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o, Des Poiflons de Mer. v

Die Meerfifde susuvichten,
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. Une Entrée de Lombrines a I ltalienne. G
™ gin Seick Lombein auf Jralienifch.

i B

%an viefem Fifchift febon gemeldet, wie et | )~

augfieht, und feine Gitte auch hat, bey die

L Yuswedhfels Stile, diefes Stk wich eins

1 margonict mit feinen Krdutern uud Oel,

auch auf dem Roft grillice, die Sous barju

yoird von feinen Krdutern gemadht, wie fhon

- gemelvet, vbue Colli, obder audy von bden

fih | Bomo dofri, welches Fleine rolhe Aepfel

il | find, die Gdrtner nennen ef hier ju Land

i, | Pomefanoris, bdiefe nehme, lege ffe auf den

il | Roit, fielie fle auf eine Glut, [a fie warm

i | gwerben, alédenn, gebet dle Haut davon,

ik febneive fie Betnadh in viee Sheil, thue bdie

| Peine Sern davon heraus, gebe bie epfel

' in cin Kafteol mit etlichen Charlotten, efs

nen halben Sioiebel, ein balbes Rorberblatt,

ein wenig Bafilicum, Ihunian, und ein wes
nig frifcpen Butter, thue fie auf dem Feuer il
poficen, qebe ein wenig Sebith darju, ein
wenig rothen TWein, und ein Paar in Buts
ter ausgebaciene Semmelfcynitten, baB bers i
S 3 nad %
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ik nach woll verfochen, nachdem fhue diefe | Oif
Ltk Sous durch einn Haartuch paffiren, wenn dy fos b
] ben Fifeh fervireft, la§ die Sous auffochen, H kv
0 brucle ben Saft von einet balben Lemont |
ik | barein, gebe fie fiber den Fifch, diefe Sous | dur
i fann man auch aiber mebrere Fifch geben, f
il ¢5 ift eine vecht gute picante Sous, welee
HAis recht appetitlich su effen ift. |
i Autre de Lombrines a la Provencale,
y i Ein Seick Lombrin mic Oel. bie?;;
f?’ Pl 33 1 g | oty
A Diefes Stk Fifch thue einfalzen, und Lo fad
A ein Paar Stund frelen, gebe ein Oel in eft P, o
i faftrol mit einem ganjen Bwibel, etliches fim
i Charlotten, el 2ovberblatt, Bafilicum nnd WP i
2 i FThimian, lege das Stud Fifch darsu, und iy §
, S laB e8 fieden auf einer Glut, thue e jum f Chan
i i oftern ummwenden, auf die Lept gebeein wez | il
il nig weifien MBein daran, nehme etliche Aes I N
il toffeln, fchneide ffe in ein Kaftrol blattelweis | lhni
S thue fie mit ein wenig Oel bofiren, gebe T be g
bl ginen Fleinen Gefchmadd von Rodenbobl, gies I i ¢
s fie die wenige Sous von dem Fifche ab, thue A0 it |
< e ~bag Del wohl bavon u dem Fifeh, die we-
fEtl nige Sous bofire an die Mrtoffeln, gebe ein |
) f A S toenig Colli bargut, frelfe den &ifeh warm,
W TE ift ef 3eit sjur [afel, vidte den Fifch auf
G t L bie Sebifiel, 1af die Sous auffochen, druce
VRS ben
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u pem Saft von einet Qemoni datju, gebe diefe
my Sous fiber den Gifch, und warmer jur Ias
. t¢l fervitf,

\ Autre de Lombrines, & la Sauce de
Hachés.

#in Scick Lombrin mic einer Hachée-
Sous,

I Dieles Stiick Fifch wird eingericht avf
* L Ipie nemliche Manier, anflatf den ganien

Srautecn thut man feine daju fehneiben, wie
o lauch ein wenig Kappern, lap e3 damit s
11 ften, auf die Legt gebe ein wenig Colli mad
g den Saft von einer Lemoni daran, unbd riiys
 fe e8 jur Fafel an, man Fann auch anflact
m | den  Krautern Artoffeln,  Mauracben,
qr | Chambinion fein fdyneiderr, und bas Stid
o | Gifd) mit Oel, einem ganjen Swibel in en
sy | Rafteol thun, und mit diefen benennten Ges
febnitten auf der Glut iinften Laffen, auf
bie Qept gebe ein wenig Colli barju, und
' $hue ¢s ferviten auf die nembiche Wianies;
4 | wie fcpon gemeldets
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