine Stund vor dem
Anrichten , wenn denn dieses Dampfet gegan¬
gen ist , welches eine halbe Stund braucht,
schlage ein ganzes Ey und noch das gelbe von
einem Ey dazu, thue es ein wenig salzen , und
rühre es hernach gut ab, sollte aber der Taig
fest seyn, so gieße noch ein wenig laulichte
Milch dazu , der Taig muß aber ehender
stark seyn , als dinn , schlage recht gut ab,
thue hernach ein Serviet warm machen,<uf ein Backbret Blech , tbue es gut be»
streuen mit Mehl , und mache mit einemEßlöffel die Nudel schön rund, groß wieein Tauben Ey , wenn sie vor Herrschaften
gehören , decke sie mit der Helfte vom Ser¬vier zu , stelle sie hernach an ein warmesOrt , und laß sie gehen , prseparire hernachein Kastrol , wo sie Play haben , der De¬ckel muß wohl darauf paffen , daß keinDunst nicht heraus kann , thue ein Stücke!Butterdarein, laß ihn aufdemFeuer zerge¬hen , gieße Milch darzu einen starken Daum»breit in der Höh, gebe eine welsche Nuß großZucker darzu , ist es Zeit zur Tafel , setze die¬

se Milch auf das Feuer, laß aufst
'
eden, thue

sie



sie hernach vom Feuer hinweg ziehen / und

gebe die Nudel in einer Geschwindigkeit hin¬
ein , aber nicht aufeinander , decke sie geschwind
zu , setze sie zugleich auf ein schnelles Feuer,

gebe ein klein wenig Glut öden auf den De¬
ckel, und laß sie einsieden , aber wohl odacht

geben , wenn sie anfangen kurz zu werden, wel»

ches man höret, und auch riechet , wenn sie an*

fangen gelb zu werden, setze sie auf eine kleine

Glut , oder thue die Glut voneinander, daß sie

nicht verbrennen, aber doch schön gelb werden,
setze sie hernachvom Feuer , decke sie auf , aber

niemals vorher, sonst fallen sie zusammen, ste¬

che sie mit dem Nudelscheuferl heraus , ran ^ re

sie auf die Schüssel, die Sous darzu, nehme
süßenRaam , oder Obers genannt , laß ihn sie*

den, schlage z bis 4 Eyerdotter in ein Geschirr
mit ein wenig Zucker und Salz , rühre die Ey¬
erdotter mit diesem Raam ab , und gebe die

Sous apart in einer Sous - Schalen , oder

gebe sie auch über die Nudel , wie es der

Herrschaft gefällig ist , auf solche Manier

sind die Nudel recht, recht fein und gut , man

kann sie auch auf eine andere Manier machen,
thue das Mehl trückuen , und hernach posi-
ren , wie schon gemeldet , nachdem in eine

Schüssel , oder anderes Geschirr , wo der

Laig kann angemacht werden , gebe einen

LöffelvollGerm , oder Höpfen genannt darzu,
eiu wenig Salz , ein ganzes Ey / und einen

K 4 Dot-
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Dotter, macheden Talg mit einer laulichtenMilch und klein Stücket frischen Butter an,wie schon gemeldet, schlage ihn gut ab, aber
nicht zu dünn , mache hernach die Nudel zu¬recht , wie schon gemeldet.

Mn
WO
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Des Noudeb aux Ecreviffes.
Bayerische Hubeln mit krebsen.
Lhue einQuantumkleine Krebsen ab-fleden , nachdem nehme die Schweifel davonaus den Schalen , mache einen Krebsbutter,diesen Krebsbutter nehme hernach anstatt denfrischen Butter in die Milch, wie auch zumAbsteden, und zuder8ous , wie auchthuedieKrebsschweifeln klein ichneiden in die 80mhinein , mache die Nudel auf die nemli-che Manier, wie vorher gemeldet ist.

Des Noudels aux Ecreviffes , (tune
autre Maniere.

Bayerische Hubel mir krebsen auf
eine andere Manier.

Mache den Taig an mit Krebsbutter,wie schon gemeldet, auf eine oder andereManier , mache die Nudel mit einem Eß¬löffel ein klein wenig größer , Lhue sie her¬
nach

!l mit Er

1
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nach länglicht austreiben , schneide die Krebs-
schwetfeln klein gewürfelt , streue sie auf den
Taig mit ein wenig Krebsbutter , wickle sie
zusammen , und lege sie auf das Serviet,
und laß sie gehen gleichwie die andern Nu»
deln , und mache sie auf die nemliche Ma»
vier , gleichwie auch die Lous , so sind sie
gut.

Bes petites Noudels.

Gestutzte ETubet.

Mache einen ordinari Nudeltaig an,
mit Eyerdottern , ein wenig säuern Raam,
und em wenig Salz , thue den Taig Fleckes
weis austreiben nicht gar dünn , zerschneide

i die Fleckel nachdem 2 Fingerbreit , und her-
, nach wie grobe Nudel , setze in einem Kastrol
! Milch auf das Feuer , soviel als die Milch

über die Nudeln gehet , wenn sie siedet , thue
dte Nudeln hinein streuen , iey sie hernach

i auf ein gleiche und state Glut , und laß dte
I Nudeln einkochen, wenn du stehest, daß die
! Milch schier eingekocht ist , thue ein Stück
i frischen Butter darzu , wende sie mit dem
! Nudelscheuferl um , und laß sie schön gelb
1 werden , auf die Letzt gieße ein wenig süßen

Naam daran , damit sie mild und ramlicht
; bleiben , alsdenn sind sie gut zum Anrichten,
! man kann diese Nudel mit Krebsbutter auf
j die nemliche Manier machen , die Krebs-
i schwetfeln werden fein LangLicht , wie die

K 5 Nu»
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Nudeln geschnitten , und wenn die Nudel
angerichtet werden, bestreue die Krebsschwei- ^
fel darauf , so sind sie auch gut-

4

Des Noudels Hirne autre Moniere.

Regenwurm.
Mache den Taig auf nemliche Manier,

wie vorher gemeldet, zu den Nudeln , nur
must du ein kleines Bröckel frischen Butter
darzu nehmen , hernach nehme ein kleines
Stück nach dem andern von dem Taig , und
thue es mit der Hand fein austreiöen eine
Elten lang weniger oder mehrer in der Run-
düng undDinne , wie einPetersil , setze her«'
nach in einem Kastrol soviel Milch auf das
Feuer , daß die Nudel bedecket , wenn sie
siedet , thue sie hinein , stelle sie hernach auf \
eine state Glut , und laß sie kochen , und
mache sie zurecht, auf die nemliche Manier,
gleichwie bey den Nudeln vorder schon ge¬
meldet ist , auch desgleichen können sie mit
Kreböbutter gemacht werden.

Des Noudels de pate Royale.
B r a n d n u d e l n.

Nehme etwas Milch in ein Kastrol,
Laß sie sieden , gebe hernach das Mehl dar»
ein mit ein wenig frischenButter , thue den

Taig



Taig auf dem Feuer abrühren , und drucken,
daß er recht fest wird , setz tön hernach vom
Feuer , und laß ihn kalt werden , nachdem
schlage ein Paar ganze Eyer eines nach dem
ändern daran , und allzeit wohl gerührt,
auch etliche Eyerdotter , nachdem du Taig
hast , der Taig aber darf nicht dünn seyn,
tdue ihn ein wenig salzen , gebe einen Löffel-
voll Germ oder Höpfen genannt darzu,
stelle ihn an ein warmes Ort , und laß ihn
gehen , nachdem wenn es Zeit ist , thue
diese Nudel im Schmalz langsam ausbacken,
Fingerdick , und halben Fingerlang , welche
du heraus nehmen kannst mit einem Eßlöf¬
fel , oder auch auf einem Brett ausmachen,
und hernach gehen lassen, aber nicht zuviel.

Des Noudels au beure.
Gckmalznndel.

Es wird der nemliche Taig gemacht,
wie der erste lautet , nur nachdem er abge¬
rührt ist , rühre einenLöffelvollHovfen Hin¬
ein , und laß ihn hernach gehen , ist es Zeit
zur Tafel , setze ein Schmalz auf das Feuer,
wenn es heiss ist , tunke einen Eßlöffel in
das Schmalz , und nehme hernach von die¬
sem Taig ganz wenig heraus , thue kleine
Nudel daraus backen , und warmer zur Ta¬
fel serviren.

Uri
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Un ragout mek' aux abricots , ouäh

Genoije.
Ein Genuesisches Ragout ♦

Nehme daSJnngereusch von einem Kar»
pfen - Milchner , thue es absieden , hernach
thue es auf ein Schneidbrett mit ein PaarCharlotten , Petersil , ein wenig Baflüicumund Lhimian ^ 2harteEyer , schneide es
mit dem Schnridmeffer fein , aber nicht garfein / thue es salzen , und pfeffern , gebe ein
wenig geriehene Semmel darZu , ein gan»
zes Ey , ein klein wenig feines Mehl,
mache Maurrachen daraus , den Füll for-mire von Petersilwurzeln , thue Ae hernachim Schmalz auöbacken , thue frische Maur-
rachen , nachdem sie geputzt sind , mit ein
wenig Butter einposiren , und fein geschnit»
tenen Petersil , und einen ganzen Zwidcl,
gebe Colli daran , und Laß aafk ^chen,
thue die ausgebackenedarzn , laß nict/etwas
aufkochen , auf die Letzt gebe einen Lemoni
Saft daran , und thue es lereren.

TJn ragout mele avec des moujferons.
Ein Ragout melrrr mir Schwamerln.

Nehme Chamdmio » , nachdem sie gepu»
tzet smd , thue sie mit ein wenig - frischem
Butter posiren, staube ein wenig Mehl dar»
an , fülle es an mit klarer Erbsen - Bouil¬

lon ,
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Ion , und laß dieSousaufkochen , schneide
hernach kleine Fülle daran , tbue sie im
Salzwaffer absieden , und thue sie Lrockner
an dieSous , und laß miteinander kochen,
wenn du esLervirest , gebe ein wenig fein
geschnittenenPetersil darM / ein klein wenig
einen Gu von Rockenbohl., lagiremit etli¬
chen Eyerdottern , gebe einen Saft von Le»
moni daran , und chueesker^iren , von den
kleinen Schwammerln kann man ein Ragout
auf die nemliche Manier machen.

Un Ragout mele* cPAfperges.
Ein Ragout melirr mir Spargel.

Thue den Spargel abbrocken , soweit er
gut und grün ist , thue ihn kurz in kleine
Stückel schneiden , und hernach im Wasser
mit Salz absieden / mache von Fischen kleine
Knöderln , und thue sie ausbacken , und her¬
nach in ein Kastrol mit dem Spargel , gebe
tineCöiii daran , und laß mit einander auft
kochen , wenn es Zeit ist zu kerviren , gebe
ein wenig fein geschnittenen Petersil dann,
wie auch den Saft von einer Lemont , thue
es zur Tafel anrichten.

Un
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Uti Ragout meid avec des Trußest
fJZin melirces Ragout mir Triffeln.

Nachdem die Artoffeln sauber gepuyek
sind , thue sie blattelweis in ein Kastrol
schneiden mit ein wenig fein geschnittenen
Petersil , ein klein wenig Rockendohl, ein
wenig Provanzecöl, auf dem Feuer xosiren,
gebe einel^oiU darzu , und Laß dieSous
aufkochen , mache hernach kleineCarmunat
von Fischen , und thue sie ausbacken , und
gebe sie in die Sous , ist es Zeit zufervi-
ren , laß aufkochen, drucke den Saft von
einer Lemoni darzu , und thue es zur Tafelfemveil.

Des '
Ragout meid d ’

EcreviJJes.
Ein melirresRagout mir Arebsen,

Nachdem die Krebsen gesotten sind,
thue sie ausscherln , wie sich es gehöret,in die Sous zu geben , nehme Frösch,
schneide die Schenkel ab , thue das Fleisch
Zurück streiffen , daß er einer kleinen
Birn gleich siehet, salze sie ein , und laß
sie etwas stehen , sey ein Wasser auf das
Feuer , laß sieden , thue die Frösch hinein,und last sie nur ein wenig anziehen , gieße
sie ab, thue sie wiederum in ein frisches Was¬
ser , nehme etlicheChambinions, und auch

' etltt
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etliche Maurrachen in einem Kastro ! mit
frischem Butter , und einen ganzenZwibel,
tbue es auf dem Feuer posiren , staube ein
wenig Mehl daran , und fülle es an mit
klarer Erbsen - Loustion , und laß dieSous
aufkochen , gebe die Frösch und die Krebsen
darzu , und laß wiederum kochen , willst du
lerviren , drucke den Saft von einer Lemo»
ni daran , und gebe es zur Tafel.

Un Ragout mele de toute forte de

poijfons.
Ein melrrres Ragout mit allerhand

Fischen.

Schneide von unterschiedlichen Fischen
kleine Fülle , einige thue ausbacken , und
ewige absieden , mache auch von Fasch eini¬
ge Lorten Kttöderln langeU 'd runde , thue
sie auch ausbacken , thue dieses alles zuiam»
men in einKastcol , gebe darzu Krebsschwei,
ferln , Karpfenmilchner , Hechtenleber,
Cbambimons , Artoffeln , Maurrachen,
gebe eine Lolli daran, und laß alles zusam»
men aufkochen , ist es Zeit zu lereren,
drucke den Saft von einer Lemoni daran,
und gebe es zur Tafel.

Des
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Des Knedels ä la Yrangoifet

Französische Knobeln* }

SReljme das Fleisch von einem Hechten,
tßue es mit dem Messer schaben , daß alle
Gratten und Haut davon kommt , thue es
in einen Mörser mit etlichenCharlotten,,
tmb ein Wenig Petersil , Basillicum und
Lhimtan , alles fein geschnitten , flösse die¬
ses Fleisch recht fein , mau kann es auch
hernach durch ein Haarsieb posircn , und
wiederum Ln den Mörser thun , gebe ein
Stück frischenButter darzu , wie auch eine
Semmel eingeweicht in Milch , Salz , und
ein wenig Pfeffer , ein wenig Mußkatnuß,
thue es recht gut untereinander flössen,
schlage einen Schnee von etlichen Eyerdot»
tem , und gebe ihn auch darzu , wenn die
Fasch gemischt ifl , ftaude ein wenig feines
Mehl auf das Vackbrctt , und tdue den
Fasch darauf, mache hernach Knödel dar»
aus, rund oder lang , setze eine klare Erbsen-
Bouillon auf das Feuer , laß sieden , thue
die Knödel hinein , decke sie zu , laßsieaus»
kochen , gebe auf die Letzt einendiangitten
Petersil darzu , und thue sie anrichtem

Des



1

161
Des Knedels a la Bechamele*

Knobel mit Bejamelle.

Es wird genennt ein LejameNe ^ dier
seS wird gemacht mit süßem Raam, nehme

AttS ein Stück frischen Butter in ein Kastrol,
schneide darzu Wurzeln, emenZwibel, Lbam-

!-! v. binionund Artoffeln / ein wenig Basilicum
?rd!e-

. und Thimian , thue dieses alles posiren,sach aus dem Feuer , gebe ein Paar Löffelvoll
, m weißes Mehl darzu , und fülle es an mit
A ein i süßem Raam , und thue es wohl abrühren,

Mt : bis es wohl verkocht hat / hernach thue es
i, B : durch ein Haarsieb posiren , die Knödel ma-

^ che , wie schon gemeldet , thue sie auch ab»
\mi sieden in Uaxtt ErbsemLouiiion , und thue
«errat, sie abgiessen / und hernach in ein Kastrol
AiM Mit diesemBejamelle , thue es aufkochen
Ws lassen und salzen , richte sie zur Tafel an.
;; rea
■

^ Des Knedels a /
’

Allemande.

^ Knobel auf Deutsch.

Schneide die Semmel ein halben Theil
gewürfelt , und laß weichen/die gewürfelte
Semmeln , thue in Butter gelb rösten,
schneide einen gervsten Zwibel und Petersil
fein zu den gerösten Semmeln , schlage et-

L lt-
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ltche Eyerdotter an die geweichteSemmeln^
und gebe ein wenig feines Mehl darzu,
salze es , und thue es gut abrüüren , gebe -
die geröste Semmeldarzu , thue es milchen , .
setze eine klare Erbsen - LouiUcn zum Feuer, i
wenn fle siedet, schlage die Knödelhinein, und
laß auskochen , mache einen Zwibel gelb in
Butter mit geriebener Semmel , richte sie an
in den Topf , gebe die gerösten Zwtbeln
darüber , und Leivire sie zur Tafel.

Des Knedeb a h Suijfe.

Schweitzerknödel.

Thue die Semmel kleingewürfelt schnei¬
den in ein Geschirr , schneide einen Zwibelmit Peterfil recht in ein Kastrol , gebe ein
wenig Butter darzu , laß auf dem Feuer
posirrn , gieße ein wenig klare Erbsen -Louil-
lon darzu , Laß es aufsieben , gieße es her»
nach über das geschnittene Brod , schlage
auch etliche Eyer daran, thue es falzen und
pfeffern , und wohl untereinander mischen,
mache hernach dieKnöderln davon , thue siein Schmalz ausbacken , nachdem tbue siein ein Geschirr , gieße eine klare heiße Erb¬
sen - BouiUo» darüber , und laß sie eine
viertelSt ^ud ftark kochen, thue sie hernach
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MO I anrichten , und gebe einen gerösten Zwibel
ütj11/ I im Butter darüber.

’CSfO;
Des Knedels de große Farine♦

Grießknödel.

Jener,
B/un&
tlb in
ne oa

Thue ein Stück frischen Lutter in ein
Kastrol , tbue rhu recht wohl abrühren mit
drey ganzen Eyern , und drey Dottern eines
nach dem andern , thue den Butter salzen,
wie auch pfeffern , gebe eine gute HandvoÜ
Grieß darzu , ein wenig weißes Mehl , thue
es untereinander rühren , und mache Knödel
daraus , setze eine klare Erbsen - Bouillon

Mt äum Feuer , und laß sie sieden , thue die
Knödel hinein , und laß ein viertel Stund
sieden , nehme einen grünen Petersil , nach-

: ” dem er sauber gepffocket ist , thue ihn blan-
r ? girett und sauber ausdrucken, wenn die Knö-
b del fertig sind , setze es zum Feuer , thue
J

' den Butter davon schöpfen , gebe den Pe-
^ 7 tersil in die Bouillon ZUden Knödeln , und

richte sie hernach an.

L * Pour
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