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!ritter Mbsaß.
Von unterschiedlichen Fischen / solche

zuzubereiten.
> . yg . Frisch gesorrene Sälbling.

^Ereite in einen Kessel , oder Rein den
Sud mit Essig und Wasser , Salz,

Zwiffeln , Lorber - Blätter , Roßmarin , Le-
moiii - Schäler , lasse es untereinander sie¬
den , mache die Fisch auf , zertheile es,
wann sie groß seynd , zu Stücken , lege
solche in eine breite Schüssel , wann sie ge,
waschen seynd im kalten Wasser ; im Som¬
mer kan man Eis daran legen , so werden
sie desto kürniger , spritze frischen Essig da¬
rüber , so werden sie blau ; wann der Sud
siedet , giesset man von dem Sud mit ei¬
nem Löffel über den Fisch , und lässet sol¬
chen in den Sud hinein , zugedekt , und
gemach gesotten , steche mit einer Gabel
darein , wann es gern heraus gehet , ge¬
schwind von dem Feuer , ein wenig Sud
weggeschütt , mit frischem Wasser und Es¬
sig abgeschrökt , zugedekt , und stehen lassen.

97. Frisch gesottene Forellen.
Der Sud wird gemacht wie der vorige.

Die Forellen werden also zubereitet wie die
D 2 Säsi
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Sälbling , allein siebrauchen nicht , daß
sie so viel sieden.

K y8. Frisch gesottene Aesch.
Der Sud wird gemachet wie zu denen .

Sälbling. Bereite die Aesch wie die Saib¬
ling , sie brauchen weniger sieden als die
Forellen , aber ein frisches Feuer , dann
sie seynd geschwind gesotten , absonderlich
wann man viel hat zu sieden.

N . yy. Frisch gesottene Huschen.
Bereite den Sud in einen Kasterol, wie '

die vorigen , zertheile den Fisch zu Stü¬
cken , wann det Sud siedet , lege den tzue-
chen darein , lasse solchen gemach sieden,
wann er gesotten ist , giesse ein wenig Sud
weg , abgeschrökt mit Wasser und Essig,
stehen lassen , und zugedekt.

K 100. Frisch gesottene Grundeln.
Mache einen Sud mit Essig und Was¬

ser , Salz , Lorber -Blatter in ein Rein oder
Kasterol , seihe die Grundeln ab , richte es ,
in ein Becken , giesse ein wenig Wein oder
Essig darüber , das heisset man abtödten;
wann der Sud siedet , die Grundeln da¬
rein geschütt , zugedekt , so lang sieden las¬
sen , als ein Paar Cyer , giesse etwas von

Sud
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Sud weg, mitfrischem Wasser abgeschrökt,
zugedekt , so werden sie schön kürnig.

X . I0l . Frisch gesottene Rappen.
Diese werden auf die Art gemacht , wie

die Grundeln.
X . i22 . Frisch gesottene Hechten.

Bereite den Sud in einen Kasterol oder
Kessel , gesalzen , zertheile den Hechten zu
Stücken , hernach sauber ausgewaschen;
wann der Sud siedet , lege den Hechten
darein , und lasse solchen sieden , stich mit
einer Gabel darein , wann sie gern heraus
gehet , so ist er gesotten. Dieses ist zu mer¬
ken bey allen Fischen , nimm sie vom Fener,
ein wenig Sud weggeschütt , und abge¬
schrökt.

ioz . Fuisch gesottene Schaden.
Dieser wird gemacht auf die Art wie

der Hechten , man muß aber wohl Achtung
geben , daß er nicht zu viel siede , sonsten
zerfällst er gern.

X . 104 . Frisch gesottene Hausen.
Mache den Sud von Wasser und Salz,

Zwiffeln,Lorber -Blättern , lasse es sieden,
zertheile den Hausen zu Stücken , lege sol¬
che in den Sud , wann er gesotten ist , ab-
gegossen etwas von dem Sud , mit fri-

D Z schem
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schein Essig abgeschrökt. Man kan auch ei-
nen frischen Kren darzu geben , oder grü¬
nen Petersil , nach Belieben.

1^. 105 . Frisch gesottene Rarpfen.
Den Karpfen kan man auf zweyerley

Art sieden , man kan ihn sieden wie den
Hechten , in siedenden Sud legen , aber
er muß länger sieden , als der Hechten;
wann der Karpfen zu Stücken geschnitten,
richte solche in ein Rein , oder Kessel , ma¬
che den Sud , und giesse ihn darüber , las¬
se ihn gemach sieden , wann er gesotten ist,
schröcke ihn ab mit frischem Wasser und
Essig , lasse ihn sieden. Zu merken ist , daß
der Karpfen wohl gesalzen muß werden.

ro6. Frisch gesottene Schiel.
Diese werden auf die Art abgesotten wie

der Hechten , allein er muß gemach gesot¬
ten werden , und brauchet weniger sieden,
als der Hechten ; er zerfället gern.

107 . Frisch gesottene Stt 'rl.
Diese werden gesotten wie der Hausen,

aber nicht so lang , mit frischem Essig ab¬
geschrökt.

108 . Frisch gesottene parmerr.
Dieser wird gesotten wie der frisch ge-

sot-
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sottene Hechten , mit frischem Wasser und
Essig abgeschrökt.

ivy . Frisch gesottene Tick.
Dieser wird gesotten wie der Hausen,

abgeschrökt mit frischem Essig,
dl. iio - Hechten in der SardellemSuppen-

Der Hechten wird geschüppt , und zu
Stücken gehakt , frisch abgcsotten , daß er
schön kürnig wird ; nimm eine gute Erb¬
sen - Brüh , so viel man vermeinet , daß es
genug ist zur Suppen , mache eine But¬
ter - Einbrenn mit Zwiffeln , geriebenen
schwarzen Brod , schön braunlet gerkst,
brenne es in der rechten Dicken ein , von
einer Lemoni die Schäler , die Sardellen
klein geschnitten , Wein , Milchreim , gut
gewürzt , auch ein wenig Gewürz - Nägerl,
eine halbe Stund vor dem Tisch den Hech¬
ten sauber abgeseihet , giesse die Suppen
darüber , lasse es ein wenig aufsteden , da¬
mit die Suppen einen guten Geschmak be¬
komme , ein wenig Butter , und angericht.

m . Hechten anderer Art.
Der Hechten wird geschüppt , und ab«

gesotten wie der vorige , die Suppen da¬
rüber wird auch gemacht wie die vorige;
wann die Suppen gewürzt ist , auf den

L > 4 Fisch
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Fisch geschütt ; treibe einen frischen But-
ter ab schön pfläumig , rühre darein Milch¬
reim , geschnittene und ausgelöste Sardel¬
len , grünen Petersil , Lemoni - Schäler,
richte es an den Fisch , nur daß es zer-
schleichet , so ist es fertig.

K ii2 . Hechten mit MLscherln.
Backe den Hechten schön , wasche die

Müscherl , wie gebräuchlich , in Wein,
nimme eine gute Erbsen -Brüh , brenne es
mit Zwiffel -Einbrenn ein , den Wein da-
reiy , daß es die rechte Dicke bekommt,
die Müicherln auch darein , lasse einen Sud
aufthun , gut gewürzt , rühre das Abge¬
triebene daran , wie bey denen vorgemeld-
tenSardellen . Man kan es auch überden
gebackenen Hechten schütten , oder unge¬
backene Hechten geben ; es können auch die
Hechten - Leber gebacken , hernach geschnit¬
ten , wie die Müscherl , darunter genom¬
men werden ; kan auch öhne Müscherln
gemacht werden.

X . uz . Hechren i'nSardellen - Rren.
Der Hechten wird geschüppt , zu Stü¬

ckeln gehakt , frisch abgesotten,schön kürnig.
Der Kren wird also gemacht , nimm klein
gestoßeneMandeln , darnach man viel ma¬

chen
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chen will , ausgelöste Sardellen , ein wenig
Knoblauch , alles unter die Mandeln ge¬
stoßen ; richte es in einen Hafen , mit
Milchreim abgetrieben , Lemoni - Schäler,
und den Saft , Mufcatblühe , frischen But¬
ter , giesse eine gute Erbsen - Brüh daran,
daß es die rechte Dicke bekommt , gesal¬
zen , giesse es über den Hechten ; man
muß ihn aber nicht sieden lassen , er lauft
gern zusammen.

114 . Hechten mit Mandel - Rren.
Schüppe den Hechten , und zertheile ihn

zu Stückeln ; man kan solchen frisch sieden,
oder backen , mache einen guten Mandel-
Kren mit geflossenen Mandeln , in sieden¬
de Milch geweckte Semmel , die Man¬
deln und Semmel mit siedender Milch
durchgetrieben , gezuckert , und ein wenig
Rosen - Wasser , Butter , auch geriebenen
Kren in der rechten Dicken gemachet , und
über den Fisch angericht.

n ^. Hechten in Rren - Panadl.
Wann der Hechten gcschüppt ist , zer¬

theile solchen zu Stückeln , siede es frisch
ab , die Semmel geschält , und eine gute
Erbsen - Brüh daran gegossen , lasse es sie¬
den ; wann die Zeit ist , richte den Kren

D 5 da-
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daran , gewürzt , Milchreim und Butter,
und über den Hechten angericht.

>1. 116 . Hechten in der Aren - Suppen.
Der Hechten wird gesotten wie dervori - ^

ge . Die Suppen mache also,nimm Baum-
Hel , mache eine gelbe Einbrenn , geschnit¬
tene Zwiffel daran , auch Wein in die Ein¬
brenn geschütt , Erbsen - Brüh so viel,daß
es die rechte Dicke bekommet , Milchreim,
und Kren , gewürzt , gesalzen , und den
Fisch angericht , die Suppen darüber ge¬
gessen . Diese Suppen ist auch gut über
den Karpfen , item Hausen , und andere
Fisch.

>1. 117 . Hechten in pohlm 'scher Suppen.
Schüppe den Hechten , zerthcile ihn zu >

Stückeln , salz ihn ein , lasse selben eine hal¬
be Stund ligcn in Salz , streif ihn ab , rich¬
te selben in einen Kessel , giesse darauf gute
Erbsen - Brüh , Wein , und Essig , daß es
darüber gehet,lasse ihn schön langsam sie¬
den ; wann er gesotten ist , schröck ihn ab,
nimm von dem Sud,mitZwiffel - Einbrenn
eingebrennt in der rechten Dicken , nimm
gewaschene Weinbeerl , Zibeben , lang ge¬
schnittene Mandeln , Lemoni - Schäler , und
Zucker daran , lasse cs wohl sieden , ge¬

würzt,
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würzt , und über den Fisch geschütt , lasse
ihn einen Sud aufthun , hernach angericht.

kl . 118. Hechten mir pereesü - Wurzen.
Schüppe den Hechten , zertheile ihn,und

siede den Hechten frisch ab , nimm ein gute
Erbsen -Brüh , schneide langlichte Pcterstl-
Wurzen darein , lasse es weich sieden,
brenns mit Zwiffel - Einbrenn ein in der
rechten Dicken , gewürzt , gesalzen , und
Wein daran , oder nimm vom Fisch -Sud,
an statt des Weins , röste Petersil -Kräu-
tel in Butter , den Fisch abgeseihet , die
Suppen darüber geschütt , lasse es einen
Sud aufthun , daß er schön kürnig bleibet.

I§. 1,9 . Hechten in Pastetten -Suppe » .
Der Hechten wird , wie gebräuchlich ist,

gebacken , an statt des Grieß mit Mehl
überstreuet ; richte ihn , wann er gebacken
ist , in einen Kessel oder Rein , mache die
Suppen , nimm eine gute Erbsen - Brüh,
brenne es nicht gar zu dick ein , es wird
von dem Fisch hernach dicker , giesse Wein
daran , nimm ausgelöste Sardellen , et¬
was von dem Knoblauch , Capri , Lemo-
ni - Schäler , schneide es unter einander,
auch Roßmarin schön klein geschnitten,
lasse es in der Suppen einen Sud aufthun,

gc-
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gewürzt , und Milchreim auf den gebacke¬
nen Fisch geschütt , und gemach sieden,
aber daß derFisch nicht gar zu weich wird.

K. 120 . Hechten in Oel gedünst.
Der Hechten wird geschüppt , und frisch

abgcsotten , daß er schön kürnig wird : nimm
das oben beschriebene ; die Sardellen wer¬
den ausgelassen . Nimm von dem Sud,
allwo der Hechten gesotten ist , Wein dar-
zu , gemischtes Gewürz , lasse das Zusam¬
mengeschnittene darinnen sieden , seihe den
Fisch ab , giesse die Sur darüber , wie auch
das Baum - Hel , lasse es eine halbe Stund
gemach dünsten ; wann man anricht , die¬
se Sur darüber gegossen - Behalte nur so
viel Sur , als vonnöthen ist zum anrichten.

K iLi . Hechten mit Sardellen gespikc.
Nimm kleine Hechteln , diese schön ge¬

schüppt , geschnitten zu Stückeln , wie den
Aal - Fisch , gesalzen , und mit ausgelösten
Sardellen gespikt , an dem Spieß gebra¬
ten , wie den Aal - Fisch , und mit Butter
begossen , wann er gebraten ist , mit Sem¬
mel - Bröseln bestreuet , auf einer Schüssel
abgezogen , nimm Milchreim , Lemöni-
Saft , und dieSchiller , Butter , geschnik

te-
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lenen Petersil , Muscat - Blüh , giesse es
über den Fisch , lasse ihn zugcdekt dünsten.

i22 . Hechten mit Austern.
Nimm geselchten Hechten , siede ihn in

Wasser ab , lege solchen auf eine Schüssel,
nimm die Austern aus der Schaaken , las¬
se es in einem frischen Butter ank . ussm,
und dünsten , nimm ein wenig klein - gerie¬
bene Semmel - Bröseln , zuletzt Milchreim,
Lemoni -Schäler , Muscat -Blühe,Lemoni-
Saft , auch den Saft von denen Austern,
richte es über den Fisch , und lasse es ein
kleines Südl aufthun , gib ihn auf die
Tafel , er ist gut.
KI . 72; . Hechten in Schwammerl - Suppen.

Der Hechten wird geschüppt , und zn
Stückeln zerhacket , frisch abgesotten,nimm
Schwammerln , oder Bilsling , in Erbsen
übersotten ; die Brüh nimm hernach zu der
Suppen : dieSchwammerl aus dem heis¬
sen Wasser etlichmal gewaschen , daß der
Sand wegkommt , hacke es schön klein,
nimm auch darunter ausgelöfte Sardel¬
len , Capri , Lemoni - Schäler , und grü¬
nen Petersil , röste es in Butter , nimm
gute Erbsen - Brüh , dir andere Suppen
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auch darzu , gewürzt , undMilchreim über
den Fisch angericht.

X . 124. Rucken in der Suppen.
Die Rutten werden frisch abgesotten >

daß sie aber schön kürnig bleiben , nimm
eine gute Erbsen - Brüh , brenne es mit ei¬
nem guten Butter - Einbrenn ein , daß sie
die rechte Dicke bekommt , gewürzt , Le-
moni - Schäler , Milchreim , grünen Pe <-
tersil , in Butter geröst , seihe die Nutten
ab , gieffe die Suppen darüber , lasse es ei¬
nen Sud aufthun , richte es an ; die Rut - i
tcn , wann solche aufgemachet werden , sol- !
len sie gespeilet werden , so bleiben sie
schön krum . 1

125 . Rutten auf andere Art. !
Mache die Rutten auf , und salze es ein , '

hernach gespeilet , daß sie schön rund blei- <
den , lasse es in Salz ein wenig ligen , ab-
getrüknet , mit Mehl bestreuet , und schön ^
gelb gebacken ; richte es auf eine Schüssel , :
drucke Lemoni - Saft darüber , in Butter <
geröste Semmel -Bröseln , Milchreim , Le - <
moni - Schaler , Muscat - Blühe , und ein
wenig Erbsen - Brüh , lasse es aufdünsten , ,
und gibs auf die Tafel.

126.
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K 126 . Rutten am Gpiß gebraten.

Schneide die Rutten zu Stückeln , wie
den Aal - Fisch , salze sic ein , brate es am
Spiß , oder auf dem Rost , begiesse es mit
Butter ; wann sie gebraten seynd,mitSem¬
mel - Bröseln bestreuet , auf einer Schüssel
abgezogen , nimm Lemoni - Saft , und
Schaler , ein wenig Milchreim , Muscat-
Blühe , lasse es ein wenig aufdünsten,
und auf die Tafel geben.

127. Rutten mit Austern.
Die Rutte mache auf , speile sie , daß sie

schön rund bleiben , schön kürnig abgesot¬
ten ; löse die Austern aus der Schaaken,
dünste es in Butter : man kan auch über-
sotteneHechten -Lebern nehmen,geschnitten,
wie die Austern , auch mitgedünst,nimm ei¬
ne gute Erbsen - Brüh , in Butter geröste
Semmel - Bröseln , grünenPeterstl , den
Saft von denen Austern , Lemoni-Schäler,
und den Saft , Muscat -Blühe, Milchreim.
Richte die Rutten schön zierlich auf eine
Schüssel,giessedie Suppendarüber , lasse es
rinenSud aufthun,undgibs aufdie Tafel.

128. Rutten in der Rrauc -Suppen.
Siede die Rutten in Wein und Erbsen-

Brüh schön kürnig ab , nimm Saur -Kraut,
ha-



Dritter Absatz.
—

hacke es klein , giesse von dem Sud in das
Kraut , und lasse es sieden , brenne es mit
Zwiffel - Einbrenn ein , gewürzt , Milch¬
reim , Butter , richte es über die Rutten , !
lasse es einenSud thun , und gibs auf die ^
Tafel.

129. Grundeln Ln der Suppen.
Siede die Grundeln frisch ab , wie schon

vornen geschrieben ist , laß sie zugedekt ste- , -
hen , daß sie schön kürnig werden , nimm l !
eine gute Erbsen - Brüh , und Peterstl - > ^
Wurzen klein geschnitten , brenn es ein mit
Zwiffel - Einbrenn , aber nicht zu dünn , ,
nimm Lemoni- Schäler , gut gewürzt , und
Butter daran , ein Viertel Stund vor dem ^
Tisch seihe die Grundeln ab , schütte die ^
Suppen darüber , und laß ste ein wenig
aufsieden , daß sie schön kürnig bleiben.

izo . Grundeln auf andere Art . j

Seihe die Grundeln ab , schüttdasWas , i
ser hinweg , schlage Eyer auf , schütte ein *
wenig Milch darunter , und die Grundeln '
barem , daß ste sich ansauffen , seihe ste
durch , stede oder backe ste. Man kan ste
auch nach Belieben in der Suppen machen . ^
Dieses Heist man die gefüllte Grundeln . *

n . IZl.
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Z iz i . Schaden in der Suppen.
it Siede den Schaden frisch ab , aber nicht
>- zuviel,erizerfällt sonst gern ; wann er ange-
, richt ist,gieß eine gute Capri -oder Lemoni-
le Suppen darüber,und gib ihn aus dieTafel.

iZ 2 . Schaden gebraten.
Zertheile den Schaden zu Stückeln , salz

ihn ein , aber nicht ausgewaschen , laß ihn
, ' ein halbe Stund im Salz ligen , trukne ihn

! sauber ab , schmiere den Schaden , wie auch
den Rost mit Schmalz oder Butter , als-

^ dann brat , und begieß ihn mit Schmalz;
" wann er gebraten ist , bestreue ihn mit
/ Semmel -Bröseln , und gieß eine gute Sup>
, Pen darüber . Man kan ihn auch im Back-
" Ofen braten ; aber auf dem Herd gebraten
. ist er besser , wird nicht so weich, und fischlet.
- > l. i ; ? . Schaden gebacken.

Der Schaden wird zubereitet wie der
vorige , gesalzen, und nicht gar zu gähe

s, gebacken , daß er wohl ausgebacken ist , gieß
n eine Suppen darüber , und gib ihn auf
n die Tafel.
ie iZ4. Haufen in der Suppen.
ie ^ .Zertheile den Hausen , siede ihn ab in

Salz -Wasser , im Essig abgeschrökt ; wann
gesotten ist , mache eine gute Sardel-

E len-



66 Dritter Absatz.

len - oder Lemoni - Suppen , seihe den Hau - !
sen ab , gieß die Suppen darüber , gewürzt , >
und salz ihn , röste grünen Petersil daran,
laß ihn einen Sud austhun , so ist er fertig . ,

di. iZv Hausen gedünst . *
Nimm ein Rein , und dünste den Hau - i

sen in Butter , daran Zwissel , Roßmarin , !
Spanisches Kudl -Kraut,und gut gewürzt,
salz den Hausen vorher », und gib Achtung , '
daß er schön kürnig bleibet , gieß ein we- - '
nig Wein und Erbsen -Brüh darein , brenn '
es ein in der rechten Dicken , Lemonj -Schä-
ler und Milchreim darzu , und laß es ein *
wenig aufsieden.

dt. i ;6. Hausen auf andere Art gedünst . >
Wasche den Hausen sauber aus , salz ihn s

ein , laß ihn eine halbe Stund im Salz li- »
gen , trükne ihn sauber ab , nimm ein r
Rein oder Kessel , richte ihn schön ordent - r
lich ein , laß Schmalz oder Butter warm ^
werden , brenn es darüber , nimm Zwift j
fel - Haupel mit Näglein bestekt , Lorber - >
Blätl , und Lemoni - Schäler , deck es zu, <
daß kein Dampf ausgehet , daß er aber »
nicht zu weich wird , richte unterdessen ei¬
ne gute Capri - Suppen , schöndiklet ein-

ge-
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H gebrennt , gieß es darüber , richte ihn an,
t und gib ihn auf die Tafel.
N K 1Z7. Hausen Ln süffee Suppen,
g ' ! Siede den Haufen ab , wie gebräuchlich

ist ; mache von einer Erbsen - Brüh eine
^ gute Suppen , mit Zwiffel - Einbrenn ein-
„ gebrennt ; daran Wein , und EM , mit
, / Lcmoni - Schäler , Weinbeerl , Dibeben,

und geschnittene Mandeln ; gewürze ihn
mit Näglein ; nach Belieben Zucker da-
ran ; richte den Hausen an , und gieß die

av Suppen darüber ; alsdann gib ihn auf
>in die Tafel.

>1. i ; 8 - Hausen in Pfeffer.
Der Hausen wird gesotten wie der vo¬

rige ; man kan auch über gesalzenen Hau-
h« sen den Pfeffer geben , wegen der Dcrän-
li - derung . Der Pfeffer wird gemachet mit
:ili gedörrten Zwcspen , im Wasser , oder ein-

gesottenen Most weich gesotten , schwarz
:,n Brod darein gebäht,durchgetrieben,Wein,
if- Zucker , und Lemvni - Schäler hinein , ein
er- wenig Zwiffel geröst , gewürzt mit gemischt
zu, tem Gewürz , und Näglein , über den
,er Hausen angericht.
ei- hauten in RreU - panadl.
n- ! Es seye ein frischer oder gesalzener Hau-
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sen , so wird er abgesotten . Der gesalzene
brauchet nicht salzen , wann er nicht zu
viel ausgewäffert ist. Mache den Kren da - ö
rüber , wie oben beym Hechten stehet. p

10. 140. Hausen gebraren . li
Der Hausen wird zertheilet , und ein -- l>

gesalzen , laß ihn eine halbe Stund im i
Salz ligen , trukne ihn ab , bestreiche den s>
Hausen , wie auch den Rost , mit zerlasse-- 0
nem Schmalz , oder Butter , brate ihn ge-- ij
»nach , und wann er gebraten ist , bestreue a
ihn mit Semmel - Bröseln , giesse ein gu -> 0
tes Süppel darüber , und gib ihn auf die
Tafel . Man kan ihn auch im Back -Ofen
braten , darnach man die Zeit hat ; doch v
darf man ihn nicht länger braten lassen , t!
als drey Viertel - Stund , sonst wird er lc
weich. kl

IO. 141. Hausen auf andere Art gebraten. v
Bereite denHausen wie den vorigen,bra - g

te ihn auf dem Rost , doch nicht gar aus -- u
gebraten , richte ihn in ein Rein , mache g
eine gute Capri - oder Lemoni - Suppen , t>
gieß fie über den Hausen , laß ihn aufsie- st
den ; alsdann gewürzt , und richte ihn an. ri
Man kann auch ein Pasteten - Suppen al
darüber machen , er ist gut . kl

IO. 14s.
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re 142 . Geselchten Hausen,
u Schneide den Hausen zu dünnen Stü¬
rz cken,und salze ihn , schmiere ihn mit Kar¬

pfen - Blut an , daß er schön rot wird,
laß ihn eine gute Stund im Salz ligen,

1- und henke ihn in Rauch ; wann er geselcht
m ist , überstede ihn im Wasser .' wann er ge¬
il sotten ist , kan er abgeschmalzen werden;

e -- oder ein Milchreim - Süppel darüber : er
e- ist auch gut in der Kraut -Suppen : item,
«e auch mit Austern , nachdem es beliebet,
1- oder die Zeit erforderet.
ie 14z . Rarpfen in der Blut - Suppen.
m Der Karpfen wird abgetödt im Schweif
ch oder Kopf , geschuppt , und zu Stücken zer-
1 , theilet , gesalzen , eine halbe Stund ligen
er lassen , hernach das Salz abgestreift , in

ein Rein oder Kessel ordentlich eingericht,
mit ein wenig gemischten Gewürz und Nö¬

ck geleinbestreuet , giesse Wein , Erbsen-Brüh
z, und Essig daran , daß der Sud darüber
se gehet , laß ihn gemach sieden , richte un-

terdessen eine gute braune Einbrenn , mit
ee schwarz geriebenem Brod , und Zwiffel da-
r . runter klein geschnitten , seihe den Fisch
!>> ab , und brenne es ein , daran schön diklet

klein - geschnittene Lemoni - Schäler , Ge-
E z wurz,
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würz , und Nägelein , seihe dasBlutvom s
Karpfen durch , schütte es über denFisch , s
und laß es ein wenig aufsreden , hernach ^
richte an . Man kan auch nach Belieben !
schwarz geriebenen und aufgelösten Leb - i
zelten darzu nehmen . i

144. Rarpfen in schwarzer Suppen . r
Bereite den Karpfen wie den vorigen , s

anstatt der Erbsen - Brüh nimm braunes <
Bier , Wein , Zwiffel,Petersil - Wurzen , -
ganzes Gewürz , Lemoni - Schäler , u » d >!
Roßmarin , siede den Karpfen , nimm in i
einen Hafen braune Zwiffel - Einbrenn , >
schwarzen geriebenen Lebzelten , gieß es 1
mit dem Fisch - Sud ab , laß es aufsieden,
wann Zeit ist , eine halbe Stund vor dem ,
Tisch , gieß die Suppen über den Fisch , ,
auch das Blut von dem Fisch , ein wenig '
Milchre ^ m , Muscat - Blühe , und Näge¬
lein daran , laß ihn einen Sud aufthu »,
und richte ihn an . ,

145. Rarpfen mRraut -Suppen . '
Schüppe den Karpfen , zerhacke ihn z« ^

Stüklein , salze ihn ein , und laß ihn eine
halbe Stund im Salz ligen , streif ihn ab,
richte ihn schön in einen Kessel , nimm sau - '
res Kraut , klein gehakt , laß es mit Erb - , '

sen-
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iü sen - Brüh und Kraut - Suppen sieden,
k , seihe dieSuppen auf den Karpfen , nimm
ch Wein , und ein wenig Essig , Erbsen -Brüh,

daß die Sur über den Fisch gehet , laß ihn
sieden schön kürnig , nimm ein guteZwif-
fel- Einbrenn in einen Hafen , wann der
Fisch gesotten ist , mit dem Sud abge-

, , gossen , laß es aufsiedcn , damit sich die
rs Einbrenn auflöset , darein Gewürz und
n , Milchreim , gieß von der Suppen aufdas
,d Kraut , und die andere über den Fisch,
j,i laß ihn einen Sud aufthun , richte ihn an,
i , und schütte das Kraut darüber.
-2 146 . Rarpfen ,'n der Müscherl - Suppen.

Der Karpfen wird zubereitet wie der
. vorige , siede ihn mit Wein , und Erbsen-
' Brüh , daß derSud darüber gehet , ma-
" che unterdessen eine gute Einbrenn mit Hel

und Butter , das Mehl schön gelblet ge --
' röst , nimm Semmel - Bröseln , klein - ge¬

schnittenen Zwiffel , und Petersil » seihe
„ von dem Fisch - Sud ab in einen Hafen,
,e laß es aufsieden , gieß es über den Fisch,
, daran Gewürz , und klein - geschnittene Le-

moni - Schäler , laß ihn einen Sud auf-
thun , und richt ihn an.

E 4 147.
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K . 147. Gebackenen Barpfen in der Suppen.
Der Karpfen wird geschüppt,zerthcilet,

und gesalzen,laß ihn eine Stund imSalz li-
gen , trükne ihn ab , bestreue ihn mit Mehl , ^ ^
und backe ihn schön resch , richte ihn in ein
Rein , oder Kessel , nimm eine gute Erbsen - l
Brüh , brenne es nicht garzudik ein , schnei - l
de kleine Lorber -Blätteln , Roßmarin , Le- j
inoni - Schäler , ein wenig Knoblauch , > l
und Kapri ,xlaß es in der Suppen einen > ^
Sud aufthun , darein Gewürz , und Milch-
reim , gieß die Suppen über den geba¬
ckenen Fisch , laß ihn gemach aufsteden,
richte ihn an , und gib ihn auf die Tafel . >

148 . Rarpfen in Lemoni - Suppen.
Der Karpfen wird geschüppt , zertheilt,

und frisch abgesotten : daß er aber schön
kürnig bleibe , nimm eine gute Erbsen-
Brüh , mit Zwissel - Einbrenn eingcbrent,
daß die rechte Diken bekomme , gieß Wein
daran , Gewürz , undLemoni - Schäler,
Salz , und grünen Petersil in Butter ge¬
rbst , seihe den Fisch ab , gieß die Suppen
darüber , laß ihn einen Sud aufthun,
und richte ihn an.

1^. 14^. Rarpfen in Oel gedünst.
Schüppe den Karpfen , zertheile ihn zu

Stü-
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Stückeln , siede ihn schön kürnigab , salze
ihn wohl , schneide klein Capri , Lemonii-
Schäler , Lorber - Blätter , Roßmarin ,
und ein wenig Knoblauch , nimm Wein
in einen Hafen , etwas von dem Fisch-
Sud , und laß es auffieden ,' eine halbe
Stund vor dem Tisch den Fisch abgesei-
het , mit gemischtem Gewürz bestreuet,
die Brüh darüber geschütt , und ausdün-
sten lassen ; alsdann auf die Tafel geben.

Kl. 150 . Rarpfen in der Zwiffel-Suppen.
Schüppe den Karpfen , zertheile ihn,

und salze ihn ein , laß ihn eine halbe Stund
im Salz ligen , streiffe denselben ab , rich¬
te den Karpfen ordentlich in eine Rei»
oder Kessel , gieß darüber gute Erbsen-
Brüh , und so viel Wein , siede den Kar¬
pfen , nimm Zwiffel , und geschälte Aepfel,
Lemoni - Sur , dieses klein gehakt , röste
es in Butter , auch klein - geriebeneSem¬
mel-Bröseln , gieß von dem Sud , worin¬
nen der Karpfen gesotten ist , darauf , daß
die rechte Dicken bekomme , nimm ein we¬
nig Essig , daß ansäuerlt wird , gewürzt,
und gieß über den Fisch die Suppen , laß
einen Sud aufthun , und richte an.

E 5 * 51-
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151. Ralfen mit Scher - Rubeln.

Der Karpfen wird gebacken , wie ge¬
bräuchlich ist , kleine Stückei , dieScher-
Rübel dünste in Butter , und bestreue sie
mit Zucker , daß sie schön braun werden,
oder man kan sie mit Mehl bestreuen,
und backen , laß sie in Butter und Milch¬
reim dünsten , gieß eine guteErbsen -Brüh
daran , darnach man viel Suppen von-
nöthen hat , wann ldie Scher - Rübein
schön weich seynd , den Karpfen in ein
Schüssel , oder richte ihn in ein Rein , rich¬
te die Scher - Rübel darüber , laß gemach i
aufdünsten , und gibs auf die Tafel . !

Kl . 152 . Gesülzten Rarpfeir.
Der Karpfen wird gefchüppt , zertheilet,

und eingesalzen , die Schüppen lege erst
unten , allwo der Fisch gesotten wird , streif
ihn ab , richte ihn ordentlich ein , gieß da¬
rauf Wein und Essig , guteErbfen -Brüh,
und Wasser , damit die Sulz nicht gar zu ^
sauer wird , nimm daran Lemoni - Schä - ^
jer , Zwiffel , Lorber - Blättel , Roßmarin,
und etwas von Knoblauch , laß den Kar - ^
pfen sieden , wann er gesotten ist , seihe >
den Sud ab , gieß in einen Hafen , laß so
viel einsteden,damit manSulzen genug hat,

>
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^ richte den Fisch an , seihe die Sulzen durch,
daß schön klar wird , und gewürzt ; wann

! beliebet , kan man auch Zucker darzu neh-
' men , richte es über den Fisch an , daß sie

sich sulze. Der Hechten kan auch auf die¬
se Art gemachet werden.

Geselchten Barpfen.
Nimm ein schönen grossen Karpfen,

schüppe ihn , zertheile ihn Mitten von ein¬
ander , doch aber , daß er im Schweif
beyeinander bleibe , salz ihn ein , laß ihn
g . oder 4 . Stund im Salz ligen , henke
de» Karpfen in Rauch , daß er schön rot
geselcht wird , alsdann hak ihn zu Stü-

i ekeln , siede ihn ab in Wasser , und ein we¬
nig Kümm . Man kan ihn geben abge-

I schmalzen ; oder in einem Milchreim -Süp-
pel ; er ist auch gut in der Kraut - Sup¬
pen , eine Veränderung zu machen , wann

^ «r oft kommet.
! 154 . Gebratenen Rarpfen.
i Der Karpfen wird auf den Rucken auf¬

gemacht , die Galt heraus genommen , und
eingesalzen ; laß ihn 2. Stund im Salz li¬
gen , streiffe ihn ab , und trükne ihn sau¬
ber ab , begiesse ihn mit Baum - Oel oder
Butter , bestreue ihn mit gemischten Ge¬

würz,
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würz , und Semmel - Bröseln , begieß ihn
wieder , schmiere den Rost , wie auch den
Karpfen , brate ihn auf dem Herd , oder
im Bak - Ofen ; aber die ober» Dampf -Lö¬
cher müssen offen bleiben , sonsten wird er
weich , undfischler ; mache eine gute Sup¬
pen , und gieß darüber . Man kan ihn
auch nach Belieben ohne Suppen zur
Collation geben. I

bl. i ; > . Srokfisch gebacken.
Nimm guten Stokfisch , ziehe ihm die

Haut ab , schneide denselben zu Stückeln , ^
und salze ihn ein ; hernach trukne ihn sau- j
der ab , bestreue ihn mit Mehl , und Sem - ^
mel-Bröiel , backe ihn schön gelb , richte ihn
in ein Rein oder Schüssel , giesse dünn
Milchreim darüber,nimm Muscat -Blüh
daran , und laß ihn aufdünsten , daß er
schön marb wird.

K 156 . Srokfisch in Milchrcim gedünst.
Zertheile den Stokfisch zu Stückeln , fies

de ihn in Wasser ab , laß nicht zu viel sieden;
wann er gesotten ist , abgeschrökt mit fri - !
schein Wasser , und gesalzen , klaube ihn
sauber aus , damit die Gräten und Haut ^
wegkommet , röstein einer Rein klein - ge- !
schnittene Zwiffel und Semmel - Brösel,
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richte den Stokfisch Lag -weis ein ; hernach
nimm Milchreim , Muscat - Blüh , grüne«
Petersil , und also fort , decke ihn zu , laß
ihn gemach aussieden , und richte ihn an.

157. Scokfisch auf dem Rost gebraten.
Schuppe den Stokfisch , zertheile ihn zu

Stückeln , salze denselben ein , laß ihn eine
halbe Stund im Salz ligen , trukne ihn ab,
lege ihn auf denRost , und brate ihn , da¬
mit das stinkende Wasser wegkomme,als¬
dann bereite ein Rein mit Butter , richte
denStokfisch darein,nimm ein wenigMilchs
reim , und gutes Gewürz daran , laß Mn
dünsten , bis er marb ist ; treibe indessen ei¬
nen Butter ab , rühre darein Milchreim,
ausgelöste klein - geschnittene Sardellen,
und klein - geschnittene Lemoni - Schäler ;
wann der Stokfisch schön weich gedünst ist,
rühre das Abgetriebene hinein , lasse noch
ein wenig aufdünsten , und gib ihn auf
die Tafel . -

K i ; 8. Stokfisch in Rren.
Uberstede den Stokfisch , löse ihn schön

Blättel -weis aus , die Graten und Haut
weg,nimm klein -geriebenen Kren,Semmel-
Bröseln , Milchreim , und Muscat - Blüh,
richte denStokfisch in ein Rein , allzeit ein

Lag
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Lag von Stokfisch , mit dem Krenn,Sem - j
mel -Brösel , Milchreim , Butter , und Ge-

, würz bestreuet , deck ihn zu , laß ihn wohl <
aufsieden , und gib ihn auf den Tisch. s

15Y. Scokfisch in Senf . ,
Siede den Stokfisch in Wasser ab , und I

klaube ihn sauber aus , nimm in ein Rein j
Butter , und klein - geschnittene Zwiffeln ,
geröst , auch Semmel -Bröseln , gieß daran
Senf , darnach man viel Suppen brauchet , i
laß aufsieden, gut gewürzt , über den Stok - t '
fisch geschütt , laß einen Sud aufthuü , und j
richte es an . ^

160. Stokfisch mir Sardellen.
' Nimm übersottenen schön geklaubten

Stokfisch , richte eine Lag in eine Schüssel
oder Rein , bereite gute ausgelöste Sardel¬
len , und in Butter geröstc Semmel -Brö - l
sein , Lemoni-Schaler , Muscat -Blüh , fri¬
schen Butter , und Milchreim , nimm auf
eine jede Lag von diesen , decke ihn zu , laß 1
ihn gemach aufdünsten , und richte ihn an. 1

kö. 161. Stokfisch in Rrebs - Suppen . ! >
Bereite den Stokfisch wie den vorigen , j

nimm überbrennte Krebsen, die Schweif - i i
fel ausgelöst , die Schaaken , und gepfärz - > ,
tes Brod zusammen gestoßen , durchge- ,

trie-
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trieben , daß schön dtklet wird , nimm die
Krebs - Schweiffel , und gebackene Hech¬
ten - Leber , richte es auf eine Schüssel mit
samt dem ausgelösten Stokstsch , die Sup¬
pen gewürzt , über den Stokstsch angerjcht,
laß einen Sud aufthun , und gib ihn auf
die Tafel.
bk. 162. Srokfisch in der M 'ischerl- Suppen.

Uberstede den Stokstsch , löse ihn sauber
aus , mache eine gute Oel - Einbrenn mit
Mehl , schön gelb geröst , darein klein - ge¬
schnittenen Knoblauch , und Sardellen,gieß
rin wenig Wein , und gute Erbsen - Brüh
daran , klein - geschnittene Lemoni - Schä¬
ler , und gewürzt , richte den Stokstsch da¬
rein , laß ihn einen Sud aufthun , und
gib ihn auf den Tisch.

i6z . Stokstsch Ln der Milch.
Der Stokstsch wird zu Stückeln geschnit¬

ten , in Wasser gesotten , hernach gesalzen,
Huber gepuzt und ausgelöst ; brenne ein
siedende Milch mit Zwiffel - Einbrenn ein,
laß aufsteden , gewürzt die Milch , richte
den Stokstsch darein , laß ihn einen Sud
aufthun , und richte ihn über ein bahtes
oder gepfärztes Brod an.

164.
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164 . Gcokfisch abgeschmalzen.
Dieser wird zugerichtet wie der vorige,

ai «gerichtet von dem Sud , und abgeschmal-
ze n init Zwissel , und Semmel - Bröseln,

dl. 16 ; . Blatteiffel abgeschmalzen.
Diese werden in Wasser gesotten , Salz,

auch ein wenigKümm darangethan,aus-
ge ! öst und angericht , mit Semmel - Brö¬
seln « bestreuet , und abgeschmalzen.

! X . 166 . Blatteissel mir gelben Rüben.
'. Die Blatteissel werden abgesotten wie

die vorigen , und ausgelöst , nimm halben
Fi « ger lang geschnittene gelbe Rüben , die¬
se sihön weich gesotten ; hernach dünste sie
in Butter , und Semmel - Bröseln , Milch --
rciini , und gut Gewürz daran , nimm von
der Suppen , darinnen sie gesotten seynd,
darz u , richte es über die Blatteiffel , laß
gem ach aufsieden , und gibs auf die Tafel.

Werter Wbsatz.
Voll! unterschiedlichen Fleisch -Speisen.
K 167 . Geflossene Suppen von Capaunern.
KRJrnrn von übergebliebenenCapaunern,
HK hacke sie klein zusammen , flösse es
klein , bereite gepfärztes Brod , flösse es

auch
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