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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.
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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
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dem. Speck , tdue es hernach in ein Kastrol,
mit Wurzel , Kräuter , einem Zwibel , ein
Lorberblatt, Salz und ein Glas weiften
Wein , Lhue ein Stück Butter zergehen lassen,
aber wohl abgefaumet,auch darzu, decke es mit
Papier zu, stelle es auf eine Glut, und laß stat
sieden, bis gar ist , dieSousdarzu mache von
kleinen Zwiberln , wie schon gemeldet zu ma¬
chen , ist es Zeit zur Tafel , thue das
eando auf ein Serviet , und schön abtrück-
nen , lege es auf die Schüssel , thue es mit
kleinem Pensel schöngiafiren, gebe dieSous
gut xicam darunter, und Lervire zur Tafel.

Un Fricandeau cfEturgeon en Sauce<
aux Concombres.

Ein Fricando VON Lausten mir Gn»
§um$Kft * Sous.

Schneide das Stück Häuften in einem
Form , gleichwie ein Fricando , thue es her»
nach durchspicken mit Ahlfisch , nachdem in
ein Kastrol mit Wnrzeln , Krauter , Zwi»
bel , ein Lorberblatt , ein wenig ganz Ge»
würz , Salz , und ein Glas weiften Wein,
laß ein Stückel Butter zergehen , nachdem
er abgefaumet ist , gebe ihn auch darzu,
decke es mit Pappier zu , setze es auf eine
Glut , laß stark sieden , bis gar ist , ist es
Zeit zur Tafel , nehme es heraus auf ein.

Q 5 Ser-
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Serviet , thue es aut abtrücknen //hernach
lege es auf die Schüssel / thue esnhöngia«
üten/ u«b gebe , eine ©ugumetn * Sousdarzm

Un Fricandeau de prochets en Sauce
aux oignons.

Ein Bricando von Hechten mit Zwi»
Hel - Lottö '.

DieseFricandowird gemacht / auf die
nemliche Manier , nur anstatt die Petersil-
wurzeln wird dieses mit Geldruben gespicket,
weil das Fleisch weiß ist / das übrige wird
gemacht und eingerichtauf die nemlicheMa¬
nier / wie das vorhergemeldte.

TJn Fricandeau de Truites en Sauce
deverate ♦

Ein Fricando von Forellen mir einer
Beverate - Sous,

Schneide die Forellen in ein oder zwey
Stück , nachdem sie groß sind/ richte sie ein
auf die nemliche Manier , wie vorher gemel¬
det . dieSousdarzu / nehme von allerhand
Krautern / etttc&eCharlotten , thue sie fein

schnei»



schneiden , wie auch etwas Kappern , mache
es in ein Geschirr, nehme etliche harre Eyer-
dotter , diese zerreibe mit ein wenig Senf,
auch ein wenig Provanzeröl , Eßig , ein

wenig frisches Wasser, gebe es zu den Krau¬
tern , thue es salzen , und ein wenig pfef»
fern , gebe diese8ou § auf dieSchüssel, das
Fricando trocken darauf , glafjn es , und
jfervirezur Tafel.

i Vne entrze de Säumon a la BechameUe.

Üzin Bejameile rort Rhein Mm.

Nehme ein Stück Rheinsalm , welches
? etwas hoch seyn muß , thue es in der Run-
! den zusammen binden mit einem Bindfaden,
; lege es auf eine Schüssel , salze es , schneide

j etwas Wurzel , einen Zwibel , das Mark
! von einer Lemoni , ein Paar Lorberblätter
! und Kräuter , laß ein Stück Butter zerge-
! hen , bis er anfangt gelb zu werden , thue
1 ihn hernach auch daran postren , laß ein

j Paar Stund in diesem Margonat stehen,
! wenn es Zeit ist zur Tafel , lege es auf den
! Rost, , und laß auf einer Glut griiiiren , bis
! das Stück durchaus gebraten ist , nehme

etliche Artoffeln und Chambinion , thue sie
in feineFülle schneiden, mit ein wenig But»
ter posiren , gebe einBejameiie darzu , leg
das Stück Rheinsalm auf die Schüssel ohne

Krau-



Krauter , schneide in der Mitte einLoch
heraus , nehme dieses Fletsch in kleinen Brö»
ckeln in dasBejamelle , thue es mischen,
fülle es hernach in das Loch hinein , gebe
ein wenig klare Schüh naturel in die Schüs¬
sel , und tervire zur Tafel.

Une Entre'e de Saumon a Fltalienne.

Ein Stück Rhemsalm auf Icalremfch.

Dieses Stück wird eingerichtet wie das
vorhergemeldte , nur anstatt den Butter
gieße du ein Provanzeröl daran , nehmeAm
stern , nachdem sie gepuyet sind , thue es in
ein Kastrol mitColli , nachdem das Stuck
ausgebraten hat , lege es auf die Schüssel,
und schneide auch ein rundes Loch in der
Mitte heraus, thue das Fleisch auch in klei¬
nen B öckeln ohne Gräten zu den Austern,
laß aufkochen , gebe den Saft von einer Le-
moni darzu , fülle es hernach in das Loch
hmein , und thue es zur Tafel lsrviren.

(Jne



jfear.-v •;
*£*

mh:...

< 253

Entree ä 'Eturgeon ä Ja Sauce de
Capres.

f£itt Stück Lausten mir Kappern*
8 . Sous»

Dieses Stück wird eingerichtet wie
schon gemeldet, aber ohne Wurzeln , die
Kräuter werden mit etlichenCharlotten
fein geschnitten und daran gegeben, anstatt
den Oel nimmst du einen Butter , wie schon
gemeldet/die8ous darzu, nehme französische
Kappern mit etlichenCharlottenin Fülle
fein in ein Kastrol mit ein Paar 8aräeUen
geschnitten , thue es ein wenig posiren , gebe
eineCollidaran, Laßdie 8ov8 einkochen, ge¬
be ein wenig guten säuern Raam daran,

. ein wenig Lemoni- Schalen fein geschnitten,
' wie auch den Saft vonrinerLemont, nach-
idem das Stückgriiiitt ist , lege es auf die
^Schüssel , gebe die80112 darüber , und ler-
'

me es zur Tafel.
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jUn Entre'e ä'Eturgeon aux Gr0feilles,

iZin Stück Haußen mit grüner
Srachelbeer - Sous.

Dieses Stück wird eingerichtet auf die
nemliche Manier , wie das vorhergemeldte,
auch auf die nemliche Manier griiiirt , die
Sous darzu , nehme eine Handvoll Stachel¬

beer ,
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Leer , welche noch nicht zeitig sind , thue sie
in einem Kastrol mit ein wenig Butter vö*
flren , gebe eine Colli daran , laß sie auf*
kochen , drucke den Saft von einem halben
Lemoni . darzu , und gebe diese 8o»8 über
das Stück , man kann auch dm Saft von
diesen Stachelbeeren auspressen in ein Kastrol
mit ein wenig Schuh den Saft von einer
Lemoni darzu , und sich damit bedienen vor
die Sous.

Un Entree d'Eturgeon a tltalienne *
Emen Hausten auf Italienisch.

Dieses Stück wird eingerichtet mit feinest
Krautern , Charlotte» , Lorberblätter, das
Mark von einer Lemoni, Provanzeröl , her¬
nach wird es griiiitt , wie vorher gemeldet,
lege es hernach auf die Schüssel , gebe ein
wenig Schütz darzu , drucke den Saft von
drey oder vier bittern Pomeranzen darüber,
und thue es zur Tafel terviren.

Un Entre'e d'
Eturgeon a la Mafaigue.

Ein Grück Hausten mir Wurzeln.

Thue ein Paar Stückel gelbe Rüben,
wie auch ein Paar Stückel Zellert in einer
Faffon rund oder langucht schneiden , oder

schnei. ,



SflSg art s: - z.

HneideHerzeln daraus , auch etliche Artof-
'
eln , schneide ein Stück Haussen im gleichen
Zorm , thue hernachdieses Stück öden schön
-arein gamiren , lege es auf eine Schüssel,
-hue es salzen , gebe Wurzeln , Kräuter,
Zwibel , edarivtten , ein Paar Lorberblät»
'er , das Mar ? von einer Lemoni , und gie»
ge Provanzeröl darzu , binde es ein in ein
doppeltes Papier , thue es in ein Ka¬
iro! , stell es in Ofen, und laß gar wer»
den , dieSousdarzu , mache von frischem
Berdram oder auch eine andereSous , wie
schon gemeldet ist zu machen , ist es Zeit zne
Tafel , nehme das Stück aus dem Papier,
thue die Krauter wohl davon , richte es auf
dre Schüssel , und gebe dieSous darüber«

Vne Entre'e a la clängere .

Ern Eingemachtes vc >n Fasch.

Thue von Rheinsalm , und Hechten klei»
ne Rolad schneiden, bestreiche diese mit Fasch,
thue sie zusammenwickeln , wie sichs gehört
Rolad zu machen , thue sie einmargöniren
mit feinen Kräutern , wie schon gemeldet
bey den andern Fischen , laß eine halbe
Stund oder mehrere stehen , hernach nehme
einen Fasch auf die Schüssel, wo du zu fern*
ren hast , der Fasch muss in derMitte hoch seyn,
der Form davon riner kleinen Kugel gleich,

drm
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drucke die Rolad auf der Seiten , wie kr
sie zu legen hast, in EyerkLar ein , und lege
sie rund herum ein rothes , wiederum ein
weißes , bis die Schüssel ringsherum voll
ist , die Kugel davon in die Mitte , thue fle
belegen auf eine F^ffon mit Krcbsschweifeln
und Artoffeln , bestreiche ein Pappier , die
Größe von deiner Schüssel , bedecke es da«
mit , stell es hernach in Ofen , und laß gar
werden , ^ enn es Zeit ist zur Tafeb, neh¬
me das Papier , wie auch die Fetten da»
von , gebev eine klarepicante Colli ° Sous
darüber , und thue es zur Tafel lerviren.
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TJne Entree a la dangere d'une autri
Manier e+

tZine von Fasch auf eine anders
Art.

Schneide von einem Hechten oder auch
andern Fisch schöne gleiche Lange Fülle dünn,
aber nicht dick , thue die Fülle einmargoni-
ren , gleichwie die Rolad , laß sie auch eine
Zeit in diesem Margonar stehen , hernach
mache von Fasch zurecht auf die Schüssel,
wie vorher gemeldet , nehme hernach
diese Fülle , fange von außen an in Run-
dnng zu belegen , bis die ganze Fasch der
decket ist , zwischen der Fülle mache eins
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: r .\ Jarnierung mit Krebsschweifeln und
"

^ Lrtoffeln, bedecke fle hernach auch mit Pa-
^ - ) ier, laß im Ofen gar werden, und gebe

ruch eine klareLolli . 8ousdarzu.

Une Entree a VAllemande,

fs : Eines von Fajch auf Deutsch.

■ ■ Schneide von einer Sorten Fischfülle

! '? jroß wie zwey Finger, thue fte hernach ein»
b -. nargontren , wie schon gemeldet, bestreiche

m >te Schüssel mit Fasch, ran^ire die Fülle
mrauf, bedecke es hernach mit säuern Raum,

r md bestreue es mit fein geriebenen Sem-
nelbrößeln, setze es in Ofen , daß eine schöne,
;elbe Farbe bekommt, thue die Fetten davon,
md gebe eine Kappern - 8ous darüber.

Une Entre 'e de Brocket glacd,

.T 1 Ein Eingemachtesvon Hechren
M

'
glafixx.

yj I
10 Schneide zwey Stuck von Hechten in
t Zeichen Form , thue sie einsalzen , und in
tili Corbouinionabsieden , oder auf Deutsch zu

sagen , wie man einen blau gesottenen Fisch
rbsiedet , nehme fte hernach heraus, mit et-

> aem Zerviet abtrücknen, hernach in ein K 1*
0 strol mit etll wenig Glas , setze sie auf einen



U
warmen Ofen , und laß sie schön giafireft/i
die Sous darzu , mache eine lagiite Sam - r
amvfer - Sous ^ gebe sie auf die Schüssel,
raugire die zwey giafirte Stück Hechten i®tt
sauber darauf , und gebe es zur Tafel . j

Vne Entree de Brocket a VHoUanäoife*
i£ in Eingemachtes von Hechten an^

Holländisch.

Schneide auch ein Paar schöne und
gleiche Stück , wie schon vorher gemeldet,
thue sie sieden auf die nemliche Manier,
die Sous darzu, nehme ein Stück recht fri.
schen Butter in ein Kastrol mit ein Paar
Eyerdottern , den Saft von einer oder mehr
Lemonien , Salz , und ein wenig Pfeffer , ist
es Zeit zur Tafel , lege den Hechten trock»
ner auf ein Servier , richte ihn auf die
Schüssel , rühre die Sous auf dem Feuer ab,
aber nicht kochen lassen , gebe ein wenig
dlattelwets gepflockten Petersil , im Wasser
diaugirt zu der Sous - richte sie Über den
Fisch, und lervire zur Tafel.
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* !;; Vne Entree de Brächet a la Flamande.

&in Eingemachtesvon Hechten auf

Flamländifch»

^ A Richte ein Paar Ätuck Hechten, wie
vorher schon gemeldet, auf die nemliche
Manier, dieSousdarzu, nehme etliche wei¬
ße Erdäpfel, nachdem ste gesotten, aber

lk k '
mcht gar lind, thue sie schalen, und blat*

! telwers schneiden in ein Kastrol mit ein we¬
nig frischem Butter, Salz , u ; d Pfeffer, laß
sie dünsten, doch daß die Blattel ganz blei¬
ben , schneide ein PaarZwtbel in feine glei¬
che Fülle , setz ein Wasser auf das Feuer-
laß sieden , werfe die Zwibel hinein , laß
sie einen Sud aufthun , hernach abgießen -
und tm Butter schön gelb rösten , thue fle
sie hernach ohne Butter zu den Erdäpfeln,

-gebe einen Löffelvoll Collidarzu , em wenig
Senf , den Saft von einer Lemont , ist
kö Zeit zur Tafel , richte die Sous auf die
Schüssel , gebe den glitten Hechten darauf/
und thue zur Tafel
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Une Entree de Brocket a VAngloifi♦

(Bin Eingemachtes auf Englisch.
Schmide2 Stück Hechten , wieschon

gemeldet , thue sie einsalzen , und im Salz-
wnfferbiangiren , nach dem in ein Kaftrol
mit Salz , Pfeffer , ein Lorberblatt , einen
Zwibel , fein geschnittene Kräuter , etliche
Charlotten , Artoffeln , Chambinion , ein
Glas Champagner- SBdn und ein wenig
klare Erbsen » Bouillon , setz auf eine Glut,und laß ihn kochen , ist es Zeit zur Tafel,
nehme ein Srückel recht frischen Butter,
mit ein wenig feinem Mehl undSardellen
gemischt, brocke ihn zu dem Hechten, . thuedas Kaftrol allzeit auf dem Feuer rühren,bis aufkochet , drucke den Saft von einer
Lemont darzu , und richte ihn an zur Tafel.
Une Entre'e de Brocket a la Polonoife♦ i im

I ■tk (3Ein Emgemachces von Hechten auf ■ ^
pehlnifch.

Schneide und richte den Hechten wie ;vorher schon gemeldet , richte ihn ein in ein 3
Kaftrol , schneide Petersilwurzeln in feine .Fülle , thue fle in Wasser absieden , und
gebe sie zu dem Hechten , mische ein Stück
frischen Butter mit ein wenig feinem Mehl,

ge»
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gebe ihm auch ein Zwtbel , ein SwderMatt/
Salz und Pfeffer , den Saft von einer

Ä Lemoni, ein wenig klare ErbsemLouilion,
laß ihn kochen , bis er gar ist , thue ihn

t
;:: hernach zur Tafel Lerviren.

&-
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(ir ün Entree de Brocket aux fines herbes .
tth:

n , ttr Ern Eingemachtes von Hechten mir
Ml
M feinen ^ ranrern.
Surrt

deiie: Mache den Hechten zurecht , wie schon
, M gemeldet, thue ihn in ein Kastrol , und
jsra rtcht ihn ein auf die nemliche Manier , wie
m den Hechten auf Pohlnisch , thue hernach

Peterstl pflocken , wie auch Berdram und
Pimvernel , laß diese Kräuter nur ein wenig

vj () im Wasserbiangiren , auf die Letzt , wenn
er gekocht hat, thue die Kräuter darzu , und

auf thue ihn mit etlichen Eyerdottern lagiren,
gebe den Saft von einer Lemoni darzu,

‘
und lervire zur Tafel.
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