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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
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und die Oeutfchen Cingemachtes, welche

auf Deutfdh Boreffen, diefe find lauter :-!Un
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i bem Spect, thue e8 hernach fn ein Kaiteols
e it SSuvsel , Keduter , einem wibel ein
ne @orberblatt, Saly und ein Glas 1oeifen
ol Sein, thue ein Stiick Butter jergehen faffen, gv
* laber wobt abgefaumet, auch dargu, decke 8 mit p, o
* Spapier ju, frelle e auf eine Glut, und lah ftaf
figben, big gat {ff , die Sous datji mac)e von .
Fleinen Swiberln , wie {chon gemeldet su M g
. U idhen, iff e8 Beit jut Rafel, thue das Ifri- ‘ h
{110 feando auf ein Serviet , nnd fehon abtrieds
nen , lege ¢8 auf die Schirffel, thue 8 mit B
Flefnem Penfel fehdn glafivew, gebe die Sous 9’
«e | Igut picant darunter, und fervive jur Iafel. .
el
e 4 Un Fricandeau & Eturgeon en Sauce
[lwl aux Concombres.
b Ein Fricando von Haufen mic G
b gumern + Sous.

Sdhneide das St Haufien in einem
orm, gleichoie ein Fricando, thue e3 here _
s, 14 miach durchipicten mit Anififd , nachdem in %
gin Saftrol mit Wharjeln , Krdauter , Jwis
it 4 Bel, ein Lorberblatt, ein wenig gan Gee
wiits , Saly, und ¢in Glad weipen Wein,
10§ ein Sticfel Butter jergeben , nachdem

er abgefaumet ift, gebe ihn ach datsu, | ;
i, |1 Dece ¢8 mit Papvier su, fege ¢s auf eine B A
o ] Glut, laf fracf fieden, big gav ift, if e8 IR

mu-i it jur Safel, nehme ¢ hevaus auf ein

1 B 23 Ser-




"
I
¢

|
'.

150 ag= BRME e,

Serviet, thie ¢3 qut abteicners , - Gernady
Teae o8 auf die Schiffel, thue es fehdn glas i
fiven, undgebe eine Gugumerne Sous dargm oot

Afud

/ g

Un Fricandeau de prochets en Saucefim,
aux oignons. jE[trfl,

- liFic

$€in Fricando von Jyechten mit Swi,'r fvi
bel - Sous. | 9

e

il
Diefe Fricando wird gemacht , auf die ) ,
tiemliche WManier, nur anftatt die Peterfils §
witegeln wird diefes mit Gelbruben gefnirfen,i
toeil dag Fleifch weip it, dasd brige wicdh |
gemacht und eingerteht auf die nemlishe Maz | 0

niee , 1ie bag vothergermeldte. ?:ge
. ol .« . 'tm

Un Fricandean de Truites en Sauce |
deverate, If

|

Ein Fricando von Sovellen mic einee || i
Beverate - Sous. ; | ?ﬂg

| &l

Schneide vie Forellen {n ein odet jroey B b

Stit€ / nachdem fiegrof find, ridyte fe ein P o

auf die nemliche Manier, wie vother gemels | i

bets die Sous dargu, nehme von allerhand | i

Srdutern, etliche Charlotten, tbufecbfie ‘feiu | &
fief+ 4N
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dhneiden , wie auch etwas Kappern, made
8 in ein Gefchire, nehme etliche havte Epers

* Botter , diefe sereeibe mit ein wenig Senf ,
Clandh ein mwenig Provangerdl, EBig, ein

penig frifciyes Waffer, gebees ju den Keau-

L ltern, thue e falzen, unbd eint wenig pfefe

fern, gebe diefe Sous auf bie Sehiifiel, dasd

I Fricando troden darauf, glafire ¢3, uNR
ervive jur Zafel. -

i Une entrée de Saumon & la Bechamelle.

#in Bejamelle von Rbeinfaln,

Rehme ¢in Stik Rbeinfalm , weldyes

1 etwas Hoch feyn mu, thue es in der Rurs

den jufammen binden mit einem Bindfaden,
fege ¢8 auf eine Schiiffel, falie ¢8 fehneide
etoas Turzel, einen Jwibel, bad Mark
won einee Qemoni, ein Paar LQorberHidatter

{ und Srauter, (of ein Stid Butter jerges

o pen, 0i8 er anfangt gelh su werden, thue

1 ihn Bernach auch daran pojiren , laB ein

Paar Stund in diefew Margonat fehen ,
yoenn ¢ Reit ift sur Jafel, lege ¢8 auf dew
SRoft, und loff auf einet ®lut grilliven, big
bas Stk durchaus gebraten ift, nehme
etliche Yrtoffeln und Chambinion , thue fie
in feine Gille fchneiden, mit ein wenig Bufe
ter pofiren, gebe ¢in Bejamelle darju, leg
das Stisk Rbetnfolm ouf big@d}fg}%&{ ohne
(318
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Krdauter, fhrieive in der Mitte ein Nodg Yl
eraus, nehme diefed Flewfih in Fleinen Brha |
(Beln tn bas Bejamelle, thue ¢8 mifdyen, i
fiille c8 bernady in dag Loch hinein, qede &
ein yenig Plate Schiih naturel in die Sehiife |

fel, und fervire jur Zafel.

.
Une Entrde de Saumon & PJraliennes| f_rm
. Wiin

| i
i , e Lin Stack Rbeinfalm auf Jealienifch, % ’éﬂ
e i

e i Diefed Studd wicd eingerichtet wie bdas ’gff?
'HH I vorhergemteldte , nut anftatt den Buttee Wy
it giepe du ein Provanjerdl datan , nehme A |
fteen, nachdem fie gepuget ffud , thue e8 in
ein Saftvol mit Colli, nachdem das Stid |
ausgebraten bat, lege e auf die Schiiffel,
und fpneibe auch ein rundes Loch in bder
IRitte heraus, thue das Fleifch auch in Plets

T

nen Bideeln ohne Graten ju den Huftern, Ir.

laf auffochen , aebe den Saft von einer Qe 3
i moni datgit , fiille es bernach in dag Loh
4 himein, und thue ¢8 sur Tafel ferviren.
| .;! }
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|
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14 Whe Entrce dEturgeon a la Sauce de
! Capres. _
o | EBin Sk Haufen mic Rappetns (?
Gl Sous. JC
‘3};.

Dicfes Stif mwird eingerichtet mwie
fbon gemeldet, aber ohne FWnreln, bie
- Eréutcr werden mit etlichen Charlotten

¢

in gefehnitten und davan gegeben, anflatt
en el nimmift du einen Butter , wie fdon
emeldet, die Sous darzu, nehme frandifihe A
appern mit etfichen Charlotten in Gille
¢in inein Kaftrol mit ein Paar Sardellen
gefchuitten, thue e ein wenig Pofiren, gebe
it ¥ Sine Colli daran, [af bie Sous einfochen, ges

g

Bt e ¢in wenig guten fayern Raom daran
¥ Sein wenig Semoniz Schalen fein gefdhnitten,
05 dmie audh den Saft voneiner Lemoni, nachs
St Shem bad Stued grillict ift, lege ¢8 auf die

Sdhiffel, gebe die Sous darliber, und fex-
1 Wi8lvite ¢8 jut Fafel. :

uftrn 1Urz Entrée & Eturgeon aux Groféi!les.
e 8o ey
i

; 00 Lin Srick Haufen mic grinee
. B Srachelbeer 2 Sous.

Diefes Stk mitd eingerichtet auf die | l
emliche Manier ) 10ie dad vorfergemelbte, :
auch ouf die nemiiche Manier grillivt, bdie '
'Sous barju, nebme eing Handbypli Cb;mcbcl;
{4



iy 4
Al
|
3

e T

454 < Wty

Beer, weldye nodh niche zeitia find, thué fi¢ iﬁuabcé
in einem SKaftvol mit ein wenig Butter poe ;lﬂ“r [‘5
fiven, gebe eine Colli baran, [2f fie aufe UM
Fochen , vrucke den Saft von einem halben PAl ¢
Lemoni darsu, und gebe diefe Sous fber Pl 0
vag Stiik, man Fann audh den Saft o g
diefen Stachelbeeren auspreflen in ein Laftrof P M
mit ein wenig Sehith den Saft von eineg
Lemont dacsu, und fidy damit Oedfenen wop U

bie Sous. : IN; f
m! hu

Un Enirée d’Eturgeon & I'ltalienne, ﬁlgi
¢ s.ﬂfflp

Linen Haufien avf Jealienifch, b

_ Diefes Stue wird eingeriehtet mit feines g
Krautern, Charlotten, RQorberblatter, dag
Mack von einer Lemoni, Provanerdl, Hers
nach wird e8 grilliet, wie vorher gemeldet, 3
Tege e8 heenach auf die Seynffel, gebe ein of %
wenig Shith darsu, drucke den Saft voir |
drep obet oiet bittern Pomeranen dariiber,
und thue e8 jur Iafel ferviren. ]

Un Entrée d&Eturgeon a la Mafaigue.

£in Sciuck Haufen mic Wurseln.

Thue ein Paar Sthcel gelbe Rubert,
wie audh ein Paar Stitlel Ielleri n einer P
Faflon vynd ober  Fanglieht fpneiden, ober |}

febnets i
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dineive Herieln darausd, auch efliche etofs
Seln, fepneide cin Stit€ Haupen im gleichen
Sorm, thue hernach diefes Stiek oben fehdu
Sarein garniten, lege ¢8 auf eine Seifiel,
bue ¢35 falzen , gebe Turjeln, RKeauter , Lp
Ruibel , Charlotten, ¢in Paar LQorberbiate £
er, bas TMark vou einer Lomoni, und gies A
o B¢ Provanserdl dargur binde e8 ein in ein -
o doppeltes Papier, thue ¢8 in ein Kas e Ny
Aol , ftell esin Ofen, und laB gat were
den, bie Sous darju, mache on frifchem 5
Werdram oder auch eine anbere Sous, mwie |
- Jehon gemelvet ift ju macben, (i ¢8 Beif jne >“,'
" ®afel, nehme dog Stk aus dem Papiet, -+
- kbue e Krduter wohl bavon, vidyte ¢9 auf \
bie Scyiffel , und gebe die Sous datitber.

i

Une Entrée a la dangere.

Ein Eingemacbres von §afeh.

41 Shue von Rheinfalm, und Hechten Plefs
ne Rolad fepneiven, Deftreiche diefe mit Faldy,
‘thue fie sufommen wickeln , wie fichs gehdrt

giofad ju machen, thue fie einmargoniven

“mit feinen Kvdutern, wie fhon gemeldbet

o by den anbern Gifchen, laB eine balbe -

L @tund ober mehrere fiehen, hernach nehme ph
Leinen aich auf die Sebiiffel, 1o du gu fervi- H x

07 pen haft, der Gafdh mup in verNitte hod fevn, A

- Eher Govm davon ¢inee fleinen Sugel glcicﬁ / RS
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dtuce die Rolad auf der Seiten, wie bi
fie su legen Daft, in Cperflar ein , und lege
fie rund berwm ein rothed, wwicdernm eify
weifies , big die Schirflel ringsherum volf
ift, bie Kugel davon in die WMitte ) thue ffe
Belegen auf eine Faffon mit Srcbsichiweifeln
und Areoffeln , beftreiche ein Pappier, bdie
Griofe von deiner Schiiffel, bevecke e5 bas
mit, frell e8 bernach in Ofen, und laf gar
werben , yoenn e8 Beit ift jur Jafel, nebe
me bag
von , gebe elnne flave picante Colli- Sous:
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Rapier , wie auch die Fetten dan

. : || LUt
batnber , und-thue eg jur Tafel ferviren. e

b
Une Entrée a la dangere dune autré ﬁbh
Manzere, il m:i

inte von Safch auf eine anders J

At |

Sdyneide von einem Hechten oder auelf
anveen &ifch fehdne gleiche Lange Fitlle dimny
abet nicht vk, thue die Fille einmargonis

ren, gleidymie die Rolad, laf fie auch etme |

3eit in diefem WMargonat fiehen; bernady

mache von Fafdy surecht auf die Schiffel; |
hernadh

vie  vorber gemeldet,  nebhmé
biefe §lle, fange von aufen an in Runs
bnng 3u belegen, big die ganse Fafdy bes
bedbet it awifchen der Fule mage eing
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il Baenferung  mit  Keebsfchroeifeln  und
b Metoffeln, bedecke fie hernach auch mit Pa:
ne Bier, laf im Ofen gar werden, und gebe
0% judh eine Flare Colli - Sous datsu.

y
lilg .

i Une Entrée o I Allemande.
T &
!h'g“r' Bines von Safch auf Deucfch.
L Sdneide von einer Sorfen Fifchfile '
0 Reof wie pwey Finger, thue fie hernady eim
S8 mardontren, wie fchon gemeldet, Deftreiche
1 e Schiiffel it Fafch, rangive dle Fulle
arauf, bevecke e hernach mit fauern Raam,
nd beffrene e8 mit fein geriebenen Sems
melbrifeln, fepe e8in Ofen, dap eine fehbne,
elbe Garbe befommt, thue die Fetten davon,
nd gebe eine Kappern 2 Sous bariiber.

Une Entrée de Brochet glace,

1 Ein Eingemachres von Hechren
i ] glaﬁt;_

] Schneive swey Stik von Hedhten in
i Bleichen Foem, thue fie einfalien, und in
fils Lorbouillion abffeden, ober auf Deutfdh ju
i Jagen, wie man etnen blau gefottenen Fifch
R abiiedet, nehme fie beenach beraus, mit efs
W hem Serviet abtriicnen, betnach in efn K.
i Jieol mit ein wenig Glas, fepe fie quf efnen
7 R 0ars




warmen DOfen, und laf fie fhdn glafire,
bie Sous barju, mache cine lagirte Sauts
empfer - Sous, gebe fie auf die Sayiffel,
rangire bie ep glafirfe St Hechten
fauber darauf, und gebe e8 jur Safel.

Une Entree de Brochet & I’Hol’azzdog'ﬁe.

%in Lingemachtes von Hechren auf |
Hollandifch, '

Sdhreive audh ein Paar {hone und
gleidhe S, wie fhon vorfier gemeldet,
thue fie fieven auf dle nemliche Maniet,
die Sous darju, nebme ein Stk recht friv
fehen Butter in ein Laffrol mit ein Paat
Cperdottern, den Saft von einer oder mebt
Lemonien, Saly, und ein voeniq Pleffer, i
es et jur Safel, lege den Hechten trode
ner auf ein Serviet, tichte i auf die
Sdhitffel, riifre die Sous auf dem Feuer aby
abet nicht Focpen Laffen, gebe ein weriig
blattelweis gepflocten Peterfil, im Waffet |
blangirt 3u ber Sous, richte fie fiber de
Gifch, und fervite jur Safel. |
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; \Une Entrée de Brochet & la Flamande.
ve I

e Ein Eingemachres von Hechren auf

i

- Slamlandifch,

i | Richte ein Daae Stk Hechten, toie
Boeher fchon gemelbet, auf bdie nemliche
' Maiier, die Sous datrju, nehme etliche weis
‘fe Croapfel; nachdem fie ~gefotten, abee
o nicht gat Lind, thue fie fehalen, und blate
WSS telwets fchneiden i ein Kaftrol mit ein wes
‘f‘i‘ﬂ‘{-- Whig frifcbem Butter) Sals, und Preffer, lap
Ik S8 45e dlinften, voch dak die Bldttel gan; bleis
WSS ben, fchneide ein Paar Jroibel in feine gleis
IE e Fiille, fep ein Waffer auf das Feuer,
S lag fieden , werfe die Rwibel binein, [af
M2 fie einen Sud aufthun, bherhach abgieen ,
I S yad im Butter fehdn geth rdften, thue fie
e e heenach obne Butter ju den Croapfeln,
IS gebe einen LoFelooll Colli darju, ein wenig
RS Senf, den Saft von einer Lemoni , i
1 W S gs Seit jur afel) ridte bie Sous auf die
 Sehiiflel, gebe ven glaficten Hechien datauf,
und thue jur Iafel ferviren.
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Une Entrée de Brocher & P Angloife,
Lin Lingemachres auf Lnglifch.
Sehneide o Stitd Hechten , wie fehon

gemeldet , thue fie einfalien, und tm Saljs

waffer blangiren, nach dem in ein Kaftrol
mit Saly, Pleffer, ein Lorberblatt, einen
3wibel, fein gefebmittene Krauter , etliche
Charlotten, Yrtoffeln, Chambinion, ein
(lag Champagner- ein und ein wenig
flare Crbfen « Bouillon, fes auf eine Glut,
unbd laf ihn Fochen, iff e8 Seit sur Iafel,

nebme ein Sticdel recht frifcpen Butter, |
mit ein wenig feinem el und Sardellen

gemifcht, Drocke ihn u dem Hechten , . thue

bas Kafteol alljeit auf dem Geuer eibren,
bis auffochet, drucde den Saft von eineg

Lemoni darsy, und richteibn an jue Tafel.

Une Entrée de Brochet &4 In Po[onoife.

Lin Eingemachres von Hechren auf
Peblnifch.

Seneide tnd ridhte den Hechten 1vie
vorher fchon gemeldet, vicite ibn ein in ein
Rafteol,  fchneive Peterfilwourieln in feine
Siilie, thue fle in MWaffer abfieden, und
gebe fie ju dem Hechten , mifche ein Stk

frifeen Butter mit ein wenig feinem Mebi,
ge
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il |gebe ihm auch ein Iwoibel, ein Rorberblatt,
|Saly und Pfeffer, den Saft von einer
i | |8emoni, ein wenig Elare CrbfensBouillon,
o thn Fochen, DBiS ev gav ift, thue ihn ‘
e Wheenach sur Tafel ferviven. L <€
ey e
o \Un Entrée de Brochet aux fines herbes. gl "R
; Ein Lingemacbres von Hechren mic L
i 3
feinen Reduters. (R,

3an 1
uttr &
Ele L TRache den Hechten jureht, wie fchon
i L gemeldet, thue ibn in ein Kaftrol, und
w, L eicht ibn ein guf die nemliche Manier, wie
e den Hechten auf Poblnifh, thue Hernach
i | Peterfil pflocken, wie audy BJerdram und
 Pimpernel, Laf} diefe Krduter nur ein wenig
1 im Waffer blangiren , auf die Lept, wenn
L er gefocht bat, thue die Krduter darju, und
awf ) thue ihn mit etlichen Eperdottern lagiren,
| gebe ben Saft von einer Temont davglr,
Lunb fervire jur Safel.
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