P y

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,

[of

i

e
i



U - ibn diinften auf einer Gluf, gieBe eine
4 Flare Grbfen 2Bouillon dbaran, [af ihn Po-
; A ¢hen, vichte ibn an in den Topf, und Pannft
W 8 ihn garnigen mit ifch » Carmonat,

Des houblons naturels,

SHopfen parsrell gemache.

Ihue den Hopfen fauber pugen, aber
fehbm weif , fege ein Waffer auf dasd Feuer

1 mit Salj, und laf e§ fieden, werfe dew
an- SHopfen hinein, und lof ihn etliche Sud
it 1 aufthun, giefe thn ab, thue ibun in ein
o frifches Waffer, fchneide etliche Charlotten,
i L und Peterfil fein, thue es in ein Kaftrol
dp 11 mit frifcpem Butter, [af auf dem Geuer
i | pofiten, gebe den Hopfen auch dariu, flaus
et be ein wenig MMebl davan’, und fille e8 an
g it Elaver Crbfen - Bouillon, thue 8 fal-

- 3en und pfeffern, reibe ein wenig TNuplat-
puf darsu, und lof ibn Fochen, bis er Lind
ift, du Fannft auch davsu geben Fulle von
Fifchen , ober auch Fleine Fifih - Carmonat,

Des houblons lics,
i Hopfen mic einer legirten Sous.

Der Hopfen mu fdhon roeis gepugset
werden . Dernach im SMWaffer blangiten ,
febneide etliche Chagotten fein , tbu: fie




ineint Saftol mit Butter, und den Hopfes |
audh darju,Salj und ein wenig Prefer, fande |
ein wentg feines Mehl daran, fitlle 8 an mit
flarer rbfen: Bouillon, unb [af thn lind foe |
den, thue etliche Fitlle darsu weig, oder audy
Srifdh, Hechtenleber, ober Karpfenmilchs
ner, fann man audy dariu geben, ift e8
Beit jur Kafel ferviren, thue ein wenig gee
fehnittenen Peterfil batiu, lagite e§ mit
etlichen Epervottern, bdruce den Saft von

eitiet Lemoni varan, und thue ef jut Safel
ferviren.

Des afperges en Sauce blanche.
Spargel mit weifer Sous.

Bredye benSpargel, fo weit er qut ift, und
thue ihn 1m Waffer mit Salj fieden nidht gar
Lind, madye etne weife Sous, i fechon gemel-
det, ju machen, nachdem die Sous pofitet ift,
fdhnetde den Spargel hinein, umd thue ihn
mifchen mit Fille, Pleine Konfel, Sifdles
ber, und auch Kavpfenmilchner, laf alles
ufammen  aufeochen, baf bie Sous aber
futs ift, thue ¢8 Foften pb eg on qufen Ses
fhmact ift, drucke pen Saft von einer Qe
woné- binein, wid Lervite ¢5 jurSafel.

—
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hosfed . '
i Des afperges meles.

n mi | Spargel mic meliveen Ragour.

ind i §

t aud § . -
il 3u diefen Ragout nebme eine Colli,

it |  ober mach eine braume Sous baru, mifche
g || €8 oudy mit TMaurachen-Fiille, Keebsicymete
8 feln, und Fifhleber , madpe es sureht, wie

'l ﬁ 1
f:ﬂ, - fchon Dep bie anderns Ragout gemeldet ift. ?
3t 1

| Des Laitues dans un filet de poiffon-
| Polonefer Salat mit Sifch ¢ Filet,

i Den Salat gut blangiten, bernach fane
| Bet gusdrucen, und mit dem Meffer durchs
| fcueiben, thue einen mwibel techt fein fepneie

of | den, in einem Kafirol mit frijcbem Butter
i, pofiten, gebe ben Salat dasu, Saly und
i Pfeffer, Taf ibn auf einer Eleinen Glut bikte
4t ften, gebe einen 2offelooll Colli bdarju
g4 = ober flaube ein wenig Mebl daran, und
g 1 fitlle e8 guf mit Sdub, und (g ihn Ffos
Ge | chen, ift e8 Beit jur Fafel, thue es lagi-
o 1 rem mit @perdottern, uud mit aus‘gebaget

Lt

nee Elle garniren.

Bes
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Des laitues farcies.
Safchisten Polomefer.

Tadydem der Savat ganger fauber ges
wafchen, muf er im Saffer blangirt wers
ben , nicht guviel, Hernach mache einen gu-
ten afdh, und thue ihn fafdpiven , thue ihn
binden, und in ein Kafteol eineichten, wie
fchon gemeldet ift, die andern Gemiifer eine

sutiehten , unb guch auf bie nemliche TMa-
et ferviget,

Des Carottes cifelees.
Gelbe Ruben gefcbnicren.

Die gelbe Ruben werden gefdhnitten auf
eine Manier, nachdem im Waffer ein wenig
blangitt, {dyneive Jmibel, ein Paar Char-
lotten, unb Peterfit fein, in ein RKaftiol mit
frifdem Buter, thue 8 pofieen, geve die
gelbe Ruben D3, und lafi e§ auf einem
ftaten Gener diinften, faube ein wenig Mehl
batan, fiille fie auf, pagp Sdhirh, und balb
Hare €rbfen+ Bouillon, ynp Lo e Pochen,
Bis fie linb und Fur eingePocht haben, thue
fie garniven mit Coffelet, phep mit gefelchs
ten §tfeh, nach Betiehen.

g
10
i
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4 Des Carottes en filet.

Gelbe Ruben in Filler gefchnitren.

w | Die gelbe Ruben werden in feine Fille
s gefchnitten, und jurecht gemacht, wie die
w- | vorber gemeldte, du Pannft anftatt den TRebl
il einen 20ffelvoll Colli darju nehmen, uund -
¢ 1 euf die nemliche Manier ferviren, Ji

{1, 3
R Des ckoux raves a U Allemande.

Rollvati auf Dentfch.

Nachvem fie gepugpet find, thue fie efn
wenig tm $Waffer blangiten und abgieffen,
thue ein Stidel Butter in ein Kofteol,

~ 1 und made ein wenig TMehl gelb, fulle ¢8

0 bernach an wmit Flaver €rbien~Bouillon,
i gebe einen Swidel dariu, Sals und Preffer,
r- und gebe bdie Kollrati darju, und [ap fie
it 8 lind fochen, garniren Fanaft by fie mic ete
N ywad nach Belieben.

“}: Des choux raves a la Francoife,
?; - Rollsati avf fransdfifche Nanier.
e Da nimmt man nur die Aepfel davon,

thue fie in Spaltel fchdn gleich dhneiden,
thue ein Stid Butter in cin Koftrol ma
e
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einem Pleinen Stickel Sucﬁ*r, [aff (B Gece

nach braun roerden, gebe die Kollvati dariu, |

einen gangen 3mibel, Saly uud ein wenig
Preffer, fep iie auf eine Slut, und laf fe
vitnften, giege ju Beiten ein wenty Sehih
vavan, und auf die Lept ein wenig Colli,
bu Fannft fie mit §ifch-Carmonat garnigen.

Des choux frifes entiers.
Wirfecbing a la prefe.

RNachdem der Wiielching ganger faubee
sewafdhen , muf e blangict 1werden , Radys
bem gut ausgedrudt, und in ein Laftrol

_tingericht , mit einem ganien Smwibel, mit

ein Paar grofie Nagerln Deftect, -audh eto
was Wurgeln, und ein wenig Bafiliicum ,
Salz, und Preffer, mache ein Stitek Vuts
ter in elnem Kaftrol gelb, pofice thn berz
nach durch ein Sied an den Wiiriching,
fulle ibn an mit flarer Eebien » Bouillon
feg ibn auf eine Slut, und Laf ihn et
Fochers, woenn da thn anvichteit, thue den
Butter bavon {hdpfen, gebe ein wenig Colli
batan, 1of in auffochen, und thue ibn

ferviten, dy Panuft gebacbene Gille darju
geben,

- D~

% 2% 3 ==
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18 Des choux frrifes & la Flamande.

hatit) §

"f”iV YWicfching anf Slamandifch.
w46 § Der Wiisfehing muf blangivet merden,
Ally 1 pernady mit dem TMeffer durchgefchnitten ,
Ud- 8 febneide einen Bwibel, und efliche Char-
| lotten, lap ihn gelb werden, pofive die
1 Bwibel und Charlotten hinein, gebe ben
| Biirfching darju, Saly und Pfeffer, fitlle
| ibn an mit Flaver Erbfen « Bouillon,  und
. 10B ibn vecht Purs einfochen, du Fannft fhn
| garniren mit Carmonat oder Fifchwiteit.

aubee
nady

il | Des petics pois verds & la Frangoife,
wn*p | Grine Erbfen auf Scan3dfifch.

{1

gju:: | Shue die Crbfen in ein Kafteol mit eie

| mem Stk frifchen Butter, einen ganjen
ing, | - 3mwibel, binde ein Paquet von Krauter ju
o1, | fammen, gebe ¢8 auch darju, thue die Erhe
dat 1 fen pofiven auf dem Feuer, flaube ein wenig
vi o TRebl dacan, und fiille e8 an mit Waffer,

' und (B fie fchnell aunf den Winvofen einfos

Colls % 1

i 1 then, thue fie fatjen, und hernach lagiren

g L mit etlichen Eperdottern , und thue fie mit
!

ehwas Gifhen garniren nadh Beliehen.

Des

<

-
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Des petits pois verds. a ! Allemarnde. i

Guine Lebfen auf Devcfeh.

Scyneide einen 3wibel fein in ein Kafteol

mit frifchers Butter, thue ibn pofren auf
besn Seuer , gebe die Crbfen daryw, nud
108 nody ein wenig pofiren, ftaube ein wes
nig Mebl daran, und fille fte auf mit Flas
rer Crbfen - Bouillon, und [af fie einfos
then , auf die Lept gebe cin wenig fein ge:
¥hnittenen Peterfil darin, Saly, und ein
wenig Pleffer, wie audh ein wenig Mufs
FatnuB, sum Garniven gebe einen gefelchten
Sifch darzu, :

Des petirs pois verds a PItalienne,
Grine Lebfen auf Jealienifch.

Schreide einen Swibel , Peterfit, Bas
filicum und Ihimian fein in ein Kaftrol,
mit efiem guten Provaniersl, laf ein wes
nig pofiven, gebe die Grbfen darsu, Pefer
und Saly, fille fie an mit Flaver Cebfets
Bouillon, und lgf fe fehnell einfochen ,
thuft etmas bariu, ein Fleines Stiickel Pars
meBanfaB, auf die Lept thuf ihn wieder
beraus nehmen, und mit gefelchten Gifch

garqiret.

Dés
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Des haricots verds naturéls,

Griine Sifolen naturel,

Thue die Fifolen in Falle fdhneiden ,
beenach im Bafjer blangiven, fdhneide einen
Rmibel und Peterfil fein, in cinemKaftvol mit
Butter Lap vofiren , gede dic Fifolen darju,
Saly und Pieffer, [af fie wiederum pofiven,
ftaube ein wenig Medl daran , und fillle fie
mit Flarer Crbfen - Bouillon, und [af ffe
einfochen, du Pannft Carmonat pder auch
Sulle darju geben.

Des haricors lics.
Sifolen lagire.

©iefe Gifolen werven auch in feine Fitlle
efchnitten, und einpofivet, gleichoie biefe
chon vorhergemeldte; auf bie Lept, wenn
du fie ferviveft, thue ffelagiten mit Eperdots
ter, gebe ein wenig ERig darsu, thue fie auch
mit etwas v96 Fifehen garniven nach Belieben.

De Poifeille en File.
Sauerampfer mic Fille.

!’Rad)beni der Sancrampfer fouber gepus
et , und gemafdyen ift, thue ibn in eiem

Kofirol mit einem Stid Butter ) und einem
- | gans




§ 'ilf 330 el e
| 'i?:r““?‘ gongen 3wibel, Saly und eits ywenig Pfef
g fev, tap ibn pofiren auf dem Feuer , ftaube
gf ein wenig Wehl darvan, gieSe ein wenig
1 Fag o Crbfen - Bouillon dariu, und (af ibn Fp-
B T hen, mache Fleine Sile vom  Hechten, ot
it | und diefe miffen ausgebacken werden , wenn i
- iR e Jeit i} jur Tafel, thue den Saueran b o
. pier lagiven mwit etlichen Syerdottern, ynd | i
‘.,! HiEEOR, garnite ihn mit diefer Fiille, |
L Des choux cabus & In Folonoife. » ‘;
R |
{ ”1 Yei Reaue auf poblnifch. | rﬁ
FiEa 1
) ik Khue die Happeln voueinander ihneiven, | 1
o8 [ b ein wentg im Waffer blangiren mit | M
Al ©ali; bernadh fouber ausdrucken, unb in i i
e ewiem Rafteol rangiven mif einent gangen n
i Swibel, Saly, und ein wenig Preffer, Bas I b
~ PRl fillicum und Ihimian fein, beftreve ¢5 auf )
@ it dag Kraut, mache ein Sty feifchen Bug: #
o fer gelb, und giefie ibnauch an das Kraut, Y
Vi giee ein wenig Flare Ebfen - Bouillon dags
R 3u, fes e8 auf dag Feuer, uud Laf Fochen,
- big redht Furg wird, bernady rangire ¢
b Dappelweis auf pine Dortenpiann Falter, )
il begiee es” mit quten favern Raom, und | §
it bedrene ¢ mit geviebenen Semmeln p umd M @
i il fes e3 tn Budofen. pber gebe Glut oben \
Lty i und unten, wab laff eine ©ith gelb wers | ;
) § st b ben, nicht 3u fark, vichte g Gernach faus \
AR :f bec au,  und gebe Gifth - Carmonat bavgu.
“4 “';‘ 3 |
@ Les |
| ;:‘l i I
i
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Des choux cabus a I Allemande.
YWeig Rraut auf Deurfch.

Zhue die Docfdhen vom Kraut fhneidern,
aber etwas Flein, fhneive ein Paar Swibel
in ille in ein Kajteol mit elnem BWatcer ,
* B [aB pofiren auf dem Feder, gebe das Kraut
m & pargu, Saly und ein wenig Preffer, fip e
auf eine Glut, und [af ¢s diaften , giep i
: wentg €pig daran, flaube cin wenig Mehl :
‘ barsu, und aiefe eine Schith datan, das
Keaut mub fchon gelb werden, man Fann
| auch ein wenig Sammel davju thun, s
s, 1 Wit audh etwas nach Belieben von Fifchen
a1 darjugegeden s diefes Kraut Fann man audh
fafcptren mit Fifch. Falch» und eintichten
wie dbad auf Poblnifch , es it anch gut, su
piefen Kraut bhat ed nicht vonndthen efasd
Daryuju garniren.

Des choux cabus avec des Chatagines.
Yeifp Rraur mic Raffanien,

1 o Sdyneide das Kraut, wie vorher gemels
oty & bet, mache einen Butter gelb , und thue das
i | Kraut dariu, wie aud) einen qansen Rmwib {,
m B Saly, und GDfeT'rerr giefie ein yoenig Cd)llb

s 8% darsu, uid laf es dinften, wenn das Kraut
mees eine Reitlang gediinftet hat , gebe die Kajtas
s nien fauber gepupter darju, und lap e hers
il nach Pochen, bis alles Lind ift, hofi du eine

S 2 Col-
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Colli® gebe eint woenig darsu, Wo nide,
muBt du ein wenig Diehl datan fauben,
biefes Sraut mup mit e oder Carmo-
nat garnipef soerden.

De choux bleu,
Dlaues Rraut.

Diefes Kraut witd gefchnitten, wie das
Weifie, thue ein Stid Butter in ein Ka-
firol , Laf ibn gelb werden , thue das Lraut
barju, einen ganjen Swibel, Sal; und
Peffer, ein bald Glas guten Chig, laf es
Bernach dinften , ftaube ein wenig TRehl
baran, und gebe efne Flare Ctbfen 2 Bouil-
ton bariu, und lof Fochen , bid e Land ift,
¢ wirh auc) auf bie nemliche Manier gee
madyt obne Chig, weil ef einige Hevrfchafs

ten nidyt leben, dlefes Kraut muf audy
Wt efwas garnitet ywerden.

Des concombres en Sauce blanshe,

Gugumern mic einer weifien lagirten
Sauce,

e v Snnere von den Gugumern
hevaus {dhneiven, und febmeive fie bernach
in Fulle, thue ein St frifcpen Butter
in ein Softeol mit fein gefchnittenen Smwi:
belny, 1af fie oin wenig auf dem iiemrr pos

; (4]
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firen, gebe die Gugumern baryn, Taffe fie
auch noch dunflen, faube ein wenig Mebl
davan , gebe ein wenig Flare Crbien s Bouil-
lon bdarsu, lag e8 Fodhen, wenn du fervi-
teft, gebe einen fein gefchnittenen Peterfii
dbaran, und thue fie mit etlichen Eperdote
tern lagiven, gicRe ein wenig BVerbramefig
dbaran , und thue fie mit efwasd garniren,

Des concombres au brun,
Gugumern mic einet braunen Sauce.

Die Gugumern vichte ein, wie die yor
ber gemeldte, fie miifen aber mit Shih
aufgeaoffen werden, fhneide Fulle von Fifeh,
thue fie einmargoniven mit Epig, und here
nach fchon geld audbacfen, und gebe fie 3u
ben Gugumer , lagict darfen fie nidyt fepn,
bu fannft fie audh mit gebacenen Eyern
garnifen.

Des feves a I Allemande,
Saubobnen auf Deutfch,

Die Bobnen muffen Flein fepn, thue
fie aus ver Schalen nehmen, und in einem
Maffer mit Sals blangiven , fdhneide feine
Serauter mit einem Imwibel und eflichen
Charlotten fein in e¢in Kafirol mit efnem
St frifchen Butter , aB o8 pofiren, gebe
die Bohnen dariu, Saly und Pfefer , fei

D 3 fie
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fie auf eine Fleine Glut, und laf fiedinften; :

giege daran ein wenig Flave Erbfen 2 Bouil-
lon , und lof fie fochen, aber nicht veckos
henr, weil fie fung fepn muffen.

Des feves a la Flamande-

Saubobnen auf Slamlandifch.

Oie Bohnen werden auf de nemiiz
the WManier , wie vorher, gevichtet, nue
wenn du fie anrichteft, thue fie lagiven mit
ein wenig Senft, bernach) Fannftdu ffe aud
WiE etwud nady Belieben garniven.

Des navets brulds

Ruben mic Jucker gebrannt.

Khue die Ruben anf eine Faflon fehneis
bert, ober ausitechen nach Betieben, find
bie Ruben etwas bitter, o mifen. fe o
Wwenia im MWaffer blangiret wetden, fino
fe aber von einer guten Sorte, thue ein
@tqdﬁr[ﬁurfer I8 ein Kaftrol mit einem
Stirckel Butter, uny la den Sucker braun

Wetden,  gebe die Ruben datju, wie auch
falzen , fese fie auf eine Gyt ; und laf fie

fdhdn vilnfien, giefie ju Seiten ein woeni
Shith darsu , auf pie ;

Lept gebe eine Colli

vbaran, ober aud) faube eig wenig Mell
- Dbats
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baran, unbd fiile fie auf mit Schuh, und
faf fie gar fochen , du fannft fie mit Fifch-

Carmonat garniten.

Des navets au blane,
Ruben auf Deucfeh.

. B Diefe fdhacide, wie ¢8 dir gefallet, thue W
jie in Kaitrol mit efrem Stid Sutter und -
il eiemt ganien Swibel, Sali, und e¢in wes

nig Pfeffer , ein wenig Sudder qrof wie etne
welfhe Nuf , ein wenig Kimmel, fop fie
auf elte Gfuf, und [af fie vinften, gebe
ein wenig flare Erbfens Bouillon bdatju,
af fie allzeit Furs fochen, bid fie Lind find,
ven Bwibel nebme vavon, und thue fie
garniven nach Belieben.

' Des Praccolis a [PlItalicnne,
Proccoli anf Tjralienifch.
@ Khue die Proccoliim BWafler mit Sals
i blangiven, aber wobl fieden fafien, big fie
i fchicr Lind find, fhneide etliche Charlotten

fein , wie auch ein Spidel Rocenbohl, thue
g in ein Kaftrol mit Provangerol, uud
[af eS auf dem Feter eint ywenig vofiren, gelbe
bie Proccoli parin , €aly und Pfeffer, und
Lo ffe dfinfden, wenn du fiefevvireft, drus
ol e den Saft von ein Paar bitteren Pomes
Rl tanien davan, und gebe fie jur [afel.

: 3 4 Des




Des Procollis & T Allemande.
Procoll: auf Deutfch.
e fie im Waffer abfieven, {chneive

einten Iwibel fein, thue ihn in ein Kofteol
mit einem St Butter, und [of ihn auf

bem Feuer pofiren, gebe die Procolli dags |

i, Saly und Pfeffer, und (af fie dinften,
gebe ein wenig Colli daran, [af fie aufe
Fochen , und gebe fie jur Safel.

De PEndive & la Chicorée,
Anciffi mit Buceer.

Laft den Antiffi im TWaffer wobl fieden,
bruc ibn bernach aud, und thue ibn mi
vem DMefier grob durdhfchneidven, febneive
einen 3wibel fein in ein Rafteol mit Buts
ter ) Lai thn auf dem euer pofiven, gebe
ben Antiffi darsu, Saly und Preffer, ein
wenig WMuffatuugt, und (af vitaften, giefe
eine Colli batani, unp [af ihn Fochen , bis
e recht (ind ift, wenn by fervireft, lagire
ihn mit etlihen Gperdottern, gfbe Pleine
aebackene Fille daryu yon ifeh,




et
faeol
i auf
i bats
miten,
b gufe

ioheny
mit

neide |

Bubs
qthe
i
githt
; bid
agitt
i

;-.

—- RS-

Quemmee PRI =——C- 137
Du Celleri avec des Cotelettes.

elleri mit Rarmenadel.

e ben Rellevt tn fehdne Spalten (chnets
den, svet aucy mit Hithnerfimp , thue ibn
¢in wenig itm FWafler blangiren, bernach
gebe ibn in ein Kafteol mit Butter , und
einen gansen Swibel, (aB thu auf bem eus
¢r popiven, gebe eine Colli darju, und laB
ibt Fochen, big er Lind ift, du fannft ibn
auch in weifier Sous machen , und auf bdie
{e6t mit Gyerdotter lagiren, und mit Fifehe
Carmonat garniten.

Des harricots a I Allemande,
Sifollen auf Deutfch.

Shte die Fifolen sum Feuer mit Waffer,
wie ficy gehbret, und LaB fie fieven, fchneide
oon SBurieln etwas Flein in Fnlle, thue
diefe SBurjel {n efn Kaftrol mit Butter,
und laf fie diinften , gebe fie hernach an bie
Kifollen, und laf fie mitfieven, DiS olled
tind ift » thue fie falsen und pfeffern , nehme
etliche Rmibel, thue fie in Fulle fchneiden,
und Hernach in Butter geld riffen, wenn
bie Fifollen antichteft , gebe diefe Iwibel
bariiver, auf Stalienifch machelt du fie
auf bie nemtiche WManier, nue anftatt dem
Butter nimmfi du Provangervl, und ben

S5  Buls
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Rooihel gleich barls, abet nicht braun, audy ‘

etwas Bafillicum und IThimian darju,

Des Citrouilles longues a ltalienne.

Buigel « Rorbis auf Tralienifche

Mianier.

Diefes ft ein welfdhed Gewdchs, wels
hes man aber in Dentichland auch hat /
wiewohlen nicht berall, in Bien aiedt 8
geaug, und anderwdirts in einigen Garten,
biefer ift ein langer Kirbis, die Sehale ift
arin und fein, diefer Korbis muf mit dewm
Meffer abgelchabet werden, und in 4 Biers
tel getchnitten , das Snnere davon wie bey
ben Gugumern, das andere wird in Fleine
Stud, fdneide einen uwibel mit Peteriil
fein, thue e in ein Raftrol mit einem
Stk frifhen Butter, (af poficen , gebe
ben $Orbis darju, Saly und Preffer, eis
wenig Bafillicum unv Shimian, laf auf
etner Glut diinflen, giefe cin wenig Hlare
EebfensBouiilon dasy, unp laf ffe Fochen,
big fiedet, reibe ein Stiickel Parmefarns
KB, thue ibu in cin Geichivr mit etlichen
gansen Cyern, ribre 08 ab, und giepe fte
bernach an den Korbis, Laf nodh etlichmal
auffochen, bis ie Cper jufammen faufen,
hernach ifF er gut yum Anvichten , diefes ift
ein Gemith, welhes recht geiund iff, weil
man ¢ in Jtalien den Keanfen ju -eﬁeq glebt.
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Des Citrouilles auw Parmefan.

Rleine grine Rotbis, mit Darme
fantaf.

Disfes ift audy ein welfthes Gewachs
ber i fud fie fchier voie KOrbis, fobier

! ju Qand wachfen, nur dah jie i der Farb

griin find ; fie find etivad feiner und delicater,
alg wie die vorher gemeldte, fie mwerden

L audh ouf die nemliche Manier gefocht

Des Maccaronis a I Italienne.
Maccaronen auf Tjralienifche lanicr:
iy

Shue die Maccaroni-in vielem TWaffer
ficden mit Salz, adec nicht gqav ju lnd,
fes fie vom Feuer, uud giefe ein weni g
frifhes PBaffer daan, und (af fie efliche
OMinuten fiehen, reibe ben Parmefantif,

| fooiel du vonudthen hat, afefie die Maceas

S e WA, ST A

eoni ab, richte fie inden Topf: Seftens ein
weniq £35 , bernach eine Lag Maccaroni,
wieberum KB, bernach cinen vecht frifdhen
Butter, und fo fort, bHid du fooiel in dem
Scpf hak, wad vonnbthen it , fege ibn

auf eine Glut, dap er recht heiB wird, und

vie Maccaroni angiehen , alsdenn find fie
fertig sur Zafel.

Des



Des noudels a I Allemande.

Fiudeln auf Dentfch.

Diefe Nubeltt wetden gemadyt, wie fich
¢8 gebdret, aber nidyt fo fein gefehnitten,

thue fie bernach suridten auf die nemliche |

Dianier, gleicdywic die anderen Maccaront.

Dey Fleques a l’.4llema:zde.
Sleckeln mic Rag.

Dlefer RNubeltaig wird mit ganjen Cyern
gemacht , und vecht fein ausgetrichen, nach:
bem fdhneide grofe Fleckel, wie eine halbe
Dand, fepe viel Waffer mit Sals auf vas
euer , thue die Flekel ein nach dem andern
in bas Wafler , vaf ffe nicht sufammen Fles
ben, und breit bleiben, laf fie etliche Sud
aufthun , fege fie wom Geuer, und giefie
e wenig frifches Waffer daran, thue fie

bernadh) beraus nehmen mit efnem breiten 3

Backidfel auf ¢in Sieh, daf das Waffer
bavon Laufet, und ricyte fie betnach in den
Fopf ein mit KB und Butter, . gleichs

wie die Maccaront, die Flederln mitffen

aber breit bincin gerichtet toerden,
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Une Stroudel a I Allemande.

Bine ordinar: Steudel.

Fhue ein Mebl auf den Vacktifch, fchlae
ge ein ganjed8 Cp daran, ein wenig Salj,
und ein Brdcdel Butter , nehme ein laulich
tes Waffer, oder Milh, madhe den Faig

1 bamit gan lind an, thue diefen FTalg voohl

| veracbeiten, uud {olang, big er fich felbiten

ot o B e

e TR ke b

ez

vom Zifche abloBet , [af ibn Gernach eine
halbe Stund mit einem [uche 3ugedectter
ruben, thue (bn bernach mit dem Ruvels
walfer diinn austreiben , und hernady thue
thn avgjiehen mit der Hand, wenn es viel
ift, miffenjwey fepn, er muf o diinn fepn,
bap er wird, wie ein feines Papier , nach-
bem beftreiche den Rafg mit guten fauern
Raam , und beffrene ihn mit fein geriche:
nen Semmelbrdieln , und tolle ibn sufam:
mens ; daf er iff fo bick wie eine grofe Wueft ,

- thue efnen fifien Raam in ein Kaftrol mit

einems Stickel Butter, und (of ven Raam
fieden , went er falt ift , thue die Strudel
Binein, und fe ibn in Ofen, ober gebe
Glut obenn und unten, und (af hn fcbdn
ausbacten , wenn du {hHn in Sopf anrichtefd,
mache ihn (0B mit dem Tudelfchaufers, nnd
tichte ihn gonier an.

Lne
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Une Stroudel aux Oeufs.
Eine Lyerfirudel.

Mache etliche Amolet recht diinn von

Cpern, nebme eine Fifchtaldh , thue fie das|

und jufammen wickeln
fcblage etliche

mit befiveichen , i
richte fie ein in den Topf,

an die Eyerftrudel , fes fie hernach in Back
ofen, und Lo fie austochen, aber nicht ju fratf.

Une Stroudel a la Créme.
Eine ATilchfreudel.
Nehime eine qute Milch mit fiem Raam

gemifeht, fchloge etliche ganmie €per darein,

und lag die MM Leh mit ven Epern auf dem
Sener sufammen geben, giefe fie ab auf
e Haarfich, dap dbas Waffer davon
gebet, thue ed beenach in ein Gefchirr,
thue es gut abreiben mit cinem Stud friz

fchen Butter , und etliche Eperdotter , thie

e8 falgen, veibe auch ein wenig MuBfatnup
bagu, oie audy ein wenig Sucer ,

{

&4

| €
'} hott
Eperdotter in ein Geflchive mit Miem Raam |

dify
i
Pt
i

I g

b
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madhe

bi¢e Amolet, wie {thon gemeldet ju machen, 3
peftreiche die Amolet damit, widle fie juz

fammen,

und tidhte fie in den STobf ein,

viire etliche Eyerdotter-ab m.¢ flifem Raam, 3
gieBe den Raam daritber, und fep e8 in

acfofenn, und (af gar werben.
: Une
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Une Stroudel aux Ecreviffes.

$Bine Rrebs: Serudel.

Mache einen Keebs. Butter, und die
Schweifern fchneide in Fulle, weiche eine
Semmel ein, ribre den Butter mit Epers
bottern ab, gebe die Semmel darju, wie
auch die Scheiferin, Saly und ein wenig
Pfeffer, ein wenig Sucder, thue 3 wohl
abeithren, bernach n’uct)e einen Strudeltaig,
pder atich Amolet, wie fchon gemeldet, und
richte die Struvel auf nemliche TRaniet,
gleichioie die anvetn.

Des Noudes a la Créme.
Yiudel mic Raam.
Mache einen Nuveltaig, wie fich 8 ae

Boret, fihneive die Nudeln nicht gar fein,
thue fie tm Wafjer blangiren, feae in einem

| Kafteol einen fi1Ben Raam auf dasGeuet, tind

Iafihn fieden. thite die Jtudeln hinein, e6 mus
aber gdr PernWaffer dabey bleiben, thite fie ein
wenig falien., Laf fie Falt netbcn, heenach
thue cin Stidel frifdhen Buctter dariu, und

fep fic in Ofen, bdaB fie oben und unten.

Gath Defommen , und eine SKruften, fleche
fie bernach mit dem DNubdelfchaufer! heraus,
und thue fie {chdm in den Topf ancichten,
unb jur [afel geben.

Une

FJ )

-
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I des N okerls ' i B0 | ﬁf{:
Raamnockerin. il

it

kR Shue ein Stit Butter in ein Kafteol , - m
thue ibn wobl abelihren, bernach fehlage |
i ch b drep ganje Cper davan, eines nach dbem ans |
bern, wie auch 4 Cperdotter, hernady tiths |

o, LT te eine Handooll geriebenen . Parmefantif

‘of S04 barju , wie auch eine Handvoll gerievene | iy
" Semmelbrofel, ein Fiein wenig feines Mebl, |f oy
" 1‘! fir! tiihre alles wobl jufammen, fege in einent | §

i Safteol eine Mildy auf den Windofen, lfi | &

) {i | fie fieben , thile viefen Kaig auf einem Feller | g
m mit dem IMeffer freichen, und fehneide die |
e Dtockerin davon in die Wildy, und laf fie Iy
-”“t’gﬁ fieben, bis fie gar find, laf fie nachdem Iy
oAl Falt woerden, undbthue fie hernad) obne Wilch I 1y
e in ben Topf cintichten , thue etliche Epers I ¢
- S botter mit fitfen Raam abrithren, und aber U iy
Y | O die Nocferin giefen, und in Ofen fellen, Y §
W bis fie oben eine gelbe Farb befommen, o | o
& I s find fie fertig. =
| 1 | Des Noudels aux amandes, Ib;l
| | { Miandelnockerin. fie
- I Freibe den Sutter ab ju den Nodertn, |
A wie fhon vorher gemelbet, thue bie geriebe Hf o
Yo i ne Semsmel , und ein wenig feines MWehl Jf o
At it daciu , und anftatt ben KA thue fein geftos
X fiene Mandel datsu, und ein Flein wenig | %
a8 Suder, den Weberret, made fie suredst, ;

it gisipe




it |
i J
el B
it

My §
i §

B ST T

807 A\

Qe RV e i 45

gleichwoie ble andern Noderln, von Spenat
Fannit du fie auch auf die nemliche WManier
machen , gleichwie auch von. Piftagen £ons
nen fie auch gemacht werden, wie die von
Mandeln.

Des Nokerls aux piftaches,
Pifiagennockerin.

Rebme etliche Loth Piftani , wie auch
ptwad Wandeln, um ;u fparen , thue diefe
abfchalen , und jufommen fein ftoffern, treis
be ein balb Pfund frifchen Butter mit 4
Eperdottern und ein ganjes €y roohl ab,
gebe die Piftapi dariu, audy ein wenig Spes
nat - Jopfen, um beffer grin ju machen,
aebe bargu eine fein gericbene Sreuger Semo
mel, einn fleines LOferivoll Mehl, und ein
enig fein gefoffenen Suder, ein wenig
Saly, rubre alles wohl jufammen , nache
bem fegse in einem Kafirol Milch auf das
Geuer, lap fie auffiecder, nachdem von Fors
nen, thue oon diefem Roig auf ein Jeller
umgewendter daraur , fireich ihn gleich mit
pem WMeffer, und fehlage fe hernach Fingers
Tang und diek in die Milch, laf fie auffoe
chenn , fepe fie vom Feuer, und laf Falt
werdett, mache einen Reif auf die Schiffel,
pber auch ohue Reif, rangive die Nockerl phue
Milch in die Schirffef, nehme ein UGes
Obers ober Raam genannt, thue ibn mit
3 Cperbottern lagiven, giefe ihn bhernach
daran, dap den S‘cvgerm gleich ift, fep fie

in

B
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in Ofen, und laf fie beif werden, oder gebe
Geuer in einet Toctenpfann oben und unten,
auf folehe Manter werden fie fervires.

Des Nokerls aux Epinards.
Spenatnackerin.

Nehme ein Paar frarfe Handooll Sper
nat, bie Helfte thue blangiren im Waffer,
becnach fein fchneiden , und mit cin wenig

fein gefchnittenen Smwibel mit frifchem Butter,

Saljund cinwenig Pfeffer und Mukfatnup
pofiren,die andereHelfteSpenat, madbe einen
Fopfen, wie fchon gemeldet it , thue bernach
ven Butter mitEper abreiben, gebe den pofies
ten Spenat, und den JTopfen dariu, anfratt
ven Piftagen, und mache fie auf die nemlis
the Wanier juredst ohne Juder.

Des Nokerls au fromage Parmefan.

Ragnockerin,

3u dicfen witd audy der Butter mit o
et abgetrieben, wie fchon gemeldet, anftatt
ben Spenat nimme man einen Milchtopfen
hinein , welcher wohl muf ansgepreht wers
bent, Saly, ein soenig Preffer , und Mufe
Fatnuf, aber Feinen Sucber, mache ffe bere

ach jurecht auf die nemliche Manier, wie

fchon gemelvet, vhen befireue fie mit geriee
i bes
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Benen 405, diefe muffen oben eine fehdne gelbe
Ford baben , fo find fie fertig su ferviren.
Des Lazagnes ¢ la Genoife,
$afanien anf Genuefer anier.

Dache einen Nubdeltaig mit ganzen €y’

dern, nacivem recht fein cusgetrieben, fdyneis
M de hernach grofie Flecte mit dem Backrabdel,

fese viel Waffer mit Sals auf das Feuer,
lag fieden, thue fie binein, [ab fie ausfos
then, doch obacht geben, baf fie nicht jufams

M men backen , thue fie von Fetier , und giefe

ein Panr Loffelooll frifches Waffer daran,
richte einen geviebenen Parmefanfaf , wie

A duch in ein Gefchive einen jerlafenen frifchen

Rutter, thie die Flek mit dem Faumldfel
auf ein Sied oder Seibet , daf Has Waijer
pavon [aufet, beftreiche die Schnffel mit
a5, gicBe ein wenig HOR dem jergangernen
Butter darauf, ein wenig Pfeffer , fange
an die Fleckel in der Breite ju rangiren,
wenn du eine £ag baft, beffreue fie wies

Iberum mit a8 und Butter , diefes fo fore,
L bi8 du fie alle rangiret baft auf diefe Ma+

nier , nachpem ftelle fie in einen warmen

Ofen, pver aufein Fleine Glut, bis fie durdye

aushein finde, alsdenn find fie ju ferviren.
Des Laozagnes a la Napolitaine,

$ afanien anf Tleapolitance ianiet.
Bu diefen wird dev Taig auf nemliche

3 Manier gemacht, ;nﬂatt breit, jugefchnits

fen,
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ten, fo wetben bie Finger breit, ober fang,
wie bie Binder gefehnicten, man Fann atdy

i dide

andere nebmen, welche verfauft werdes

von den Ftalienetnt, ffe werden aefotten auf
bie nemliche SRander, wie fhon geniteldet,
audd auf diefe Wanier jugerichiet, nur anftait
ben Butter, madyt man, weny bi¢ 3eitift

ju_baben, eine Sous Bumitori qenenne ,

o Deutfch Pavaveis Wepfer, Iege fie auf

dent Roit, und 1of fie ouf beeden Serten
heiB werden, nachdem Fann man die Haut
abjiehen , und von einander febneiden, bie
Svern davou thun, und in ein Kafteol mit

¢it Paar Charlotten ein wenig Vafillicum,

Shimian, und ein Stidel frifdhen Butter,

bade ein Stidel Fifdh, und etliche Sems |
melfdinitten darsu, gebe e darsu, und filile es

an mit, Fiarer&rb?e:n;BOL:ilipxn, oder Fajtens
ShHih um ein wenig weifien Wein ; loB

alles wobl verfohen, und thue ed beenacy

burdh ein Hoartud) pofiren, uvnd nimmit
biefed 3u die Laifuna atiitast ben Suster s

nid fervire jur Safel.
Des rafiolles iy In Genoife.
Raffioli auf Genuefer Nianier.

i‘ite&mel einen frifchen RA% pher Sopfer
getlanne, diefer

bet, bernach

) abgeriihret werden in einer
Sehiffel mit ¢

sl

W wenig fauern Raam und

mup recht ausgepret wers
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etlichen Cyerdottern, gebe dariu ein wenig
Dreffer , TMubfatnud , mache einen ITaia,
gleichinie su den Strudeln, wie fhon gee
me(det, iehe den Faig vecht fein ausg, nels
me pon diefen abgertihrten $aF ibevall cinen
batben CHLOFelooll, mache fie zuvecht gleidhs
wie Sechuefrapfeln, auch auf diefe Wanier
mit dem Backeavel gefchnitten, fese ineinem
Kaftrol viel Wafler mit Salj auf das Feuer,
1ap fieden, thue die Raffioli binein, (af fie
ausfieden , giefe hernach dbad MWaffer davon,
und thue ffe teoner mit geriebenen Parmee
fantip , und frifchen Butter in den JTopf
pbee Schlifiel vichten, gleichoie die Mac-
caroni-Rudeln, und frelle fie ein wenig auf
eine Glut ., daf fie dinflen, alSbenn find
fie fertig ju fevviven,

Des Noudels a la Baviere ordincires,
Baierifche LTudel ordinari,

3 ift allseit beffer, und ficherer , ey
man dag Quantum von Mehl, foviel man
gebenfet Judel ju machen , vorher in ein
®efchive thut, und diefesd (nn ein warmes Drf
frellet, um dad Mebl su teiefnen, thie ef nad
diefen durdh ein Webified poffren, aebe ed fers
nady in eine Sdytt el vderKafteol, nehme sinen
Sochtofel, thuedas SRehi in ver Mitte vings.
perum voncinander , gebe einen Loffel gute
weife Germ, oder andh Hopfen genannt, dage

3 eitt,

2
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einy gebe ein Stitkel frifchen Butter in ein
Gefchirr, giefe DMileh darsu, und laf es ot
licht werben, aber nur nidht ju heip, mache
heenach in der MMitte einen dilnnen Saig an,
bafi etwad DMehl ringsherum bleibt, felle e8
bernach an ein warmes Ott, und laf ¢8 geben,

biefes mufl gefdhehen eine Stund vor demt

Anrichten, wenn denn diefes Dampfel gegane
ger: tit ) weiched eine halbe Stund braudt,
fchlage ein ganges Gy und noch bas gelbe von
einem €p daiil, thue es eit wenig falien, nnd
tithre e8 hernach gut ab, follte aber der Taig
feft fevn, fo giefe noch ein woenig Taulichte
Mildy daju, der Iaig mui aber ehender
flarf fepn, al8 vinn, fdhlage vecht gue ab

thue bernach ein Serviet warm madyen,

suf ein Barfbret Bledy , thue ¢8 qut pe.
fiveen mit ORehl, und madpe mit einem

CRofel die RNudel fehdn tund, grof wie

ein Jauben Sy, wenn fie vor Herrfchafeen
geboren, dece fie mit der Helfte vom Sers
viet su, frelle fie Hernach an ein warmes

It , und laf fie geben, praparite hernach
em Kafteol, wo fie Plag haben , der Des
del mup wobl vavauf paffen, bdag fein
Dunft nicht berans fann thue ein Stitckel
%S‘uttcr_bgrem, Laf thn aufdem Fener jerges
ben, giege mjtd) darsu einen frarfen Daume.
breit in der D0b, gebe eine welfche Fuf grof
Suder darsuy, ift es 3eit jur Safel, fee dies
fe Milch aufvas Geuer, 1aB aufficden, thue
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fie hernach vom Feuer binmeg 3iehen, und
gebe die Rudel in etner Gefchmindigheit hine
ein, aber nicht aufeinander, pece fie gefinind
3u, fege fie jugleich auf ein fehnelfes Feuer,
gebe e Eleinwenig Glut oben auf den Des
¢Bel, und (af fie einfieden, aber yoobl obadt
geben, yoenn fie anfangen Fies §u 0erben, roel
ches man hdret, unbd auch riechet, wenn ffeans
fanaen geld su voerden, fege fie auf eine fleine
GjLut, odet thile bie Glut poneinandet, bab e
nicht verbrennen, aber doch fehu gelb werden,
fepe fie beenady vom Feuet, pecte fie auf, aber
ntemalé vocher, fonft fallen fie jufammen, ftes
che fie mit dem Nudelfcheufert heraus, rangite
fie auf die Sehiifiel, die Sous bariu, nehme
fiien Raam, oder Obers genannt, Lap ihn fie-
bent, fehlage 3 bis 4 Eyerotter in el Gefdpirve
it ein oenig Sucker und Saly eithre vie Epe
crbotter mit biefem Raam ab , und gede bie
Sous apart {n_einer Sous - Sdalen , vder
gebe fie auch iiber die Nudel, wie ¢3 deL
SHeveichaft gefallia it/ auf folche TManie
find die Fudel rechts vecht fein und gui, man
faun fie aunch auf eine andere Manier machen,
thie dag Mebl teicduen, wud heenady poits
ven, wie fhon gemeldet, naddem in gine
Seyiffel, wder anderes Gefcpirr, o de
Faig Faun angemadt werden gehe einen
Qi Fe(poll Gern, oder Hipfen genanni darst,
eiu 1wenig Saly, eint ganjed Cp, wad ginen
8 4 Dotz
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s | Dottet, Macheden Talg mif efner Lautichten | i

MMilch und Flein Stirckel frifchen Buter an,  § i
wie fshon gemeldet, fdhlage ibn gut ab, aber d Saig 1

nicht 3 diinn, mache bernadh die Jvudel jus jifum
vecht, wie fehon gemelvet., U o
B el 1
Des Noudels aux Ecreviffes. i uite)
Bayerifche LTudeln mie Rrebfen. l‘ @

Zhue ein Quantum Feing frebfen ab.

fieben, nachvem nehime bie Schweifel davon |
aus ben Schalen, mache einen Srebsbutter, B
biefens Rrehgbutter tiehme hernach anftatt den ) it &
frifhen Butter in vie Milh, wle auch jum |
_ Abfieden, und ju per Sous, 1wie auch thie die AR Mid 4
1 o Steebafchmweifeln Fiein idhmeiden in bie Sous | J bie i
;{:g bitlein , mache bie Nuvel auf die pemiis | oy
the Manier, wie vother gemeldet iff, ﬂ}fum
o ibee y
| Des Noudels aux Ecreviffes, dune bt 9
‘ , . BT o
i . autre - [Vlaniere, . .Shlx‘hw
i Bayerifche YTuoel mic Reebfen auf fchff[uj?r
l ¢ine andere Ufanier. R
| W Rethe
l ! - Madhe ven Jaig an i Krebsbutter, Wy,
(O wie fdon gemelpet, auf eine ober anvere e
1 anier, madie die Nudel mit einem Chs -y
I 10fFel ein Flein weniy 8tdfer, thue fie bers be
14 noch "R vy
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nach [inglicht austreiben, fchneide die Krebs-

1 fchoeifeln Flein geroiiefeit, freue fie auf den

Safg mit efn wenig Krebsbutter, wickle fie

§ jufammen, und fege fie auf dag Serviet,

und (of fie gehen aleichmie die andery Nue

1 beln, und madye fie auf die nemliche Ma-

nier, gleichwie aush die Sous, fv fiud fie
gut.

Des petites Noudels.
Geftugre Yiudel.
Madhe einen ordinari Dudeltaig an,

| mit Eyerdottern, ein wenig fauern Raam,

| und em wenig Salj, thie den ZTaig Gledels
| weid austreiben nicht gar dlinn, erfchneide
bie Sleckel nachvem 2 Fingevbreit, und hers

| nach-wie grobe Nudel, fese in einem Kaftrol
' SRilh auf das Feuer, foviel ald die Milch
1 fiber die Nudeln gebet, voenn fie fiedet, thue
| pie Nudeln binein fireuen, fep {fe bernach
| auf ein gleiche und ftate Glut, und laf die

Nudeln einfochen, wenn du fieheft, daf die
TRildy (chiee eingefocht ift, thue ein Stk
| frifhen Butter darsu, wende fie mit dem
| Rudelfcheufert um, und Laf fie fchdn gelh

* werden, auf die lent giefe ein wenig fiigen

- S .
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- Naam datan, damif fie mild und ramlicht
. Dleiben, alSdenn find fie gut sum Antichten,
| man fann diefe Tudel mit Keedsbutter auf
. bie nemliche Manier madhen, bdie Krebss
| {chroeifeln soerden fein fanglicht, voie bdie
‘ f s e

S



Sudelns gefchnitten, und wenn bdie Nudel
angerichter woerden, beftreue die Krebsfcheis
fel daganf, fo fiud fie auch gut.

Des Noudels dune autre Maniere.

Regenwitnm

Macse den Saig auf nemliche Manler,

wie vorher gemeldet, ju den Nudeln, nut
muft du ein Fleined Brockel frifchen Butter
pariu nehmen , Gernach nebhme ein Eleines
Stid nach demandern von dem Iaig, und
thie 8 mit der Hand fein austreiben eine
Gllen lang weniger vder mehrer in der Run.
pung und Dinne, wie ein Peterfil, fege hete
nach in einem Kafteol foviel WMildh auf dbasd
Seuer, daf die Nudel bedectet , wenn fie
fiedet, thue fie hinein, ftelle fie hetnach auf
eine flate Glut, und laf fie Fochen, und
mache fie surecht, auf die nemliche Manier,
gleichofe bep den Nudeln vorher fhon ges

melvet iff , auch desqleichen Eonnen fie mit

Krebsbutter gemacht merden.

Des Noudels de pate Royale.
Brandnudeln

RNehme etwag Milch in ein Kaffeol,

laB fie ficden', gebe bernach das Mehl dars

-‘ii
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ein Wit ein wenig frifchen Butter , thue den
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Faig auf dem Feuer abriihren, und drucken,
bafs er recht felt wird, fes (hn hernach vom
Geuer , und laf ibn Falf werden, nadhdem
feblage einPaar ganse Eper eines nach dem
dndernt daran, und allzeit wobl getithet,
auch etliche Cperbotter, nachdem du Faig
Baft, der Taig aber darf nicht din fepn,
thue ihn einwenig falzen, gebe einen LofFels
poll Germ oder Hopfen genannt darsd,
ftelle ihn an ein warmes Ort, und laf ibn
geben, nachdem yoenn es Jeif ift, thue
piefe Tubel im Sehmaly (angfam ausbacden,
Gingernick, und Dalben Fingerlang, 1oelche
du heraus nehmen Fannf mit einem ERLHf-
fel , ober auch auf einem Brett ausmahes,
und heenach geben Laffen, aber nidht juviel,

Des Noudels au beure.
Schmalsnudel

G wird der nemliche Taig gemadht,
sie det etfte lautet, nur nacydem er abges
riibet (ft, rihre einen Lofelvoll Hopfen bin-
ein , und Laf ibn bernach aehen, ift es Seit
sut Tafel, fepe cin Schmaly auf dad Feuer,
wenn ¢ beils ift,  tunfe einen CRIGFel in
bag Schmals, und nehme hernach von dies
fem Saig gans wenig heraus, thue fleine
Studel davaus backen, und watimet ur Iaz
fel ferviven.

Un

B
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Un ragout melé aux abricots, ou & I
Genoife.
£in Genuefifches Ragout,

Rehme vad Tnngereufdy von einem Dats
pfen - MWitchner , thue o8 abfieben , bernach
thue eg auf ein Schneidbrett mit ein Maay
Charlotten, Peferfil, ein wenig Bafillicum
und Zhimian, 2 harte Cper, fchneide e8
mit bem Sehneivmeffer fein, aber nidgt gat
fei, thue 8 falen, und pfeffern, gebe ein
wentg geriebene Semmel dariu, ein gane
3¢5 €y, ein Flein wenig feines TMebl,
mache Maurradyen daraus, den FHll fors
mire von Peterfitwurseln, thue e bernad
u Shmal; aushacken, thue frifcpe Maues
rachen, nachdem fie gepust find, mit ein
wenig Buteer einpofiten, und fein gefchnits
tetien Peterfl, und einen gangen Bwibef,
gebe Colli daran, und Iof asffichen ,
thue die audgebackene darsn , (af nidretmas
auffodyen, auf die Lest gebe einen Lemoni
Saft datan, und thue ¢8 ferviren.

Un ragour melé avec des moufferons.

£in Ragour melive mic Schwamerln.

Jehme Chambinion, nahvem ffe aepus
et ftud, thue e mit ein wenig feifhem
Butter pofiven, ftaude ein wenig TMebl dare
an, fiille e3 an mit Flaver Grhien 2 Bouil-
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lon, und [af die Sous auftochen, fehneide
beenach fleine ille davan, thue fie im
Saljwaffer abfieden, und thue fie trockner
an die Sous, und laf miteinander fochen,
wenn du ¢8 fervireff, gebe ein wenig fein
gefehnittenen Peterfil darity, ein Flein wenig
einenn Gu von Rokenbohi, lagirve mit etlis
shen Eperdottern, gebe einen Saft von Les
moni batan, und fhue ¢3 ferviren, v0n den
Fletnen Schwammerly Pann man ein Ragout
suf die nemliche MWManier machen.

Un Ragout mele & Ajperges.
£in Ragour melicc mit Spargel.

Thue den Spargel abbroden, foweit ¢r
gut und grin iff, thue ibn Fuc in Fleine
Stitel fchneiven, und hernach im Waffer
mit Salj abfieden , mache von Fifdhen Fleine
Kndderln, und thue fie ausbackerr, und hers
nach (n ein Kafteol mit dem Spatgel, gebe
eine Colli daran, und [af mit cinander auf:
fochen, roenn e Jeit iff ju ferviven, gebe
ein wenig fein aefchnittencn Peterfil varu,
wie auch den Saft von einer Lemons, thie
85 jur Zafel anvichten,
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Un Ragour meld avec des Truffles.

Lin melivees Ragour mic Triffeln.

Nachdem bie Artoffein fauber gevupet
find, thue fie blattelweis in ein Kaficol
fdymeiben mit ein wenig fein gefehnittenen
Peterfil , ein Flein wenig Rocfenbobl, ein
wenig Provaniecdl, auf dem Femer vofiven,
gebe efne Colli bdariu, und [of die Sous
aufforhen, madye bernach Fleine Carmonat
von Gifdyen, und thue fie ansbaden, und
gebe fie in die Sous, ift ¢8 Beit u fervi-
ren, laf anffocher, druce den Saft von

einer Lemoni darsu, uud thue es gur Iafel

ferviren.

Des Ragout mele & Ecreviffes.
Lin melivtes Ragour mic Rrebfen.

Machdem die Krebfen gefotten find,
thue fie ausfcherin, wie fich es geboret,
i die Sous ju qeben, nehme Grdich,
fchneide die Schentel ab, thie das leifch
sureE frreiffen, baf er einec Fleinen
Bitn gleich fiehet, falie ffe ein, und laf
fie etwas ftehen , feg ein Waffer auf das
&euer , Lol fieven, thue vie Frofch binein,
und [of fie nur ein wenig angiehen, qiefie
fie ab, thue fie wiederum in ein frifehes TWaf>
fer, nehme etliche Chambinions, ynd audy
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etliche Maurrachen in einem Kofirol mit
feifchem Butter , und einen gangen Jwibel,
thue ¢8 auf dem Feuer pofiten , Faube ein
wenig Mebl davan, und fiille e8 an mit
Flarer Erbfen 2 Bouillon, und [gf die Sous
auffochen , gebe die Fedich und die Krebien
darsu, und [af wiederum fochen, willft du
ferviren , dructe den Saft vou einer Lemoe
1i baran , unbd gebe e jur Fafel.

Un Ragout mel? de toute forte de

poi ons.

Ein melittes Ragour mic allerband
Sifcben.

Sebneide  von untetichiedlichen Fifchen
Fleine Gille, eintge thue ausbacen, und
einiqe abfieden , mache auch von Faldy eini-
ge Sorten Kndderin (ange und runde, thue
fie auch ausbacken , thue dicfes alles jufams
men i ein Kaiteol, gebe darsu Krebsfchweds
ferin,  SKarpfenmilchner ,  Hechtenleber ,
Chambinions, Artoffeln, DMaurracien ,
gebe eine Colli daran, und laf alles yufams
men aquffochen, it e eit ju lerviten,
dructe den Saft von einer Lemoni daran,
und gebe es jur Iafel.




Des Knedels a la Francoife,
Sran3dfifche Rnodeln,

Nehme vasd Fleifch von einem Hedheer, |
thue ¢8 mit dem Weffer fbaben, daf alle |}
Gratten und Haut davon Fomme, thue ¢d
in  cinen MWiovrfer mit etlichen Charlotten ; |

Bid eity wenis Petecfit, Baflicum und

thie ¢5 recht gut uutereinander fioffen,

filage einen Sdhnee von etlichen Eperdots -
fevir, und qebe ihn ouch dariv, wenn die |

Halh gemifehe ift, ftaube ein wenig feines

Mehl auf dbas Backhrett, und thue den |

Safdy vavauf, madge bernach Kaddel vare
aus, rundover lang, fepe eine Flave Crifens
Bouillon anf bag Feuer, faf ficden, thue

bie Sonddel binein, vecle fie ju, laf fie ause |

Fochen, gebe auf bie Rept einen blangirten
Peterfil dacsu, uud thue e anridpten.

tin €
fenei

| binio
Fhimian , alles fein gefchnitten, ftoffe die- |
fes Gleifch vecht fein, man Fann e8 auch
bernacy durch ein Haarfied pofien , und |
wiederum i dben Widrfer thun, gebe efw |
St feifthen Butter dargn , wie audy eine |
Semuniel eingerveicht in Mildy , Salz, uny |
ein wentg Vfeffer, ein wenig Mupatnub, |

i |
anf
i
filgem
bif o
by
fhe,
fiten
fit o
0t
lafie




> 161

Des Knedels a la Bechamele,
Rnddel mit Bejamelle,

€3 witd genennt ein Bejamelle, dip:
fe8 witd gemacht mit fijem Raam, nehme
ein St frifhen Butter in ein Kafteol,
fchneide darsu Wurieln, einen 3wibel, Cham-
binion und Artoffein, ein wenig Vafflicum
und Ihimian , thue diefed alled pofiven,
auf bem Feuer, gebe ¢in Paar LofFelvolf
weifes Mebl datsu,” und fille e8 an mit
fifem Raam , und thue ¢8 wobl abriihren,

1“8 Dig o8 wobl verfoht hat, bernach thie e8

buedy ein. Haarfied pofiven, die Knidel mas
che , wie fhon gemeldet, thue fie auch abe

iy fieden in Flarer Erbfen-Bouillon, unbd thue
0 fie abgieffen, und hernach in ein Kaftrol
| mit biefem Bejamelle, thite ¢ auffochen

laflen und faljen, rvidhte fie ur Iafel an.
Dcs Knedels a I Allemande,

Rnodel auf Deutfch.

Sdyneide die Semimel ein halben ITheil
gewiiefelt, und laf weichen, die gemiirfelte
Semmeln , thue in Butter gelb riften,
fdhmeide einen gerdften Sroibel und Peterfil
fefn u den gerditen %emmcltl, fq’mgfi ofs

#
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liche Eperdotter an die gereichte Semmelns
und gebe ein wenig feines Mehl dargus
false e8, und thue es gut abrithren, gebe
bie gerdfte Semmeldbargu, thue e8 mifcyen,
fege eine Flare Crbfens Bouillen jum Geuer,
wenn fie fiedet, fblage die Knddel hinein, und
laB ausfochen, madpe einen Swibel geld in
Butter mit geriebener Semmel, victe fie an
in ven Sopf, gebe die geriften Jwibeln
bavitber, und fervire fiejur Safel.

Des Knedels a la Suifle,

Sdweigerknddel.

Zhire die Semmel Plein gewviiefelt fdynels
bert in ein Geichirr , fehneide einen Jwibel

mit Peterfil reht in ein Kafteol , gebe ein

wenig Butter darju, laf auf dem Feuer
pofiren, giefe ein yenia Plare ErbfensBouil-
lon bariu , (2§ e8 auffieden , gicfe eg Bers
nach uber das gefchnittene Srod , fchlage
audy etliche Cper daran, thue ¢8 falzen und
feffern, und wobl untereinander mifchen ,
madpe bernach vie Kndderin davon , thue fie
in ©dmaly ausbacen, nachdem thue fie
in ein Gefdyirr , qiefe eine Pare beife Grbs
fenz Bouilion dariiber, und (af fie eine
vievtel ©t.0b flar? Eohen, thue fie bernady
ane
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antidyten , und gebe einen gerdften Jwibel
im Butter daritber.

Des Knedels de groffe Farine,

GricfEnodel,

Ihue ein Stid frifdpen Butter in ein
Rafteol, thue ihpn recht wobl abrithren mit
drep ganzen Cyern, und drep Dottern eines
nach bem andern, thue den Butter falsen,
wie auch pfeffern, gebe eine gute Hanbdooll
Griep darju, ein wenig weifes Mehl , thue

| ¢ untereinanber rithren, und madye Knddel
| davaus , fege eine Plare Erbfen+ Bouillon
| sum Geuer, und laB fie fieden , thue die

Knbdel hinem, und lap ein viertel Stund
fieven , nehme einen grunen Peterfil, nachs

" bem er fauber gepflocket ift, thue ihn blan-

giten und fauber ausbruden, wenn die Knds

el fertig find, fepe ¢8 jum Gever, thue
. ben Buster davon fhdpfen, gebe den Pes
- terfil in bdie Bouillon ju ben Snddeln, und

| ridyte fie Yernach an.
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