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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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thue sie in Butter vosircn , bis die Zwtbel
lind sind , thue in ein Kastrol ein Stück

frischen Butter , und gebe ein Paar Löffel¬
voll Mehl darzu , mache es recht braun,
mit einem Nuß grossen Zucker , nachdem
das Mehl recht braun ist , fülle es an mit

Milch , und laß wohl verkochen , hernach
thue es postren durch einen Seiher an die

Zwchel , wie auch auf das Fischblut , schnei»
oe fein Basiür

' cnm , Thlmian , und auch ein

wenig Majoran , gebe es darzu , schneide

eine gute Portion gesottene Karpfcnmilch-
mt klein viereckicht dar ' u , schlage etliche

Cchcn dotier daran , Satz und Pfeffer , ein

wenig Nagcun und Mußkatuuß , rühre es

z n. sam. lven / fülle cs U\ die Darm , fege ein

Wasser auf das Feu .-r mit Salz und ctli*

egen Lorberölattern , laß sieden , gebe die

Würst hinein , und laß ein Paar Sud auf-

thr -n , nebme sie heraus , laß kalt werden,
eine Werttlstund vor dem Anrichten chue
dir Wurst mit Butter bestreichen , uno lege

sie auf den Rost / stelle sie auf eineheiß glitt
knie Asche , laß sie langsam gehen , und ,

hernach warmer zur Lasel fervimi.

Des Boudhis blancs *
Weiße VQnvfte.

Schneide eineSemmel ohne Rinden klein,
thue sie einweichen in sürenRaam , und laß sie
ine Stund weichen , backe etliche StückHlch-
reu aus , tl) u das Braune alles davon , alle

O 4 Grat-
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Grätten , thue das weiße Fleisch mit etlichen
StückKarpfenmilchnerfein schneiden/ gebe es
hernach zu dem Brod , schneide einenZwibel
fein / thue ihn inButterweiß posiren, wie auch
ein wenigBasillieum,Lhimian, Majoran und
Petersil alles recht fein darzu schneiden/ Salzund ein wenig Pfeffer undMußkatnuß, schla¬
ge auch etlicheEyerdotter daran, thue alles zu»
sammen mischen , fülle es in die Gedärm, und
unterbinde die Würste, setze eine Milch in ein
Kastrolaufdas Feuer , laß sie sieden, thue die
Würste hinein mit etlichenLorberblättern, laß
sie stat von Ferne etliche Sud aufthun , setzesie auf die Seiten , und laß in der Milchkalt werden, eine halbe Stund vor dem An»
richten nehme sie heraus aufein8erviet , thue
sie abtrücknen , nehme ein Papier/ mache ein
Käbstel / bestreiche es mit Butter , lege dieWürste, darauf , thue sie auf den Rost, aufeine glühende Asche stellen, und ganz lang»sam schön gelb werden Lasten , fervitesitzhernach recht warmer zur Tafel.

Des Boudins verds.

rüne Würste.
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,^ ^ eseWnrstewerden gemacht aufdie mm-^che Manier , wie die vorhergemeldte, nur daßrem Majoran dazu genommen wird, sondern
ein
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th ein Spinattopfen , damit sie schön grün wer-
den , und ein Paar Eyerdotter mehrer , und

3:;: wenn sie in der Milch gesotten haben, werde»
ier sie gleich heraus genommen , und laß kalt
m werden, das übrige wird gemacht auf dte

nemliche Manier.

lkdD J) cs Boudins aux Ecreviffes .
h M
^ ^ reb s würsteln.

J't Nachdem die Krebsen gesotten ffnd,neh»
kl we die Schweiferln davon, thue sie fein

schneiden, mache einen Krebsbutter, weiche
:tr eine Semmel ein, klein geschnitten in Raam,
'
,

! Laß sie eine Stund weichen , thue einen Zwt»
bei recht fein schneiden, und mit Krebsbutter

^
,

xosiren , thue die eingeweichte Semmel dar»
Zf zu , wie auch die Krebsen und den Krebs»
lßf butter, ein wenig fein geschnittenen Petersil,
t ® etliche Eyerdotter, Salz und Pfeffer, ein

wenig Mußkatnuß, thue es wohl rühren,
fülle es ein in die Darm , thue die Würste
unterbinden , und in der Milch sieden wie
die vorhergemeldten, thue sie mit Krebs-
butter auf das Pappier legen , und griiiim?
wie die andern.

O 5 Des
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Boudins aux Ecrevijjes d'une au-
tre Maniere.

Ar ebswürste auf eine andere
Manier.

Mache einen Krebsbutter, wie es sich
gehöret, die Schweiftln müssen klein geschmt»
ten werden, wie auch Karpfenmilchner , und
etwas von ausgebackenen Hechten, Cham-
binioiis und Artvffeln , dieses alles thue mit
dem Krebsdutter posiren , gebe ein wenig fein
geschnittenen PeLersil , einen Löffelvoll Le-
jameiie , etliche Eyerdotter , Salz , Pfeffer
und ein wenig Mußkatnuß darzu , thue es
mischen, fülle es ein in die Darm, thue dte
Würste unterbinden , siede sie in der Milch,

.
und richte sie auf das Papprer wie die
vorherbemeldten.

Des Boudins a la Beckamelie.

Würste mit Bejameile.

Mache einBejameile , wie schon gemeldet
zu machen , thue von einigen Borren Fisch
ausdacken , auch un Paar Stückcl £)cU
sisch , ein Paar Stückel Karvfeumilch-
uer , thue das Gelbe davon , nehme nur
das weiße Fleisch vom Fisch , die Grätteu
wohl davon, schneide es in kleine Fülle, gebe

das
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’
Bejameiiebftrsti , auch etlicheEyerdotter^

mach es gut von Geschmack, falle es ein in
die D l ' w , und fornn e deme Würste , lege
sie t .i eine siedende Milch mit ein Paar
Lorderblatter , laß etliche Sud von Ferne
thun , nehme sie heraus / und laß kalt wer¬
den, nach dem bestreiche ein Papvier mit fri¬
schem Butter , lege die Würste auf den Rost,
eine VicrteLftund vor dem Anrichten stelle
sie auf eine glühende Asche, und laß sie lang»
sam auf heeden Seiten gelb werden.

Des Boudins ä la Chartreufe.

Würste auf Aarrheuser * Arr.

Nehme ein oder zwey Karyfen , thve
sie stechen , daß das Blut davon kömmt/ ziehe
die Haut davon, lö !> das Fleisch von den
Grätten herunter an/ ein Schneidbret , nehme
etwas Fleisch von einem Hechten auch darzu,
etliche <Üli2r?0tnen^ Pere . si

'
L, Basillirum,

Thimian und etwas Butter , thue alles fein
schneiden, nach dem schneide ein Paar Stück
Karvfenmilchner fein gewürfelt , milche sie
unter den Fasch , Salz , Pfeffer , und formire
hernach von dem Fasch die Würste , seye ein
Wasser auf das Feuer mit Salz und etli¬
chen Lorberdlattern , wenn es siedet, thue die
Würste hinein, und laß sie nur einen Sud
aufthun , nehme sie heraus , lege sie trocken,
wenn es Zeit ist , thue die Würste »n eine

Pfanne
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Pfanne mit Butter , und thue sie im Saft
auf dem Feuer anziehea lassen.

Hors d’Oeuvres avec des
Sauces.

Vvressen mitSous.
< « n — n WLV « gciw ww » .

Des Grenaäins de Saumon piqui en
Sauce claire.

Granadins von Rhernsalm mir klarer
Sous.

3 ? ehme ein Stück Rheinsalm in der Flache
geschnitten , schneide PetersilwurZeln , wie
einen Speck gleich, thue sse im Wasser wohl
rnitsseden lassen , aber nicht zu lind , spicke
schön fein das Stück damit , gleichwie ein
Fricando , hernach steche oder schnöde klei¬neGnmadmdavon, thue fle in einKastrolMt ein wenig weißen Wein, einem Zwibel,
rin Lorberblatt, etwas Wurzeln, und Krau¬
ter, ein wenig klareErbsen -LouiUon, Salz,
decke sse zu , und laß Ae stark aufkochen,

nach


	Seite 214
	Seite 215
	Seite 216
	Seite 217
	Seite 218
	Seite 219
	Seite 220

