Scblcien mit Hachée-Sous,

Diefe Sdileien mache gurecht wie voge
ber fchon gemeldet ift, thue fie in ein Kae

fehmact von Roctenbobl, ein Stiickel frifchen
i Butter, fchneive Yrtvffeln Chambinion|
1 und Maurachen fein, gebe diefes alles dare
L 3u, feg jie auf eine Glut, [af fie dlinjten, |
gebe auch ein wenig guten Wein darju, auf
bie fest ein wenig Colli, fchneide etliche |
Barte Gperdotter fein, gebe fe 3u der Sous,
(it o aud) ven Saft von einer Lemoni und fervie
-?i&:tf*" i ge fie sur Safel.

s | Des Barbetes de la méme mas |

niere,

gugeridhtet.
q Wy,

Une Entrée de ¢ arpes aux oignonw,
Linen Rarpfen mic Jwibel,

mawbem bet Sarpfen gepupet ift, seefconets
be ibn tn fepne Stik, thue ihm einfalsen,
wenn

it
ol
ftrol mit Peffer, Saly , ein Feines Lote i ¢
becblatt, einen Swibel, ‘einen Fleinen Genilit 1

Barm auf die nemliche Maniew |

dutre de Tanches en Sauce de hachbsilil

il
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w4 enn et eine Seitlang im Saly gelegen ift,
At einem Juche fauber abtrodnen , Bers
adh einmeblen, und in Epern umbehren ,

it geriebenen Semmelbrdpeln beftreuen ,
L & ¢8 Reit jur Jafel, thue die Stiiet {hon
18 elb ausbacken , auf die Schirffel rangiren,
518 ¢be ¢ine gute picante Colli- Sous pariiber
it Eleinen Swibeln, und fervire jur Tafel,

Autre de Carpes au Sang,
Rarpfen mit Blut.

Sehme das Blut von dem Karpfen ,
ieh von mehreten , wenn ¢ fepn Fonn ,
bue (hn  fauber febuppen, und in Stid
erfehneiden , vidhte ibn ein in ein Kaftrol
it Sals, ein wenig Preffer, fehneide Wurs
eln daran, wie auch 3wibel, Charlotten,
“* has Tack von einer Lemoni, ein Lorberblatt,
- Rrauter, ein Glod Burgunderwein , unb
inen QofFelooll Colli , fes ibn auf einen
inbofen , und laff tbn fdnell einfochen ,
uf bie Lent aebe vas Blut darju, loff ihn
feberum auffochen , nebme einv fauberes
afteol , nehme bdie Stiek bevaus obne

Kreauter , lege fie fauber hinein, bofire die
# | Sous batan , ift e8 Beit jur Tafel, laB thn

auftochen , druce den Saft von einer Leo

amoni datan , thue ihn fauber auf die Sy
il 198 Eiggten, wnd gebe tho jur 2afel.

il Au'
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Autre de Carpes en Sauce denchois.
Rarpfen mit Sardellen - Sous.

Nachvem der Karvfen gepuset i, LHs
fe die swep balbe Sheil von den Graten bers
vunter, fhneide fie fehdn aleich, thue fie
einmargoniren mit feinen Krdutern y tie
fthon gemeldet Dep den anvern Fifchen mif
Ocl, wenn eg Ieit jur Fafel, lege fie auf
ben Roit, und Laf fie fehon grilliven , die
Sous barsu , fehneide etliche Charlotten
und Peterfil recht fein , wie auch etliche
Sardellen, gebe efn wenig frifdhen Butter
ing Kaftrol, lafi ibn febdn gelb werden, thue
bie Charlotten, Sardellen , Peterfil, ein
wenfg Sals und Preffer darsn, drucke den
Saft von einem Paar bitteren PVomeranzen

datan, ridte den Sifch auf die Schiffel geo |
be bie Sous darliber, und fervipe recht wars

mer sur IJafel,

Autre de Carpes & In Sauce de Capres.

Rarpfen mic Rappern 2 Sous.

Diefer Karpfen wird gemadyt auf nems

lidye Manier , iu der Sous aber werden
Kappeen cenommen, und anfratt Pomerans

genfaft, nebme von einer Zemoni uad ein
wenig Beroramefig.
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Une Entrée des Muniers.
Einen 2Afch mit Sauce.

Diefen Afch thue voneinander theilen
gleichinie den Karpren faty thn hernach ein,
bie Sous dazu, nehme Colli in ein RKafteol

= imit ein wenig guten Efig, Kronabeer odet
- IsRachholber genanut , thue fie recht fein

fthneiden 3u der Sous, {if ¢5 Seit jur Ias
Fel , thue den Afeh in Schmaly augbacen ,
richte ihu auf bdie Schiiffel, laf bdie Sous
guffochen , druce den Saft yon einet Les

Amonj binein , und gebe bie Sous iber Dden

®ifch, diefer Afehy Fann auch auf die nem
Tiche Manier gemaeht werden, gleichmie der
Karpfen.

Ure Entrée d Anguilles a la Sauce.
Einen Aalfifch mir Senf-Sous.

Stachbem  der alfifch abgesogen it 4
thue ibn in der Rundung mit einem fleis
nen Spiefiel jufommen frecen, hernady eins
matgoniren mit feinen Krautern, aleidimie
die andern Gifch, thue etliche grofe miz
Bel in Meine und qleiche Fnlle fdneiden ,

| pin wenig im FWoffer abblangiren, hernach

in Butter fchbn geld tiften , den Butter
vavon afefen, und die Bwibel frocken bale

ten , die Sous dariy, madhe in einem Kao
fivol




ftrol ein wenig Butter geld, glefie ein roesl
nig bavan, aucy einen guten Senf, Salyy
ein wenig Preffer, it es Ieit jur Jafel;
lap den Aalfifdh grilliven , richte thn auf
bie Scpilfiel; gebe bie Sous warmer baruns

fer, vrude den Saft von eirter Lemoni das il
vuber ) und thue thn vecht warmer jur Sas il

fel lerviren.

dutre & Anguilles & la Suicé de ra ]
molade:

]

Einent Aolfifch mic Ramolade < Sous, |

Diefer Aatfifh wird in Stitcken gefchnits
fert) nachdent einmargonict mit feinen Krius ‘;

tern  gleichioie diefer vorhergemeldte , bie |

Sous darjut, nehme gufommen i einen Mdrs
fer Peterfitfraut , Kébelfrant, Sanrams
pfec , Berdram , Bafiticum, Ihimtan, eits
Lorberblatt, einen Swiber, étliche Char-
lotten , ein Flein wenig Rocenbohl, uny
etliche bartgefottene Cperdoteer, bdiefes dlles
sufommen recht fein gejtoffen; nadyvem durdy

Provaniechi, eibre es ab mit Chig, Salg
und ein wenig Pfeffer , thue s auf vie
Sdiiflet, wo du ju ferviren bait, mache
in die Mitte einen Fleinen Reif wpon. bars
fem Ieig, Lo 1hn bernach in Ofen ein wee 1
nig angiehen, ift es Jeit jur Safel, thue
ven Aalfifch grilliven , oder auch ambemfﬁ |
I'he
3

ein Sied bofiret, qebe ein wentg Senf und & J

]
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Beaten, gebe die Sous in den Pleinen Reif
Binein , lege den alfifdy in die Schirflel
Berum , garnite ihn mit ein wenig gebacfes
nem Peterfil, und gebe ihn qur Fafel.

ind Autre & Anguilles & la Sauce blanche
Einen Aalfifch mic einer voeiffen Sous.

Nalfifth witd nicht abgeiogen , fondern
in Siicbe gefchnitten in Corbouillion, et
auf Deutich 3u fagen blaugefotten , Ddie
i Sous darju , nebme ein Stk frifchen Buts
_ Hier in ein Softeol mit ein wenig frifhem
W et , thue einen ganjen Brwibel , und vou
TS pem - Fifchfud etwas darsu, ein wenig Flas
M re @rdfens Bouillion, ift ¢8 Jeif jur Iae
ML fer, Lege den Aslfifeh auf ein Serviet froe
Wity ggeny, rangire ihn auf die Sdifiel, frelle
M fie yoarimer , viibre bie Sous auf bem Geuer
i g , Laf etliche ©Sud aufthun, gebe einn 1wee
U nig Berdramepig, wie aud) bie Blattel von
(#5 Berdeam blangirter barg, und den Saft
9 pon einer bulben Lemoni, lagire bdie Sous
Y it etlicyen Cperdottern , gebe fie bernach
A Bber den Aalfiich, wab fervire jur afel
"
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Autre & Anguilles &) la Sauce Angloife,

Zinen Aalfifch anfLnglifch.

Diefer Aalfifch wird auch gefotten, wie
vorher {chon gemeldet , die Sous bdaju,
fchneide fetne Krauter, wie aueh Charlot-
ten, mache einen Butter gelb, giefe Ehig

il
i

(M

fh

barsu, Saly und Pfeffer, audy dig

Krauter , vichte ven alfifh in die Schife
fet, 1af die Sous auffochen, gebe fie fibet
den Aalfifch , fireue oben darauf fein ges
witefett gefchnittene im Butter ausdgebackes
ne Semmel, und fervire ihn redt warmer
sur Zafel.

Rabillau oder Scholfifch genannt
mic Swibelp.

Diefer Fifch witd nur im Salpwaffer
abgefotten , nehme 6 grofie Srwibeln , fchnets

be fie in der TMitte voneinander , vichte fie

ein, wie fhon gemeldet, laf ffe recht find
fieven, daB fie weif  Dbleiben,  nehme
bernach den Kabillan aus dem Waffer
auf ein  Serviet, bdaB dag Waffer
bavon Lavfet, richte ibn auf die Schiiffel,
die Iwibel trokner herum, reibe egt wenig
uhe

|
i

' !
iy
Une Entrce des Cabillaux aux oignons, |
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b | MuiFatnud davauf, Saly und Preffer, be
U ftveue ibn mut fein gefchnittenem Peterfil,
Taf einen frifchen Butter jergeben, nachdem
L er abgefammet ift, gieBe ibn dariiber, und
s d thue 1hn vespt warmer sne Fafel ferviven.

Autre de Cabillaux en Saouce,

Rabillau mic Sous.

Diefes Stiud  wirtd eingemadt in
il Margonat mit feinen Srdutern, und wird
ol griuirt, die Sous barju, mache eine Aufterns

ous, wie fyon gemelbet it ju machen, hait
dbu aber Feine Huftern nicht, fo Fannfidu
gine Sous von Kappern, oder fonft nach
M beinem Belighen madhen, und darfiber ans
Tl pichten .

% § Autre de Cabillaux au Perfil.
Rabillay mic Pecerfil.

0 Dides Stk wird gefotten im Salje
3 waffer, heenach auf die Schiffel angerichts
1 geibe ein wentg TRubfatnu dbarauf, ein wes
nig Pfeffer, beftreue ed mit fein gefchnittes
nem Peterfil, nehme ein Stief frifchen Buts
ter in ein Safteol mit einem geoffen 3ibel
1 gerfchnitten, (o den Batter gelb erden,
wofice ibn  durd eénen theberigten L0fes

find
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nbet den Fifch vinasherum, thite b mif augs
gebacCenem Peterfil garnitent, und vecht wars
met 3ur  R[afel ferviten.

Autre de Cabillaux en Sauce & la
Moutarde.

Rabillan mic SenfuSous.

Diefes Stik Kabillau wird eingericht |
mit feinen Rrdutern und auf dem Roft

grillitf) bie Sous barjy, fchneive  etliche
geoffe mibel in Fiille, thue fie im  Taffer
einwenig blangiven, hernady trodfen in Buts
ter gelb rdften, thie den Butter davon, gebe
bie 3wibel in ein fauberes Kafteol, gebe eine
Colli davsu, und (af fie auffochen, nadhdem
ein wentg Senf, efliche harte Eperdoteer
fein gefchnitten, ben Saft von einer Lempni,
nadhdem ver Fifch grilliet it, richte ibn in

bie Schiiffel, gebe die Sous darfiber, und
thue ibn vecht warmer jur Iafel fervigen.

Autre de Cabillaux & l Flamande.,
Rabillan auf Slamlindifch.
Diefes Stit wird aefotten im Salis
waffer, nehme etliche Evanfel, thue fie fieden

B gar Liud, fihile fie, umd Blattehweis
ges
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geichnitten in ein Kofteol mit frifchem Buts
tor, Saly, Preffer, fein geicynittenem Peters

fil, fes fie auf eine Glut, aB fie bitnflen,

big fie lind, richte Gernad) ba8 Stid auf

eine ©chiffel teoden, gebe die Erdapfet
‘pariiber, und thue es rvecht wapmer fervic

ren.
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Autre de Barbues én Sauce dé

Raines,

j Zalbfifh oder Dlateiff genanne imie

einer YDiirsel - Sous.

 Zhue diefen Fifh {m Salzwaffer fieden;
Bernach jertheilen, und auf cine Schufiel

| rangiven, gebe etn wenig  Plare Gebfens

Bouillion batauf, fege fie warm, fehnetde
Deterfilwoursel in feine Fulle, thue fie im

| sRaffer mit Sal} blangiven, hernach in eint

Raftrol mit dier Eedfen 2 Bouillion, daf
¢inet Sous dleichet, Laf fie Lind ficden, gebe
Saly Pfefer, ein wenig Mupfatnup dariu;
giefe eine Flare Grbfen s Bouillion batat,
richte die Sous dariiber, und thue sut Fas

fe[ fel‘vi'.‘ﬂl;
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Autre de Borbues a la Sauce ay beure,

Halbfifeh mit Buces s Sous,

Diefler witd audh gefotten, und jertheilet,
madye hernad) eine Butter - Sous, wie {how
gemeldet, aber ohne Lemonifaft, gebe ein
wenig fein gefchnittenen Peterfil darju, ran-
give ben blattelweis quf die Schiffers, gebe
bie Sous baritber, und thue ihn heenach
watmet jur Kafel ferviren.

Hutre de Barbues & la Sauce brune.
Halbfifch mit braunem Buceer.
Nachdem der Halbfifh gefotten Bat,

MupFatnuf und fein gefdhnittenen Peterfil,

laB den Butter jergehen, nehme den Faum

bavon, giefe ihn dber den Fifch, und thue
recht warmey ferviren,
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thue ibn anch jercheilen, und auf die Sehifs
fel rangiven mit ein wenig Saly, Pfefer,
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