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Sritter §Bbfas,
LVon unterfchiedlichen Fifchen , {olche
gugutbereiten.

N. 96. Srifch gefottene Salbling.

Creite in einen Keffel, oder Nein den

Sud mit Effig und Waffer, Sal,
Swiffeln, Lorber-Blgtter , Rofmarin, Le:
moniz Schdler, lafie ¢8 unteveinander fies
den, madye die Fifeh auf , sertheile cs,
wann fie grofi feynd, zu Stiden, lege

- Pldye in eine breite Schuffel, wann fie ges

Wafchen fepnd im falten Waffers im Sons
mer fan man &is davan legen, fo werden
fie Defto Fiwniger , fovige frifchen Effig dae
tuber, fo werden fie blau: wann der Sud
fiedet, gieffet man pon dem Sub mif eis
nem £6ffel ber Den Fifch , und laffet folo
den in den Sud pinein, sugedeEt , und
gemad) gefotten , fteche mit einer Glabel
davein , wann 8 gern heraus gebet, ges

WD von bem Feuer, ein wenig Sud
weggefchiitt, mit frifhem Waffer und G

fig abgefihrott, sugedeft, und feehen laffen, |

N. 97. Srifch gefottene Sovellen,
Der Sud wird gemaddt wie der vorige,

Die Fovellen werden alfo subereitef wie Die
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Salbling, allein fie braudyen nidyt, daf
fic (o otel fieden.

N, 9. Svifch tefottene Hefth.

Der Sud wird gemadyet wie 3u Denen |

Salbling. Bereite die Aefd) wiedie Sdlbs

ling , fic branudyen weniger fieden al8 Die

Soveflen , aber ein frifdyed Feuer , Dann

fie fenud gefchwind gefotten, abfonderlid)
waan man viel hat 3u fieden. :

N, 99. §rifch gefottene Huechen.
 DBercite Den Sud in einen Kafterol, wie
Die porigen , gevtheile den Fifch su Stiv
cken, wann Der Sud fiedet , lege Den Hues
chen Darein, laffe foldyen gemad) fieben,
wann ev gefotten ift, gieffe einwenig GSud
weg, abgefhrott mit Waffer und Effig,
ftebent laffen, und jugedett. |

N. 100, Srifch trefottene Geundeln. i
Madhe einen Sud mit Effig und Wafz
fer , Sals, Lorber:Blatter in ein NRein oder
Kafterol , feihe die Grundeln ab, vidhte ¢S |
in ein Vecken, gieffe ein wenig Wein odee
Effig dariiber, Das heiffet nan abfoden; -
wann der Subd fiedet , Die Grundeln dos
vein gefdyite, sugedeft, fo lang fieden lafs
fen , ol8 cin Paar Cyer, gieffe etmésgon |
3 it
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Sud weg, mitfrifhem Waffer abgefchrske,
gugedekt, fo werden fie (hon EFienig.

N. 101, Srifch gefottene Roppen.
Diefe werden auf die Art gemadyt , wie

 bie Grundeln.

N. 102, Srifcth gefottene Secheen.
- Bereite Den Sud in einen Kafterol oder
Kefiel, gefalzen, sertheile den Dechten su
Gtiden, hernady fauber ausgewafdhen 3
wann der Subd fiedet, lege den Nechten
Davein, und laffe folchen fieden, ftich mit
einer Gabel Davein, wann fie gern beraug
gebet, fo tff cv gefotten. Diefes iff su mers
Benbe allen Fifchen , nimm fie som Fener,
¢in wenig Sud weggefehiitt , und abgez
fdhvote. . <
N, 103. Srifch gefottene Schaden, :

Diefer wird gemadt auf die Art wie
der Dedhten, man muf aber wohl Achtung
geben, Daf er nid)t su viel fiede , fonften
gevfallet er gern. . :

N. 104, Stifch gefottene Saufen.

Madye den Sud von Waffer und Sals,
Swiffeln, Lorber-Bldttern , laffe es fieden, |
sertheile den Hanfen ju Stircken, lege fols
che in DenSud , wann et gefotten iff, abs

gegofien: etwasg pon dem Sud , mit friz

Q3 fehent




£4 . Dritter Abfah.

fhem Effig abge(hrott. Man fan aud) eis
nen frifdyen Kven davzu geben , oder griv
nen Peterfil, nady Belicben.

N. 105. Srifch gefotcene Rarpfen. ,
- Den Karpfen fan man auf gweperley
et fieden, man Fan ibn fieden wic den
Hedhten, tn fiedenden Sud legen, aber
et mufi ldnger fieden, al8 der Hedhtens
wann der Karpfen ju Stiden gefdynitten,
vidte foldhe inein Mein , ober Kefiel, mas
dhe dDenSud , und gieffe ihn davitber, lafe
fe ibn gemadh fieden, wann e gefotten iff,
fhedde ibn ab mit frifhem Waffer und
Eflig , laffe ibn fieden. Su mevken iff, Daf
der Karpfen wobl gefalzen muff werden,
: 'N. 106. 8eifch gefottene Scbiel.

Diefe werden atrf die At abgelotten wie
dee Hechten, allein er muf gemac gefots
ten werden, und brauchet weniger fieden,
al8 Der Hedhten 5 er gerfallet gern.

N. 107, Srifch gefostene Sticl. 3

Diefe werden gefotten wie dev Nanfen,
aber nidyt o lang, mit frifhem Cffig b’
gefdyroke. |
N. 108. Srifch gefottene Parmen.
Diefer wird gefotfen wie Der frif,c_f) gt

ot~ |
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fottene Hedhten, mit frifhem Waffer und
Effig abgefhrdtt.

; N. 109. Srifch tefottene Tick,

Diefer wird gefotten wie der Naufen,
abgefd)roEt mit frifhem €ffig.

N. 110. &echten in der Sardellen-Suppen.

Der Nedhten wird gefdhiippt, und ju
Gticten gebakt, frifch abgefotten, dafi ex
fdhon Eiienig wird s nimm eine gute Erbe
fen:Beah, o viel man pexmeinet, Daf e8
genug ift sur Suppen , madhe eine BDufs
ters Einbrenn mit Jwiffeln , geviebenen
fthwarsen Brod, (hon braunlet gerBfE,
brenne e8 in der vedyten Dicken ein, von
einer Lemoni die Schdler , die Sardellen
Elein gefdhnitten, Wein, Mildyreim , gut
gewiist, aud) ein wenig Gemwtivy Nagetl,
¢ine halbe Stund por Dem Tifdh Den Necdhs
ten fauber abgefeibet, gieffe Die Suppen
Dariiber , laffe e8 ¢in wenig auffieden, da:
nit dDie Suppen einen guten GSefchmak bes
Fomumte, ein wenig Butter, und angericht.

N. 111, Sechten andever Yrt,

Der Hedyten wird gefchippt , und abs |
gefotten wie der porige, die Suppen das
vuber wird audy gemacht wie die poriges |
wann die Suppen_gewinst ift, auf den

D4 §ifh
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Sifch gefchntts treibe einen frifchen Buts
ter ab {hon pflaumig , vithre Davein Milch:
reim, gefdhnittene und ausgeldfte Sardel:
len , grinen Peterfil, Lemoni- Schdler,
vidhte e8 an den Fifd), nur Daf es sers
{chleichet, fo iff es fertig.
N. 112, SHechten mit Mifcherin,

Backe den Nechten fchon , wafdhe die
Mifcherl , wie gebrauchlidh, in Wein,
nimme eine gute Erbfen-Brub , brenne ¢8
mit Qiffel-Sinbrenn ein, den Wein daz
veiy, Daf e8 Die vechte Dicke befommt,
die Mifdherin aud) davein, laffe einen Sud
aufthun, guf gewiirst, rubre das Abges
friebene Daran , wie bey Denen vovgemeld:
fenSardellen. Nan Ean ¢S aud) tber den |
gebadenen Dedhten fchutten, oder unge-
bactene Dechten geben;es Edunen audy die |
Nedhten: Leber gebacken , hernadh gefthnit:
fert, wie dDie IMMufcher] , Davunter genoms |
nen werden 3 fan aud) ohne INufdyerin
gemacht werden. :

N. 113. Sechten in Sardellen. Reen,

- Der Hedhten witd gefhuppt, su Stz
- cBeln gebake, frifch abgefotten, fhonEirnig:

- Der Kreen wird alfo gemadyt, nimm Flein
geftofiene Mandeln, dDarnad) man viel mas

dhen
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dhen will , ausgeldfte Sardellen, ein wenig
Knoblauch, alles unter die Mandeln ges
fioffen 5 vidhte eg in einen Hafen , mit
Mildyreim abgetrieben , Lemoni: Sdhdler,
und den Saft , Mufcatblihe, frifdyen Bug:
ter, gieffe eine gute Erbfen - BVrub davan,
Daf ¢8 Die vedyte Dicke beFommt , gefals
gen , gieffe e$ fiber Den HNedhfen 3 man
muf ihn aber nicht ficden laffen, ev lauft
gern gufammen.
N, 114, Aechten mit Yandel: Rren,

Sdhyitppe den Hechten , und gertheile thn
s Stuckeln s man Ean foldyen frifd) fieden,
ober backent, madye einen guten Mandel-
Kren mit gefiofferien FNandeln, in fieben:
D¢ Mildy geweifte Semmel , Die Man:
Deln und Semmel mit fiedender IMilch
durdygetrieben, geguckert, und ein wenig
Nofen - Waffer , Butter, audy geviebenen
Keen in der vechfen Diden gemadhet, und
tber Den Fifch angericht.

N. 115, &echten in Reennz Panadl,

Wann der Hechten gefchiippt ift , sews
theile folchen su Stirckeln, fiede e frifdh
ab, die Semmel gefchdlt , und eine qute
Crbfens Brith daran gegofen, lafe e fie:
denns wann die Qeit iff, vidhte den Kren

D5 va- (
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bavan, gewirrst, Mildyreim und Butter,
und tber den Nedhten angerid)t.
N, 116, Hechten in det Rren: Suppen.
Der Nechten wivd gefotten wie dDevvoriz |
ge. Die Suppen mache alfo,nimm Baums
el, madye eine gelbe Einbrenn, gefhnits

- tene Swiffel daran, aud) Wein indie Ein

brenn gefchutt, Eebfens Bruh o viel, daf
e Die rechte Dicke beFommet, Mildhreint,
und Kven, gewiryt , gefalzen , und den |
Jifch angervicdht, die Suppen daviiber ges |
gofien. Diefe Suppen ift aud) gut iiber
%e.z}cbﬁarpfen, item Daufen, und andere
ifch. ,
N. 117. Hechten in Poblnifcher Suppen.
Sdhuppe den Nechten, sertheile thn su |
Gticteln, fals ibn ein, laffe felben einehals
be Stund ligen in Sals, ftveif ibn ab, vidy
te felben in einen Keffel, gicfle Davauf gute
Erbfen-Brih , Wein, und Effig, daf e8
Daritber gebet, laffe ibn {dhon langfam fies
Den 3 wann er gefotten ift, {hrod ihnab,
wimm pon dDem Sud, mit Jwiffel.ESinbrenn
eingebrennt in dev vechfen Dicken, nimm
gewafdhene Weinbeerl, Jibeben , lang ges
fchnittene Mandeln, Lemoni: Sdydler, und
Sucker daran, laffe 8 wobl ficden ,tgeﬁ
wiyt,
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wiryt, und iber den Fifch gefchutt, laffe..
ibn einen Sud aufthun, hernad) angeridyt.
N. 118. Hechten mit Peterfil - YDursen, :
Sdyippe den Nechten, gevtheile ihn,und
fiede Den Hechten frifch ab , nimm ein gute
Crbfen:Brith , {hneide langlichte Peterfil-
Wurgen davein , laffe e8 weid) fieden,
brenng mit Jwiffel - Einbrenn ein in dep
vechten Diden , gewiinst, gefalyen, und
Wein davan, oder nintm pom Fifch:Sud,
an ftatt Des Weing, voffe Peterfil-Kraus
tel in Butter, den FKifdh abgefethet, die
Guppen daviber gefchutt, lafie es einen
Sud aufthun, dag ev fchon Eirnig bleibet,
N. 119. Hechten inPaftetten - Suppen.
Der Nechten wird, wie gebraudlid iff,
gebacken , an ftatt des Grief mit Mebl
uberfEreuet s vidyte ihn, mann er gebaden
ift, in einen Keffel oder Nein, madye die
Suppen, nimm cine gute Erbfen- Brih,
brenne e8 nidht gar su dick ein, ¢S wird
von dem Fifd) hernady dicker, giefle Wein
Davan, nimm ausgeldfte Sardellen , et-
wag von dem Knoblaudy, Capri, Lemos
ni: Scaler, fdhneide e8 unter einander,
aud)y Nofimarin {don Flein gefdynitten,
laffe e8 in Der Suppen cinen Sud aufthun,
Gges
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gewivst, und Mildyreim auf den gebackes
nen §ifd) gefhitt , und gemady fieden,
aberDaf der Fifdhnidht gar 3w weich wird, |
N, 120, Hedhten in Oel gediingt. -;

Der Dedyten wird gefchitppt , und frifdh
abgefotten, Daf er (hon Eienig wicd: nimm
Das oben befdhricbence: die Sardellen wers
Den ausdgelaffen. Nimm von dem Sud,
allwo der Dechten gefotten iff, Wein dar: |
su, gemifhtes Gemites, lafle das Jufam» |
mengefchnittene Davinnen fieden, feibe de

Sifdy ab , gieffe DieSur dariiber, wie aud)
Das Baum:Oel, laffe e8 eine halbe Stund
gemad) dinften s wann man anvicht, dies
fe ©ur Daritber gegoflen. Bebalte nur fo
viel Sur, ald ponndthen ift jum anvidyten.

- N 121, Sechten mit Sacdellen gefpie,
Nimm Eleine Hechteln, Ddiefe [hdn gez
fhitppt , gefchnitten su Stiickeln, wie den

AalFifch , gefalzen, und mit ausgeldften

Cardellen gefpift, andem Spick gebra-
fenr, wie den Aal Fifch, und mit Butter |
begoffen, wann er gebraten iff, mit Sents
mel=Bvdfeln beffreuet, auf ciner Schiffel
abaesogen, nimm Mildyreim, Lemoniz

- Gaft, und dieSdhaler, Butter, gefhnits

te-
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tenen Peterfil, Mufcat=Blith , gieffe e8
uber Den Fifch , laffe thn sugebett dDinften,

N. 122, Hechten mic Auftern.

Nimm gefeldhten Nedhten, fiede ihn in
Wafler ab, lege oldyen auf eine Schiiffel,
nimm dieAuftern ausd der Scdiaalen, lafz
fe ¢8 in einem frifchen Butter anlauffen, ~
und dunften, nimm einweniq Flein - gevies
bene Semmel: Brdfeln, sulest Mildyreim,
Lemoni-Sdydler, Mufcat:Blithe , Lemoniz
Saft, aud) den Saft von denen Auftern,
vichte e fiber Den Fifch, und laffe e8 ein
fleines Sudl aufthun , gib ithn auf die
Safel, ev ift gut.

N. 123, &echten in Shwammerl - Suppen,
Der Hechten wird gefdhitppt , und 3u
Gtitckeln serhadet , frifd) abgefotten, nimm
Sdwammerln, oder Bilsling, in Erbfen
iiberfotten ; die Brith nimm hernach suder
Supypen : die Sdhwammer]l ausd dem beifz
fen Waffer eflichmal gewafhen , dafi der
Sand weafommt , hacke ¢S {hon flein,
nimm aud) davunter ausgeloffe Sardels
len, Capri, Lemoni-Schaler, und grite
nen Peterfil, voffe ¢8 in Butter , ntmm
gute Erbfen - Brub, die andere 611%)&1

. ol
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audy Davyu, gewitezt, und Mildyreim aber
den Kifch angericht.

N. 124. Rutten in der Suppen.

Die Rutten werden frifdh) abgefotten, |

Dafi fie aber {dhon Ehrnig bleiben, nimm
eine gute Erbfens Brirh , brenne e8 mit eis
nem guten Butters Einbrenn ein, daf fie
Die vechte Dicte beFommet , gewiryt , Les

moni - Scdhaler , Mildhreim , grimen Pee

terfil, in Butter gerdft, fethe die Rutfen
ab, gicfle die Suppen dariber, laffe ¢S eis
nen Sud auftbun, vichte ¢ an; die Rufs
ten, waun (olde aufgemadyet werden, fol:
len fie gefpeilet werden, fo Dleiben fie
fchon Frum.

N. 125. Rutten auf andeve Yrt.
Madye dieRutten auf, und (alye ¢8 ein,
Bernady gefpeilet, Daf fic fhon vumd bleiz
ben, laffe ¢8 in Saly ein wenig ligen, abe

- gefvitbnet, mit 2ebl beffreuet, und fdhon
aelb gebackens vidyte e8 auf eine Schiffel,

orucfe Lemoni: Saft Darvitber, in Butter
gerdfte Semmel:Brdfeln, Mildyreim , Les

moni-Sdydler, Mufcat - Blahe, und ein
wenig Evbfen- Vrith, laffe e8 aufdiinften,

und gibs auf die Tafel.
N. 126.

!
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N, 126. Rutten am Spif gebracen.

Sdhneide die Rutten yu Stickeln , wie
den Aal=Fifch, falze fie ein, brate s am
Gpifi, oder auf dem Roft, begieffe es mit
WButter ; wann fie gebraten fepnd, mit Sems
mel: Brofeln beftvenet, auf einer Schiiffel
abgesogen , nimm Lemoni - Saft , und
Sdyaler, ein wenig Mildyreim , Mufcatz
Blihe , laffe e8 ein wenig aufdimmften,
und auf die Tafel geben.

N, 127, Rutten mit Auftern,

Die Nutte madye auf , fpeile fie, daf fie
fhon vund bleiben, fhon Eitenig abgefots
fen 5 Iofe Die Auffern aug der Sdyaalen,
vimfte e8 inButter: man fan aud) ibers
fotteneDechten:Lebern nehmen, gefchnitten,
wie die Anftern, aud) mitgedinft, nimm ei-
ne gufe Eebfenz Brub, in Butter gerdfie
Semmel - Brofeln, grinen Peterfil, den
Saft von denen Auftern, Lemoni-Sdydler,
und den Saft, Mufcat-Blithe, Mildhrein.
Ridte die Rutten {hon sierlid) auf eine
Sdyuffel, gicffe Die Supypen daviber, laffees
einenSud aufthun,und ¢ibs auf die Tafel,

N. 128, Rutten in der Rraut-Suppen. ;

Siede die Rutten in Wein und Srbfena
Brith [hon fﬁrnigab,nimmﬁaursﬁ[‘)muf, :

(1]




64 Dritter Abfas,

hadfe es Elein, giefle on dem @hb in dDag |

Keaut, und lafje es fieden, brenne eS mit

Quiffel- Cinbrenn ein , gewitrzt, Mild)z |

veim, Butter, vidyte e8 uber die Rutten,

laffe ¢8 einen Sud thun, und gibs auf die |
Zafel. |

N. 129, Grundeln in dec Suppen;.
Sicde die Grundeln frifch ab , wie fdhon
pornen aefhrieben iff, lafi fre sugedet fte-

hen, Dag fie fthon Elvnig wevden, nimm

eine gute Erbfen - Drith , und Peterfils
Wurien Flein gefdhnitten, brenn escin mit

Qwiffel Einbrenn , aber nid)t ju dinn,

nimm Lemoniz Schaler, gut gewirst, und
Butter dDaran, ein Viertel Stund vor dent
Sifch feibe Die Grunbdeln ab, fchirtte die
Supypen daritber, und laf fie ein wenig

aufficden , Dag fie {hon Favnig bleiben,

'N. 130, Grundeln suf anderve Avt.

Seibedie Grundeln ab, {hutt das Waf
fer hinweg, {hlage Cyer auf, {ditte ein
wenig Milh Davunter , und die Grundeln
davein , Dafi fie fidh anfauffen, feibe fie

audh nad) Belieben in der Suppen madyen.

Diefes Heift man die gefitllte @vﬁnbgln.
: - . 131,

- durdy, fiebe oder backe fie. Man Ean fie

Db o sl - amd
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N, 131, Schaden in der Suppen, -
- Siededen Schaden frifd) ab, aber nidyt
gt viel ersgerfallt fonft gern s wanner anges
vicht iff, gtef eine gute Caprizoder Lemonis -
Supypen dariber,und gib ihu auf dieTafel,
: N. 132. Scaden gebraten.

_ Beetheile den Schadenju Stirceln, fals
ihn ein, aber nicht ausgemwafchen, laf ihn
¢in halbe Stund im Sals ligen , frukne ihn

| {ouber ab , fhmiere den Schaden , wie audh

den Noft mit Schmaly oder Butter, als-

- Dann brat, und begic ihn mit Shmals s

wann er gebrafen ift , beffveue ibn mif
Gemmel-Brofeln, und giefi eine gute Sups
pent Davitber. Man Eanibhn audy im Vacko
&fen braten s aber quf dem Derd gebraten
ift ecbeffer, wird nicht fo weidh, und fifhlet.
N, 133, Schaden gebaden, ;

Der Schaden wird subereitet wie der
bovige, gefalyer, und nicdht gar gu gdhe

- Sebacken, Daf er wohl ausdgebacken iff, gief |

tine Suppen davitber, und gib ibn auf
Die Safel, .
N. 134, Sanfen in der Suppen.
Seetheile den Haufen , fiede ibn ab in
Saly-MWaffer, im Effig abgefdyrskt ;s mwann
e gefotten iff | mage ¢ine gute @larbelﬁ
S th=
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lenn - ober Lemoni-Suppen , feihe den Hauz
fen ab, gicf Die Suppen davitber, gewinyt,

und faly ibn, vofte grimen Peferfil davan, |
lafi ibu cinen Sud aufthun, o iff evfertig,

N. 135. Haufen geonnft, ‘,
 Nimm ein Nein, und diinfte den HNaua
fen in Butter , davan Iwiffel , Rofmarin,
Sypanifdhes Kudl-Kraut,und gut gewiryt,
fals Den Daufen vorhero, und gib Ad)tung, |
Dag er fdhon Fienig bleibet, giefl ein wez|
nig Wein und Srbfen-Brith davein, brenn
e8 cin in dev rechten Dicken , Lemoni-Schdz
Ter und ilchreim Davzu, und laf ¢8 cin
wenig auffieden. -

N. 136. Haufen auf andeve et gedunit.
Wafche den Haufen fauber aus , fals ihn
ein, laf ibn cine halbe Stund im Saly 17
ggn , teiifne ibn fauber ab, nimm e
ein ober Keffel, vichte ihn {hon ordent
lich ein, laf Sdymaly oder Butter warth
| werden, brenn g daviber, nimm Jwifs
o fels Hdupel mit Naglein befteft, Lorber?
, Blatl, und Lemoniz Sdydler, ded e8 ju,
Dafi Fein Dampf ausgehet, daf er aber
nidht su weich wird, vichte unterdeffen e
- ge gute Capri - Suppen, (hon diklet emfl
ges
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gebrennt , gief ¢€ davitbey, vidhteihn an,
und gib ihn auf dic Tafel, -

-~ N. 137. Aaufen in fufier Suppen.
Siede ben Daufenab, wie gebrduchlich
ift 5 madye von einer Cebien - Bribh eine

- glite Suppen, mit Jwiffel - Einbrenn einz

gebrenuts Davan Wein, und Effig., mit
Lemoniz Sdydler , Weinbeerl , Jibeben,
und gefhnittene Manbdeln 3 gewiirse ihn
mit Naglein 3 nady Belicben Jucker daz
ran; vidyte Den Hanfen an, und gief die
Guppen dariber 3 alsdann gib ibn auf
die Zafel.
N, 138. Haufen in Pfeffer,

Der Naunfen wird gefotten wie dDep voz.
riges man fan audy aber gefalzenen Hau
fer Den Peffer geben , wegen der Verdns
derung. Der Prefier wird gemadhet mit
gedorrten Jwefpen, im Waffer, oder einz
gefottenen. SRoff weid) gefotten , fdhmwavy
Brod davein gebabt, durchgetrichen, Wein,
Sucker, und Lemont - Schaler hinein, ein
wenig Swiffel gerdft , gewotivst mit gemifcys
tem Geriivy , und Ndgletn , Hber Den

Sanfen angeridyt.

N. 139. Jaufen in ReenzPanabdl, ‘
€8 fee ein frifcher oder gefalzener Hane
: =02 fen,
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fen, fo wird ev abgefotten.  Der gefalzene
braudyet nicdht falsen , wann er nidht su
viel ausgewafiert 1ff. Madheden Kren das
vitber , wie oben bepm Necbfen fFehet.
N, 140, Haufen gebraten,
- Der Haufenn wird gertheilet , und einz
gefalzen ;. Lo thn eine halbe Stund im
Saly ligen, trufne thn ab, beftveidye Den
HNaufen, wie audy den Roft, mit serlaffes
tiem Scdhymaly , oder Butter, brate ihn gez
fmad), und wann er gebraten iff, beffreue
thn mit Semntel - Bdfeln , giefle cin guz
fes Suppel davitber , und gid ihn auf die
Zafel. NMan Ean ibn audy im BVadk-Ofen
braten, Darnad) man die Jeit hat 5 Dod) ©
Darf man ibn nicht langer braten laffen, ¢
al8 Dren Wiertel - Stund , fonft wivd e k
weid). |
- N. 141, Saufen auf andeve Art gebraten.
Bereite DenHaufen wie den vovigen bra

fe ibn auf dem Roft, dody nicht gav auss
gebratent, vichte ibn in etn Rein , made
eine gute Capri - oder Lemoni- Suppen,
giefs fie uber Den Naufen, laf ibn auffie/
den s al8dann gewiest, und vichte ihn an
Man fann aud) ein Pafieten - Suppen
Dacviber madhen, ev iff gut. |

&5 & eb pm I gubi b ades §
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N. 142. Gefelchten Haufen.

Sdhneide den HNaufen ju dinnen Stz
en, und false ibn, {hmiere ihn mit Kars
pfen=Blut an, daf er {hon rot wird,
lof ibn cine gute Stund im Saly ligen,
nd Henke ihn in Raud) s wann er gefeld)f
ift, iberfiede ibn im Waffer : wann er ges
fotten ift, Faner abgefdhmalsen werdeny
oder ein Mildhyreim - Supypel dariber : et
ift audy gut in dex Krant-Suppen: item,
auch mit Auffern , nadydem ¢8 belichet,

. oDer Die Qeit erforderet.

N. 143. Rarpfen in dev Blut - Suppen,
Der Karpfen wird abgetodt im Sdyweif
oDer Kopf, gefchiippt, und ju Stucen jerz

- theilet, gefalzen, cine Halbe Stund ligen

laffen, hernady dDas Saly abgeftreift , in
ein Rein oder Keflel orbentlic) cingericht,
miteinwenig gemifchten Gewitry und Na-

- geleinbeftrenet, gieffe Wein, Crbfen-Brith
- b Effig bavan, Daf Der Sud Daritber
- gebet, [ag ibn gemad) fieden, ridhte unz

terDeflen eine gute braune Einbrenn, mit
{hivary geviebenem Brod, und Smwiffel das

- Funter Flein gefchnitten , feibe den Gifdh -~ |

b, und brenne 8 ein, davan {hon Diflet
Blein - gefchniteene Semoni > Schdler, Ges
€ 3 witvs,
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witey, und Nagelein, feihe dag Blut vom
Karpfen duvdy, fdhiitte ¢S fiber dDenFifdh,

und laff e8 ¢in wenig auffieden , hernad)
- ridyte an.  Man fan and) nady Belieben
fdyivary geviebenen und aufgeldffen Lebz

gelten Davsu nehmen. :
N. 144. Rarpfen in fchwarser Suppen,
Bereite Den Kavpfen wie den vovigen,

anftatt der Erbfen - Briih nimm braunes

Bier , Wein - Jwiffel, Veterfil - Wurgen,
ganges Gewitry, Lemoni-Sdydles , und,
NRofmarin, fiede den Kavpfen, nimm i
einen Hafen braune Iwiffel 2 Einbrenn,
fhmwatien aeviebenen Lebjelten , gief ¢8
mit Dem Fifch -Sud ab, laf ¢S auffieden;
wann Jeit i, eine halbe Stund vor dent
Fifdy, gich die Suppen itber den Fifdh,
aud) DasBlut von dem Fifch, ein wenig.
Mildyveim , IMufcatzBlihe, und Ndges
lein daran, lafi ihn einen Sud aufthun,
und richte ihn an. | |
N. 145. Raepfen in Rraut-Suppen.  ©
Sdynppe dert Karpfen, gerhacke tha ji
Stitlein , false ihn ein, und laf ihn eint

Halbe Stund im Saly ligen , frveif ihn aby

vidyte ibn {chon in einen Keffel, nimm far

fenz

ves Kvant ; Hein'gehakt, laf es mit Sely|

el Sud It P e ALER 2 P )N e Wi e L\ mEe, coms. §
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fen - Brith und Kraut - Suppen fieden,
feibe dieGSuppen auf den Kavpfen , nimm
Wein, und einwenig Effig , Exbfen-Brih,

- Daf die Sur iiber den Fifch gehet, lag ibn

fieden fdhon Fivnig, nimm ein gute Jwif-
fel- Einbrenn in einen HNafen , wann Der
Fifch gefotten iff, mit dem Sud abge-
gofien, ‘lafi e8 auffieden, Damit fid) Ddie
Einbrenn aufldfet, davein Gewdirs und
Mildyreing, gicfi von der Suppen aufdasd
Kraut , und die andere ftber den Fifdh,
lafi ibneinen Sud aufthun, richte thn an,
und {chiitte Das Kraut daviiber.

N. 146. Rarpfen in der Ninfcherl - Suppen.

Der Karpfen wird gubereifet wie Der
vorige, fiede ibn mit Wein , und Exbfen-
Brith, Daff Der.Sud dariber gehet, maz
de unterdefien eine gute Cinbrenn mit Oel
und BVutter, dDas Mehl fhon gelblet ge=

voft, nimm Semmel 2 Brifeln, Fleinzges

fthnittenen Suwiffel , und DVeterfil , fethe
von Dem Fifch - Sud ab in einen Hafen,
lafi e8 auffieden , gief e8 fiber den Fifch,
Daran Gewiiry , und Eleinz gefchnittene Lez

~ moni=Sdydler, laf ihn einen Sud aufz

thun, und vidht ihn an.
€4 N. 147.
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N, 147, Gebactenen Zi-a:';fen in der Suppen,

Der Karpien wird gefchitppt, sertheilet,
und gefalzen,lag ibn eine Stund imSaly lis
gen, teitne thn ab, befrene ibn mit IMNeh,
und bade thn (dhon rvefdy, vichte ibn in ein

|

¥ =

MNein , oder Keffel, nimm eine gute Exbfens
Brith, brenne e nicht gar su dif ein, fhneiz
e tleine Sorber-Blatteln , Rofmarin, Les

moni = Sdydler , ein wenig Knoblaudy,
und Kapri , [af e8 in ber Suppen einen
©ub aufthun, dDarein Gewdivy, und Mild)s
vein , gief Die Suppen niber den gebas
denen Fifdy , laf ibn gemad) auffieden,
vidyte thn an, und gib ihn auf die Tafel,
N, 148, Rarpfen inLemoniz Suppen,
Der Larpien wicd gefchinppt, sertheilt,

und frifth abgefotten: daf er-aber (dhon |

Eitenig bleibe , nimm cine gute Erbfens

Brith , mit Jwiffel - Einbrenn eingebrent,

Daf die vechte Difen befomme , gief Wein |
Davan, Gewiiry, und Lemoni - Schdler, |

Sals , und grimen Peterfil in Butter gez

vOft, feibe Den Jifch ab, gich die Suppen |

Davitber , lafi ibn einen Sud aufthun,
und rvichte ihn an.
« 149. Rerpfen: inOel gediinft,

2 :
Sdhitppe den Kavpfen, gevtheile ibn gu |
Stz
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Gtickelu, fiede ihn fchon Fienig ab, false
ibn wobl, {dneide Elein Capri, Lemonis

- ©dydler, Lorber- Blatter, Hofmarin,
¢ |oand ein wenig Knoblaudy, nimm Wein

in einen HNafen , efwas von dem Fifchs
Gud , und lafi e8 aufficden ,; eine halbe
Stund vor dem Tifd) den Fifch abgefeiz
het , mit gemifchtem Gewirry beffreuet,
Die Brith daviber gefchitt, und ausdin:
ften laffens algdann auf dic Tafel gebe,

N, 150, Rarpfen in der Iwiffel:Suppen,

Sduppe den Karpfen , sevtheile ihn,
und falzeibnein, laf thn eine halbe Stund
im Salg ligen, {fveiffe denfelben ab, vich-
fe Den. Karpfen ordentlich in eine Remn
oder Reffel , gief dariber gute Erbfens
Jrih, und fo viel Wein, fiede den Kars
pfen , nimm Smwiffel, und gefchdlte Aepfel,
Lemoni -Sur, diefes flein gehaft, rofie
8 in Butter, and) Flein-gerviebene Sem=
mel-Brodfeln, gicff von dem Sud , worin-

- ten Der Karpfen gefotten ift, Davauf, daff
- Die vechte Dicken befomme, nimm ein we-

nig €flig, daf anfduerlt wird, aewiist,

| und giefi niber den Fifdh die Suppen, lof
- elenSud aufthun, und vichte an.

€s N, 151.
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N. 151, Rarpfen mit Scher- Ribeln,

Der Karpfen wird gebacdken , wie gez.
braudlich iff , Eleine Studel, die Schers |
SKitbel dinfte inDButter, und beffveue fie |
mit Quder, Daf fie (hon braun werden,
oder man fan fie mit IMehl beffrenen, |

und backen, laf fie in Dutter und Mild)-

veim dDunfien, gie cine gute Etbfen-Brih

Datan, Darnac) utan viel Suppen vonz
nothen hat , wann 1die Sdher - Ritbeln
{thon weich fepnd , . den Kavpfen in ein
Gdyuffel, oder vidhte ihnin ein NRein, vichs
fe Die Sdher - Ribel Darviiber, laff gemad)
aufdinften, und gibs auf die Tafel,

N. 152, Gefulsten Rarpfen,

Der Rarpfen wird gefchitppt, seveleilet,

und cingefalsen, die Schitppen lege evff
unten, allwo der Fifdh gefotten wird, fivetf |

ibn ab, vidyte ihn ordentlic) ein, gief daz
vauf Wein und Effig, gute Exbfen-Bruh, |

und Wafier, Damit die Suly nidht gar s
fauer wird, nimm davan Lemoni - Sdyaz

Tev, Swiffel, Lovber ~Bldttel , Ropmavin,

und etwas von Knoblaudy, laf den Lavz
pfen fieben, wann er gefotten iff , feibe
den Sud ab, gief in einen Hafen, lafi 0

viel cinfieden,damit manSulyen genug hak; |

vidh-
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vichte Den Fifch an, feibe Die Sulsen duveh,
Daf {hon flar witd , und gewirzt § wann
beliebet , Fan man aud) Jucker davgu neh-
men, vichte ¢S niber Den Fifd) an, daf fie
fich fulse. Der Nedhten tan aud) auf die~
fe vt gemadyet werden. L3
N. 153, Gefelchren Rarpfen.
Nimm ein {honen grofen Karpfen,
fchitppe ihn, zertheile ihn Mitten vou einz
ander , dDoch aber, Daff er im Schweif
beyeinander bleibe, faly thn ein, laf ibn
3. ober 4. Stund im Saly ligen , henke
Den Karpfen in Raudy , daf cr fhon rof
gefelcht wird, alédann hat ihn ju Stir=
cfeln, fiede ihn ab inWaffer, und cin wes
nig Kamm.  Man fan thn geben abge-
fdhmalzen s oder in einem Mildyreim-Sirp-
pels ev ift audy gut in der Kraut -Suyp-
pen, cirte Lerdnderung it madhen, wann

¢t oft fommet,

- N. 154. Gebratenen Ravpfen.

Der Karpfen wivd auf den Ftucken auf-
gemadyt , Die Gall heraus genommen, und
eingefalzen s laf ihn 2. Stund im Saly liz
gen, ftreiffe ibnab , und trifne ibn Fau; '
ber ab , begieffe ihn mit Vaum 2 Oel oder
Dutter, beftveue ihn mit gemifchten Ges

_ wirs,




Collation geben.

. wegFommet, vofte in einerRein Fein gez

76 Deritter Abfak.

witry, und Semmelz Brdfeln, begief ihbnw
wieder, (hmiere Den NRoff, wie auch den
Karpfen, brate ihn auf dem Herd, ober |
im Bak - Ofens aber die obern Dampf-Lo7 |
cher mifien offen bleiben, fonften wird er
weidy, und fifchler s madhe eine gute Sup-
pen, und giefi daviber. Man fan ibn
auch nad) Belicben ohne Suppen gue

N. 155. Stotfifch gebacken.

Nimm guten Stokfifdy, iehe ihm die
Haut ab, {dhueide denfelben su Stickeln,
und falge thn ein; bernad) trukne ihn faus |
ber ab, beftrette ihn mit Mebl , und Semz = -
mel-Brdiel, backe thn {dyon gelb , vidyteibn |
in ¢in NRein oder Schuffel , gteffe duny |
Mildhreim davitber , imm Nufcat-Blih
Davan, und laf ibn qufdiinflen, Daff ev
fdhon marb wird. |

N, 156. Stobfifch in Milchreim gediunft. -

Qertheile Den Stokfifch yu Sticeln, fies
deihnin Waffer ab, lafnicht su viel fiedens
wann er gefotten ift, abgefdhroft mit fris
fchem Waffer , und gefalzen , Flaube ibn
fauber aug, dDamit die Grdten und Naut

{hnittene Jwiffel und Semmel - Bidfel,

vichz
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\ i:icf)te pen Stoffifd) Lag-weis ein; hernad)

nimm SNildyreim , Mufcat 2 Blith, grimen

- Peterfil, und alfo fort, decke ihn su, laf
- thn gemady auffieden , und rvidhte thn an.

N. 157. Seotfifh auf dem Roft aebraten,
Sdyiippe den Stokfifch , sevthetle ihn su
Stuckeln, falge denfelben ein, lafibn eine

- balbe Stund im Saly ligen, trufne thn ab,
' lege ihn auf denRoft, und brate ibn, das

mit Das ftinfende Waffer wegfomme,alds -
dann beveite ein NRein mit Butter , vidhte
DenStokfifch davein, nimm ein wenigMildys
veim , und gutes Gewiry davan, lag ihn

| Dunften, biger marbiff ; treibe indeffen eiz

nen Butter ab, vithre davein Mildyveini,
ausgeldfte Elein 2 gefthnittene Sardellen,
und Elein - gefhnittene Lemoni - Schdlers
wann der Stokfifd) (dhon weid) gedunft iff,
vithre Das Abgetriebene hinein , laffe nodh
ein wenig aufdiinften, und. gib ibn auf
Die Zafel. 2 :
- N, 158. Stoffifch in Rren.

Uberfiede Den Stoffifdh, Bfe ihn (hin
Blattel-weis aus, die Sraten und HNaus
weg, nimm Flein:geriebenen Kren, Semmels
Beofeln, Mildyreim , und Mufcats Blith,
vidyte Den Stokfifch inein Rein, allgéit eirs

g
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Lag von Stokfifd) , mit dem Krenn, Sem- |

mel=Brofel, Mildyreim , Butter, und Sez |
witvy beftveuet, deck ithn su, lag ibn wohl
guffieden, und gib ihn auf den Tifdh, . |
N. 159. Stotjifdh in Senf. @

Sicde den Sioffifd) in Waffer ab, und

“Elaube ibn fauber aud, nimut in einRein |

Butter , und Feinz gefhnittene Smwiffeln
gerdft, aud) Semmel-Drofeln, gief Davan
Senf, barnad) man viel Suppenbraudet,
lafi auffieden, gut gewityt, uber den Stofz
fifch gefchite, lafi einen Sud anfthun, und
tighte ¢8 an.
N, 160, Stotfifh mit Sarvellen. (
- Nimm abevfottencn {hin geFlaubfen
Stokfifch , vidte eine Lag in etne Schiflel
pder Rein , beveite gute ausgeldffe Sardelz
fen, und in Butter geedfie Semuel-Bros
feln; Lemoni-Sdhdler , Mufcat-Blah,, friz
fchen Butter , und Milchreim , ntmm auf |
eitte ieDe Lag von Ddiefen, Decke ihn su, laf
ibn gemadh aufbinften, und tichte thn an.
CONL 161, Stolfifch in Rrebs - Suppen.
Rereite Den Stokfifch wie Den voviget,
nitm ftberbrennte Krebfen, die Schweifs
fel ausgeldff, die Schaalen, und gepfavys
fe8 Brod zufammen geftoffen, b;zgcf)ge;
T vies
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trieben , Daf fchon Diflet witd , nimm die
- Kreb8-Schweiffel, und gebackene Hech-
- tenz Leber, tichte e8 anf etne Schitffel mit
- famt dent ausgeldfien Stokfifch , die Sup-
| pengewinyt, iber Den Stokfifch angericht,
- laf cinen Sud aufthun, und gib ibn auf
vie Tafel.
N, 162. Sroffifch in der NMiifcherl: Suppen.
Uberfiepe den Stokfifch , Iofe ibn fauber
ausg, made eine gute el - Einbrenn mif
- Mebl, fhon gelb gerdfi, Daveiniflein-ge-
fthnittenen Knoblaud), und Sardellen, giefs
ein wenig Wein , und gute Erbfen - Brih
. Davan, Elein 2 gefdhnittene Lemoni - Schd-
- ler, und gewiivst, vidhte den Stokfifch ba-

S| tein, lag ibn cinen Sud anfthun, und

- gibibn auf den Lifch.
B N. 163, Stotfifch in der Nilch.

" Der Stokfifd) mivd su Stiickeln gefhnits

- fen, in Waffer gefotten, hernady gefalzen,
- fauber gepust und ausgeldft 3 brenne ein
| Tfiedende Mild) mit Juiffel-Einbrenn ein,
| laft auffieden, gewiiryt die Mild) , richte

- Den Stokfifch darein, laf ibn einen Sud
anfthun , und vicdhte ibn tber ¢in babfes
oder gepfdargtes Brod an. i

. 164.
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N. 164. Srokfilch abgefchmalsen,

- Diefer wird sugeridytet mie der vovige,
atigevichtet vondem Sud, und abgefchmals
sen mit Iwiffel, und Semmel 2 Brofeln,
. N, 165. Dlacteiffel abgefchbmalzen,

Diefe werden in Waffer gefotten, Sals,
au ¢ ein wenig Kamm Daran gethan, aus:
gel oft und angeridht , mit Semmel - B+
felns beftreuct , und abgefhmalzen.

- N, 166, Blatteiffel mit gelben Ruben,
Die Blatteiffel werden abgefdtten wie
Dic vorigen , und andgeldft, nimm halben
Sin gev lang gefhnitfenc aelbe Ruben, Hiez
fe fhon weid) gefottens hernadh dinfte fie
in &Butter, und Semmel s Brofeln , Milcys
petn1, und gut Gemwing davan , nimmpon |
oct Suppen , davinnen fie gefotten feynd,
darsu, vidyte g iber Die Blatteiffel, laf
gennad) aufficden , und gibs auf die Tafel,

A Sierter $Wbfag.
Wotl uttter{dyiedlidyen Fleifdy- Sy eifest,
N. 167. Geftoflene Suppen von Capaupern. |

g‘iﬁmm ponibergebliecbenenCapaunestt,

9 hacke fie Elein gnfammen , frofie ¢8 L
Blein, Deveite gepfarstes Brod, ﬁofg) S
»g \ au 4
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