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Une Entree de Lombrines a Vltalienne.

Ein Srück Lombrin auf Italienisch.

3? on diesem Fisch ist schon gemeldet/ wie er
aussieht, und seine Güte auch hat/ bey die
Auswechsel» Stück , dieses Stück wird ein-
margonirt mit feinen Kräutern uud Oel/
auch auf dem Rostgrillig dieSousdarzu
wird von feinen Krautern gemacht/ wie schon
gemeldet , ohneColli, oder auch von den
Bomo dofri, welches kleine rolhe Aepfel
ttnd , die Gärtner nennen es hier zu Land
Pomefanoris , diese nehme/ lege sie auf den
Rost, stelle sie auf eine Glut/ laß sie warm
werden , alsdenn/ gehet die Haut davon/
schneide sie hernach in vier Theil, thue die
kleine Kern davon heraus , gebe die Aepfel
in ein Kastrol mit etlichen Charlotten, ei¬
nen halben Zwiebel, ein halbes Lorberblatt,
rin wenig Basilicum, LhEian/ und ein we¬
nig frischen Butter , thue sie auf dem Feuer
posiren, gebe ein wenig Schütz darzu , ein
wenig rochen Wein / und ein Paar in But¬
ter ausgebackene
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nach wohl verkochen, nachdem thue diese
Sous durch ein Haartuch paffiren, wenn du
den Fisch iervirest, laß dieSous aufkochen,
drucke den Saft von einer halben Lemont
darein , gebe sie über den Fisch, dieseSous
kann man auch über mehrere Fisch geben,
es ist eine recht gutepicante Sous, welche
recht appetitlich zu essen ist.

Autre de Lombrines a la Provencale,

Ein Stück Lsmbrin mit Oel.

Dieses Stück Fisch thue eknsalzen, und laß
ein Paar Stund stehen, gebe ein Oel in ein
Kastrol mit einem ganzen Zwtbel, etlichen
Charlotten , ein LorberblaLL , Basilicum und
Thtmian, lege das Stück Fisch darzu , und
laß es sieden auf einer Glut, thue es zum
östern umwenden , auf die Letzt gebe ein we¬
nig weißen Wein daran, nehme etliche Ar-
toffeln, schneide sie in ein Kastrol blattelweis
thue sie mit ein wenig Oel bvsiren , gebe
einen kleinen Geschmack von Rockenbohl , gie¬
ße die wenige Sous von dem Fische ab, thue
das Oel wohl davon zu dem Fisch , die we¬
nigeSousbosire an die Artoffeln , gebe ein
wenigCoMdarzu , stelle den Fisch warm,
ist es Zeit zur Tafel, richte den Fisch auf
die Schüssel, laß die Sous aufkochen , drucke

den
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& >m Saft von einer Lemoni - arzu, gebe diele
kWpous über den Fisch , und warmer zur Ta-
- : • kl fervirt ‘

Seit \ Autre de Lombrines , a la Sauce de
* Haches.

Em ScückLombrm mir einerHaches

cäk .
Sous*

I
Dieses Stück Fisch wird eingericht auf

die nemliche Manier , anstatt den ganzen
Krautern thut man feinedazu schneiden, wie

0 auch ein wenig Kappern , laß es damit dim-
iil E ften , auf die Letzt gebe ein wenig CoUi und

jjP den Saft von einer Lemoni daran , und ricy-

l N te es zur Tafel an , man kann auch anstatt

0 den Kräutern, Artoffeln , Maurachcn,
M 6 tlLrnbinjon fein schneiden, und das Stück

Filch mit Oel , einem ganzen Zwibcl in m
Kastrol thun , und mit diesen benennten Ge-

^ schnitten auf der Glut dünsten lassen, auf

Mit die Letzt gebe ein wenig Colli darzu, uns
% thue es ferviwt auf die nemliche Marner/

wie schon gemeldet.


	Seite 277
	Seite 278
	Seite 279

