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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&1 | adh dem fee fie vom Geuer, big e8 Dald Jeit
{ft jur Safel, mache eine flare Sous, wie
febon gemeldet {ff su machen, nepme die
| Granadin fhecaus auf ein Serviet, thue fie
| abtrlidnen, gebe fie in bdie Glas, und laf :

fie fodn glafiren , richte die Sous auf die V£
. ©diifiel recht piquant, rangire bie Grana-
| din {n die Sous, und fervire fig jur Jafel.

o
|

Des Grenadins en Sauce de Capres,

Granadin mit Rappern s Sous. o'
o ®iefe Granadin Fann man fpicen, obee
audh glatt eincichten, woie die vorhergemelbte,
bie Sows dariu , nebmme einn wenig Colli foe
s wiel du Sovs vonndthen hait, fineide das
TMarf von einer Lemont blattelvoeid Darany
einen Loffelooll franidfifhe Kappern, ein
yoenig Serdramefig, thue die Granadin febdn
glafiren, (aB vieSous auffochen, richte ffe
auf die Sabiiffel, rangire die Granadia
barauf, und fervise fie jur Kafel,

Des Grenadins en Sauce de Hachis.
fit & Granadin mic Hachée Sous.

" ®i¢ Granadin ferden gemacht wie voes | ‘&
ril Betaemeldte , bie Sous barju, nebme etliche :
il Chailotten , ein wenia Kappern , Peterfily
) und the diefes fein fpneiven in ein Nafieol
b mit
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mit Colli, fdineide bas Marf von einer
Zemoni blagtelweid in die Sous, wie aud
ein wenia Berdramefig , Laf die Sous aufa
Fochen, vichte fie an, und gebe die Grana-
din guf die Sous.

Des Grenadins aux Cigrons.
Granadin niic Iwiberln.

®fe Granadin Fann man fpiden, ober
auch pidt fpicen, nebme etliche Dupend
Fleine 3wiberl, thue fie weis pugen in ein
frifches Wafler, bernach blangiren, und
wiederum die erfie Haut daven, richte fie
ein mit Waffet, laf fie lind fieden, Hernach
thue fic abgiefen, gebe eine Colii daran,
ben &aft von einer Lemoni, tichte fie an
auf die Schitfiel, und rangive vie glafirfe
Granadin barauf, fervite fie jur Safel.

Des Grenadins grillss en Sauce aux
2)
Enchois.

Grillirte Granadin,

Schneide Fleine Granadin, ridhfe ffe
auf eine Schiffel, thue ffe einfalien, fehnete
be Charlotten, Peterfil, Bafillicum, und
Ihimian alles fein, firene fie darauf,
gebe ein Paar Lorberblatter, und bdag
WMarch von  einer  Lemoni  blaitelneis,

Pro-
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Provanserdl pariiver, und laf  fie efs
lihe Stund frehen, wenn ¢8 it ifF jur
=afel, tege fie auf den Roft, thue fie fchon
lerilliten, bie Sous  batjll, madie efliche
Sardellen fein, thue einen Butter in ein
Raiteol, taf {hn gelh werden, gebe die Sar-
delien dariu, den Saft von einer Lemoni,
ridhte die G!"anadjn in bie Gcb{gﬁi_[, qebe
{bie Sous vactiber, fervire fie jur Rafel.

it Des Grenadins  en Caiffe.
o .
£ Granadin mic Rapfelir.
a4
o
id |

iy Richte die Granadin ein, wie dle vors
By Heraemeldten, mache von Pappier runde
it L] Sapfeln, die Grdie von den Granadin,
thue fie im Schmal; ausbaceuy, nue invas
hetfe Schmali, und wieder heraus fielle bie
RKanfetn auf ein Blech, richte die Granadin
inein, und gebe von dem Margonat i1 ein
jeves , ift ¢ Jeit jur Jafel, frelle fie tn
©fen, und lap gar werben, wenn du fie
anvicdhteit, mache ein wenig Colli warm
“mit Lemoni - Saft, und gebe in it fedes
einen Chlbfelooll Sous, fervire fie warmet.
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Des Grenadins en Sauce a POfeille.

Gebackene Granadin mic Sans
rampfer Sous. :

%hue die Granadin einfalien , gebe eflle
de Qobechlitter und Charlotten in Fiille
gefcnitten, das Marf von einer Lemont
dariu, laB fie etliche Stund margoniren ,
thue fie bernach in TMehl umbehren , nadh
vem in Cyern; und mit geviebenen Semmele
Brifeln, Deffreuen, bieSous dariu, mace

fie von Saurampfer, ie fchon gemelvet

ju machen, bocke die Granadin {dhbn gelb
qug, und vidyte fie auf die Sous an.

Des petites roulades a la preffe.

Ricine Rolad in der Preffe.
TMache Fleine Rolad mit Fafdy, ridite

ein in ein Kafteol, thue fie falsen, gebe

3
ér’ln Paar Lorherblatter, etliche Charlotten,
SBuryel, Kreduter, das TMark von einer
SQemont Dlattelneis , und ein halbed ®lapet

weifien Wein daryu, mace einen Butter |

gelb , pofire ihn durch ein Sieb daran,
becke fie su mit Pappier, fepe fie auf
eine Fleine Glut, und lap fie gar fochen,
uehme fie hevaus guf cin Serviet, thue

¥
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A | fie abtrognen, tidhte fie ein in dle Glas, laffe
fie fbdn glativen, und gebe eine Colli Sous
W ‘P‘“ Berdbram dariu.

Des petites roulades & la broche en

Sauce aux Echarlottes,

0

;’.;;l Rleine Rolad aebraccen mic Charlor-
it ten-Sous,
fd

o] Diefe Rolad werbenr gemacht auf die
mdmemtiche Manier gleichivie die Borberges
nidmeldten, nue daf fie an ein Fleines Spienel
1 0 geftectt werben, und Geenach auf einen grbe
feren gebunden, mit Bindfadben verfichert,
Hbaf? fie nicht abfallen, die Sous darsu, nehme
Hein Pasr Dugend Charlotten, thue fie
Ubernach in ficdenvem Wafier einen Sud
Hblangiven, bernach gebe e frodner in ein
A Kaftrol mit fooiel Colli, als dut Sous pone
m nothen haf, laf fie ein wenig fochen, gebe

Whernacy den Saft von einer Lemoni darsu,
8 i audh etliche Sropfen Berveamelig, sine
o8 pabe Stund vor dem Aurichten feqe die
068 Rofad sum Gener, Delege fie mit Butter 5
] Beftreue fie mit geriebenen Semmelbrdieln,
M b (af eine fchdne Fard befommen, vichte

18 die Sous in die Schifiel an, und rangire
' I8 Big Rolad darauf.

ol
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Dés petits roulades a la Grille en

Sauce aux Oignons.

Grillivee Rolad mic Jwibel 2 Sous.

Diefe Rolad werden auch gemacht auf I
dle nemliche Manier, wie fchon gemeldet, §
thue fie in eine Schitfiel, fdyneide daran §
Bursel , Kreduter, ein Paat Lorberbldtter,
und dag DMarf von ciner Lemont audh | °
barsu, gieBe ein Provanjerdl dardber, laf
etliche Stund in diefem Margonat liegent
mmadhe efne Sous von Fleinen Swibeln, wie - ‘[I“b
fcpon gemeldet ift su machen, eine Balbe -{“"“
Stund vor dem Anrichten Lege die Rofad | M
auf ven Roit, thue fie auf einet Gut fehom I
frﬂhren; rangire fie hernach auf die Sebiifs i
el, und gebe die Suvus darfiber. :

. | B
Des petites roulades aux fines herbes. | ﬁ

Rolad mit feinen Reducern, 1 e
i
Diefe Rolad werden audh) gemacht auf |
bie nemliche Manier, lege fie auf eine |
Seiiffel, fhneide etliche Charlotten mit |
Krautern fein, und fiveue fie darfiber, gebpe § B
etliche Lorberbldtter, darju, auch etwad |
Provamgerdl, das Mark von etner Lemos |
iy IoB fie ouch etliche Stund in Ibiefem i
aF=
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oo Margonat liegew, eine halbe Stund vor —
| bem Anrichten thue ffe grilliven, gleichvie ;
bie vorherqemeldeen , rangite fie bernach auf
| bie Schitffel, und gebe eine Fafd Sous v
S| pardbee.

it il Des petits roulades & I lLtalienne.
r,l, Rolad auf Jealienifche Mianier,
i Diefe Rolad werden gefchnitten, gleidhs

{ aud
¢, (ol

iegen |

mwie die vocrhergemelvten, anitatt den Fafd
fehneide feine Krauter mit Chatlotten,
1 und beffreue die Rolad damit, thue jie jus
b fammen wideln, lege fie auf eine Schirflel;
o8 fdpneide bag Marf von einer Lemoni dave
_3‘.”,*‘3;5. ju, auch etliche Qocberblatter, giefe ein
;‘d{f}‘t Provanierol dariber, auch ein wenig guten
24 | Epig, Lap etliche Stund in diefem Margo-
1 nat [iegen , eine halbe Stund vor bem Uns
vichten, thue fie grilliven, gleichwie die aie
bern Rolad, rangire fie nach dem auf die
©dhiiffel, unbd gebe cine Sous pon Sardels
len und feinen Kapern daruber.

N

Des Filets de ln méme Maniere.

Filets auf die nemliche Arc gemachs. i A

Diefe Filet fann man Fury oder fang
fdhneivenn, und quf die nemiiche Wianier
P2 eille
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eintichten, gleichwie die Nolad, und auch
der nemlichen Sous batju bebienen.

Des Filets & la Bechamelle,

Filets mit Bejamelle:

Shneide {chone Flle von Hechten oline
Haut, damit fie fchon weid bleiben, thue
fie wobl einfalzen, [af ein Taffer fieden
mit Saly, gebe die Fille darein, laf einen
Sud aufthun, giefe fie ab mit frifchem

Baffer, lege fle bernach troien auf ein

Serviet , nachdem fie gut abgetrocinet find,
Tege fie auf eine Schuflel, thue fie wicderum

an Artoffeln und Chambinions Hlaftelweid

2

Yefteeiche ein Pavpiet mit Butter, rangire |

vie ille barauf, thue dag Pappier iiber
einander fhplagen, binde e mit Bindfaden,
beftreiche e6 bernach mit Oel, eine balbe
Stund vor dem Ynridyten thue e8 auf einen
Roft, und lag es auf einer Eleinen Glut,
auf beeden Seiten grilliten, nach dem nebe
me fie aus dem Pappicr, rangire fie in
bie Schiifiel , mit fammet den Nrtoffein
und Chambinions, fo dabey find, und gebe
¢tn guted Bejamelle dariiber.
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Des Filets au Sang,
Filets mic Blut.

Schneive vie Fille nach Belieben , nehs
e ein Provanierdl in ein Laftrol, mit
Charlotten , feinen Srdutern, vidte die
§hille darein mit cinem Lorberblatt, Saly
tind Pfeffer , thue fie auf dem Feuet anjies
ben Laffen auf beeden Seiten, gebe eine
Colli dbargu, und efn wenig Berdramepiay

A lafi ¢8 auffoben, ift 8 Beit jur Tafel,

thue ¢8 lagiren mit Fifhblut, drude den

1| ©aft von einer Semoni darju, oben Fanu
A man ¢8 auch garniven mit Eleinen Lind ges
| fottenen Ruiberin, und um bdie Fulle auss

' 1 gebacfene Gemumerln auf eine Gafon ger
. W fchnitten, und jur Fofel ferviret,

Des, Filets en Sauce verde,
Filets mic geliner Sous.

Sdyneive dvie Gitlle aucy nady Belieben,
thue fie in cin Gefehive, und_einfalien,

4 lag ein SBaffer fieden, gebe di¢ Filets bins

¢in, laf cinen Sud aufthun, gieBe das
SBaffer davon, thue e in ein Kafieol mit
einem Stiick frifchen Butter , einem ganien
Ruidel, ein Lorberblatt , Saly und Prefs
fer, bden Saft von einer Lemoni, fege 8
auf bas Heuer, und [af es dinften , gebe
¢ine Colli darauf, laf e auffochen, 1wenn
P53 ¢§




230 e Y e

e3. 3eit ift jur Fafel, fhue e8 mit Cyers
bottern gemifdht mit Spenattopfen 'agiren,

gebe ein wenig Berdramefig dargu 'l

thue fie jur Kafel ferviren.

Des Filets en Sauce claire,
Filets mit Elaver Sous,

Siehneide die Fillets, wie fechon gemels

bet, hait bu von ener Rieinfalm, fo nehme |

bie Helfte, von Hechten vber anvern Fifchen

airch die Hrifte , lege fie auf eine Sdhirffer,
e fie falien, und pfeffeen, feyneive etlis
the Churlotten, feine Rrduter , etliche fove

Derblitter , und das Mark von einer Semos

ni darsy, qiefie ein Provangerdl darfiver, |
und laf etliche Stund fiehen, die Sous date
3u, nehme von ctlichen Sorten guten Fifchen
etwag , thue dlefe Fifeh nur in heifem Wafs |
fer abfdhrecten, Bernacy inein frifihes, thue
thn in ein Kaitiol mit vieten Wurieln, ets |

was R-duter, ein Locberblatt, einen Jniz | U

| o

¢in wenig Mutatnus, etliche £:ner weis {t]}n
1 i

bel, und etlidye Charlotten, ein balbed
Glas weifien Wein, ein Paar vaffe Ndgerln,

pen Pefrer, fe auf eine Glut, und laf
febter etafochen, gieBe eine St davan,
thue ¢3 jalien , (af recht auffochen, thue
bie Sous hecuiach durdppofiven, uad laf Falt
wedew, nebme die FGetten darvon, gebe ein
wentg Be dramefi dbarju, den Saft R
eiuer Lemonie, feblage ein Paar @Dfé‘ﬂm?
: i

fe
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gl
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B i ein Safteol, eihre fie wit Mefer Sous
i) lab , fepe ¢8 auf das Seuer, und laf aufo
o tBodyens , thue fie peeniach durdh ein Serviet
foufen laffen, fo wird die Sous flar und
gut feyn , gebe ein wenig blangirten Bers
bram darj, die Gulle thue auf den Rok
fegen, und [of febbn grillicen, gebe die
Sous auf die Sthitffel , die Fulle darauf,
i | die Guile mifien aber fauber feyn damit
i | die Sous nicht trith wird.

Des Elets mcles.

il

Filets melivt,

i Sehneide einige Giille von mebreeen His
8 feben nicht groB, nie Helfte thue fldn auss
SRS baden, die anbere Helfte im Wafjer blan-
.u-‘%f;« giten, nehme et[id)t Chambinion und Ate
(N foffetn, thue biefe in ein Raftrol mit ein
5:‘\,[] 0enig Butter pgf{rer}, gcfit bje Sille dat:
n:.l!. ) audy eine Colli, [ap fie aufrﬂcbcnl
alt, it o8 Beit jur Safel, gebe ben Saft von
w8 einer Lemoni datju thue fie ferviten, unb
WS mit ausgebacenen Kruften garniven.




Des Filets marques,
Ausgelegter Filez.

Sdytteive Fille ein wenig gro , febmels

be Artoffeln in runde Stirek, preeparite aud
Srevsfehmeiferin, fchneide bernach vie Gile

le, nicht gerad, ein wenig febrag, unbd niche
du tief, frecfe ein Sticel Hrtoffeln und
Srebsfchmeiferin hin, viefes fofort, big dig
1anse Fillle befteckt ift, thue fie hernach eine
aljen , beftreiche ein Pappier mit Vutter
lege die §ille davauf, fchneide efwas 2Wues
del, einen Iwibel , etliche Charlotten , ¢ts
wag ganje Kreduter, und bdag Mark von
etier Lemoni daviu, ein wenig Provanjers
L, Dbebecte ¢8 mit bem Pappler, binde 8
mit vem Spagat, uud beftreiche das Pappiet
mit Oel, it e8 Jeit, lege o8 auf ben Roft,
gebe eine Eleine Glut darunter , und faf die
Gitlle gar werden, du Pannft eine Hare Sous
aud) darju geben, ober anch efne anbere,
bie §itlle werden aus dem Pappier fauber
genommen, und auf die Sous gelegt.

Des Filets & P Angloife.
Filets  quf Englifch.

Thue die Fille einfalzen, nadh dem faus
ber ausdrucken, Fehre fie in Mebl, Hernach

fteetts
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fireuet, die Sous dariu, fiede etliche Cpep i

-4

Bart ab, nehme bie Dotter davon, fchueis
be fie fein in ein Koftrol mif ein Paae
U Charlotten und Krautern, gebe eine Colli
i barin, ein wenig VerdrameRig, und faf e
ruitd bie Sous auffochen, iF e8 Jeit, thue die e
G iille im Scymaly eusbaden, 6§ die Sous | .

il guffochen, und mit Eyerdotteen lagiven, ’
i beuce den Saft von einer Lemoni batju, |
ii ik gebe die Sous auf vie Schiiffel, lege die i
il Eitlle daranf, und thue ed et warmer X
it o gue Kafel ferviven. ?‘f
Bung o
1t Des Cotelletes au fours
s Rarmenadel in Ofen.
fw'ﬂ Diefe K armenadel Fonnen von yweyerien

.

i | Gifchen gemacht werden, von Hechten oder
woi, von Karpfen, nehme dag Fleifh davon,
“\o  ohne Haut und Graten , thue e rech fein

fchneiden, gebe darin efliche Jropfen fris
§ fhes Waffer, Saly und Plefee, thue dies
¥ fen Galch wobl mifchen, mache hernach Flels ‘
¥ ne Sacmenabdel dataud, nicht gar dian,
d die Beineln bavon formite von den Fifchs
¥ guiten, thue in ein Saftvol ein Stird Bt
¥ ter, vonaliechand Sovten Wurseln, Krivs
8 ter, cin Qorberblatt, ecinen Juwibel blattels ‘
¥ weis gefibnitten, etlidge Charlotten, ¢in | A
w | ©thd gangen Parmefantis, fepe 8 auf
uh § Das Feter, (nfi den Butter famt den Wurs
W 3eln Dei werden, thue ijn hernach pofiven
p 3 Vs fn
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in eiem Laftrol, und lege die Karmenabdel
barein, [af eine Stund oder mebhrer in Buts

| fmad

fithene ¢

ter (egen, nach dem mache e8 ein wenig bl
warm, gebe von bdiefem Butter auf eine Pl

Sortensfann ,  thue fie damit beffreichen,
bie Kavmenadel thue eins nady dbem anbern
mit - geriebenen Semmelbrdfeln  baniten,

Tege fie auf bie Sorteapfann, giefe auf

bie Lest den itbrigen Butter nber die Lars
metiadel , ein Qsiertelﬂut}b oot demn 2neidys
ten, thue fie in einen gaben Ofen, daf fie

Garb befommen, 1ie ein Karmenadel haben

foll, aber daf fie doch nicht ju troden wers
ben, die Sous dariu , nehme eine Schih
it ein Kaftrol mit ein wenig fein gefchnite
tenen Charlotten, atich den Saft von einee
Semont , thue e falien, Lof ffe auffochen,
giche 8 auf die Sdyiiffel, richte die Kare
menadel davauf ohne Butter, und thue fie
vedht warmer jur Safel ferviren.

Des Cotelletes a la Grille.
Rarmenadel grillive.

Diele Karmenadel hunen auch anf fole
e Stanier, wie bie vorbemeldten gemacht

8 in ein Kaitrol mit eilichen Charlotten,
ein wenig Peteril, Bafillicum und Ihimie
an fein gefchnitten, Saty und Peffer,
thue e8 Tlein wenig auf bem Feuet pofiren,
bets
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'btrnad) fein gefchnitten, gebe ein wenig ges

viebene Semmel dariu, audy ein wenig ges
fiblagenes Guerflar, thue den Fafdy wobt
mifchen, und mache hernach die Karmenas
bel darqus, laf ein wenig Butter jergeden,
mifche den Butter mit ein Paar Eperbotter,
Fehre die Rarmenadel davinn ym, thue fie

*imit geriebenen Semmelbrdfeln baniven, obet
o Abeftreuen, lege ¢S auf den Roft, mwenn 6

Beit ift gur Iafel, (aB ¢8 auf einer Glut
grilliren, und gebe eine Flave Schuh mit
Lemoni Saft dariu, thue {fe warmer jue

i ARafel ferviven,

Des Cotelletes frites,

Rarmenadel gebacken.

Diele Karmenadel werden gemacht auf
die nemtiche WManter, gleidpoie die vorhere

1 gemeldten, bernach mit TRehl beftreuet, in

Gpern umgefehrt, und mit fein geviebener
Semmel banitt, bie Sous darju, mache eine
lagirte ‘Saurampfen, ober anc) eine Ha-
chée - Sous, ift ¢5 Jeit jur Iafel, thue fie
febbn qetd im Schmaly ausbacen, gebe die
Sous trodner ynd warmer lervigt,

..‘.
-

i )

iy Sy |
Dyl ol .L.




[ 3 36 A PP ey

Des Cotelletes en cafferole. gii@{'
| s
B bt
i ol
DieleLarmenadel werden gemacht, aleidye fl b
wie diefe erfleen in Ofen ohne éButter,"ﬁth"f
nicgt anverft al8 mit Saly unbd ein wenig Yadi
Preffer, ein wenig Krauter, qebe ein Proz e i
vangetdl in ein Kafftrol mit feinen Kredue it |
tern, lege die Larmenadel dotein mit eineny Hoiis
Lovberblatt das Mark von einer Lemond, fwne
ble Sous barju, nehme vine Colli in eift ||
Kajteol mit em wenig Becoram, wnd den |
©Saft von einer Lemoni, ift o8 Jeif jur Jae | X
fel, fepe die Karmenadel auf den Windz | A
ofen, und lag fie auf becben Seiten gae m
werben, vidyte fie in die Sebliffel und gebe

Rarmenadel in Rafivol.

die Sous bdariiber, ' ‘ gﬁ&ﬁ
Des Cotelletes - en papillotes, gﬁ'ﬂ“‘
Rarmenadel im Dappier. \ ilreid;

Mache die Lavmenadel chdn tund voms il di
Eifchfleifch, nehme aber die Gratten davon, |
Lege fie auf eine Schiiffel , thue fle faten |
und pfeffern, gebe feine Lrduter daru, ein |
Paar Lorberblatter und das Mark von einer |
Lemoni, [ef fie eine Stund ftehen, nehme Pl
eien Bogen  Pappicr, lege dag Quare Pl
Papvier sufommen, nebme efn wenig boficte
Fildbfalh auf dvad Pappier, lege cin Mars
sienab barvaui, fireidie oben auf bas SKare

e
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menad ein wenig Fofdy, mache von emer
eterfiliouriel dag Sarmenadbeinel, flece
8 durch dag Pappiee, wiklees jufammen,
uf folcge Art mache die Karmenadel {oe
ief du vonndthen baft, lege fie in eine
dhiiffét, aebe ein el davitber, ift ¢8 Jeit Ve
ur Safel, lege die Kavmenadel auf den Roft,

fdlil
Palli

|

o9 gbue fie auf Deeden Seiten grilliven Laffen,
e pidhte fie (n die Seyiiflel, gebe eine heibe
Lt Sy mit Lemoni » Safe dariber und f
i BOGTINES FUT Kafel ferviret. i\‘
ng i Des Cotelletes aux abricots. %
g Rarmenadel mis tauvachen.
1 o8 oRache die Karmenadel von afch, wie
) W8§don gemeldet, thue eine Tortenpran mit
utter beftreichen, lege die Karmenabdel dars
Jauf, nehyme gleiche’ Mauachen, thue fie mit
EButter und feinen Krautern pofiten, bes
Witteiche die Karmenadel mit Eyerflar, thue
, o (i bie Titte einen Maurachen, und neben
u berum mit Reebsichmeiferin garniret, bes

i ifteeiche bernach ein Papler mit Butter,
. i {lege ¢8 darauf, iff ¢ Beit ju ferviten, ftelle

i LDl Starmenabdel n Ofen, (4B fie gar were 8
it | {Deny et Ofen mup nidt u beifs feyn, gebe
wart | 40 flate picante Colli - Sous Ratil. |

ittt ; |
)

fan
,R:!:'
14, DCS‘
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Des Cotelletes a la Madelgine.

Rarmenadel mic Jwibel.

Diefe Karménadel werden auf die nemel I
liche Manier gemacht, und auf eine Sows L ¢
tenpfann gelegt, thue Smwibel rund biattels H)smr
weid fneiden, und im Waffer blangiveny L
beftreiche die Sarmenadel mit Eperflar, bes fm
lege fie mit den runden Ringeln Jwwibely Pif I
bag Sieine in der Mitte, und die Grofeen Liie
berum, willit bu etwas anders pargwifchen
garnirett, fieht e8 nach Belieben, bedecke fie |
mit befirichenem Pappier von Butter, iff |
es et jur Tafel, lap fie in Ofen gar wets
ben, gebe eine Hachée - Sous darsu, und
fervive fie jur Zafel. i

{
Des Cotelletes edreffées. ; Em’é
Rarmenadel drefice. _ ;TL‘

Mddpe die Karmenadel, wie fchon ges i.{f{’
meldet, Lege fie audy auf eine Sortenyfann, | h!;l;
thue fie befireichen mit Gvectlar, bernach f
garniven mit Fulle und Keebofdywerfeln |
auf eine Faffon nach Belieben, bevece fie |
mit Pappier; und laffie im Ofen gar wers
ben, gebe eine Sous von WMaurachen darsuy |
unb thue fie warmer fervieen. i

Des
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Des Cotelletes avee de la moutarde.
Rarmenadel mic Senf.

Macke die Kovmenadel obne Fafch, thue
fie cinmargoniven mit feinen Krautern, el
Paar Lorbecbiaeter, und dao Marf von
einer Qemoni, wathe eine &enf ¢ Sous,
wie fepon gemeldet ju machen, wenned Reit
ift, lege die Karmenadel auf bden Roft, lap
fie grilliven, gebe die Senf 2 Sous datiu
und warmer jur Fafel ferviret.

Des Cotelletes a Tltalienne,
Rarmenadel auf Jralienifeh.

. Diefe Larmenadel werden anch ohue
Fafeh gemacht, nur mit feinen Krautern

1 eingericht) Lorberblatter und das Nark

por. einer Lemoni, ywenn 3 Jeit ift jur Ias
fely Lo fie auf der Blut grilliven, rangire
fie hervady in die Sehiifiel, drude den Saft
pon einer Lemioni bavliber, und  twarmer
fervitt.

AW T amEr FI ey
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Des Cotelletes mafquees,

Rarmenadel mic Yurzeln,

Mache diefe Karmenadel ohne Fafch, § s
thue fie bernach im Waffer blangiten pui AT
Saly, [chneide Peterfilourieln in feine Fille Py
laB viefe WWuriel roohl in Waffer Feven P g
mit Sali, madye eine 1eifie Sous, gebe big B
Sarmenadel mit den MWurieln dariu, laf i,
fie cin wentg Fodyen, toenn e8 Jeit ift jum Py
Unrichten, thue fie lagiven mit  etlicherd fyie
Cyerdottern, gebe den Saft von ciner Leadly

moni vargu, und thue fie ferviren. had
il |

Des petites Grenades mafquées. fin
hire

Rleinte Granad mafquice. VD

ks

Nehime Fleine Mdel von einer Faban,
thue fie mit Butter beftreichen, bernach |
thue fie auglegen mit Fleiner Fhlle, Hrebgo |
fereifets, Maurachen und Avtoffeln, nebme |,
eient frangdfifchen Fafch, flille die Mibel oy
bamit an, ift es Beit sur Kafel, frelle fie |y
in Ofen, und LaB gar wetden, fifirs fie auf iy
efit Serviet, ba der Butter davon gebet, |,
richte fie nach bem in die Schiffet, gebe eine fy,
Diaurachen pder Chambinion - Sous dary, | 'Y
fis
A &

!.

Des
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Des petites Grenades au Ris.
. Granad mic Reif.:

\ Shue ein Reip lnd Pochen, in einet
1 @tbien - Boullion redht Fury, [aB ihn bers
iSnach Falt werden, vithre einen frifchen Buts
MSter mit etlichen Gpervotteen ab, gebe den
WSsRelE barsu, thue ihn wohl verrithren, falze
o WiShn, ein wenig Plefee und Muptatnug,
iilbeftreiche fie mit geriebenen Semmielbrifeln,
itfigebe von dem Reif binein in bie IMitte, geo
é;. ¢in Salpicon, wie fdhen gemeldet ju
machen, daryu; Dedecbe fie mit Reif, ift e8 Jeit

Siur Safel) fepe e3 in Ofen, (o gar werden;
s Mftice es bernach anf die Sehirflel, und fer-
Svire 3ur [afels

{

W A

ADes petites Grenades avec dé la farce.
genzrd‘; / Granad mic §hlle.
fuio 8 Schneive feine Flle von Fifche, Hue

wint §e8 einmargoniven mit feinen Krautern und

Mivd §Provangersl; wie fhon gemeldet; Defiveiche

e it fbie TRObeL mit Butter, trefire die Gillle

i uf Wefngsherum binein, gebe ein Salpicon i bie

oitt, Ritte, bevecke e mit Firlle, ift 8 Beit, fels

pine Bl 8 in Ofen; [af fie gar werden, fhiig

wiit, es auf die Sehiffel, gebe eine picante Col-
1i = Sous darju; und thue fie Wwarmer jur
Fafel Lerviren,

D 1§ 9] Deés
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Des hattelettes meldes avec de ln il
Jarce. i
Cilberne Spiegel mic Safch. :Em?i
Shue von Frambfifbem Fofch etwad m‘

arf ein Vactbret mit Webl auswicfen, maz It ¢
de Fleine gleiche Seheil daraus, thue fie fF
bernach in Waffer abfieben, gebe’ fie nady %

bem trocfner i ein Kaftrol mit fedchony JH
Butter, audh ctwas Fille, Chambinion |

und Maurachen, feine Krauter, Sals, und |
PDfeffet, [af e8 auf dem Feuer pofiven, faus
be ¢in wenig Wiehl dargu, ein Flein wenig
©dhith, lagive e mit etlichen Cyerdottern, g
und laf Falf werden, nadh bem fiecke ¢8 an "
bie fitberne Spiefel, macbe fie mit dee bis e
dfen Sous fehdn gleich, beftreue fie mit ges J o0
riebenen Semmelbrdfeln, lege fie auf den ﬁg‘“
Roft, ift es Jeit sur Tafel, lof fie fehdn | 1“
gelb grilliven, richte fie warmer auf die | ‘“f“
Schirffel, gebe eine Flare Schiih mit Lemos | i

ni » Saft darsu, und fervige. ]'LEEU
Des hattelettes avec du tlanc de Carpes. | ‘égiq
Silberne Spiefel mic Rarpfens bt
fiilchner. uﬁ?ﬁ

MNehme die Karpfenmilchner, thue'fie abe
fieven, wie auch Hechtin leber, und Keebss o
fevweifeln, fihueive i Wiilehnet , wie t)aucb ;

‘ it
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i L Mo Reber in Fleine und gleiche Stickel in ein

| Raftrol, mit einem Stiiet frifchen Butter) audh g

b e Srebsichweifeln, Maurachen, Chambi-

" Linion, und Artoffelnblatcelweis gefdhnitten, L
s, gebe feine Seeauter daris, Saly und Preffer, 2
0% alles pofiren, vidjte e wie fehon vore VL
};'m'f;,' Ber gemeldet, auf die nemliiche TRanier, ub S ()
b Agebe eine flave Shuh mit Lemont + Saflt e
Un Ragout mel?. i"k.
n;‘: sEin gemifcbres Ragout. :

f

Ui Syehme abgefottenen Rarpfenmildnet;
o 1 I0ie audh Hedytenleber, in Feine und gleiche
" W @ik gefchnitten, etwas Fislle von Fifh
it 88 gebacten ober blangitt, ¢in wenig Artoffeln,
Y Rautacyen Chambinion, Krehsfchweifein,
{88 pinen ganien Broibel, Sals und el wenig
if M spfeffer, ein leines Stk feifhen Butter,
U 1ok alles quf dem Fever pofiven, gebe eine
| Colli baran, lap ¢8 auffochen, thue es abs
W faumen, ift ¢8 Reit ju ferviven, gebe ben
el @aft von einer Lemont darsy, eihe es faus
4 ber in die Sehiiffel, thue ed hecnach mit

s

R

.‘n; 4 -

" W qusgebackenen  Rutten garoiren, wnd u¢ <
| Kafel geben. p

]'[Efn'f‘ ;1 H A

b §

: it ’? e
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Un Ragout mele de fou. ! 11!}?
.:' i, e

£in  gemifcbres Ragour von Lebets 'futfh!
1 e
Stebmte von allechand Fifchleber, thue e
fie im Waffer mit Saly abfieven, fchneide §
fie bernach in feine Flle in ein SKofteol |
mit frifchem Butter, etrwas Mauracken, auch
feine SKrauter gefchnitten, thue es auf dem |
Seuer pofiven, gebe eine Colli darsy, [af |
es auffocen, bernach drucke den Saft von | )
efnee Lemoni daran, und lof Falt voerven, | &
bacte Semmelbruften fehdn gelb im Sehmaly i
auf, belege die €chiiffel dbamit, gebe diefed |

Ragout darauf, fege s in Ofen, (af angier | m}
ben, bafi e Furg wird, doch nicht ju troden, | e
und fervire ¢5 hernach jur Safel, i
97 1f b

Un Filet au four. | b

Filets im Ofen. : %Q

Sdhneide Fiille in ber Ringe von der fne 11
nern Sdpifiel, thue diefe Fiilie einmargonis | bl

ren mit feinen Krdutern, beftreiche bernach Y
ven Boden von ter Sepliffel mit einwenig
Safdy, lege die Fiille darauf, nadhy der Std |
nung nieht junabe jufammen, jwifchen diefe |
Gtile thue carniten rtoffeln, Mauracyen |f
und Krebsfeweifenn, Hoft du aber diefes |
nidyt, fo Pannfi dires mit etwag anderm gar- -
uiren, bedecie e Deenacy st einesn Pappier, iy
mit
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it BVutter beftrichen, ik 8 Jelt sur Ta,
fel, ftclle e in Ofen, und la gar wetden,
thue den Butter bernach 1wobl davon, gebe
¢ine flare picante Colli- Sous barju, und

'. Athue ¢6 jur Zafel lerviven.

Un Gratin blanc a la preffe.
i2in weifies Bref Ragout.

Backe ein Pagr Stuk Hedhten im
Sdymat; aud, thue das Jraune davon, pv:
¢fe das weipe Fleifdh, die HGraten wohl das
vou, thue etliche Chambinion {1 Butter po.
fiven, gebe dad Fleifch von Hechten darjy,

1 auch eine Bejamelle, Salj, und ein wenig

Preffer, gebe es auf die SHitffel, oben bes
dece 8 mit farern Rram, und beftreiche

| ¢ mit fein geriedenen Semmelbrdfeln, fese
ed in Ofen, lag s oben und unten eine

fchbne gelbe Favh befommen, thue ben Buts
gor mit einem Serviet fauber davwn nehmen,
und fexvire o8 gur Fafel.

Un Gratin a I Angloife.

2in braunes Dreff Ragout.

Shie etlidye Stitef Hechten im Schmals

 augbacten, nehme beenach das weife Feifch

obne Gedten davon, das Braune thue in
3 ¢in

P e i .

.-!
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gin Saftrol mit einem Glafel Burgunbdess
mwein, und etlichen auggebacfenen Semmele
{chnitten, mit etwas Furzeln, Bwibel, Kraue
ter, und ein Halbe Lorberblatt, gebe eine
Sdth darauf, laf wobl vectodyen, nachden
thue die Fetfen davon, thue ed durdh einy
Daartud) pofiven, Saly, ein weniq Dfeffer,
wie ¢ fich gebbret, brleqc ben Boben 1on
bet filbernen Sehiiffel mit gebacenen Sems
melfdynitten, gebe die burchgetriebene Colli
dbarauf, fege ¢8 auf einen Orepfufl, mit
Glut darunter, laf ed Fochen, bis ed unte

gine Keuften befomme, oben darauf flreue |

bas weife Fleifh von Hechten, laf e8 gut
guiebent, und fervite e8 jur Tafel.

Un Afpic de Saumon,
£in Efpic von Rbeinfalm.
RNehme von_aliechand Sorten Fifchen,

feneide fie in Stitcfel, thue fie nur einwes

nig im ©aliwafler blangiven, tichte fie
Bernach in ein KLajtrol mit iﬁuraeln, Bmwibel

Keauter, ein Lorberblatt, ein wenig ganged o
Gemnteze, ein Glas weifen Wein, ein Loffel-

voll Schith, und ein wenig Haufenklatter,
1af Deenach qut einfieden, daf nue foviel
bleibt, al8 wasg du ronndthen haft, thue
bie etten dbavon, pofire e, faf Falt wer-
ben, nach bem drucfe den Saft von einer
Lemoni, wie aueh cin wenig Berdramekia
baran, fibloge etfiche Cperflar in cin Kas
freol,
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19 feol, tiibee fie mit diefer Sous aby fege ¢8 (.‘

auf den Windofen, taf auftoden, fernach 7
gin wenig von ferne  fieden (aflen , Did
recht Balt w vy, fes vom Feuet, decke e8 31,
and (af durdy ein Serviet [aufen; thue ein e
10 Stitd Rbeinfalm, ein Stig  Hechten in
it Corbullion fieven, beenach frocken legert, A
19 “gnd falt werben faffen, febricide fchone feine
& §lle dinn , gieBe von diefer Efpic ein mes i N
G mia qufdie Schitffel, wo du gu ferviven Haft,
B und (af ed fteben, biS feft wird, pernach Ex
it fehlage die Fitlle auf eine fehdue Faflon dats )
e lguf, pr. Geemvel, formive ein Paquet, :
§ i gder etivag anders nach petem Bohlaefals

fen, thue e8 cardiven it Olifen, Kavs

pern, Berdram und Peteriil , wenn diefesd

gemacht i, gebe pernach die andere Eipic

$alter nach und nady dacitber, damit ed nicht
| pon einauder (aufet, und fopbn in feiner
. | Faffon bleibet, felle e8 in ein Eihles Dt
niw: | ober auf ein Gig, uad [ab gefiehen, bid
Reit {ff gur Tafel ferviven.

Un Afpic de Truits.
sBin Efpic von Sorellens.

®iefe Efpic witd gemacht auf die nems
' (iche TManier , gleichoie die Borhergemeldte, =
"8 nur daf man fie mit Govellen einlegt , eil -
an | bas Fleifch blau und et ift, nehme Krebse % k
| fchmeifeln daru, fanafl auch etioas anvere '
Gifh bdariu tbun,srlnb pie RKrduter, d¥ (2R
4

-

fannit
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fannft eine Efpic einrichten nach deinem
Woblaefalien , diefe Efpic mird fervitef
bey einer grofien Rafel, meifiens aber im

Sommet , und auch bey einem Supee pbet

RNachteffen auf Deutfch su fagen,

LLes Entrées.

Die eingemadte Speifen,

Dag nennen die Franjofen Les Entrées,
ein Unterichied find von den Ord Oeufre,

feine, und fleine ©peifen, ein Ginge.
machted ift fhon etwas ftarfer und im

Gangen, weldyes nicht evarbeitet datf

ferben.

Un Fricandeau de Saumon & Ilo Créme.

£in Fricando von Rbeinfalm mic
Raam.

ecbmibe- eins fchones Stiret von Rbeinfalm,

ben Form wie ein Fricando, fisice ¢6 mif

abgefottenen Peterfilonrieln, gleidhwie mit
bem

iin €
it
Hieber
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und die Oeutfchen Cingemachtes, welche

auf Deutfdh Boreffen, diefe find lauter :-!Un
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