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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 ;
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thue fi¢ in Butter Ho) lt”ll hig die x‘v“e[ L
| Lind {ind thue in ein Kaftrol ein &t S
| friichen ?;t , uid gebe c"ll‘ Ly .&h,;{,
L poll SRebl darsu, madie e techt braun,

i | ML etnem I)n;" grofict ,)';.r“r nachbem

33 | bag TMebl reche Lm..; lm filfe ed an mif | o
A 0 TRity, und la w5 fen ,  bhernatd A
| thue e8 pofiren burd) emn Seiher an bie N
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Faffer auf daid Geuet 1
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fap falt '.:;:"‘: ey
pem Sncichien '., e
i-:‘- il \im 11 Hio it 7&3
fte auf eine heis A\.llv
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armer jut 4af rel ferviten,

Des Boudins blanes.
"'»c.,,(_ "-‘-3231"1'?%('. <

. Sdyneide eineSenmmntel s
thte fie einvoeicen in fii c.
ine Stund voeichen. bale
ten ausd, thu das Bv:-x e
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@ratten, thue das weifie Fleifch mit eflichen

StiicERarpfenmilchner fein febueiden, qebe e
bernach su dem Brov, fehneide einen Jrwibel
fein, thue thn inSutter weif pofiven, wie audy
ein wenigBofilicum, Ihimian, Majoran uny
Deterfil alles vecht fein barsu fchneiden, Salg
unb ein wenig Pfeffer undMufFatnuf, fchlas
ge aud) etlicheCyerdotter daran, thue alles jue
fammen mifchen, file 8 in die Geddrm, und
untecbinde die Witefte, fege eine Mileh in ein

Kaiteol auf vag Feuer, lag e fieden, thuedie

LBit:fe binein mit etlichen Lorberblittern, of

fie ftat von Gerne etliche Sud anftbun, fege | B |

fi2 auf die Seiten, und (af in der Mildy
Falt werden, eine halbe Stund vor vem Y

richten nelime fie heraus auf einServiet, thue

fie abteitaen, nehme ein Papier, mache ein
Kabitel, beftreiche ed mit Butter, lege bie
Wiieite darauf, thue Go auf den Roft, auf
eine qlfthende ihe flellen, und gan; lange
fam fihda gerd werden laflen, fervire ff
bernach et warmer jur Rafel.

Des Boudins verds,

G riine Ydhrefte,

@iefe%ﬁrﬂc werden gemacht auf die nesme
liche TManier, wie bie vorhergemeldte, nur dafi
tein Majoran dajy genommen wird, foudern

¢in

&
iy
e |
fo gle
e
femii

I

f
{tne

A tine €
|
el o
00fi
A
| butte

il

e

| L

unger
bit 1
hutt
fie |




| crm— = L1y
ein Spinattopfen, damit fie fbn griin wers
ben, und ein Paar Eperdotter mehrer , uNd
yoenn fie in der MNildh gefotten haben, werbew
fie gleich heraus genommen, und laf Falf
\oerden, bas fibrige witd gemadyt auf die
i inemliche Wanier.

Des Boudins aux Ecreviffes.

Rrebs wicfieln.

Y8 Nachdem die frebfen gefvtten find, nehs
e bie Schrweiferin davon, thue fe fein
i fthneiden, mache einen Krebsbutter, weiche
" Leine Semmel ein, Elein gefchnitten in Raam,
Lo [aB fie eine Stund weichen, thue einen Bmwis
“10 beLredt fein {chneiden, unb mit Rrebsbutcer
0 Tpofiven, thue die eingevveichte Semniel dare
T u, wie aud die Kreedfen und ben Krebss
' Tbutter, efn wenig fein gefdnittenen Peterfil,
tIEE Tetlidhe Gperdotter, Saly und Preffer, ein
wenig TMublatnuf, thue e8 wohl rubren,
fiille ¢8 ein in die ©drm, thue die Witrfle
pnterbinden, und in der Milh fleden 1vie
bie vorhergemeldten, thue fie mit Krebse
butter auf das Pappier legen, uud grilliven
e die sndern.
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Des Boudins aux Ecrevifles dune au-

tre Maniere.

Ricbswiitfle auf eine andere
Wianier,

Mache einen Krebebutter, wie ¢8 fidh
gehbret, die Sehioeifeln miiffen Elein gefchnits
ten wieden, wie audy Larpfenmilchner, und
etong von audgebactenen Hechten, Chame
binions und Hrtoffeln, dieles alles thue mit
bem Kreebsbutter pofiven, gebe ein wenig fein
aefipnittenen Peterfil, einen Lofelvoll Be?

Jamelle, etliche Eperdotter, Salyy Pleffee

und em wenig Muffatmup dariu, thue 8
mifhen, fillle es ein in die Ddrm, thue die

28iieite unterbinden, fiede e in der Milch) |
und richte fie anf bag Pappier wic die

vorhecbemeldten.

Des Bouding  a la Eechamelle.
Wiscfte mic Bejamelle,

Made ein Bejamelle, wie flion cemeldet
s maden, thue oon einigen Soreen Fifdh
aushaden , auch ein Paar Stildel Oele
Blch, ein Pacr Scelicfel Karpfenmileys
met, thue dag Gelbe davon, nehme nue
bas weihe Gletdh vom Fifdy, die Grdtten
WohL davon, fhneide ¢8 0 Eleine Siille, aebe
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|
ne & ! bad Rejamelle darit, atteh etlicheEperdotter,
| mach ¢ qut von Gefchmad, falle o8 ein in
| bie ©irm, und formice deine SWinfle, lege
| fie iq eine fiedende TRilh mit ein Paar
| Qorverblatter, 0B etliche Sud von Ferne
L thun, nehme fie beraus, und (af Falt wers
| den, nach dem befteeiche ein Papvier mit fris
| fiem Butter, lege die Fiirfie auf ven Rofty
eine Bicrtelitund vor dem Anvichten fielle
0 IS e quf eine gilihende Afche, und Laf fie lang
Ut fam auf beeden Seiten gelb werden.

-~

Des Boudins @ la Chartreufe.
Yitfie auf Rarthenfer Arr.

Nehme ein oder jwey Karofen, thue
fie frechen, vaf bag Blut davon Edmme, jiehe
bie Haut vavon, [Of¢/ das Fleilh von den
Gratten heeunter anf ein Schneidbret, nehme
etroas Fleifeh von elnem Hechten auch dariw,
etliche Charlotten, Peterfif, Bafillicum,

| @himian und etwas [utter, thie alled fein
fehnerven, nach vem febneive ein Paar Stiek
Karofenmilchner fein gemiefelt, mifche ffe
adi . unter ven Fafh, Saly, Pleffer, und formire
A1 Bernach von dem Faldh die Wiiefe, fege ein
ope d Saffer auf dag Feuer mit Saly und eflis
et 4 chen Qocberbidttern, wenn es fiedef, thite die
SBrite binein, und [f fie nur einen Sud
aufthun, nebwme fie heraus, leae fie trocen,
wenn ¢ et iff, thue bie Wineite i cine
Panne




auf dem Feuer ansichen lafien.

Hors d’Qeuvres avec des

Sauces.

Boreflen mit Sous,

-« e >

Des Grenadins de Saumon pigue en

Sauce claire,

Granadins von Rbeinfalm mit Elarver
Sous.

g?ebme ein St Rbeinfalm in der Flache
gefchnitten , fchneide Peterfilwurieln, wie
einen Speck gleich, thue ffe im Wafler mobl
mitfieden [afien, abet nicht ju Lind, foicke
fcbdn fein das Stk dbamit, gleichiie ein
Fricando, bernach fleche oder fehnejde Eleis
fie Granadin davon, thue fie in ein Kaftrol
mit ein 1wenig weifen Wein, einem Jwibel,
eitt Qorberblatt, etwas Wurjeln, und Krdus
tet, ein wenig Flare Erbfen:Bouillon, Sal,
beche fie qu, und (0B fie fark nuffuc?ben;
ne

Pfanne mit Butter, und thue fie im Soft. |
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