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Böhmische Erbsen.

Der Erfahrung nach soll zu die Erbsen , und
überhaupt zu allen Hülsenfrüchten ÄwhrbrunnL
das ist , Gebirawaffer genommen werden, indem
sie sich im Brunnwaffer selten weich siedet,;
sitze sie in solchem zu , lege Zeller , Perersill
und etwas Mayoran dazu , decke sie zu, und
lasse sie kochen : Wenn das Wasser eingekocht
ist , so giesse niemahlen kaltes , sondern war¬
mes Wasser daran , lasse sie so lange siede«/
bis sich die Hülsen abschieben, düsin treibe sie
durch einen Durchschlaq , damit du die Balge
alle wegschaffcn könnest , und gib sie noch-
Mahls in das Geschirr , wo sie vorhin waren,
lege halbgesottenes Schweinsieisch geräuchertes
daran , und lasse eö mktsamm sieden , dantt
richte sie über daß Fleisch ün , streue gcröstes
tt Gemmelbröfel darüber , so sind sie gut.

vierte Abt  Heilung-
V o n

Fastet » - Speisen.
F t sch e.

Gedünsteter Karpfen mit Krauter.
einen Karpfen / mache ihn auf , und

theile ihn von einander / schneide ihn in Stücke-
Z ^



salze ihn ein wenig ein , und lasse ihn liegen . Dann !
schmiere ein Kasteroll mir Butter , - schneide !
Pertram , grünen Peterjilt , Schallotcn , Baß - !
likum , Zwiebel , 2 Zeherl Knoblauch , Kutel - !
kraut , sorberblatt , Liemonieschalen, alles sehr i
klein , gib etwas davon in das Kastrol , den !
Fisch darauf/ - und die übrigen Krauter über^ ^
denselben, und verschiedene gestosseye Gewürze , i
Semmelbrösel , ein Seite ! Wein , wenig Eßig!
Und Milchraum , und setze ihn über das Kohl - ^
feuer , gib unten und oben Glurh , und lasse!
ihn semmelfarb . dünsten . Wenn er so ge- !
dünstet ist , richte ihn auf eine Schüße ! , ma¬
che eine kleine Einbrenne, , nimm Erbsenbrü - >
he > schütte sie itl die Soß , worinn der Fisch.
gedünstet hat , und lasse es versieben, dann thlr!
diese Soße sammt den Krautern über det> ^
Fisch , und gib ihn auf die Tafel .- /

Karpf auf wälsche Art. lj
schneide ihn in Stücke , salze ihn gut , und ^

lasse ihn im Salz liegen. Inzwischen schmiere >
ein Kastrol mit Butter , lege ein Zwiebelhape ',!
Kutelkraut , 2 sorberblatter , allerley gestoße - !
nes Gewürze darein , und den Fisch dazu, schul- .
te halb Eßig halb Wasser daran , nur daß es /
nicht über denselben zusammengehe, und lasse ihn
eine halbe Stunde dünsten . Wenn dieß gesche¬
hen ist , sü lege ihn auf eine Schüße ! heraus,
und schneide L Petersiil .vurzen klein und wür '̂

ligt , lasse in einem Äejchirr euvas Schmalz heitz



werden , gib ein mittelmäßiges Stücklei'n Zu - .
cker darein , und wenn er schön braun ist, so le¬
ge die geschnittenen Petersillwurzen darein>
lasse sie weich dünsten , mache eine gelöschte
Einbrenn , und thu e6 in die Soß , worin « der
Fisch gedünstet hat , ist sie zuwenig , giesse
Erbsenbrühe dazu , und lasse sie versieden, gib
dann die Soß sammt den Wurzeln über den
Fisch , lasse es noch übersieden, so ist er gut.

Karpf auf böhmische Art.
Der Karpf darf nicht geschuppet werden;

mache ihn auf , das Blut aber lasse in ein Ha,
ferl laufen , gieße etwas Eßig in den aufge-
machten Fisch , und fange eö noch zu dem Blut,
dann rühke es mit Wekneßig , daß es klar wer,
de . Nun schneide den Fisch in Stücke , lasse
ihn im Salz und Eßig eine gute Stunde beitzen,
wasche ihn aber nicht aus , sondern lege ihn mit
Blut und Schuppen in ein Kastrol , in welches
du vorher spanischen Zwiebel , Kutelkraut , ssr,
berblatter , Zellers gelbe Rüben , Basilikum,
simonienschaler , Gewhrznagerl , Pfeffer und
Mußkatblüthe gegeben Haft, gieße eine halbe Bier
und Eßig daran , und lasse ihn zugedeckter dün¬
sten . Unterdessen mache eine braune Einbrenn,
lege ein Stück Zucker darein , siede sie mit dem
"Sud vom gedünsteten Fisch auf , und gib sie
auf den Fisch, nimm hernach das Blut in ein
Pfandes , lqsse es dicke sieden , und gieße es auch
auf den Fisch , streue - wenn die Goß etwa zu
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dünne seyn sollte , etliche ( ösfel Semm ^ldrö-
sel daran , und richte den Karpfen endlich
mit der Soß sowohl als den Kräutern auf
eine Schüssel , und gib ihn auf den Tisch^

FarsirLer Karpf.
Du mußt den Karpf salcker schuppen, und

.ausweiden ; dann mache nahe am Kopf in daS
picke Fleisch einen Querschnitt / mache die Haut
mit dem Finger los , schneide den ganzen Nück-
grad durch hinab , und löse das Fleisch von den
Graten und von der Haut ab, nimm es heraus,
falze es , und schneide eö klein zusammen, ha¬
cke einen Zwiebel , lasse ihn im Butter rösten,
reibe marbe Kipfel zu Bröseln / weiche sie in
Milch , treibe einen Vierting Butter pstaumig
ab , schlage z oder 4 ganze Eyer daran , rühre
den gehackten Karpfen , Zwiebel und die auö-
gedrückten Bröseln darunter , gib gestoßene
Mußkatbläthe und Mußßatnuß dazu, salze dis
Färse , bestreue die Haut des Fisches mit Salz,
trockne sie dann wieder ab , daß die Färse kei¬
nen widrige » Geruch davon überkomme , strei¬
che sie an den Ruckgrad , und sso weit als du
das Fleisch weggenommsn hast , gut hinein, , gib
dem Kopf eine gute Richtung , und mache die
Haut ganz ordentlich wieder zurechte, - dann ma¬
che ein wenig Butterteig / walche ihn ganz dün,
ne aus , und formire dir dünne Fischschuppen
daraus , bestreiche die Haut mit Eyerdötter,
Wd klebe diese Schuppen odentlich vom Schweif
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bis zum Kopf darauf . sege den Karpfen dann
auf eine Tortenpfanne , und backe ihn in selber,
er möchte sonst in einem andern Geschirr zer¬
rissen werden , daher mußt du ste vorher mit
Butter gut bestreichen , dann backe ihn durch
eine Stunde , der Ofen muß aber nicht stark
geheitzet werden , fangen die Schuppen an , sich
zu braunen , so überstreiche sie mit Eydötter,
und bedecke sie mit Papier . Inzwischen bereite
dir die Soße ; lasse ein Stück Butter , etwas
Mehl und Zucker zu einer Soße verkochen,
kühre sie mit ein paar Eydötter ab , treibe
durch , jn Haarsieb Senf und simoniesaft dar¬
an , drücke den Saft von einer Pomeranze dazu
stimmt einigen feinen sjemonkenschalern , gieße
diese Soße in eine Schüße ! , und lege den
Fisch darein , und gib ihn auf die Tafel.

Karpf in schwarzer Soße,
Rnm 'ge den Karpf von den Schuppen , und

öffne ihn beym Schweif an dem Rückgrad auf¬
wärts , gieße etwas Eßig in den Fisch , und
fange das Blut sammt den Eßig in ein Ge¬
schirr auf , löse die Galle behuthsam aus , und
zerreiße sie nicht , schneide ihn in Stücke , salze
sie gut ein , lasse sie eine halbe Stunde in Salz
siegen ; dann schmiere ein Kastrol mit Butter,
lege den Fisch hinein , belege ihn mit Kutel-
kraut,  gelben und weißen Rüben , Zwiebel,
Prtersill , ssrberblattern , Mußkatblüthe , Ge-
würznägerln , und etwas ganzen Hnquer , gieße



eine Halbe Wasser und Wcineßig daran , lasse ihn !
agf einem nicht gar zu starken Kohlfeuerbey einer ^
Stunde sieden , nimm ihn darnach aus dem Sude , ^
lege ihn auf eine Schüssel, mache inzwischen eie !
ne braune Einbrenne , giesse das Blut in den j
Sud , lasse es mktsamm gut verkochen , alsdann !
feige sie durch ein Sieb über den Fisch , belege ihn
mit fitnonienschaler , und gib ihn auf die Tafel . ,

Karpf in schwarzer Soße aufandere Art . l
Der Karpf wird abgetödt im Schweif oder ^ '

Kopf geschuppet und jn Stücke zerschnitten, ge- !
salzen, eine halbe Stunde darin liegen gelassen,
dann abgrftreift in ein Kastrol ordentlich ein-
gerichtet , mit gemischten Gewürze und Naqerln !
bestreuet ; dann Zwiebel , Perersillwurzen , Roß - -
marin und fimonienschaler dazu gegeben , eine
Halde Bier und Wein daran geschüttet , und ;
so gedünstet . Unterdessen richte eine gute brau - i
ne Einbrenn mit Zwiebel, geriebenen schwarzen j
febzelteiz, und geriebenen schwarzen Brod , giesse l
«S mit dem Fischsud, und dem aufgefangenen Blut !
ass, brenne es ein, und gib es wieder in den Sud , l
daß es sich gut versiebe. Dann lege den Fisch auf
eine Schüßel , feige die Soß durch ein Sieb dar - !
über , gib etwas Milchraum und Gewürze - dar - i
über , lasse ihn nochmahl aufsieden. Dann besäe ihn ^
mit Hmonieschaler , und gib ihn auf die Tafel . >

' Karpf in der LtmonLensoße. . !
Der Karpf wird geschuppet , zsrlheilt und

frisch abgesotten , daß er aber sihön kürnig blet - ^
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/ ö ? . Dann nimm eine gute Erbsenbrühe, brkn,
! ne sie mit Zwiebel ein, gieße Wein daran, so !,
^ - e sie , gib Gewürz , skmonienschaler sammt im

Butter , gerösteten grünen Petersill darein , losse
s es mitfawm versieben , dann richte den
j auf eine Schüßel, gieße diese Soße darüber,
s drück« fimonieusaft darein , und besäe ihn
> mit ^ imonienschalern , so ist er fertig.

Gesülzter Korps.
f ^ Der Karpf wird geschuppet, zertheilt , und
j emgesalzen, dann streife ihn ab , und richte ihn
! ordentlich in ein Kastrol , gib Simonien-
! schaler , Zwiebel , Roßrnarin , forberblatter
> sammt etwas Knoblauch darein , auch Wasser,
! Weineßig und Wein sammt guter Erbsenbrühe,

und lasse ihn so gut . sieden . Wenn , er gesotten
- ist, feige den Sud ab , gib ihn in ein Kastryk,
i lind lasse ihn so viel einsieden , als du Sülze

oedarfst , dann richte den Karpf auf eine Schüs¬
sel , feige die Sulz durch ein Sieb darüber,
daß sie schön klar wird/ gib Gewürze und Zucker
darein , und lasse sie ^abkühlen und sich falzen.

Anmerkung.
Auf diese Art kannst du auch den gefalzten

Hechten machen.

Weiß gedünsteter Hecht mit Sch - mpig-
nons.

Mache den Hechten auf/  nachdem drr ihn
! lehr reinlich geschuppet hast , und schneide ihn
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^
^ Stücke , sarze ihn ein , und lasse ihn liegen.
Dann schmier ^ ein Kastrol mit Butter , lege
Petcrsillwurzen , gelbe Rüben und Zeller darein,
und den abgestrejften Hecht darüber , giesse Erb-
senbrühf , wenig Eßig dazu , daß es etwas
über den Fisch reiche , und lasse ihn sonach weich
auf dem Kohlfeuer . dünsten . Wenn er so sckon
gedünstet hat , so nimm ihn heraus , ziehe ihin
die Haut ab , damit der Fisch ein weisses An-

/fel -n erhalte . Alsdann lasse in einem Kastrol
ein gutes Stück Butter zergehen , dünste die
Schampignons mit grünen Petersill darinn , stau¬
be hernach 2 Rössel Mehl darauf, ; lasse sie et¬
was damit dünsten , feige die Süße , worinn
der Hecht gedünstet hat , durch ein Sieb über die
SchampignonS , salze sie , und laß sie aufsieden, gib
den Hecht auf die Schüssel, feige die Soß darüber,
fetze eS auf das Feuer , und gib sie auf den Tisch.

Anmerkung.
Es ist nicht gewöhnlich , baß man die Hechten-

köpfe auf die Tafel gibt , besonders wo Personen sind,
die zierlich zu speisen gewohnt sind, es wäre dann,
daß sie ausdrücklich verlanget zvnrde» , dann herr¬
schet . der Geschmack oderWille über die Gewohnheit.

. ^ Gefüllter Hecht.
Nimm einen Hecht , so schwer du willst,

schuppe und dann schneide ihn auf , aber salze
ihn gut ein . Dann mache eine Fülle von geselch-
rcm Hechte, siede ihn , löse ihm die Haut ab,
und das Fleisch von 'den Graten , hacke eö klein,
uns rühre eö mit einem Vjertigg zerlassener;
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>. Butter , drey ganzen Evern , einigen Schalle-
^ ^ ten , geriebenen Semmelbröseln , Mußkatblülhe,
, i geschnittenen Petersill und Salz gut ab, fülle
>- ! die Färse in den Fisch , und von den übrigen
S s mache Knöterl . Alsdann zerlasse in einem Ka¬
ll ' strol Butter , lege den Fisch und die Knöierl
n ^ darein , und brate sie , dann gieße eine Halbe we>
n ßen Wein daran , gib Mußkacblüthe und simoni-
>, ! enschäler dazu, und lasse es mehrmahl kochen , so¬
ll ^ dann richte den Hecht sammt den Knöterln und der
ie ! 8oß auf die Schüßel , und gib il̂ n auf den Tisch.

Gefüllter Hecht auf andere Art.
n Schuppe denselben und mache ihn auf dem
>e i Bauch auf , dann schneide den Rückgrad sammt
ö ^ dem Fleisch auS ; und mache die eine Krebs-

l' e : farse , nimm von so viel Krebsen , als du wM,
! die ausgelösten Scheeren und Schweife sammr
! den Hechtenfleisch , hacke es recht fein, koche

r « ^ in einem Seite !, Milch die Brösel von einer Kreu-
d , s zersemmel zu einem Koch , lasse eS kalt werden.
^ ! Dann treibe einen Virrting Krebsöutter pflaa-
^ ^ mig ab, schlage drey Eyrrdöttec darein , reibe

! etwas Mußkatnuß daran , rühre das abgekühlte
Koch nebst den gehackten Krebsen uns Flsch-

i, fleisch hinein , schlage die Klar von den Eyern
;e -um Schnee , und rühre es unter den Fasch,

gib etwas Zwiebel dazu , und fülle den Hecht
damit , nahe ihn zuia n u , lege ihn kn ein Ka-

lZ, ^ strol, gieße eine M trß weißen Wein darauf,
^ thu Sch allsten , Mußk .ttölüthr , S § lz und eia; u
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mit Nagerln gespickten spanischen Zwiebel da - , ^
AU , und lasse ihn so eine halbe Stunde dün, !
sten , nach diesem gib ein Stück Krebsbuk- ^
ter und geriebene Semmelbröset daran , lasse »
die Soße einkochen , ziehe den Faden , mit !
den du ihn zugenäher Haft , heraus , lege >
ihn auf die Schüße! , gieße die Soße über i
ihn , und gib ihn auf den Tisch. l

Hecht m der Frikaße.
Schuppe einen gut gewichtigen Hecht schön

weiß , mache ihn auf , nimm das Berschel rein
heraus , schneide ihn dann ihn Stücke , belege !
ein Kaftro ! mit Zwiebel , Lorberblatter, Muß - i
katblüthe, Gewürznagerl, Peterstll, gelben Rü¬
ben , Zeller , Limonienschalern, (von jedem nur >
etwas) salze den Fisch , und lege ihn darein , !
thu Eßig Wasser und Wein in gleichen Theilcn !
dazu , daß es aber nicht über den Fisch reiche , ^
und dünste ihn darin. Inzwischen mache das !
Frikaße : schlage 4 Eyeydötter in ein Geschirr,

' nimm etwas Blltter , Mußkatblüthe und Limo - !
niensaft > dann ein kleines Lösserl Mehl , rühre
alles gut ab, feige die Soß von dem gedünste¬
ten Fisch daran , sprudle es ununterbrochen,
damit e§ nicht zusammenlaufe , setze es nur von
Ferne zum Feuer , lege den Fisch darein , und
dann , -wenn er genug gedünstet hat, auf die
Schüße! , ziehe ihm die Haut sauber ab, gib
die Frikaße darüber , überstreue ihn mit Lims-

. nienschalern oder auch klein und gestiftelt ge- s
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schnittenen Pistazien , und gib ihn Heister auf
die Tafel.

Hecht Ln der Limoniensoßc.
Du verfahrest, wie ben dem vorhergehenden

gemeldet worden , mit selben , wenn er in Skü,
cke zerschnitten, und eingesalzen worden , so le,
ge ihn gut abgestreift in ein Kastrol, gibZwie^
bel, timonienschaler und Gewürze sammt halb
Eßig halb Wasser hinein, und siede ihn ; röste
zwey Kochlöffel Mehl in einem kleinen Brocke!
Butter , gieße von dem Hechtensud, Erbsen-
brühe , uny fjrnonierisaft daran, lege gestoßene
Mußkatblüthe, etwas Safran , und ein Stücke!
Butter hinein , laste alles gut versieden, und

k schütte eS demnach über den Fisch , siede ihn
nochmahl damit auf , so ist er fertig und gut.

Hechteiikarbonrradel. ^
Schuppe einen schönen Hecht , mache ihn auf,

nimm das Beifchel heraus , und hacke das Fleisch
klein zusammen , gib klein geschnittenen grünen
Petersill , Limonienschaler, in Milch geweichte
-Semmelschmolen auch dazu , von 4 Eyern ein
Eingerührtes , einen Viertmg im Mehl abge«
arbeiteten Butter , und schneide , alles so . klem
du kannst , unter den Fasch nimm ein wenig
gestosskne Mußkatblüthe, 4 söstel Mckckraum,
und rühre den Fasch damit ab , macke Carbon-
nade! davon, und von Petersillwurzen die Bein,
lein , stecke sie ^ arem , schmiere ein Kastrol mit
Butter , bestreue sie mit Semmeldröstl , mW
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dünste sie schön gelb drinnen , gib sie alsdann tr - - i
ck ^ n mit Limonicnsafr, oder auf die Zuspeise. Du
kannst sie auch in einer Soße mir Schampignons-
oder in einer Burcersoß geben / wie du willst«:

Schiel auf holländische Art. ^
Nimm einen Schiel von beylaußg 2 Pfun , j

den , mache ihn auf , und salze ihn, lege ihn !
dann in ein Kaftrol , so wie er gesalzen ist,
und fasse ihn im Salz liegen ; dann nimm in
eine .Pfanne eine Maaß Wasser,  ein Sei¬
te ! Eßig , ganze Mußkatblüthe , 8 Pfeffcrkern,
1 Zwitbelhaupel mit 6 -Gewürznagerln bestcckt,
und lege es auch in die Pfanne - und lasse
es mitsammen sieden , gieße eS siedend in das ^
Kastrol über den Fisch , setze es alsdann auf !
die Glut , und lasse eS bey einer Viertelstunde ^
zugedeckt sieden , nimm alsdann eine Gabel-
ftrche m den Schiel , ob er weich ist , kommt
die Zeit zum Anrichten - .lege ihn auf eine
Schüße ! , und übergieße ihn rnit einem Vier-
ring zerlassenen Butter , so ist er fertig.

.

Ochtel auf eine andere Art.
Wenn du den Schiel aufgernacht and auS-

geweidet hast , so salze ihn, und siede ihn im
Salzwaffer mit Zwiebel und Lorberblätter-
nimm ihn dann heraus , ziehe ihm die Haut
ab , röste etliche klein gehackte Sardellen
fammt grünem Petersill im Butter , lege den
Schirl auf eine Schüssel , und gieße den zer-"
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jassenen Butter mir Sardellen und Petersill
^ darüber , so ist er bereitet.
, Gebratener Lachs.
> Der Lachs wird geschuppet , dann schneide

ihn nach der Lange auf , und nimm die Mit-
^ telgrate heraus , dann beitze beyde Theile in

' . Eßig mit fein gehackten gewöhnlichen Krau,
s lern eine güte Stunde , trockne ihn dann ab,
, ^ und tupfe ihn mit einem gespitzten Messer , bc>
i streiche ihn mit Provenzeröhl oder frischen But-
« ker , und brate ihn auf dem Rost, ivende ihü
, I aber öfters um , daß er sich nicht verbrenne,
» ! und bestreike ihn jedeörnah ! , und so lasse ihn

j bey einer halben Stunde braten. Immittelst
> ^ mache die Soß , hacke Petersill, Schnittling,

! Basilikum , Fenichel , Pimpernell, und einige
j Schalloten klein mitsammen , nimm ein halb

Pfund Butter und etwas Mehl , rühre es un¬
ter das Gehackte , gieße Erbsenbrühe darauf,
lasse es gut versieben , dann gieße sie mit Ey-
dötter ab , gib gestosseneS Gewürze daran,
und richte es über den getzrattenen Lachs.

! Lachs mit Austern,
Nimm einen Lachs , so schwer du willst,

schuppe , und schneide ihn in der Lange von ein-
ander , nimm die mittlere Grate heraus , schnei¬
de den Fisch in 2 Finget breite Stücke / salze
sie, und gib in ein Kastrol gehackte Schalteten^
lege die Stücke darauf, giesse einen guten THM

' weißen Wein, einen Lössel voll Bertram - u«S
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Weineßk'g hinzu, gewürze den Fisch , und lasse
ihn beylauftg eine Viertelstunde sieden ; inzwischen
nimm ein halb Pfund Butter und einen guten
Löffel Mehl / wirke beydes zrrsammeu , wie einen
Teig , und zupfe ihn in kleinen Srücklein an
den siedenden Lachs , drücke den Saft von einer
Limonie daran / und lasse ihn mit diesem kochen.
Wahrend diesem lasse dreysiig Austern ( oder so
viel als du willst) im Wein aufsiedcn, nimm
ihnen die Bärte ab , lege sie in ein Geschirr/
feige den Wein durch ein Sieb darauf , und
lasse sie , bis der Lachs ausgesotten ist, stehen,
gib sie demnach in die Soß Zu dem -Lachö,
wenn du anrichtest , und auf die Tafts.

Lachs auf holländische Art.
Schneide etliche Pfund Lachs in Stücke , ko¬

che sie im Salzwasser ab, und mache unterdessen
die Sosi , nimm ein halb Pfund frische Butter,
einen kleinen Löffel Mehl , ein Seitl Wein,
eine halbe Maaß Wasser , eineü halben Vier¬
ling Zucker, den Saft von einer Simonie und
etwas Mußkatnuß , mische alles untereinan¬
der und lasse es mitsanim verkochen / gieße
es mit 6 Eydötter ab , und richte sie über den
Lachs auf der Schüssel an , so jst es gut.

Geräucherter Lachö gebraten.
Schneide geräucherten Lachs in ganz dünnt

Stücke , zerlasse einen Vierting Butter irl einem
Kastrol , gieße einen halben Vierting Proven-
zeröhl und den Saft von einer Limome dazu,
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hacke 4 Loth eingemachte Schampignons und
! Kapern , einen Vierting Sardellen und etwas
. Schalloten , sammt Basilikum , Petersill , Ma-
s yoran und Thimian ganz klein , und gib es zu
! dem zerlassenen Butter und Oehl ; alsdann

nimm so viel Viertelbögen Papier als du Stü-
! cke Lachs hast , kehre sie im Butter , klebe von
^ den Krautern daran , mache das Pckpier herum,

und wickle den Rand der offenen Seite fest zu¬
sammen . Wenn angerichtet werden soll , lege
diese Papiliots auf den Rost über Kohlen , und
brate den Lachs darinnen , bis das Papier auf
beyden Seiten braun ist ; dann lege die Stück¬
lein aus dem Papier ordentlich auf die Schü-
ßel und gib sie auf den Tisch.

Hausen Ln der Müscherlsoße . -
^ Wasche den Hausen sauber auß , brenne ihn
! mit siedendem Wasser ab , salze ihn , schneide
! ihn in nicht zu dicke Stücke , schmiere den Rost

mit Butter , brate ihn , und bestreiche ihn öf¬
ters mit Butter , unterdessen mache die Soße:

> sireue in einen zerlassenen Butter 2 Kochlöf -»
^ sel Mehl , röste es recht braun , hacke etwas

Zwiebel , grünen Petersill und etliche Sardellen
recht klein , gib alles in das geröstete Mehl,
gieße ein Seitel Wein und Erbsenbrüh darauf,
iaße es qut versieben , daß es dick genug wird,
Masche Müsch 'erl im Wein aus , und lege sie zu-
icht in die Soße , gewürze sie ; ist der Hausen
gebraten , gib ihn auf die Scküßel , die Soß



mit den Müscherln darüber , streue einige Lamo, !
nienschaler darauf , jo ist er fertig . !

Gedünsteter Hausen.
Dünste den Hausen in einem Kastrol mit

Butter ; gib Zwiebel , Roßmarin , spanisches
Kutelkraut , und Gewürze darein , du mußt ibtt >
aber vorher gut salzen , und dann Acht haben,
daß er kernig bleibet , gieße ein wenig Wein!
und Erbsenbrühe dazu , mache eine kleine Ein,
brenne , gib Milchraum und simonienschaler dar,
ein , und lasse es mit sammt den Hausen dünsten,
tickte ihn auf eine Schüßel , feige die Soß durch
ein Sieb darüber , und dann auf den Tisch.

Gebratener Hausen.
' Der Hausen wird in Stücke zertheilt , einge,^

salzen , und eine halbe Stunde im Salz gelassen, j
rv -En ? ihn ab , bestreiche den Hausen und den
Rost mit Butter , brate ihn gemach , -und wenn
er gebraten ist , überstreue ihn mit Semmel-
brösei , drück simoniensaft darauf , und belege
ihn mit geschnittenen sjmonicüfcheiben , so ist er
fertig.

Geselchter Hausen mit Austern.
Siede den geselckten Hausen im Wasser al'/

lege ihn auf eine Schüßel , löse die Austern aut-
dEn Schalen , dünste sie im Butter , bestreut
den Hausen mit Semmelbrösel , drücke sicne-
nienfaft darüber , und richte endlich die gedüü- l
steten Austern sammt den Saft über den Hausen,
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endlich gib MilchrauM dazu , bestreue ihn mit
sjmonienschalern, lasse ihn nochmahl aufsicdech
und gib ihn auf den Tische

Am Spieß gebratene Aale.
Man schneidet der Aale mit eini-m scharfen

Messer rings um den Kopf einen Ring , ma¬
chet sie mit den Finger etwas los , damit Man
sie desto leichter abziehen könne, dann scheidet
,Nian auch das Fleisch und die Srate von Kopf
loS, und ziehet auf diese Art mit demselben zu,
gleich das Ingsweide heraus , so darf der Bauch
«licht ausgeschnitten werden ; schneide sie sodann
w 3 Finger dicke Stücke , salze sie ein , und peitze
sie ein paar Stunden in Salz und Eßig , steck
!>e über Ouer an den Spieß , gib .zwischen jedem
Stück eine LimonienscheibL und borberblar ; darin
lasse in einem Kastrol etwas Butter zerg - hen,
gib simoniensaft . dazu , und begieße sie öfters
damit . Wenn sie am Spieß warm geworden,
so spicke sie mit Gewürznagerln und jungen Sal-
vey , brate sie dann mit öfterey Begirssrn fort,
wenn sie dann gebraten sind , lege sie auf die
Schüssel , gieße den abgelaufenen Beguß Mit
Etwas ( imoniensaft darüber ) und bestreue sie
"nt simonienschalern , und befördere sie auf
die Tafel.

Auf dem Rost gebratene Aale.
Ziehe der Aal , wie vorher gesagt worden,
Haut ' ab, schneide sie in drey Finger breite

Stücke, und peitze sie in Salz und Weimßk;
K Ä
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ein , koche sie im Gaswasser mit Salvey ab,
lege sie auf ein Haarsieb , lasse sie auskühlen,
walze sie in zerlassenen Butter , und bestreue
sie mit Semmelbrösel und Pfeffer , und bra¬
te sie bey gelindem Kohlfeuer auf dem Rost.

Abgesottene Forelle.
Wenn du sie aufmachen willst, so mache die

Tafel naß , damit die Schleimhaut nicht ver - '
letzet oder abgestossen werde , besprenge sie nach¬
her mit Essig und Salz , siede sie ohngefähr
eine Viertelstunde im Salzwasser ; je blsuec
sie wird , desto reizender ist sie zum Genuß;
gib sie auf eine Schüssel , und belege sie mit
Petersillarün , gib sie auf die Tafel , und lasse
sie mit Limoniensaft und Provenzeröhl , oder
mit Pertrameßig , oder wie immer verzehren.

Gedünstete Forelle.
Schuppe sie , macke sie auf , schneide sie!

über Quer auf den Rücken ein , besprenge sie
mit Eßig und Salz, ^ .lasse sie eine halbe
Stunde liegen , und lege sie demnach in ei»
Kastrol , gib ( orberblätter , ganze Mußkal^
blüthe , Safran und etwas weniges Noßm rrii>
dazu, gieße so viel Tokayer Wein darauf , daß!
die Forelle bedeckt ist ; jette einen halben Vier'
ting Butter im Mehl ab, und zupfe ihn dar»
an , siede sie ohngefabr eine starke Viertel¬
stund , schüttle sie aber öfters , drücke den Saft
von einer Simonie hinein, streue Schälerln darauf ' !
und richte sie mit der Soße auss eine Schüße !, s
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Lachs , Forelle.

Es gibt in unfern Gewässern selten sachs,
! forellen , die schwerer als ein halbes Pfund
^ smd , von dieser Schwere macht man sie auf,

und schneide sie in Stücke ; bey geringeren
! nimmt man nur das Eingeweide heraus , und
§ laßt sie ganz , salze ein und andere ein , peitze

sie eine Viertelstund mit Zwiebel und ( orber«
blättern in Weineßig, nimm sie demnach her¬
aus , trockne sie gut ab , und lege sie in ein
Kaftrol, gieße einen guten Theil weißen WeinS
darüber, gib etwelche ( imonienschäler, gehackte
Schalloten und einen Vierting klein geschnit¬
tene Sardellen dazu , decke das Kastrol zu, und
lasse sie eine halbe Stunde sieden , durchjette
mit 2 Eßlöffel Mehl ein Stück Butter , und
zupfe selbes in den Fisch , drücke simonien-

l saft daran , lasse die Soß damit gut ver¬
kochen , und gib sie dann auf die Tafel.

! Gebackener Stockfisch.
Schneide den Stockfisch in mittelmäßige .

Stücklekn , salze ihn gut , lasse ihn eine halbe'
Stund im Salz liegen, trockne ihn hernach ab;
benetze ihn mit Eyerklar , streue Srmnielbrösel
darüber , und backe ihn resch aus dem Schmalz.

Gedünsteter Stockfisch.
! Du mußt ihn gut auSwaschen , brenne ihn
> nachher mit siedenden Wasser ab ; salze ihn ein,

löse ihn von den Gräten , röste im Butter klein



geschnittenen Zwiebel und Semmelbrösel , richte
den Fisch lagcweis in ein Kastro !,r brenne den
gerösteten Zwiebel und Semmelbrösel darüber,
begieße ihn mit Milchraum , und lasse ihn dün¬
sten, dann streue grünen Pelerskl undMußkat-
btüh darein , und lasse ihn endlich auödünsten,
so ist er fertig zur Tafel.

Gefüllter Stockfisch.
Nimm den Schweif von einem ganzen Stock¬

fisch,, putze und reinige ihn, löse das Brait
von dem Bein , und überbrenne es ; hernach
yimm in Milch geweichte und auögedrückte Sem¬
mel , grünen Petersil , Schalloten , von 2 Eyer
ein EingerührtcS , 2 ausgelöste Sardellen , ha¬
cke . alles mit dem Brait klein untereinander,
brenne es mit einem guten Stück Butter ab,
rühre Salz , Pfeffer , Mußkatblüh , zwey ganze
Syer und ein wenig süssen Milchraum darunter,
fülle den Fasch in die Haut , mache sie gut zu,
damit nichts ausrinne , lege ihn in eine Brat¬
pfanne , braune ihn mit Butter ; wenn er ge¬
braten ist ; fo lege ihn auf eine Schüße !, gieße
Milchraum darüber und etwas Mußkatblüh^
lasse ihn aufsieden, so ist er fertig.

Nohrhühnl.
Ziehe das Nohrhühnl aus , schneide es auf

etliche Theile , wasche es gut guS, schmiere ein
Kastrol mit Butter , gib spanischen Zwiebel,
Petersilwurzeln , gelbe Rüben , simonienschaler,
Gewürznagerl , Mußkatblüh , sorberblatter und
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Basilikum barem - und das Nohrhühnl darüber,

^ laste eS auf der Glut überdünsten ; hernach gib
Eßig und Erbsenbrüh darauf , lasse es gut sie¬
den , mache eine gelblichte Einbrenne, nimm
aber etwas Zucker dazu, es wird geschmacker

i davon , dann gieße die Soß von den gedünste-
! ten Rohrhühnl , und ein wenig Wein darein,
! lasse es nochmahl aufsieden , und richte es an.

Schildkröten in Schalen.
Hacke den Schildkröten Schweif, Bratzen

und Kopf weg, siede sie demnach weich , putze
das Schwarze alles reinlich davon, nimm die
Galle heraus, hacke 2 ausgelöste Sardellen,
mische sie unter ein Stück Butter , etwas Sem¬
melbrösel, fimonienschaler , Mußkatblüh , Pfeffer
und Safran , salze es , lege es in die Schale
sammt den ausgelösten Biegeln, lasse es in der

! Schale auf der Glut aufsiedenlege  sie sodann
auf eine Schüssel , und gib sie zur Tafel.

Schildkröten in der Frikaße,
Wenn du mit der Schildkrot das Nöthige

vorgekehre,t hast, siede sie , putze sie / löse die
Biegeln aus,  die Suppe aber,  worin sie ge¬
sotten worden , hebe auf;  belege demnach ein
Kastrol mit Butter , grünen Petersil , Zwiebel,
Mußkatblüh, Gewürznageln und fimonienscha-
lern , staube etwas Mehl darauf , richte die
Schildkrot darein, belege sie auf der Höhe wie

j auf den Boden, decke sie zu, und lasse sie ein
I wenig dünsten , gieße die aufgehobene Schild-
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krotsuppe, ein wenig Erbsenbrühe, ein Glase!
Wein und den Saft von einer halben Limonie
darauf , lasse es genug dünsten . Dann kannst
du Artoffeln , Austern , cmsgelöste Müicberln,
oder im Sommer ausgelöste Kreböschweifel und
Ärtischockcnkern dazu nehmen, die ober vorher
Übersorten ' , und in 2 oder 4 Theile , darnach
sie groß fmd , zerschnitten werden müssen . Du
kannst auch Maurachen , Gugumucken , oder,
was die Aeit gibt , dazu nehmen , und dünste
alles, wie oben die Schildkrot, salze eS , und
wenn die Zeit zum Anrichten ist , so schlage
Z oder 4 Eyerdötter in ein Kastrol , nimm
ein Stück Butter 1 Mußkatblüthe und rin.
wenig Amoniensaft dazu , rühre alles ab;
dann feige die Suppe von der Schildkröte,
und von den andern gedünsteten Sachen
daran , sprudle es beständig , daß es nicht zu,
sammen lauft , fetze es von Ferne zum Feuer,
richte alles ordentlich . auf eine Schüssel ., das
Frikaße darüber , streue simonienschälcr , oder
gestiftelte Pistazen darauf , so ist sie fertig.

Krebsen ich Wein gesotten^
Wasche die Krebsen sauber aus , setze sie im

Wein und etwas Wasser zu , lasse ste darin
aufßeden, gieße den Sud davon ab , breche die
Schalen von den Krebsen , steche das Bittere
davon weg,  und gib sie kn ein Kastrol , gieße
die Soß , worin ße aufgesotten, durch ein Sieb
wieder darauf , fette ein halb Pfund Krebsbut,
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ter mit einem Löffel voll Mehl ab , und zupfe
selben in die Soß , schneide von einer Pome,
ranze die Schale darein , und drücke von einer
fjmonie den Saft daran , streue Mußkatnuß,
klein geschnittene Schalloten , ein wenig Pfeffer
und einige fein . gehackte Sardellen darauf , lasse
die Krebsen in diestrSoß einigemahl aufkochen,
dann richte sie an , und gib die Soß darüber.

Krebsen in der Buttersoße.
Koche sie in ganz wenig Wasser ab , dann

mache die Schalen , daß sie aber dennoch zusam¬
men halten , von den Krebsen los , und lege sie
hernach in ein mit Butter geschmiertes Ka-
ftrol , gieße von dem Wasser , in dem sie ab-
gekochet worden . Darauf salze sie gehörig , und
lasse sie bis zuni Anrichten auf warmer Herd-
statt stehen . Dann mache die Soß : jette ein
gutes Stück Butter mit fein gehackten Peter-
ßl! und etwas Mehl untereinander , rühre es
mit einigen Eydöttern , und geriebenen Muß¬
katnuß in Milch auf dem Feuer ab , und gieße
die Soß über die Krebsen , so sind sie fertig.

Krebsen in Müscherlschalen.
Man bricht den lebendigen Krebsen die

Schweife Nus , lege sie in etwas Wein mit si-
illoniensaft und Salz vermengt , dann schneide
von den Artischocken den unteren Theil ab , putze
ße, koche sie in der Soße sammt den Krebs - ^
schweifeln , und ßchneide sie auf dem Brett zu
einem Färse ; dann nimm die Müscherlschalen,
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wasche sie rem , und fülle dle Krebsfarfe dar , !
ein , so du vorher mit zerlassenem Butter über , !
brennet hast , schütte etwas von dem Sude,
worinn die Krebsschweifel und Artischocken ge¬
sotten worden , darüber , lasse sie auf einer
Gluch rasch aufbraten , streue simonien , und
Semmelbröseln darein , drücke den Saft von
einer simonie dazu , lasse sie nochmal aufsieden,
und gib sie warmer auf die Tafel.

Gefüllte Schnecken.

Du mußt die Schnecken einigemal) ! km Wasser
aufsieden lassen , dann steche sie aus ihren Hau,
fern , schneide ihnen die Schweife und den wei¬
ßen Stein vom Rücken weg . Nimm dann
Semmelbröseln , ausgelöste Sardellen , wenig >
Mußkatblüh , grünen Petcrsil und etwas simo,
meajasr , schneide dieses so klein du kannst, her,
nach wasche die Schneckenhäuser im Salzwasser
reinlich, stürze sie um, daß sich ' das Wasser
herausser ' get, fülle von dem Geschnittenen dar¬
ein, lege einen ausgelösten Schnecken daraus
und von der Fülle darüber , lasse sie sh auf den
Rost braten , und gib sie auf die Tafel.

Gefüllte Schnecken in einer Soße.

Verhalte dich anfänglich mit den Schnecken,
wie du gehört hast . Dann mache auf ungefähr
25 Zv Schnecken von einem Viertina But¬
ter , zwey Eydöttern , einem Vierling Semmel-

- bröseln , etivaö Mußkalblüh , klein zerriebiltcri



Mayoran und wenig Pfeffer sammt Salz einen
Teig , ffreiche davon in die Schneckenhäuser,
gib Don den ausgelöflen Schnecken darauf , und
streiche dann das Schneckenhaus mit dem Teig
völlig zu . fasse sie hernach in einer guten Erbe
senbiühe bey einer halben Stunde kochen , lege
Semmelbrösel , Manoran , Muscatnuß und ein
Stück Butter daran , daß sie sich zu einer Soße
dicket, und gib sie. Man wird sie sehr schmack¬
haft finden.

Fünfte Abtheilung.
Von Eyerspeisen,

Holländische Eyerspcis.
^§ iede 7 oder 8 Euer hart , schale und schnei¬
de, fie , wie man ' sie pflegt auf dem Saiac zu
geben . Dann ziehe einem Häring die Haut ab,
löse ihn von Gräten , und schneide ihn in kleine
Stücke ; alsdann nimm eine schöne große Kar,
pfenmilch, und schneide ße gleichfalls in Stücke,
backe sie und den Häring im Schmalz : schmiere
eine zinnerne Schüssel gut mit Butter / gib drey
köffel Milchraum darauf , lege ein Stück Eyer,
«in Stück Karpfenmilch / ein Stück Häring und,
so fort alles , was da ist , in der Runde darein,
gib dann auf jedes Stück Ey etwas Salz , und
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