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Des Lotes de la m£me 'ma*
niere comme 1es Brochets.

Die Aalrupen können auf die
nemliche Manier wie die Hechten

gemacht werden.

Des perches de la meine maniere^

Perschling auf die nemliche Manier z
als wie die Aalrupen,

Des Perches a FAllemande»

perschliNI auf Deutsch.

Nachdem die verschling sauber aepusetsind/,
thue sie sauber einsalzen , und hernach

'
, wennes Zeit ist zur Tafel , schön ausbacken,

rangire ste auf die Schöffel und gebe eins
CqIü - Sous mit Kappern darüber.
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Dis perches au beune brun.

perschlittg mir brauner Burrer,

Thue die Perschling im Salzwasserabsse-
den, hernach saubre deSuvvedavon nehmen,
rang r? fte iuf eine Schüssel, reibe ein we.
m'a M ßkamaß darüber, bestreue sie mit
fech akschntttenem Peterftl , gebe ein wenig
Sch üh in die Schüssel, thue in ein Kastrol
ein Stück Butter nick Zwibel blattelwet^
geschnitten , sey auf das Feuer, und Laß den
Butter qelb werden , vost

're ihn hernach
durch Seihlöffel heißer über die Perlchling,
und kervire fte recht warmer zur Tafel?

Des perches au Watter Sauce,

perjchlrng auf H-Uändrsch.

Thue die Perschling im Salzwaffer abfle.
den - wie schon vorher gemeldet, auch sauber
putzen und auf die Schüssel rangiren, reibe
ein wenig Mußkatnuß darüber , ein wenig
Pfeffer, drucke den Saft von einer Lemont
darüber, mische einen recht frischen Butter
mit Sardellenund feinen Krautern, ein
wenigCharlotten , pstocke den Butterdarauf,
decke fte zu, stelle sie auf eine Glut , ein
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wenig vor dem Anrichten , laß sie durchausheiß werden, und tervire sie zur Tafel.
Des perches au Perfil

Verschling mir petersil.

Die Perschling werden auch geAter/wie die vorhergemeldte , sauber putzen, undauf die Schüsselrangiten , schneide ferneKräuter mit etlichen Chartern fein,
streue sie darüber, ein wenig Mußkatnußund Pfeffer, den Saft von einer Lemoni,ein wenig Berdrameßig, und Provanzeröl,stelle sie anf eine Glut, daß sie recht heiß'werden , backe einen grünen Petersil im,Schmalz , wenn du sie zur Tafellervirest,streue den Petersil darüber, und gebe sie zurTafel.

Une Entree de Tauches aux fines
h erbes .

Schleien mit feinen Kräutern.

Thue die Schleien in ein heißes Wasser,nachdem sauber putzen und waschen , laß ei»uen Sud im Salzwafferblangiren , hernachrichte sie ein mit Salz, Pfeffer, Charlotten,
fei-
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feinen Kräutern , ein Glas Wein, etwas feine
Kappern , und einen LöffelvollColli , setze
sie auf einen schnellen Windofen , laß sie
emkochen , druckte den Saft von einer Le-
mont darzu , und thue sie zur Tafel iem-
ren.
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Autre de Tanches ä V Italienne ♦

Schleien auf Iraliarnsch.

Nachdem sie sauber geputzet sind , wie
schon gemeldet , laß sie auch einen Süd im

' Wasser mit Salz aufthun , richte sie ein m
ein Kastrol , mit Salz , Pfeffer , einemZwi-
bel , ein Lorberblatt und ein wenig Pro»
vanzeröl , schneide etliche Artoffeln blattel-
weis daran , setz sie auf eine Glut , und laß
sie dünsten , gieße ein wenig weißen Wein
daran , laß sie kochen , auf einer Glut^
und laß sie dünsten, auf die Letzt drucke
den Saft von einer Lemoni darzu , ein we¬
nig fein geschnittenen Petersil , gieb chm ei¬
nen Geschmack von Rockeubohl , richte sie
hernach an zur Tafel.
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Autre de Tauches en Sauce de hachfaM
Schleien mir Hachee~$ous. 1

Diese Schleien mache zurecht wie vomher schon gemeldet ist , thue fle tn einKa* !strol mit Pfeffer , Salz , ein kleines2m\derblatt , einen Zwibcl , einen kleinen Ge»schmuck von Rockenbohl, ein Stöckel frischenButter - schneide Artoffeln , OkLmdmioaund Maurachen fern, gebe dieses alles bar «
’

zu , setz sie auf eine Glut , last sie dünsten,gebe auch cm wenig guten Wein darzu , aufdie Legt ein wenigColli , fthrmde etlicheharte Eyerdotter fein, gebe sie zu derLous,auch den Saft von einer Lemoni und tervi-re sie zur Tafel.
Des Barbetes de la meme mar

niere.
Barn? auf die nemliche Manier

zugerichtet.

Une Entn 'e de Carpes aux oignorfc
itimn Rarpfen mir Zwibel.

Nachdem der Karpfen geputzet ist, zerschneidde ihn in schöne Stück , thue ihn einsalzen,
wenn
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