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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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»enn er eine Zettlang im Salz gelegen ist,
ltt einem Tuche sauber abtrocknen , Her-
ach einmehlen/ und in Eyern umkehren,
ltt geriebenen Semmelbrößeln bestreuen /
t es Zeit zur Tafel , thue die Stück schön
elb ausbacken / auf die Schüssel rangen,
ebe eine gute picanw Colli - Sous darüber
ut kleinen ZwibrlN / und lervixe zur Tafeln

Autre de Carpes au Sang,

Karpfen mir Blur.

Nehme das Blut von dem Karpfen,
luch von mehreren , wenn eS seyn kann ,
hue ihn sauber schuppen , und in Stück
erschunden / richte ihn ein in ein Kastrol

' nit Salz , ein wenig Pfeffer/ schneide Wur-
ein daran , wie auch Zwibel , Charlotten,
)ae Mark von einer Lemoni, ein Lorberblatt/
Kräuter , ein Glas Burgunderwein , und
einen LöffelvollColli, sey ihn auf einen
Windofen / und laß ihn schnell einkochen,
auf die Letzt gebe das Blut darzu, laß ihn
wiederum aufkochen , nehme ein sauberes
Kastrol , nehme dre Stück heraus ohne
Krauter , lege sie sauber hinein , bossre die
Sous daran / ist es Zeit zur Tafel , laß ihn
aufkochen , drucke den Saft von einer Le»
moni daran , thue ihn sauber auf die Schüs¬
sel richten , und gebe ihn zur Tafel.
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Autre de Carpes en Sauce ctenchois .

Karpfen mit Sardellen - Sous.
Nachdem der Karpfen geputzet ist , lö¬

se die zwey halbe Lberl von den Gräten her-runter , schneide sie schön gleich , thue sie
einmargoniren mit feinen Kräutern , wie
schon gemeldet bey den andern Fischen mitOel , wenn es Zeit zur Tafel , lege sie auf
den Rost , undlaß sie schön Fniuren , dieSous darzu , schneide etliche Charlotten
und Petersil recht fein , wie auch etlicheSardeilen , gebe ein wenig frischen Butter
insKastrol, laß ihn schön gelb werden , thuedie Charlotten , Sardellen, Petersil, eiN
wenig Salz und Pfeffer darzu , drucke denSaft von einem Paar bitteren Pomeranzendaran , richte den Fisch auf die Schüssel ge»be dieSous darüber, und lervlre recht war¬mer zur Tafel.
Autre de Carpes ä la Sauce de Capres.

Karpfen mit Rappern
Dieser Karpfen wird gemacht auf nem-

liche Manier , zu der Sous aber werdenKappern genommen , und anstatt Pomeran-zeufaft , nehme von einer Lemont und ein
wenig Berdrameßig.

Une
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Une Entree des Muniers .

Einen Asch mir

Diesen Asch Lhue voneinander theilen ,
^ - gleichwie den Karpfen/ salz ihn hernach ein,
, : dieSousdazu / nehmeColliin ein KastroL
i, 7 . mit ein wenig guten Eßig / Kronabeer oder
hü- Wachholder genannt / thue sie recht fein
, j schneiden zu derSous , ist es Zeit zur Ta^

iott- fel , thue den Asch in Schmalz ausbacken /
M richte ihn auf die Schüssel , laß die Sous

aufkochen/ drucke den Saft von einer Le-
M monj hinein / und gebe die Sous über den

Fisch , dieser Asch kann auch auf die nem»
if kn liche Manier gemacht werden , gleichwie der

m Karpfen.
ti d£* Vre Entree d ’Jnguilles a la Sauce.

Emen Aalfisch mit Senf - LoA§.

, Nachdem der Aalfisch abgezogen ist,
tbue ihn in der Rundung mit einem klei¬
nen Spießel zusammen stecken, hernach ein-

m margoniren mit feinen Krautern / gleichwie
M die andern Fisch , thue etliche große Zwi-
M bel in kleine und gleiche Fülle schneiden ,
; (in ein wenig im Wasser abbiangimi , hernach

in Butter schön gelb rösten , den Butter
; davon gießen / und die Zwibel trocken dal»

ten , dieSousdarzu , mache in einem Ka-
ftrolt
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ftrol ein wenig Butter gelb , gieße einm
nig daran , auch einen guten Senf , Salz,ein wenig Pfeffer , ist es Zeit zur Tafel-
laß den Aalsisch gnLLiten , richte ihn aufdie Schüssel, gebe dieSous warmer darun¬
ter , drucke den Saft von einer Lemoni da¬
rüber , und thue ihn recht warmer zur \fei lernten«

Autre d'
Anguiltes a la Sauce de rd~ \ \

tnolade . i
, *

Einen Aalstsch mit Rämolade * |
Dieser Aalsisch wird in Stücken geschnit¬ten, nachdem einmargonirtmit feinen Krau¬tern gleichwie dieser vorhergemeldte , dieSous darzu , nehme zusammen in einen Mör¬

ser Petersilkraut / Körbelkraut , Sauram»
pfer , Berdram , Basilieum , Thimtan, ein
Lorberblatt , einen Zwibel , etliche Oi^ r-iott#n , ein klein wenig Rockenbohl, und
etliche hartgesottene Eyerdotter, dieses alles
zusammen recht fein gestoffen, nachdemdurchein Sieo bosiret, gebe ein wenig Senf und
Provanzeröi , rühre es ab mit Etzig , Satzund ein wenig Pfeffer , thue es auf die
Schüssel , wo du zu fenämt hast , machein die Mitte einen kleinen Reif von har¬tem Teig , laß ihn hernach in Ofen ein we»
nig anztehen , ist es Zeit zur Tafel , thuedm Aalfisch griuixrn , oder auch am Spieß

brch-
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braten / gebe dieSous, in den kleinen Reif
* hinein , lege den Aalfisch in die Schüßet

herum , garnixe ihn mit ein wenig gebacke¬
nemPetersil , und gebe ihn zur Tafel.

Autre d’Anguilkf a la Sauce Manche.

Einen Aalfisch mir einer weißen Sous,

Aalfisch wird nicht abgezogen , sondern
inSücke geschnitten inCorbouillion , oder

lauf Deutsch zu sagen blaugesotten , die
[ Sous darzu , nehme ein Stück frischen But<
trr in ein Kastrol mit ein wenig frischem
Mehl , thue einen ganzen Zwibel , und von
dem Ftschsud etwas darzu / ein wenig kla-
%t Erbsen - Bouillion ist es Zeit zur Ta»
fel , lege den Aalfisch auf einServiettro»
cken , rangle ihn auf die Schüffel , stelle
sie warmer , rühre dieSousauf dem Feuer
ab , laß etliche Sud aufthun , gebe ein we»
nig Berdrameßig, wie auch die Blattet von
Berdram biangirter darzu , und den Saft
von einer halben Lemoni - lagire dieSous
mit etlichen Eyerdottern , gebe sie hernach
über den Aalfisch, und lervwe zur Tafel.

Air
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Aut re d' Anguilles ä \ la Sauce Angloife.

Bitten Aalfisch auf Englisch.

Dieser Aalfisch wird auch gesotten , wie
vorher schon gemeldet , die Sous dazu,
schneide ferne Krauter , wie auch L ^ rioe-
ten , mache einen Butter gelb , gieße Eßig
darzu , Salz und Pfeffer , auch die
Krauter , richte den Aalfisch in die Schüs»
fei , laß die Sous aufkochen, gebe sie über
den Aalfisch , streue oben darauf fein ge¬
würfelt geschnittene im Butter ausgebacke»
ne Semmel , und lervire ihn recht warmer
zur Tafel.

Une Entree des Cabillaux aux oignons ♦

Aabillau oder Scholfisch genaimr
mir Zwibelu.

Dieser Fisch wird nur im Salzwasser
abgeiotten , nehme 6 große Zwibeln , schnei¬
de sie in der Mitte voneinander , richte sie
ein , wie schon gemeldet, last sie recht lind
sieden , daß sie weiß bleiben , nehme
hernach den Kabillau aus dem Wasser
auf ein Serviet , daß das Wasser
davon laufet , richte ihn auf die Schüssel,
die Zwibel ttockner herum, reibe ein wenig

Muß»
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Mußkatnuß darauf , Sal ; und Pfeffer, de»
streue ihn mit fein geschnittenem Peterstl,
laß einen frischen Butter zergehen, nachdem
er adgefaumet ist, gieße ihn darüber, und
thue ihn recht warmer znr Tafel terviren.

Autre de Cabillaux en Sauce♦

KabiUau mit Sous,

Dieses Stück wird eingemacht in
Margonat mit feinen Krautern, und wird
griiiitf , dieSousdarzu , mache eine Austern-
Lous. wie schon gemeldet ist zu machen , hast
du aber keine Austern nicht, so kannstdu
eine Sous von Kappern , oder sonst nach
deinem Belieben machen , und darüber an»
richten.

Autre de Cabillaux au PerfiL

Rabrllau mit petersil.

Dieses Stück wird gesotten im Salz»
wasser , hernach auf die Schüssel angericht,
reibe ein wenig Mußkatnuß darauf, ein we¬
nig Pfeffer, bestreue es mit fein geschnitten
nem Petersil, nehme ein Stück frischen But¬
ter in ein Kastrol mit einem grossen Zwibel
zerschnitten , laß den B ttter gelb werden,
post

'
re ihn durch einen löchertgten Löffek

S über
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über den Fisch ringsherum, thue ihn mit aus»
gebackenem Petersil garniren, und recht war» |; ifr,6öt
wer zur Tafel ferviren* |; |E( le$ l

jliöfcli
Autre de Cabillaux en Sauce ala . .

IVLoutarde.

^ abillau mir Genf«L<?llF.

Dieses Stück Kabillau wird eingerichtmit feinen Krautern und auf dem Rost
griuiit/ die Sous darzu, schneide etliche
groffe Zwibel in Fülle, thue sie im Wasser
ein wenig biangiren, hernach trocken Ln But»
ter gelb rösten, thue den Butter davon, gebedie Zwibel in ein sauberesKastrol, gebe eineColli darzu . und laß sie aufkochen, nachdemein wenig Senf , etllche harte Eyerdotter
fein geschnitten , den Saft von einer Lemoni,
nachdem der Fischgriilirtist, richte ihn in
die Schüssel, gebe die Sous darüber , und
thue ihn recht warmer zur Tafel lerviren-

Autre de Cabillaux a la Flamande.
Rabillau auf Flamlaudifch.

Dieses Stück wird gesotten im Sal>waffer, nehme etliche Erdapfel, thue sie sieden
nicht gar liud , schale sie, und blattelweis
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geichnitten in ein Kaftrol mit frischem Butt
ter,Salz, Pfeffer, fein geschnittenem Peter-
sil , setz sie auf eine Glut, laß sie dünsten/
dis sie lind, richte hernach das Stück auf
eine Schüssel trocken, gebe die Erdäpfel
darüber, und thue es recht warmer fern*
ren.

Aut re de Barbues en Sauce di

Raines,

Halbfisch oder plarerst genannt mir
einer Wurzel - Sous.

Thue diesen Fisch im Salzwaffer sieden-
hernach zertheilen, und auf eine Schüssel
rLn^ ren, gebe ein wenig klare Erbsen»
Bouiiüon darauf, setze sie warm, schneide
Petersilwurzel in feine Fülle, thue sie im
Wasser mit Salz blaueren, hernach in ein
Kaftrol mit dicker Erbsen - Bouiliion, daß
einerSousgleichet , laß sie lind sieden, gebe
Salz, Pfeffer, ein wenig Mußkatnuß darzu,
gieße eine klare Erbsen - Bouton daran,
richte die Sous darüber, und thue zur Ta»
fel ferviretti



Autre de Barbues a la Sauce au beure,

Halbfisch mit Butter - «K,r,5.

Dieser wird auch gesotten , und zertheiltt,
wache hernach eine Butter - Sous, wie schon
gemeldet, aber ohne Lcmouisast, gebe ein
wenig fein geschnittenen Peterfll darzu , ran¬
kte den blattelweis auf die Schüssel, gebe
die 8ous darüber , und thue ihn hemach
warmer zur Tafel terviren.

Autre de Barbues d la Sauce brune.

Halbfisch mit btmnem Butter.

Nachdem der Halbfisch gesotten hat,
thue ihn anch zcrtheilen, und auf die Schüs¬
sel nmgirni mit ein wenig Salz , Pfeffer,
Mußkatnuß und fein geschnittenen Peterstl,
laß den Butter zergehen, nehme den Faum
davon, gieße ihn über den Fisch, und thue
recht warmer lervirem

Oes
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