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j gleichwie eine dicke Wurst, stelle ihn in ein
' kühles Ort; und laß ihn ein Paar Stund

stehen , yernach mache ein Meffer warm, und
? schneide dünne Blattel , Lhue sie in die

Schussel, gebe einen Fasch darein, und bedecke
sie wiederum mit einem solchen Taigdeckerl^
eine Viertelftund vor dem Anrichten thue sie

. Ln Backofen , laß sie gah ausbacken, und
m warmer zur Tafel ferv-itm

Des Fritüre s.

Gebackenes aus dem Schmalz.

M Des petits pate
's frits.

kl" / Kieme pasterel gebacken.
Je

Ä ?ache einen mürben Taig, treibe ihn recht
dünn aus , steche Blattel aus , soviel du
vonnöthen hast , und trestre sie über den
Holzform , fülle sie hernach an mit Salpi-
con , mache sie oben zu , und laß sie etli¬
che Stund in einem frischen O t stehen,
ist es Zeit zur Tafel , sehe ein ^Schmal;
auf das Feuer, und thue sie schön gelb aus-
backen , und mit gebackenem Petersil gar-
niren.
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Petits p ätes jrits a la Bechameliet

kleine ^ aampasterel.

Die Pastetel werden gemacht , wie die
vorhergemeldte , wache eineBejameile,wie schon gemeldet ist zu machen, von Hech¬ten , fülle sie an , nicht zu voll , decke siegut zu, und backe sie hernach aus zur Ta¬fel , auf die nemliche Manier , wie die
vorher gemeldteu.

Vne Bechamellefrite au pain enchonte«

Ein gebackenes Bejameile mir
Oblaren.

Nehme etwas Tristen, Maurachen undChambinion , nachdem sie gepuyet sind,thue sie in feine Fülle schneiden in einKa-ftrol , thue es mit ein wenig Butter post-ren , schneide etliche Krebsschweifeln in fei¬ne Fülle , backe ein Stück Hechten aus,thue die Haut und die Graten davon , thueihn klein pstocken , gebe hernach einBeja-mLiie darüber, Salz, ein wenig Pfeffer, be¬streue ein Backbrett mit feinem Mehl, reellees aus Eßlöffelvoll, bestreue es wieoerum nurMehl , thue es längliche ausmachen , mcht
za



zu dünn / und in Evern umkehren , mit
genebener Semmel paniren , hernach zur
Tafel ausgebacken, und mit PetersilZarnirt.

Une Bechamelle de LaBin de Carpes.

i£ in Bejamelle von 2^arpfenmilchner.

Nehme etliche Stück Karpfenmilchner,
tbue sie fein gewürfelt schneiden, auch et¬
was Hechtenleber, Kreböschweifeln, Ebam-
dinions, Artosteln und Maurachen, diese drey
leytere tbue- in die Kastrol mit ein wenig
fnschen Butter, gebe das andere darzu, wie
auch ein wenig Bejamelle . Salz und ein we«
nig Pfeffer, thue es mischen, bestreue ein
Backbrett mit Mehl , mache wiederum kleine
porrion darauf , bestreue sie wiederum mit
ein wenig Mchl , mache sie rund , kehresie
in Eyern um , und mit geriebenen Semmel-
brößeln pamren , wenn es Zeit ist zur Ta¬
fel , thue sie schön gelb ausbacken, mit Pe¬
tersil §arniren , und warmer lsrviren.

Ln Saupiquet ou des ci oqueUes fr kies,

(£ irt gebackenes Salpicon.

Mache einSalpicon , wie schon gem ldet
ist zu machen , mit Artoffeln , Chambimons,
And Mamachen, dieses aber muß gc>nz kurz

!eyn,
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seyn , nachdem es kalt ist, richte es mit
Mehl auf ein Schneidbret , wie das Be*
jameile auf nehmliche Manier , wie auch
gebacken -im Schmalz , mit Petersilgarnirt,
und warmer zur Tafelfervirt.

Bes hrouquettes au Soleil.

Ein mit 25tob auf eine andere
tNamer.

Mache das nemlicheSaipicon , nehme
ein StückorckinariButtertaig, welcher oft¬
mals der Rest ist, thue ihn schön dünn aus»
treiben , thue von dem Saipiconkleine
Portion darauf / bestreiche es mit Eyer,
bedecke es miL Laig , und schneide

'
sielänglrcht

mit dem Messer, nachdem thue sie in Eyem
und in fein geriebenen Semmelbrößeln um¬
kehren , oder gut zu sagendaniren, wenn es
Zeit ist zur Tafel / thue sie schön gelb aus
dem Schmalz ausbacken , mit Petersilgarni-
ren/ und warmer zur Tafel berviren.

Des croquettes au mircis.

Wittes mit Taig.
Mache das nehmlicheBalpicon , nachdem

Oblaten , thue siemit Eyern bestreichen/da»
mir sie lind werden, gebe von demSaipicon
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darauf- thue sie zusammen wickeltt, und auf
eine Schüssel legen , nehme hernach in ein
Geschirr ein feines Mehl , thue einen wei¬
ßen Wein , ein klein wenig Provanzeröl
darzu , den Saft von einer halben Lemoni,
ein wenig Salz , thue den Tatq wohl ab-
rühren nicht zu dick, und auch nicht zu dünn,
wenn es Zeit ist zur Tafel , richte das
Schmalz , tunke die Oblaten in den Talg
recht ein , thue sie schön gelb ausbacken,
rmt Petersil xarmren , und warmer zur
Tafel kerviren.

Des profiterols,
kleine Gemmerl gebacken.

Laße kleine Semmerln backen, wie kW
tter desto schöner , thue sie abraspeln , unten
schneide sie klein auf , thue sie aushöhlern,
alle Schmollen heraus nehmen , die abge¬
schnittene müssen dabey bleiben , bestreiche
sie fein mit Fasch , gebe einSalpleonin
die Mitte , oben darauf ein wenig Fasch,
mache mit einem ganzen Ey ein wenig
Taig , bestreiche die Deckerl von dem Brod,
bedecke die Semmerl damit , und laß sie
trocken werden , thue sie in ein Geschirr,
gieße eine Milch darüber , laß sie ein wenig
wet chen , thue sie heraus , lege sie trckoner
auf eine Schüssel , nehme geriebene Sem-
melbrößel , mische sie mit feinem Mehl,
die Semmel thue in Eyern umkrhren , und

O mit
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rrit diesen VrößeLn gut bestreichen , ist es Zeit
zur Tafel , thue sie recht langsam im Schmalz
ausbacken , damit sie durchaus warm wer¬
den , garnire sie mit Petersil , und fervire
sie recht warmer zur Tafel.

Une friture de petits Omelettes.
Gebackene Amolerc.

Thue feine Amolett . ausbacken nur auf
einer Seiten , stürz sie auf ein Backbrett,
thue sie dünn mit Fasch bestreichen , hernach
zusammen wickeln , und in kleine Scückel
schneiden , rühre einen Laig von weißen
Wein ab , wie vorher gemeldet zu machen,
ist es Zeit z r Tafel , thue sie in Laig um»
kehren , garnire sie mit Petersil , und war-
mer zur Tafel ferviren.

Des peiites Omelettes frittes (Tune au-
tre Maniere.

Amslerren auf eine andere Manier
gebacken.

Mache feine Amolett , wie vorher schon
gemeldet , bestreiche sie mit einem Saipicon,"Ec sie zusammen , thue sie auch in dem
nemUchen Taig umkehren und ansbacken,lervwe sie , wie die vorhergemeldre.

Lin
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3» Une jiriture a Fltcilienne.
OZin Gebackenes auf Iraliemfch.

Thue Ollambinion8 sauber putzen, wenn
sie cjroQ sind , m der Mitte voneinander
schneiden , thue sie in ein Kastrol , schneide
von dem Ki-öß von einigen Sorten Fisch
kleme - üue , nehme etliche FischLeberln dar-
Zu , auch Karprenmilchner , mische alles zu¬
sammen , thue eö fallen und ein wenig pfef-

' - fern , in ein Kaft ol thue ein Glase! guten
Eßrg V -sillicum und Thimian , laß den

yf Egrg , aussieden , und gllße ihn darüber , laß
^ hernach eine Stund m diesem Margonat

stehen , mache kleine Spisserln von Holz,
stecke ein Stücke ! nach dem andern daran,

M allezeit ein Stücke ! Chambinion darzwi»
lv- schen , der Talg darzu wird gemacht , wie

der zu die Amolett , wenn es Zeit ist zur
Lasel , kehre sie im Taig um , thue sie schön
gelb ausdacken, ziehe die Spisserl davon,
thue sie auf der Schüssel tresiren , mitPe»
tersil ^arniren , und warmer zur Lafel

üitt bervireN.

Des andouilles frites .

Gebackene Andouillien.
Mache eine französische Fasch von Hech¬

ten , wie schon gemeldtt lft zu machen , thue
die Andouillen formiren singerlang und
rund , hernach inMllch absieden, nachdem

O 2 her*
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heraus nehmen , und kalt werden lassen , l
bestreiche sie alsdenn mit ein wenig feinen «Mehl , kehre sie in Eyern um , mit gerie * J
denen Semmelbrößeln bestreuen und gut
pLniren , backe sie hernach aus , wiê chon

' i
gemeldet , zur Tafel mit Petersil ssarmrt , |und warmer fervu*.

■ iDes Cotelettes frites.
Gebackene L^armenadel. I

Diese Karmenadelkönnen von dem fran¬
zösischen oder auch von einem andern Fasch
gemacht werden, um dasBein von Karmena-deln zu formiren, mache es von Petersilwur«zeln, diese Karmenadelwerden nicht gesotten,:sondern gleich mit Mehl bestaubet, in Eyernumgekehrt, mit geriebenen Semmelbrö» ;ßeln bestreuet, und hernach gebacken, wie dieandern.

Des Filets frits,
GebackeneFilets,

Schneide die Fülle von den Fischen sIn*gtklaug , thue sie einrichten , gleichwie dasGebackene auf Italienisch , hernach nehmesie aus demMargonatauf einServiet,thue sie gut abtrücknen, staube sie mit Mehlein , kehre sie in Eyern um, und mt Sem¬
mel-
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ul?. ; melbrößeln bestreut, nach dem ausgebacken,
fe j glelchwie die andern ausgebackene.
r
d - Des rifolles frites.
' £ x
^ Gebackene Schn ^ krapfel.

Mache einen halb warben Tatg , thue
diesen recht dünn austreibeu , nehme Fasch,
und schneidemit dem Backradel kleineSchnyr
krapftln aus , wenn es Zeit ist zur Tafel,
thue sie ichön ausbacken , und mit Peterfll
garniren.

Des rifolles frites (Tune autre Moniere*

ffe
>!( fc

! p
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Schn ^krapfeln auf eine andere

Manier.

Es wird der nemliche Taig darzu genom¬
men , nur anstatt dem Fasch , nehme ein
Salpicon , und schneide die Nemliche Schny»
kravfel mit dem Backradel aus , du mußt
aber den Taig gut mit Eyern bestreichen,
damit sie nicht auslaufen , und hernach aus»
backen , gleichwie die andern.

O 3 Des
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Des rifolles a la BechamelleB
Gchu ^ktapfel mit Bejamelle,

Mache ein gutesBejamellevon Fischen,
wie schon gemeldet ist zu machen , derLaig
wird auch recht dünn ausgetrieben , und
mit diesemBejamelle die Schnykrapfel ge¬
macht , aber auch wohl mit Eyern bestri»
chm , und etwas grösser als die andern ,
hernach ausgebacken, gleichwie die andern
gebackene.

Toutes Sortes de Boudins de
poiflon.

Von allerhand Sorten Fisch-
ipJsttV

Des Boudins au Sang.

Blutwürste.

^ ehme das Blut zusammen von den Fi¬
schen ^ wie auch von den Schildkröten,wenn es giebt , mit Milchner vermengt,
schneide etliche große Zwibel recht fein,

thue
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