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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
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nach dem feee sie vom Feuer, bis es bald Zeit
ist zur Tafel , mache eine klare Sous , wie
schon gemeldet ist zu machen , nehme die
Granadin heraus auf ein Servier , thue sie
abtrücknen < gebe sie in die Glas ) und laß
sie schön giaüren , richte dieSous auf die

| Schüssel recht piquant, rangite die Grana*
* j din in die Sous ^ und iervire sie zur Tafel.

Des Grenadins en Sauce de Capres♦

Granadln mit AappeMrLott §.

Diele Granadin kann man spicken, oder
auch glatt einrichten, wie die vorhergemeldte,
dieSousdarzu , nehme ein wenigGoiu so»
viel du Sovs vonnöthen hast , schneide da-
Mark von einer Lemoni blattelweis daran,
einen Löffelvoll französische Kappern , ettt
wenig Berdrameßig , thue dieGranadinschön
giafirm , laß dieSous aufkochen , richte sie
auf die Schüssel , rangiredie Granadin
darauf , und lervire sie zur Tafel.

Des Grenadins en Sauce de Hachis .

(Vranadm mit Hachee Sous.

Die Granadin werden gemacht wie vor*
hergemeldte, dieSousdarzu , nehme etliche
Chaiiotten , ein wenig Kappern , Petersil,
und thue dleses fein schneiden in ein Kaftrol

mit
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mit Colli , schneide das Mark von einer
Lemoni blattelweis in die Sous , wie auch
ein wenigBerdramcßig , laß die Sous auf.
kochen , richte sie an , und gebe die Grana-
diu auf die Sous.

Des Gienadins aux Qignons.

Granadm nur Zwiberln.

Die Cranadin kann man spicken , oder
auch nicht spicken , nehme etliche Dutzend
kleine Zwiberl , thue sie weis putzen in ein
frisches Wasser , hernach biangssen , und
wiederum die erste Haut davon , r chte sie
ein mit Wasser, Laß sie lind sieden , hernach
tbue sie abgießen, gebe eine Coi .

' i daran,
den Saft von einer Lemoni , richte sie an
auf die Schüssel , und r^ n^ ire die giaüite
Granadin darauf , ferviie sie zur Tafel.

Des Grenadins grilks en Sauce aux
Enchois.

Grillrrre Grenadin.
Schneide kleine Granadin , richte sie

auf eine Schüssel , thue sie eückalzen, schnei»
de Charlotten ., Petersil , Basillleum , und
Thimian alles fern , streue sie da auf,
gebe ein Paar Lorberblätter , und das
March von einer Lemoni blalttlwfjs,

Pro-
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Provanzeröl darüber , und laß sie et»

ltche Stund stehen, wenn cs Zeit ist zur
Tafel , lege sie auf den Rost, thue sie schön

Ai
-Mwen, die Sous dar -u, mache etliche

Sardellen fein, thue einen Butter in ein
Kaftrol , laß ihn gelv werden, gebe die Sar¬
dellen darzu , den Saft von einer Lemoni,
richte die Grenadin in dre Schüssel, gebe
die Sons darüber , fervire sie zur Tafel.

Des Grenadins en Caifje.

Granadin mit Kapfelm

Richte die Granadin ein, wie die vor-
hergemeldten, mache von Pappier runde
Kapseln, die Größe von den Granadin,
thue sie im Schmalz ausbackeu, nur in das

heiße Schmalz , und wieder heraus stelle die
Kapseln auf ein Blech, richte die Granadin
hinein , und gebe von demMargonat in ein
jedes , ist es Zeit zur Tafelstelle sie in
Oken , und laß gar werden , wenn du sie
anrichtest , mache ein wenig Colli warm
mit Lemoni - Saft , und gebe in ein jedes
einenEßlöffelvoü Sous , lervire sie warmer.

Des
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s Des Grenadins en Sauce a tO/eilki

Gebackene Granadm mir Sau-
rampfer Sous*

Thue dieGranadin einsalzen , gebe etli¬
che Lorberblätter und GKariorren in Fülle
geschnitten , das Mark von einer Lemont
darzu , laß sie etliche Stund mar§oniren,
thue sie heruach in Mehl umkehren , nach
dem inEyern, und mit geriebenen Semmel»
drößeln , bestreuen , die 8ous darzu , mache
sie von Saurampfer , wie schon gemeldet
zu machen , backe MGranadmschön gelb
aus , und richte sie auf die8ou§ an.

Des petites roulades a la prejfe,

Rleine R-lad in der Presse.

Mache kleine Rolad mit Fasch , richte
Ae ein in ein Kastrol, thue sie salzen, gebe
em Paar Lorberblätter, etlicheGKariotten,
Wurzel , Kräuter , das Mark von einer
Lemoni vlattelweis , und ein halbes Glaßel
weißen Wein darzu , mache einen Butter
gelb , poflre ihn durch ein Sieb daran,
decke sie zu mit Pappier , setze sie auf
eine kleine Glut , und laß sie gar kochen,
nehme sie heraus auf ein8erviet , thue
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L ile abtrocknen , richte sie ein in die Glas , lasse
sie schön glaümi, und gebe eine Colli Sous

m mit Berdram darzu.

Des petites roulades k la brocke en
Sauce aux Echarlottes*

ijjjj Kleine Rolad gebraeren mir Charhu
nifföi 1 ten -Sous>

» I<
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Diese Rolad werden gemacht auf die
'
nemliche Manier gleichwie die Vorherge»
meldten, nur daß sie an ein kleines SpieueL
ßefteckt werden, und hernach auf einen gtö»
Keren gebunden, mit Bindfaden versichert,
daß sie nicht abfallen , dieSous darzu , nehme
ein Paar DutzendCharlotten , thue sie
hernach in siedendem Wasser einen Sud
biangimt, hernach gebe sie trockner in ein
Kaftrol mit sovielColli, als duSousvon*
nöthen hast, laß sie ein wenig kochen, gebe
hernach den Saft von einer Lemoni darzu,
wie auch etliche Tropfen Berdrameffig, eine
halbe Stund vor dem Anrichten lege die
Rolad zum Feuer , belege sie mit Butter >
bestreue sie mit geriebenen Semmelbrößeln,
und laß eine schöne Färb bekommen , richte
die Sous in die Schüssel an , und rangt«
die Rolad darauf.

P va
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Des petits roulades a la Grille en
Sauce aux Oignons.

Grilliere Rolad Mir Zwibel - L'E

dkin!

Diese Rolad werden auch gemacht auf |
die nemliche Manier , wie schon gemeldet,
thue sie in eine Schüssel , schneide daran )
Wurzel , Krauter , ein PaarLorberblatter,
und das Mark von einer Lemoni auch )
darzu , gieße ein Provanzeröl darüber, laß;
etliche Stund in diesemMargonatLiegen,*
mache eineSousvon kleinen Zwtbeln , wie^
schon gemeldet ist zu machen , eine halbeStund vor dem Anrichten lege die Rolad :
auf den Rost , thue sie auf einer Glut schön
xriUiken , rangire sie hernach auf die Schüft i
sel , und gebe die Sous darüber. !

D
l

ta
%

ü'4

Des petites roulades aux fines herbes.

Rol^d mir femen Rräurern.

rik^
der

len

Diese Rolad werden auch gemacht auf
die nemliche Manier , Lege sie auf eine
Schüssel , schneide etliche ^Kariocren mit
Krautern fein , und streue sie darüber , gebe
etliche Lorverblätter. darzu , auch etwas
Provanzeröl , das Mark von einer Lemo¬
ni / laß sie auch etliche Stund in diesem

Mar*
%
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Margonat liege « , eine halbe Stund vor

. dem Anrichten thue sie griiliren , gleichwie
die vorheraemeldten , rangire sie hernach auf

! die Schüssel , und gebe eine Kasch Sous
I darüber.

hl i Des petits roulades a tlcalienne .

Rolad auf Iraliemsche Manier.

Diese Rolad werden geschnitten , gleich¬
wie die vorhergemeldten , anstatt den Kasch
schneide feine Krauter mit Charlotten,
und bestreue die Rolad damit , thue sie zu»
sammen wickeln , lege sie auf eine Schüssel,
schneide das Mark von einer Lemoni dar»
zu , auch etliche Lorberblatter , gieße ein
Provanzeröl darüber , auch ein wenig guten
Eßtg , laß etliche Stund in diesem Margo-
nat Liegen , eine Halbe Stund vor dem An¬
richten , thue sie griiliren , gleichwie die an¬
dern Rolad , rangire sie nach dem auf die
Schüssel , und gebe eine Sous von Sardel¬
len und feinen Kapern darüber.

Ej Des Filets de la meine Maniere*
tt i

w®
iT* i

Filets auf die nemliche Arr gemachr.

Diese Filet kann man kurz oder Lang
schneiden, und auf die nemliche Manier

P 2 ein-
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einrichten / gleichwie die Rolad , und
der nemlichen Lons darzu bedienen.

Des Filets a la Bechamelle .

Filets mit Bejamelle.

Schneide schöne Fülle von Hechten ohne
Haut , damit sie schön weiß bleiben, thue
sie wohl emsalzen , Laß ein Wasser sieden
mit Salz / gehe die Fülle darein , laß einen
Sud aufthun , gieße sie ab mit frischem
Wasser , lege sie hernach trocken auf ein
Senktet , nachdem sie gut abgetrocknet sind/
lege sie auf eine Schüssel , thue sie wiederum
ein wenig salzen und pfeffern , schneide dar-
ütt Artoffeln undChambinionsblattelweißb '
bestreiche ein Pavpier mit Butter , rangire^
die Fülle darauf / thue das Pappier über
einander schlagen , binde es mit Bindfaden,
bestreiche es hernach mit Oel , eine halbeStund wor dem Anrichten thue es auf einen
Rost , und laß es auf einer kleinen Glut,
auf beeden Seitengriiliren , nach dem neh»
me sie aus dem Pappier / rangire sie in
die Schüssel / mir sammt den ArtoffelnundChambinions , so dabey sind, und geberin gutes Lefameiis darüber.

st e
Char

Colli

m
man
fßttt



Des Mets au Sang,
Filets mit Blur.

Schneide die Fülle nach Belieben , neh¬
me ein Provanzeröl in etnKastrol , mit
Chariten, , feinen Kräutern , richte die
Fülle darein mit einem Lorberblatt , Salz
und Pfeffer , thue sie auf dem Feuer anzie-
hen lassen auf beeden Seiten , gebe eine
Colli darzu , und ein wenig Berdrameßig,
laß es aufkochen , iss es Zeit zur Tafel,
tbue eS lagiren mit Fischblut , drucke den
Saft von einer Lemoni darzu , oben kann
man es auch xarniren mit kleinen lind ge¬
sottenen Zwiberln , und um die Fülle aus¬
gebackene Semmerln auf eine Fason ge»
schnitten , und zur Tafel lehret.

Des Filets en Sauce verde.

Filets mir grüner Sous.

Schneide die Fülle auch nach Belieben,
thue sie in ein Geschirr, und einfalzen,
laß ein Wasser sieden , gebe die Mets hin¬
ein , laß einen Sud aufthun , gieße das
Wasser davon , thue es in ein Kaftrol mit
einem Stück frischen Butter , einem ganzen
Zwibel , ein Lorberblatt , Salz und Pfef¬
fer , den Saft von einer Lemoni , setze es
auf das Feuer , und laß es dünsten , gebe
eineColü darauf , laß es aufkochen , wenn

P 3 es
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es . Zeit ist zur Tafel , thue es mit Eyer - ^
dottem gemischt mitSpenattopfen ’agiren^ ,
gede ein wenig Verdrameßig darzuf und1
thue sie zur Tafel lerviren.

Des Filets en Sauce claire,
Filets mit klarer Sous.

Schneide die Mets , wie schon gemel?det , hast du von emerRhemsalm , so nehme
die Helfte, von Hechten oder andern Fischen
auch die H - Lfte , Lege sie auf eine Schüssel,
tdue sie salzen , und pfeffern , schneide etli¬
che (z ?̂ -rioLten , feine Krauter , etliche Lor-
berblatter , und das Mark von einer Lemo-
ni darzu , gieße ein Provanzeröl darüber,
und laß etliche Stund stehen , dieSousdar»
zu , nehme von etlichen Sorte» guten Fischenetwas , thue diese Fisch nur in heißemWas» ,ser abschrecken, hernach in ein frisches, thue

'
ihn in ein Käst ol mit vielen Wurzeln , et¬was K auter , ein Lorberblatt , einen Zwi-bel , und etliche Okariotte » ^ ein halbesGlas weißen We n, ein Paar raffe Rägerln,ein wemg Mußkatnuß , etliche Körner wet»
ßen Pfeffer , setz auf eine Glut , und laß
schier eiakochen , gieße eine Schuh daran,
thue es falzen , laß recht aufkochen , thuedieSous heuiach durchposiren, und laß kalt
we dcu , nehme de gelte« harvon, gebe ein
wenig Be drämeßig darzu , den Saft von
einer Lemome , schlage ein Paar Eyerklar
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&■: , in ein Kastrol , Mhre sie mit dieser Sous

gir
'

ah , setze es auf das Feuer , und laß auf»
t kochen , thue sie hernach durch ein Serviet

laufen lassen , so wird die Sous klar und

gut seyn , gehe ein wenig biangirten Ber-
dram darzu , die Fülle thue auf den Rost

Legen , und laß schön griibren , gebe die
Sous auf die Schüssel , die Fülle darauf,

M die Fülle müssen aber sauher seyn , damit

ip die Sous nicht trüd wird.
fffdici

4 Des Filets me'tes .

p Filets meltrc.

5
.̂ Schneide einige Fülle von mehrten Fi-

A fchen nicht groß , die Helfte thue schön aus-

.
’ dacken , die andere Helfte im Wasser bran-

m gi ren t uchme etliche Chambinion und Ar»

p tosteLn , thue diese in ein Kastrol mit ein

2 wenig Butter postren , gehe die Fülle dar-
E zu , auch eine LoiU , laß sie aufkochen,
m> ist es Zeit zur Tafel , gebe dm Saft von

einer Lemoni darzu , thue sie lerviren , und
™ mit ausgebackenen Krusten garuiren.

töüi
Ult
kB

P 4 Des



Des Filets marques,

AuegelegrerFilet,

Schneide Fülle ein wenig groß , schmk.
deArtoffeln in runde Stück, prseparire auch
Kredsschweiferln , schneide hernach die Fül-,le , nicht gerad, ein wenig schräg , und nicht
zu tief , stecke ein Stücket Artosfeln und
Krebsschweiferln hin, dieses sofort , bis die
ganze Fülle besteckt ist , Lhue sie hernach ein¬
falzen , bestreiche ein Pappier mit Butter,
lege die Fülle darauf , schneide etwas AZur»
zet , einen Zwibel , etlicheCharlotten, et¬was ganze Krauter , und das Mark von
einer Lemoni darzu , ein wenig Provanzer-öl , bedecke es mit dem Pappier , binde es
mit dem Spagat, und bestreiche das PappierMit Oel , ist es Zeit , Lege es auf den Rost,
gebe eine kleine Glut darunter , und laß die
Fülle gar werden , du kannst eine klareSous
auch darzu geben , oder auch eine andere,
die Fülle werden aus dem Pappier sauber
genommen , und auf dieSous gelegt.

Des Filets a VAngloife„
Filets auf Englisch.

Thue die Fülle Malzen, nach dem sau¬
ber ausdrucken, kehre sie in Mehl , hernachin Eyern um , und mit Semmelbrößeln be¬

streu»



* 33

täte;
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streuet , dieSousbarm / siede etliche Eyer
hart ab , nehme die Dotter davon / schnei»
de sie fein in ein Kastrol mit ein Paar
Charlotten und KraUteri , gebe eine Colli
darzu / ein wenig Gerdrameßig , und laß
die Sous aufkochen , ist es Zeit , Laue die
Fülle im Schmal ; ausbackm / laß die Sous
aufkochen , und mit Eyerdottern lagern,
drucke den Saft von einer Amoni darzu,
gebe die Sous auf die Schüssel , lege die
Fülle darauf / und thue es recht warmer
zur Tafelferviien.

Dis Cotdlstes au four*
ro« ..

mv
ihrti .
üjptti■
M i
:SÜt
Sous
btre . ]
M;

i

i»

B^armenadel Ln Ofen.
Diese Karmenadel können von zweyerley

Fischen gemacht werden / von Hechten oder
von Karpfen / nehme das Fleisch davon,
ohne Haut und Graten , thue es recht fein
schneiden , gebe darzu etliche Tropfen fri-
sches Wasser / Salz und Pfeffer / thue die»
sen Fasch wohl mischen, mache hernachfiel*
ne Karmenadel daraus , nicht gar dünn,
die BeineLn davon formire von den Fisch¬
gräten , thue in ein Kastrol ein Stück Bat»
ter , von allerhand Sotten Wurzeln , Krau¬
ter, ein Lorberblatt / einen Zwibel blattel»
weis geschnitten / etlicheCharlotten> ein
Stück ganzen Parmesankäß , setze es auf
das Feuer , laß den Butter samt den Wur¬
zeln heiß werden , thue ihn hernach posiren

P 5 iN
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in einem Kastrol , und lege die KarmenadeL
darein , laß eine Stund oder mehrer in But¬
ter liegen , nach dem mache es ein wenig
warm , gebe von diesem Butter auf eine
Lortenpfann , Lhue sie damit bestreichen ,

'

die KarmenadeL thue eins nach dem andern ;
mit geriebenen Semmelbrößeln baniren,
lege sie auf die Tortenpfann , gieße auf ’

die Letzt den übrigen Butter über die Kar¬
menadeL , ein Viertelstund vor dem Anrich¬
ten , thue sie in einen gähen Ofen , daß sie
Färb bekommen , wie ein KarmenadeL haben .
soll , aber daß sie doch nicht zu trocken wer- !
den , die Sous darzu , nehme eine Schütz
in ein Kastrol mit ein wenig fein geschnit - >
tenen Charlotten , auch den Saft von einer
Lemoui , thue sie falzen , laß sie aufkochen,
gieße es auf die Schüssel , richte die Kar - -
menadel darauf ohne Butter , und thue sie
recht warmer zur Tafel lerviren.

Des CoteUetes a la Grille.

Rarmenadel grillier.

Diele Karmenadel können auch auf sol¬
che Manier , wie die vorbemeldten gemacht
werden , auch nehme das Fischffeisch, thue
es in ein Kastrol mit etlichen Charlotten,
ein wenig PeLersil , Basillicum und THimt-
an fein geschnitten , Salz und Pfeffer,
thue es klein wenig auf dem Feuer poflren,

her-

Wach
kitdkneE

WM
Wen,

dkldm
Mdi
>Ere dik
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^cftreuti
iSfltift
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Eyern
tzklNl!

lin,
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hernach fein geschnitten , gebe ein wenig ge-
ifa xitbm Semmel darzu , auch ein wenig ge-
m: schtagenes Eyerklar, thue den Fasch wohl
' W mischen, und mache hernach die Karmena-
i&s del daraus/ laß ein wenig Butter zergehen,
- : mische den Butter mit ein Paar Everdotter,

kehre die Karmenadel dartnn um, thue sie
! ar ' mit geriebenen Semmelbrößelndaniren, oder
Kli: -eftreuen , lege es auf den Roft, wenn es
tt- Seit ift zur Tafel, laß es auf einer Glut
n « ß^mren, und gebe eine klare Schuh mit
gab« Lemoni Saft darzu, thue sie warmer Zur

Tafel fervifen*

^ Des Cotelletes frites.m J
Ĥ armenadel gebacken.

W
l( ^ Diese Karmenadel werden gemacht auf

die nemliche Mamer , gleichwie die vorher»
gemeldteu, hernach mit Mehl beftreuet, in
Eyern umgekehrt, und mit fein geriebener
Semmel banirt , die Sous darzu, mache eine
lagirte Saurampfen , oder auch eine Ha-

r% cWe . Sous , ift es Zeit zur Tafel , thue sie
M schön gelb im Schmalz ausbacken, gebe die
Pt Sous rrockner und warmer lervm.
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Des Coteüetes en cajferole ,
warmenadel in Aasirsl.

DieseKarmenadel werden gemacht/ gleich-
wie diese erstem in Ofen ohne Butter,
nicht anderst als mit Salz und ein wenig
Pfeffer/ ein wenig Kräuter, gebe ein Pro-
vanzeröl in ein Kastr ol mit feinen Krau¬
tern/ lege die Karmenadel darein mit einem
Lorberdlatt/ das Mark von einer Lemoni,dieSousbaqtt/ nehme eineColli in ein
Kastrol mit ein wenig Berdram / und den
Saft von einer Lemoni/ ist es Zeit zur Ta¬
fel, setze die Karmenadel auf den Wind-
ofen/ und laß sie auf beeden Seiten gar
werden, richte sie in die Schüssel und gebedieSous darüber.

Des Cotelletes en papiilotes.
Rarrnenadel im pappier.

Mache die Karmenadelschön rund vom
Fischsieisch, nehme aber die Krättm davon/
lege sie auf eine Schüssel / thue sie salzen
und pfeffern/ gebe feine Krauter darzu / ein
Paar Lorberblatterund das Mark von einer
Lemoni/ laß sie eine Stund stehen/ nehme
einen Bogen Pappier / lege das Quart
Pappier zusammen/ nehme ein wemg bvsirte
Fischfasch auf das Pappier / lege ein Kar»
menad darauf/ streiche oben auf das Kar-
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«enad ein wenig Fasch, mache von eMer
Petersilwurzel das Karmenaddemel/ stecke
?s durch das Pappier, Wicklers zusammen/
mf solche Art mache die Karmenadel so-

t4v viel du vonnöthen hast / lege sie in eine
fc Schüssel, gebe ein Oel darüber , ist es Zeit
i na ;ur Tafel/ lege die Karmenadel auf den Rost,
lnß: thue sie auf deeden Seiten griiüren lassen,
: f*'

;. eichte sie in die Schüssel / gebe eine heiße
tffer Schüh mit Lemoni - Saft darüber und
te warmer zur Tafel serviert.

MÄ1 -'
Des Cotelletes aux dbricots.

karmenadel mit Maurachen.

(0
i/ ein
uititt
\0
)uarf
Gkti

Mache die Karmenadel von Fasch / wie
jfchon gemeldet , thue eine Tortenpfann mit
Butter bestreichen, lege die Karmenadel dar¬
auf/ nehme gleiche Mamachen, thue sie mit
Butter und feinen Krautern posiren , be¬
streiche die Karmenadel mit Eyerklar , thue
in die Mitte einen Maurachen, und neben
herum mit Krebsschweiferln garniren , de»
streiche hernach ein Pappier mit Butter,
jlege es darauf/ ist es Zeit zu lerviren/ stelle
!die Karmenadel in Ofen / laß sie gar wer*
jden/ der Ofen muß nicht zu hetßseyn/ gebe
! eme klare xieante ( !oUi - Leus darzu.
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Des Cotelletes a la Madelaine< ■v,4 Jki

Rarmenadel mir Zwibel.

Diese Karmenadel werden auf die riems . I
liche Manier gemacht, und auf eine Tor-
tenpfann gelegt, thue Zwibel rund blattel-
weis schneiden, und im Wasser biangiten,
bestreiche die Karmenadel mit Eyerklar , be¬
lege sie mit den runden Ringeln Zwibel,,
das Kleine in der Mitte , und die Größern i
herum , willst du etwas anders darzwischen J
gai -nitctt , steht es nach Belieben , bedecke sie

*
mit bestrichenem Pappier von Butter , ist
es Zeit zur Tafel , Laß sie Ln Ofen gar wer¬
den, gebe eine Hachse - Sous darzu, und
fervit*e sie zur Tafel.

M
it w
)m

ft, lc
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Des Cotelletes -drejfees.

Rarmenadel dreßrre . ;

Mache die Karmenadel , wie schon ges ^
meldet, lege sie auch auf eine Tortenpfann , ^
rhue sie bestreichen mit Eyerklar , hernach ?
garniren mit Fülle und K ebvschwetfeln rv
auf eine Faffon nach Belieben, bedecke sie
mit Pappier , und laß sie im Ofen gar wer»
den , gebe eine Sous von Maurachen darzu/ <1
und thue sie warmer l'

ervmn.

Des
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Des Cotelktes avec de la moutarde.

Aarmenadel mir Senf.

Mache die Karmeuadelohne Fasch , thue
sie emm.argoniren mit feinen Krautern, ein
Paar LorberdlatLer, und das Mark von
einer Lemoni, mache eine Senf * Sous,
wie schon gemeldet zu machen , wenn es Zeit
ift, Lege die KarmenadeL auf den Rost, laß
sie griiüpen , gebe die Senf - Sous darzu
und warmer zur Tafel ierviret.

Des Coteüetes a Tltalienne,

Aarmenadel auf Italienisch.

Diese Karmenadel werden auch ohne
Fasch gemacht, nur mit feinen Krautern
ringericht , Lorberblätter und das Mark
von einer Lemoni, wenn es Zeit ist zur Ta¬
fel, laß sie auf der Glut griiiiren , nmgire
sie hernach in die Schüssel, drucke den Saft
von einer Lemoni darüher, und warmer
iervipt»
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Des Cotelletes mafque
'es.

Karmenadel mit Wurzel
L

Mache diese Karmenadel ohne Fasch,
thue sie hernach im Wasser biangiren mit
Salz, schneidePeterfflwurzelnin feine Fülle,
laß diese Wurzel wohl in Wasser sieden
mit Salz , mache eine weißeSous, gebe die
Karmenadel mit den Wurzeln darzu , laß
sie ein wenig kochen, wenn es Zeit ist zum
Anrichten , thue sie iagirm mit erlichest
Eyerdottern, gebe den Saft von einer Le§
Moni darzu, und thue sie femtem

Des petites Grenades mafqudes*

Kleine Granad maßquikt.

Nehme kleine Mödel von einer Faßan,
thue sie mit Butter bestreichen, hernach
thue sie auslegen mit kleiner Fülle, Krebs-
schweifeln , Maurachen und Attoffeln , nehme
einen französischen Fasch, fülle die Mödel
damit an, ist es Zeit zur Tafel , stelle siein Ofen , und laß gar werden, stürz sie aufeinServiet , daß der Butter davon gehet,
richte sie nach dem in die Schüssel, gebe eine
Maurachen oder Lllamdimon - Sous darzu.
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Des petites Grenades au Ris.

Granadmit Reiß.

Thue ein Reiß lind kochen , in einer
Erbsen » LouMon recht kurz, laß ihn her¬
nach kalt werden, rühre einen frischen But¬
ter mit etlichen Eyerdottern ab, gebe den
Reiß darzu, thue . ihn wohl verrühren, salze
chn , ein wenig Pfeffer und Mußkatnuß,
bestreiche fle mit geriebenen Semmelbrößeln,
gebe von dem Reiß hinein in die Mitte, ge¬
be ein Laipieon, wie schon gemeldet zu
machen , darzu- bedecke sie mit Reiß , ist es Zeit
zur Tafel, setze es in Ofen, laß gar werden,
stürze es hernach auf die Schüssel, und 1er-
vire zur Tafeln
Des petites Grenades avec de la farce.

Granad mir Fülle.
Schneide feine Fülle von Fische, thue

U einmargoniren mit feinen Krautern und
Provanzeröl- wie schon gemeldet, bestreiche
die Möbel mit Butter, tresire die Fülle
ringsherum hinein, gebe einSaipiconin die
Mitte, bedecke es mit Fülle, ist es Zeit, stel¬
le es in Ofen - laß sie gar werden, stürz
es auf die Schüssel, gebe einepieams Col¬
li - Sous darzu- und thue sie warmer zur
Tafel terviren.

1la a Des



Bes hattelettes mclees cvec de k

Jarce .

Silberne Spießel mit Fasch.
Thue von Französischem Fasch etwas

arf ein Backbret mir Mehl auswirken , ma¬
che kleine gleiche Stückl daraus / thue sie
hernach in Wasser absieden , gebe sie nach
dem trockner in ein Kastrol mit frischem
Butter , auch etwas Fülle/ Chambinion
und Maurachen, feine Krauter , Salz , und
Pfeffer, laß es auf dem Feuer posiren, stau¬
be ein wenig Mehl darzu , ein klein wenig
Schuh , lagite es mit etlichen Eyerdottern,
und laß kalt werden, nach dem stecke es an
die silberne Spießel , mache sie mit der di»
ckenSousschön gleich, bestreue sie mit ge¬
nebenen Semmelbrößeln, lege sie auf den
Rost / ist es Zeit zur Tafel , laß sie schön
gelb griULren , richte sie warmer auf die
Schüssel , gebe eine klare Schüh mit Lemo-
nt - Saft darzu , und lervire.
Des hattelettes avec du hlanc de Carpes.
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Silberne Spießel mit Rarpfen-
Milchner.

Nehme die Karpfenmilchner, thue
'sieab-

sieden, wie auch Hechten lebet, und Krebs-
Zweifeln , schneide die Milchner , wie auch

die
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öie Leber in kleine und gleiche Stückel in eia
Kastrol, mit einemStück frischen Butter / auch
die Kreböschweifeln, Maurachen , Chambi-

p nion , und Artoffelnblatcelweis geschnitten,
i gebe feine Kräuter darzu , Salz und Pfeffer,

" laß alles posiren, richte es wie schon vor»
| her gemeldet, auf die nemliche Manier , und

gebe eine klare Schuh mit Lemont - Saft

GO
Ün Ragout metii

Ein gemischtesRagout,
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Nehme abgefottenen Karpfenwilchnek,
s wie auch Hechtenleber, in kleine und gleiche
; Stück geschnitten , etwas Fülle von Fisch
- gebacken oder bian^ et, ein wenigArtoffeln,
Maurachen Chambinion* Krebsschweifeln,

i einen ganzen Zwibel, Salz und ein wenig
Pfeffer, ein kleines Stück frischen Butter,
laß alles auf dem Feuer posiren, gebe eine
Colli daran , laß es aufkochen, thue es ab-

faumen , ist es Zeit zu terviren, gebe den
Saft von einer Lemont darzu , richte es sau-

? der in die Schüssel , thue es hernach mit
! ausgebackenen Rutten garnirw, und zur
I Tafel geben.
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Un Ragout meid de foi.

*Zift gemischtes Ragout von Leber.

Nehme von allerhand Fischleber, thue
sie im Wasier mit Salz absteden , schneide,
sie hernach in feine Fülle in ein Kastrol
mit frischem Butter, etwas Maurachen, auch
feine Kräuter geschnitten , thue es auf dem
Feuer posiren , gebe eineCelli darzu , laß
es aufkochen, hernach drucke den Saft von
einer Lemoni daran, und laß kalt werden,
hacke Semmelkrusten schön gelb im Schmalz
auf, belege die Schüssel damit, gebe dieses
Ragout 'barauf, sitze es in Ofen , laß anzie»
Heu, daß es kurz wird , doch nicht zu trocken-
und lervire es hernach zur Tafel.

Un Filet au four .

Filets im (Dfctt.

Schneide Fülle in der Lange von der im
nern Schüssel , thue tiefe Fülle einmargoni-
ren nur feinen Krautern , bestreiche hernach
den Boden von der Schüssel mit ein wenig
Fasch, lege die Fülle darauf , nach der Ord¬
nung nicht zu nahe zusammen, zwischen diese
Fülle thue gaumen Artvffeln , Maurachen
und Krcbsschweifeln, hast du aber dieses
nicht, so kannst du es mit etwas andermgat-
uiren , bedecke es hernach mit emem Pappier,

mit
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mit Butter bestrichen , ist es Zeit zur Ta¬
fel , stelle es in Ofen , und laß gar werden,
thue den Butter hernach wohl davon, gebe
eine klare picante Colli - Sous darzu, und
thue es zur Tafel terviren.

Un Gratin llanc a la preffe.
f£ in weißes Brest Ragout.

Backe ein Paar Stück Hechten im
Schmalz aus , thue das B 'aune davon , psso-
cke das weiße Fleisch , die Gräten wohl da¬
von , thue etlicheChambinion in Butter po»

! siren , gebe das Fleisch von Hechten darzu,
auch eine Bejameiie , Salz , und ein wenig

i Pfeffer , gebe es auf die Schüssel , oben be-
j decke es mit säuern Raum , und bestreiche

es mit fein geriebenen Semmelbrößeln , setze
es in Ofen , laß es oben und unten eine
schöne gelbe Färb bekommen , thue den But¬
ter mit einem Sonnet : sauber davon nehmen,
UN d lervire es zur Tafel.

Un Gratin ä VÄnghife.

1£ in braunes Brest Ragout ♦

Thue etliche Stück Hechtenim Schmalz
ausbacken, nehme hernach das weiße Fleisch
ohne Graten davon, das Braune thue in

Q z ein



ein Kaffrol mit einem Glaset Burgunder,
mein, und etlichen ausgebackenen Semmel«
schnitten, mit etwas Wurzeln, Zwibel, Kräu»
ter , und ein halbes Lorberblatt, gebe eine
Schuh darauf, laß wohl verkochen , nachdem
thue die Fetten davon, thue es durch ein
Haartuch posiren Salz , ern wenig Pfeffer,
wie es sich gehöret, belege den Boden von
der silbernen Schüssel mit gebackenen Sem»
melschnitten, gebe die durchgetriebene Lolli
darauf , setze es auf einen Dreyfuß, mit
Glut darunter, laß es kochen, bis es unten
sine Krusten bekommt, oben darauf streue
das weiße Fleisch von Hechten, laß es gutz
Anziehen , und lervire es zur Tafel.

Un Afpic de Saumoti.
Ein Efpic von Ahemjalm.

Nehme von allerhand Lorten Fischen,
schneide sie in Stückel, thue sie nur ein we¬
nig im Saszwaffer hlanssiren , richte sie
hernach in ein Kastrol mit Wurzeln, Zwibel
Kräuter , ein Lorberblatt, ein wenig ganzes
Gewürze , ein Glas weißen Wein, ein Löffel-
voll Schüh , und ein wenig Hausenblatter,
laß hernach gut einsieden , daß nur soviel
bleibt , als was du ronnöthen hast, thue
die Fetten davon, posire es , laß kalt wer-
den , nach dem drucke den Saft von einer
Lemoni, . wte auch ein wenig Berdrameßia
daran, schlage etliche EyeMar in ein Ka¬

strol,



-DAk

i::"' ftrof , rühre sie mit dieserSousab/ setze es
auf den Windofen / laß aufkochen , hernach
ein wenig von ferne sieden lassen , bis

tr recht kalt w rd, sey vom Feuer, decke es zu,
und laß durch ein Servier laufen , thue^ ein
Btüsf Rheinsalm , ein Stück Hechten in
Corbuliipn sieden, hernach trocken legen,

^ und kalt werden lassen , schneide schöne feine
Skk Fülle dünn , gieße von biefetEfpic ein we-

n a auf die Schüssel , wo du zu terviren hass ,
, V und laß es stehen , bis fest wird , hernach
M j schlage die Fülle auf eine schöne Gallon dar-
W auf , pr. Eremvel , formire ein Paquet,

'S Jeder etwas anders nach deinem Wohlqefal.
ilen , thue es caräiren mit Olifen , Kay¬
ipern , Berdram und Petersil , wenn dieses
^ gemacht ist , gebe hernach die andereEfpic

1 * kalter nach und nach darüber , damit es nicht
; von einander laufet , und schön in seiner

M j Faflbn bleibet , stelle es in ein kühles Ort,
int^ r f oder auf ein Eis , und laß gestehen , bis

| : Un AJ
'vic de Iruits.

o Ein Efpic von Forellen»

tei , 5 ®<efe Efpic wird gemacht auf die nem»
fLßjt liche Manier , gleichwie die Vorhergemeldte,
0

J ' nur daß man sie mit Forellen einlegt , weil

Mkp das Fleisch blau und werß ist , nehmeKrebs-
gii | ! schweifeln darzu , kannst auch etwas andere

ff
- M Mch darzu thun , rnd die Krauter , du

Q 4 kannst
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kannst eineEfpic einrichtcn nach deinem
Wohlgefallen, diese Efpic wirdferviret
dey einer großen Tafel , meistens aber im
Sommer , und auch bey einem8upeeoder
Nachtessen auf Deutsch zu sagen.

WC
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J,es Entrees. flfinrr

Dt ? eingemachte Speisen,

Das nennen die FranzosenLes Entrees*
und bie Deutschen Eingemachtes , welche
ein Unterschied sind von den06 Oeufre,
auf Deutsch Voreffen , diese find lauter
feine / und kleine Speisen , ein Einge¬
machtes ist schon etwas starker und im
Ganzen , welches nicht verarbeitet darfwerden.
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Un Fricandeau de Saumon a la Creme,
Ein Fricando ron Rheinsalm mit

Raam.

! iSuri

/

Schneide rin schönes Stück von Rheinsalm,
den Form wie einFricando - spicke es mit
abgesottenen Petersilwurzeln, gleichwie mit

dem

tu
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