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el | gleichie eine dicfe SBueft, felle ihu in ein
Fibles Ort; und laf ihn ein Paar Stund
fteben, pernach mache efn Dieffer warm, und
fbneive dinne Blattel, thue fie in bie
Shiiffel, oebe einen Fafch bavein, unb bedece
fie wiedetum mit einem folchen Zaigdecferly
eine BViertelfund vor dewm Anvichten thue fie
in Backofen, Lo fie gdb ausbacken, und
yoormer jur R[afel ferviren.

Des Errtures.

Gebackenes aus dem Schinals,

< e o=

0ify Des petits patcs frits.
o Rleine Pafterel gebacken,

-.Iad)e einen miieben Zaig, treibe ibn vedt
piinn aug , fleche Blattel aud , foviel du
vonndthen Baft, und frefire fie fiber ben
Holzform , filfe fie hernach an mit Salpi-
con , madye fic oben ju, und laf fie etliz
e Stund in einem frifchen O ¢t fiehen,
ift e8 3eit jur Fafel, fepe en «Schmals i
auf das Geuer, und thue fie fchdu geld augs i k
i backen , und mit gebadenem FPeteritl gar-
nigen. il

Pe-
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Petits p ates frits a la Bechomellp,

Rleine Raampaftecel,

Die Pafletel werven gemadbt , wie die
porhergemeldte , mache eine Bejamelle,
wie fchon gemeldet ijt ju madhen, von Hedys
ten, fillle fie an, nicht ju voll, deche fi
gut ju, und bake fie hernach aus jur Sos

fet, auf die nemliche WManier , wie die
vorfer gemeldten.

Une Bechamelle frite au pain enchante.

in aebackenes Bejamelle mic
Oblacen.

Mehme etwas Itiflen, Maurachen unp
Chambinion, nadbem fie gepupet find,
thue fie in feine Gulle fchneiden in ein fKas
firol, thue 8 mit ein wenig Butter pofis
ren, fdhneide efliche frevsichmeifeln in feio
ne §ille, bake ¢in Stk Hechten aus,
thue die Haut und die Graten bavon, thue
ih Flein pflocen, gepe bernach ein_Beja-
melle darubet, Salj, ein wenig Pfefer, bee
fiteue eint Bacbrett mit feinem Weot, rgeile
£6 aus CRLofTelooll, Defrvewe 5 wivocrym mic
Mebl, thue ¢5 Langiicyt ausmadhen, nidht
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ju dion, und in Cpetn umbehren, mit
getiebener Semmel paniven , bernach jur
' [afel ausgebacfen, und mit Peferfil garnirt. .
x A | ?4-
|Une Bechamelle de Laftin de Carpes. Ve
e it il
$£in Bejamelle von Rarpfenmilchner. R

Mehime etliche Stick Karpfenmilchner,
thue fie fein geronrfelt fchneiden, audy efs
was Hechtenleber, Krebsichwetfeln, Cham-
binions, Artofreln und Maurachen, diefe drep
Teptere thue in die Kaffrol mit ein wenig -
- frifchen Butter, gebe dag andere darju, wie i
T audh ein wenig Bejamelle. Salj unbd ¢in ye- '

nig Preffec, thue ed mifchen, beftreue ein

. Backbrett mit Wiebl, mache wiederum Fleine
. Portion barauf, beffreue fie wieberum mit
ein wenig Mchl, mache fie rund, Fehre fe
in Epern um, und mit geriebenen Semmels

“ brdpeln paniren, wenn e8 eit iff jur Sas

"o fel, thue fie fhon gelb ausbacken, mit Pes

'f‘i': terfil garniten, und warmer fervigen,

5, | Un Saupiquet ou des croquettes frittes, i -
thue , . i
w4 £in aebackenes Salpicon, Y ;
N : : ; :

i Mache ein Salpicon, wie fehon gem [oef

ift su machen, mit Hrtoffeln, Chambinions, i :
a - wnb Waurachen, diefes aber mup gang Furg i .
I eon,
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feyn, nadpbemn e Falt i, richte ef mit
MWiehl auf ein Schneidbret, wie dag Bee

jamelle auf nehmliche Manier, wie aud
gebadten dm Schmals, mit Peterfil garnirey
und warmer jur Jafel lervigt,

Des brougquetzes au Soleil,

Ein mic 2Dred auf eine andere
Manier.

Madse dasd nemliche Salpicon, nehme

¢in Stief ordinari Buttertadg, welder ofts
mals ber Reft ift, thue ibn fhdn diiny ause

treiben, thue von dem Salpicon fleine

Portion weifs darauf, befreiche es mit Cyer, e by

bedecbe ¢, mit Zaig, unb fchneide fe (angliche

mit dem Mefler, nachvem thue fte in Eyern

unb in fein geriebenen Semmelbrdieln ume
Febren, oder gut ju fagen baniten, yweun es
3eit ift sur Iafel, thue fe fchdn geth aus
bem Scymals ausbacken, mit Peterfil garni-
ten, und warmer jur ITafel ferviren.

Des croquettes au mircls,
Zines mic Taig.

Mache das nehmliche Salpicon, machdem
Oblaten, thue fie mit Eyern beftreichen, das
mic fie lind werben, gebe von dem Salpicon
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¢« (barauf; thue fie jufammen wickeln, und ouf
1 tine Schitfiel legen, nehme bernadh in ein
(oo 1 Gefchice ein feines Tehl, thue einen weis
L gen ein, ein flein wenig Provangerdl
* ibarsu, den Saft von einet halben Lemont,
'ein wenig Saly, thue bden Taig wobl abs
glibren nicht 3uvic, und audh nicht ju dinn,
toenn 8 Relt {f jur Jafel, rihte vas
Shymals , tunfe die Oblaten in denZaig
techt ein, thue fie fehon gelb ausbacen,
mit Peteril garniren, und Wwarmer ue
Kafel ferviren.

Des profiterols.
Rlcine Semmerl gebacken.

Qafie Pleine Semmerin bacfen, wie Flefs
fer defty fehdner, thue fie abrafpeln , unten
fdhneive fie Elein auf, thue fie aushdhlern,
alle Scymollen heraus nehmen, die abges
e febniteene muffen dabep bleiben, Defireiche
it ffe fein mit Fafdh, gebe ein Salpicon in
0 die MMitte, ovben davauf ein wenig Fafdy,
madge mit einem ganjen Ep ein weniy
Faig, befireiche die Decerl von dem Broty
bevecke die Semmerl damit, und laf fie
trocken werden, thue fie in eln Geichirr,
giefie eine SRilch datitber , laB fie ein wenig
wei chen , thue fie heraus, lege fie frconer
auf eine Sehiiflel, nehme geriebene Sems
melbrofiel , mifche fie mit feinem TWebl,
die Semmel thue in gmm umbebren }:nb

mi

=

=
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it dicfen BedEeln qut Leftreichen, ift ef Jeit
gur Zafel, thue fie vecht langfam im Schmal
ausbacten, damit ffe durchaus warm werz
ben , garnive fie mit Deterfil, und fervire
fie recpt warmer jur Lafel.

Une friture de petits Omelettes.
Gebackine Amolere.

Shue feine Amolett ausbaden nur auf
einer Seiten, fiiirs fie auf ein BVackbrett,
thue fie diinn mit Falch beftreichen, bernach
sufammen wideln, und in Fleine Sifickel
fchneiden , tiihre einen Faig von weifen
Wein ab, wie vorher gemelvet ju Wachen,
iff e8 Jeit § ¢ Iafel, thue fie in Faie ums
Behren, garnive fie mit Peterfil, und wae
mer jur Safel ferviren,

Des peiites Omelettes frittes dune au-
tre Maniere.

Amoletten auf eine andere Hianier
acbacken.

Mache feine Wmolett , mwie vorher fdhon
gemeldet, beftreiche fie mit einem Salpicoa,

widle fie jufammen , thue fie auch m dem

nemlichen Saig umfebren und ansbacen ,
fervice fie, wie bie vorhergemeldee.
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Une fricure: a Plcalienne,

|

| #in Gebackenes auf Tealienifch.
|
|
i

G hue Chambinions fatiber pupen, wenn
¢ orol find, in der Titte voueinander
[dhneiven , thue fie in ein Kaftrol, fehreide
pon dem KobE von einigen Sorten Gifdy
Bleine 51llie ) nebimne etlicpe Sifchleberin bags
ju, auch Kavpfenmildner , mifthe alles jue
ammen , thue es faljen uud ein wenig pfefs
W Fern, in ein Kafteol thue ein Gldfel quten
UENSRtg Bafillicum und Ihimian, lap den
udl MEpzg, auffieden , und-giche ibn daritber, (af
Wi ernadh eine Stund (m diefem Margonat
b feben, mache Fleine Spifferin von Holy,
ftecte ein Stiiefel nach dem andern daran ,
alieseit ein Sthikel Chambinion barjivis
e feen , der Taig darju wird gemacht, wie
ber 3u die Amolett , mwenn e8 Jeit iff jue
Safel, febre fie tm Faig um, thue fie fehion
wigelt ausbacten, jiehe die Spifierl davon ,
thue fie auf der Schuffel trefiven , mit Peo
terfil garniven, und warmer jur Zafel

i Herviren.

S

=

Des andouilles  frites.
Gebackene Andouillien.

e Mache eine franjdiifche Falch von Hechs
ten , wie fehon gemeldet iff ju madpen, (hue
bie 2nvouillen formiren fingerlang unbd
tund , bernach in Wild) abfieden, nach dem
D2 beys
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heraus nebmen, und falt werden faffen,
beitreiche fie alSdenn mit eln wenig feinen
Mehl, Pehre iz in Cyern um, mit geries

benen Semmelbridfeln beftreuen und gut |
paniten, bade fie hernady aus, wie febum |

gemelvet, jur ‘Tafel mit Peterfil garnigt,
und warmer fervirt.

Des Cotelettes friges,
Gebackenne Racmenadel,

Diefe Karmenadel Fnnen von dem Frans

$0ftfhen odber auch von einem andern Safch
gemadyt werden, um dasBein von Karmenas

beln 3u formiten, madhe e8 von Peterfilmurs
deln, diefe SLarmenadel merben nicdht gefotten,
fonvern gleich mit IR eh beftaubet, in Gpern

umgefehet, mit geriebenen Gemmelbehs

Beln Deftoeuet, ynd beenach gebacken, oie bie

aub.tn.

Des Filets frizs,
Gebackene Filers,

Sdhneide vie Sille von den Gifchen fine :

getlang, thue fre einvichten , gleichmie dag

Gedackene auf Stalientf ernach nehme
fie aus dem M o '

thue fie gut abtriinen, ftaube ffe mit Mey
ein, febre fie in Chern um, und mit Sems

mels

argonat auf ein Serviet, |
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| melbedBeln Deftreut, nachdem ausgebacken,
| gletchioie die anbdern ausgebadene,

Des rifolles frites.
Gebackene Schnytrapfel.

Mache cinen Balb marben Kaig, thue
biefen recht dinn austreiben , nehme Fafch,
und fhneide mit dem Bactradel Fleine Sdiny:
Pravfeln aus, wenn es eit iff jur Iafel,
thue fie fchdn ausbacen, und mit Peteriil
garnirefl.

Des rifolles frites dune autre Maniere.

Schnytrapfeln auf eine andeve
Nlanier,

@3 wird der nemliche Taig davsu genomo
men , nur anftatt dem Fafch, nebme ein
Salpicon, und fehneide die nemliche Schnpe
Praofel mit dem Bacfradel aud, du mujt
gber den Raig gut mit Epern beflreichen ,
bamit fie nicht auslaufen, und hernach ause
badbenn, gleihwic die andern.

o3 Des
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Hi Des rifolles o la Bechamelle.
A ;; Schnytrapfel mic Bejamelle.
i

Mache ein qutes Bejamelle von Gifchen,
i wie fcpon gemelbet ift ju machen, der Fqig
i witd aueh recht dinn ausdgetrieden, und

9 Hh macht, aber auch wobl mit Gpern befeis
VT hen, und etwas groffer al8 die anbdern,

i gebacene.

h[‘% | poiffon,
5 Bon allerhand Sprten Sifcha
B Wiiriten.
i_ . PN ey
b Des Boudins au Sang.
|i Slnecwiefe
i
" mebme bag Blut jufammen von den Fis
4 fchen, wie auch pon den Siloleiten,
e oenn e85 qiebt, mit Milehner vermenat
;i fdoneide etliche groge Jwibel tedhe fein,

RS thue

mit diefem Bejamelle die SchnpFrapfel ges:

bernach ausgebacten, gleichwie die anbdern ;

Toutes Sortes de Boudins de |
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