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Butter mit 6 Eyerdotter , und z ganze eiH
nes nach dem andern ab , Lhue dieSemme *Z
ausdru cken , gebe sie darzu , auch etliche bitD
tere , süße Mandelleibl , und etliche Piscott;
Len fein gestossen , ein Stückel fein geschnit¬
tene Pomeranzenblühe und einen Lemom
auf dem Zucker abgerieben , dieses alles wohl
abgerühret, schneide von Buttertaigmit denn
Backradel feine Bändel , bestreiche ein Kaftrol
die Größ , so du vonnöthen Haft, mit Butter , ?
belege d.as Kaftrol mit diesen Bandeln , gie»
sie die lous hinein , laß es langsam schön i
gelb auöbacken, thue es hernach Umstürzen,^
und mit Zucker giLüren. s

Oes ? 0ilIon8 3. Ia grille & frits*
en place de rotis.

Gebratene und gebackene Fisch,
die -man anstatt den Flcischbraten

serviret.

Brochet ' ä la Grille,
Einen Hechten.



y »i

5^SS53̂ « s !̂ =8 Z2H

rZM

lü ' W

Une Carpe.
Einen Karpfen.

TJn morceau d ’Eperlan.
Einen Störfisch oder Hanßen genannt.

Un rnorxeau d'Etnr^eon.
Ein Stück Haußen.

ch
Des Dorates, ou des Truilles;

Forellen.
Une Ombre.
Einen Asch.

Des Perches.
Perschen.

Un morgeau de Saumonj
Ein Stück Rheinsalm.

Une ^ .n^uille.
Elnell Aalfisch.

Des Uarren ^s frais.
Frische Renken.
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Ün morjeau de Lömbrine.
Ein Stück Lombrin Mettfisch.

Un morxeau de Spinola*
Ein StückSpinolaMettfisch.

Un morjeau de Ton*
Frischen Tonmnfisch.d

Des Trilles ou Barbetles de Me&
Triltien Meerfisch.
Des Maqueraux . J

Makareüen Meerfisch.

Pour la Fritüre,

Die Fisch zum Backen.
."»I« fr.

D j*
es Brochetons*

Kleine Hechtel.
Des Cabottes . .

Großköpf, oder Koppen genannk.
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Pes Gougeons,
Grundeln.

Pes Loches,

Schmerling.
Des Lotes,

ALrutten.
Des Perches,

Perschltng.
Pes Tanches*

Schleim.

Pes petites Truites ,
' .

Kleine Forellen.

Des petits Harrengs frais,
Frische Renken.

Des Ecrevifles.
Krebsen ohne Schalen.

Des Grelles,

Kreßling.
X r Des



Des Enchois frais.

FrischeSardellenoderAllttzi genannt.
Des Sartes.

Sarti.
Des Barbues.

Trtllien.

Des Bonitons.
Kleine weiße Fisches

Des Dartes.
Kleine weiße Fisch.

Des Trilles.
Ein rother Fisch.

Des Soles.
Sollfisch.

Des Eambrillons.
PlaLLeißen. '

Des petits iVl a ĉ ueraux.
Kleine Macrav.
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Des Tricils.

Allerhand kleine Meersisch.

Des Calemas.

Kalamar.

Des petites EcrevifTes*

!Rambre,oder Meerkrebsel, gctaltcic genannt,
oder von allerhand kleinen Fischeln.

- Alle diese vorgemeldten Sotten von Fl-
! fthen habe ich beygesetzet , um sie auf

Französisch schreiben oder nennen zu
können.

j Des Entrements chauds.
I
! Warme Speisen^ die auf denzwey-

ten Gang gehören.

Un Entrement d'Epinards a la Creme*

Spenar mir Raam.

Nachdem derSpenat sauber geputzet, und
gewaschen ist , muß er in vielem Wasser

%- 4 blan*
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