Bicrte Abtheilung
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. Bibwifde Eibien. _

e Eefabruag nadh foll ju die Exbiem, uny
fiberhaupt gu- allen Ditlfenfriditen NRohrbrunni
baé ift, @gbi%mdﬁgt_‘genbmimﬁ werben, indent
fie fih im Drunnwaffer felten weid) fieven s
febe fie in folchem gu, fege Rifler; Peterfill

D etwos Maforan. Dagu , dece fie ju, und

feffe fle Fochen : AWenn bdas Waffer eingefocht
§1‘r, fo  giefle nientablen faltes, fonbern wavs

- mes Aaffer vavan, laffe fie fo lange fieden,

bio fidy vie Hiiffen abfchicben, dann treibe fie
burd) einen Durdh(chlaa, damit dir die Bailae
alle wegfchaffen Ednneft, wund gib. fie fochs
mable in vag Sefdyirr, wo fie Horhin waren,
fege Halbgefottenes. @chiveinfleifch _gevancherted
bavan , und [affe - 8 mitfomm fieben , dans
rithte fie viber pag Fleifch an, ftrewe gevdftes
te- @emmelbrdfel Saritber , fo find fie gut.

T

 Sofien s Gpeifen
‘ o Bifde

_ Ocdiifteter Karpfen mit Krduter,

Guppe einen Katpfen; madbe ibnr auf, - und
theile ihm von einander; fhneide ihn in S,
P :
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falge ihn ein wenig eln, wnd faffe i liegen. Dar
fchmiere ein .ﬂaﬁtmll mit Butler;  {chaeide
Pertram, - grimen Peterfill, Schalloten, BVafis
lifum, Swiebel , 2 Jeherl Knoblaudh, Kutels
Eraut, Iorberb!att, Siemoniefchalen , alles febe |
flein , gib etwas davon in vas Kaftvol, den |
Fifh davauf » und die Ubrigen Krduter ubeq
penfelben, und vevfihiedene gefofjene @emurae,
Gemmelbrifel, ein Geirel FWeirt, weniy Ehig
#nd Mildeaum ; und fese thn uber dag Kol
- feuer , gib-unted und oben Glutly, und laffe

ihn femmelfarb: Dinften, . “Wenan er fo geor |
“ounftee ift, vidhte ibn auf cine SHifiel, mas
‘the eine Fleine Einbrenne , nimm  Eebfenbeits |

fie , fehiteee “fie ‘in Die Sof, worinn der Fifdh

«gedunftes Bat, und laffe e6 verfieden, dann thit |

viefe Sofe fammit Den Kvdutern Gber deb |
Fifdhy , Hid 4ib. ihn auf die Tafels

‘ﬁ‘arpf auf toalfche Axt.

Sdneide ifm in Seicke, falge ifn gut, wnd |
faffe ibn im (‘fmm lizgen. . Sujwifchen fcbmiete |

ein ﬁaﬂml mit BDutcer, {eqe el Rmtebeipptr

Rutelfraur, 2 Locbechldtier, allevlen gefi e
nes Gewiivje varcin, unbd-der Fifd dagn, fcbits |

te halo Egig bald Waffer davan, nur doff ¢
nicht wber venfelben pujammenaehe, wnb laffe i

tine halbe Srunde ditnften, icin dich gefdher |

ben iff, (o lege ifsn anf eine Schiifiel t\eumfi,
1uinh fumeube 2 )hmw wuvgen Flein and mum
figt, (affe in eincm Sejthive ciwae Sehntaly beif |

i
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weeben, ¢ib ein mittelmagiges Selicklein Rus, .

dee Davein, und weun ev {chon braun iff, fo fee

ge ‘die gefdhnittenen Perecftlhourzen  dareim,
laffe f(ie toeich dinfren, madhe eine gelblidhte
Einbrenn, und rhu eé in die Sof, worinn dev
Fifdhy gevtnftet hat, iff fie o wenig , gieffe
Erbenbrithe daguy und laffe fie verfieden,  gib
tami die Soff fammt  den-Wurgeln Hber den
Fifdh , daffe es noch wberfieden, fo ift-er gurs

o Sarpf anf bohmifde vk .
Der Kavnf  darf. nide gefduppet werben ;
made ifm auf, das Dlut aber laffe in ein Has

-~ feel laufsn , giefie etwas EHig in ben aufges

madten Fifch, -und fange 8 nodh i vem Blut,
pann vithte €8 mit LWeinefiig, daf €8 Flar wers
be. Mun (dhueide denw Fifeh in Sticke, laffe
thn im Salg und Efig eine qute Scunbe beifen,
wafdhe ibm aber nicht aud, {ondbern lege ihn mit
Dlue uny Schuppen: in ein Kafteol, in welhes
du vorher- fpanifchen Jwiebel, Kutelfraut, Lovs
berhiacter , Reller ,' gelbe NRuben , Dafilifut,

Lmonienfdhdler , Gewhrzndgeel, Pfeffer und-

TMuGfatblithe gegeben haft, giefie eine Hatbe Diev
und @fig dbavan, und faffe ihn juaedectter biins
ften. Unterdeffen made eine braune Einbronw,
{eqe ein SeiicP Jucker darein, fiede fie niif dem
Gud vom gedimfteten Fifih anf , und gib fie
auf den Fifch, nimm Hernach das Blut i ein
Dfandel, laffe ¢4 picfe fieben, und aiefe ¢s aud)

auf ven Fiih, freue; toenn bie Sof ¢troa gu

~
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fel bavan, wund rvihte ben Karpfen endlidh
mit der Soff fowohl ald ven Redutery auf
eine Schuffel, uny gib ibn auf ven Zijch,

Sarficter farpf.

Da mufit den Kavpf fanber {Huppen, und
ausweiden ; dann madye nake am Kopf in das
pidfe Fleifch einen Querfhnitt, made die Haut
mit bem Finger [o8, fhneibe den gangen Niicts
grad durdy hinab, und [§fe das Fleifh von den
Grdteén und von ber Haut ab, nima s heraus,
falge e, unbd (Hneide ed Flein jufammen, has
e einen Jwicbel, [laffe ibn im Butter dftan,
reibe marbe Ripfel su Bebdfeln, weide fie in
Milch , teeibe einen Biecting Butter pfaumis
ab, {hlage 3 oder 4 ganse Eyer batan, tlilive
ben gebactten Rarpfen , Jwiebel wid bie augs

- gevricften Brdfeln varunter, gib  geifofiene

MuBfatbliehe und MuGbacnuf dagu, falze bie
Jarfe, befteeue bie Haut ves Fifdhes mic Saly,
teocne fie bann wicder ab, daf die Farfe Feir
new widvigen Sepudy davon fherfomme , {toeis
de fie an den Ruckgrad , und fo weif ald du
pag Fleifh weggenommen fhafk, gqut binein, gid

vem Kopf eine gute Richeung , und madhe die |

Paut gang ocdentlich wieder yuredite ; dann mas

dhe ein wenig Butterteig, walde ihn qaug dine |

ne aus, und formire bdie Diune Fif:Hihuppen

vacaugy Deftreide bie Haut mit ESyerddeter, |
b Elebe Diefe Shuppen vventlid) vom Schreif |

®

dinne feyn follte, etliie €offel, Semme{beds
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Bis yum Sopf daranf,: Lege den Karpfen dann
auf eite Tortenpfanne, und bacle ifn in felber,
e mochte fouft in einem andern Gefchive gevs
viffen werben , Bafier mufc o fie vorber mit
Butter gut beftreichen, dann Gade ifn dureh
¢ine Gtunde, der Ofen muf aber nidhe flaxk

geheites werben, fangen die Sdwuppen an, fich

ju braunen , fo Gberftreiche fie wmit Enbdbrter,
und bedecte fiz mit Papier. Jnpwifdhen beveite
biv bie Sofie ; laffe ein &chcE BDutler , efwad
Rehl unt Qucber ju  einer Sofie verfoden,
gifhre fie mit ein paar Epddrrer ab , treibe

urch o fn Haarfied Senf und Limoniefaft bavs

an, driicfe den Saft von einer Pomeranje baju
fammt einigen feinen Ljemonien{chdlecrn , gicfie
%iefe Sofie in eing GShifel , und (ege bem
ifh barcin, und g¢ib ifhn auf bdie Tafel.

- Sarpf in froarger Sofle,
Reinige ben Karpf von den Schuppen, und
iffne ibn benm Scbweif an dem Tiicgrad aufs
wdves, giefie etwas EGig in den Fifd), und
fange bas Biut fammt ven €fig in ein Sesr

five auf, (5fe.vie Galle behuthfam ans, und

jerceifie fie nidht, fdneide ihn in Stirce, falje
fic qut ejn, faffe fie eine halbe Stunde in Salj
liegens bann fdmiere ejn Kafteol mit Dutter,
lege ben Fifdh hinein, - befege ibu mit Kutele
Fraut , gelben wnd weifen Diben, Juwiebel,
Deterfill, Covberdbidttern , Muiatitithe, Ges
rolirjudgerla, und efras ganjen Juquer, givse

\
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eine Halbe MWaffer und T0zinefiia davan, fafiz {hn
auf einem nicht gar ju Facfen Koblfeuer bey einer
Gtunde fieden, nimu ihn darnach aus vem Subde,
Tege ihn auf eite Schifjel, madhe injwifchen ei#

ne braune Einbrenne , gieffe das Blut in ven |

©ub, laffe e8 mitfamm gut vecfochen, alsbam

feige fie durdh ein Gieb iber den Fifch, belegeihn
mif Limonienfchdler, und gib ifn auf die Tafel, |

Sarpfin fhwarjer Sofie aufandere Art.
Der Karpf wird abgetddt im Schroeif oper
Kopf gefduppet und in Seicke jerfdnircen, ges

{alsen, eine halbe Seunde bdavin liegen gelaffen
g &

pann abgeftreift in ein Raftrol ordentlich ejns
gevicheet, mit gemifcheen Gewiicge und Ndqecln
beftreuet; batn Juiebel, Vererfillourien, Rofs
macin und Cimontenfddler daju gegeben , eine
Dalve Diee und Aoin' batan gefthiitter, und
_fo aedinftet. Unterdeffen richte eine gute braus
ne Einbrenn mit Jiebel, geriebenen fehwarsen

Lebjelten, und geviebenen fhwarjen Brod, gieffe |

¢8 mit dem (Fifdh(ud, uad dem aufgefangenen Biut
ab; brenne e8 ein, undgib e8 vicder in ben Subd,
Daf e8 fich qut verfiede. Dann Tege ben Fifh auf
eine Seénifiel, feige die Sof durdh ein Sieb Hars
-ber, qib etwas Mildraum und Sewlrge dare
-tibev, laffe iy nohmalhl auffisoen, Dann befdeihn
mi¢ Limoniefddfer , und gib ibn auf die Tafel,

= Rarpf in der Stmonienfofie. :
Der Raepf wird gefdhuppet , geveheilt und
frify abgefotteny dafi ex aber fcfypn Earnig blels
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. Dann nimm eine gute Eeblenbriihe, Lrn
e ﬂe mit Jwielel ein, giefe Wein vavan, fals
ie fie, glb @cmuq, {imonienfchdler fammt im
Butter, gerdifeten grimen Peterfill davein, lofie
¢8 mitfamm verfieben , damm vidbte den Fijeh,
auf eine Gchiifiel, giefie diefe Sofe dariiber,
dbricke Cimonienfaft  darein, und befde ifhn
mit Limonienfthdlern, fo x{t ev fertig,

Sefulster Kavpf.

Der Karpf wicd gefhuppet, wtbetft, und /.

emgdalgm, pann freeife ibn ab, und ridhte ihn
ovbentlich in ein Kaftrol, g¢ib Cimoniens
fdialer:, -Buviebel ,  Nofmarin, Loiberbldtter
famm¢ ctwas Knoblaud) davein, aud) TWafer,
Aeinefrig und MWein famme gurer Erblenbrifie,
and {affe ibn fo gut . fieden.. IWenn er gelotten
iff, feige ben &ub ab, ¢ib ihn in ein Kaftol,
#nd laffe ibn  fo biel einfieden , als du Sulze
oedarf(t, bann vidhte den Karpf auf eine Schifs

{el, feige diz Guly durdy ein Sieb darfiber,

el gebunﬂetcc

Daf fie fdhon Elar wivd, gib Gemiivie und Juifer
Davein, unb laffe fie abEihlen und fidh fuljen,
Qtnmerfunq

Auf  biefe  Art  Fannff du aucﬁ bcn ge;‘urotm
Hedpten maden,

rbt it Sdhampige
1ONS,

%ﬁa:ﬁe ben Hechfen auf , nadhdem du :fm

: fef\r einlich gefhuppet haft, unb (dmczm iiyn
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Dann fdhmiere. ein Kafteol mit Dutter, lege
Petecfillwurgen, gelbe Ruben unb Jeller barein,

- unb den abgeftreiften Hecht daritber, gielfe &b |
fenbeiihe, wenig €fig baju, vaf es efwas

i Sifiefe, falfe ihn ein,  und lafle n licgen,

abhee Den Fifdh veiche, und laffe ifin fonadh weidy |

auf dem Kohlfeusr vinften. Aenn er fo fchon
genimftet fat, fo nimm ihn bevaug, “jiehe ifym

bie Haut ab, datmit ber Fifth ein weiffes Uns

'/fei,a.t echalte, Uledann faffe in einem Saftrof
ein guted St Vutter gergehen, blnfte bie
&champignont mit geiinen Peterfill vaving, {taus
be fernach 2 {5l TMNehl paranf, ;. laffe fie et

was damit bdinffen , feige die Sofie, worinn |

oer Hechi qeblinfret hat, durch ein Sieb {iber bie

Gdyampignons, false fie, und faf fie auffieven, oib |

ben Hacdit auf die Shiffel, {eige bie Sof daviiler,
fetse €3 auf bas Feuer, und gib fie auf ven Tifd)y

Anmerfung. :
€3 ift ntdht gewdhnlid, baf man bie Hedptens

¥opfe anfdic Tafel gibt,: befonders wo Verfonen fink |

bie gierlich g0 fpeifen gewobut ffnd, ¢8 wdre dann,
dak fie audbritdlid verlanget wittden, dann Herr:
fdhet.oer Gefdmad ober Wille uber die Gewohnheily

Sefultce Hedt.

Timm einen Heche , fo fwer du willfl,

fhuppe und dann fdneibe ihn auf, aber falje
it gut ein, Dann madhe eine Flle bon gefeldy?
gear $edite, fieve thn, 1ofe ifm die Haut aby
und bad Fletfch von'ven Gvéren, facke es Flei,

und yithre o8 mit' cinem Biceting gerlafenen |

SERC ot (4 G LR R SR ST e Ml S L e
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Buttee , tren gangen Eveen, cinigen Sdhalles
ten, gevieberen Semmeldrdieln, MufEacbiiche,
gefchnittenen Peterfill und Salg gui ab, fhile
dig Farfe in den Fifdh, und von den Gbrigen
mache Kndteel, Alddann zerfaffe in einem as
frcol Dutter, lege den Fifh und die Kudrevl
bacein, und brate {ie, dana giefeeine Hatbe wefe
fien S ein davan, ¢ib MugEarbliehe und Limonis
enfchdler dagu, und faffe e8 mehrmabl Eothen, fos

‘dann vichte den Heche fammt den Kndtevlound dev

&of auf die SHitfiel, und gib 'il,)n auf ben Tifch.

@)ef&llfer Hedht auf andeve Art,

Ghuppe denfelben und made ibn auf dem
Baudy auf, dann fdhneide ven Rickgrad famms
bem §leiith aus; und mahHe bic eine Keebs.
favfe, ginm vou {o viel Keebfen, als du willf,
bie ausgeldten Scheeven und Schweife faming
ben Hechrenfleifch , Hake e8 vedt fein, . Foche

i einem Seitel MilH vie Brofel von einer Kreus
ferfemmel gu cinem .5, laffe ¢8 falt werden.

Dann treibe einen BVierting - Lrebsbutter pflase
mig ab, {Hlage drey ESyeeddeter davein, cveide
etoas MuBfatnuf daran, vifire Hasdabgebiblte
Koh nebft ben gehabten Reebfen und Jifhe
fleifdy Binein, {Hlage die Klac von den Spern
dum GSdinee, und cibre es unter den Fafdh-
gib etwas Jwiebel daju, und fille ven fedt
damit, ndbe ifn gufann, lege ibn in ein Kas

ftvof, giefe eine M5 weifen Wein bavauf,
Lhu ShHatloten, Drusfxebliaths, Saly und eiasu
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mit DNageeln  gefpictien fpanifchen Juoicbel Has
Can o wnd faffe ihu fo eine Halbe Gtrudde ditas

fteir, nad) diefem qib ein SthcE  Keebsdbuta |

ter und gerviebene Gemmelbrdfe! daran, laife
vie @ofie einfochen, giche Den Faben, mit
ben bu Vifin juaendfer haft ,  bevaus, lege
ibn “auf die Shifel, giefe die Sofe Nber
Abn, Hnd gib thu cauf den Kifdh, ’

Dedt in bcr%rifaﬁe.k.

@huppe einen qut gewiditigen Hecht fchin
weiff, mache ifin auf , nimm as Beifdel vein
~ bevaus, fchneide ibn dann ifn Sticke, belege
ein Raftvol mic Rwiebel, Corberbideter , Mufis
acbliclie, Geplivguaaen], Peterfill, gelben N
bea, Reller, Cumontenfhalern, (von jedem nur
etwat) falge oen Fifdh, und lege thn davein,
thu €fig Taffer und Wein in gleichen Theilen
baju , daf es aber nidhe fiber ben Fifch reithe,
und biufte ihn davin.  Jnjwifhen madie das
Frifafe  fblage 4 Cperddtter in ein Gefdhivr,
nimm. efwas Jaicter, MuGEatbliehe und Limor
nienfaft ; dann ein Fleined £offer] Meh!l,  vitlhre
alles gut ab, feige die Soff von dem gedinftes
ten Fifd) davan, [prudfe €8 ununterbrothen,
Danit es nidht julammenfaufe, fege o8 nur von
Feene gum Feuer, lege den Fifch Davein, und
pann, swenn e qenuy gedinfret hat, auf die
Gchitfet, jiehe ihm die Haut fauber -ab, gib
bie Frifafe dDarhiber, Gberfiveue ifn mit Limos
. mien{ddlevn ober aud Elein und  geffiftelt ges
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udnietenen Piffagicn , und gib thn Heiffer auf
oie Tafel, :

41

, Hedt in dep Limontenfofies

Du verfabreft;, wie ben dem vorhergefenden
gemeldet worben, mi¢ felben , wenn et in Stis
«fe jerfchnitten, und eingefaljen warber , fo les
ge ifn qut abgefteeift in ein Kaftrol, qib Jwies
Gef, (imonienfchdler und Gewilrge famme balb
Egig hald SBaffer Hinein, und fiede ihn ; cdfie
ey Lodidffel Mehl tn einem Eleinen Brictad
Puiter , gicfie Hon dem Hedeenfud, Erlbions
brihye, und Limonienfaft daran, fege geffoifene
Mugtatbitehe, etinas Safran, und ein Seiictel
Butter binetn, laffe ailes gut verfieden, und
fihitce es vemnad) bec den Fifch , fieve ilin
fohmabl bamic auf, fo if ev fertig und gut,

: Hedtentarbonnadel,
- Sduppe einen fchonen Hedht, made tha auf,
nimm das Beifchel heraus, und bade pag Fleifch
Elein gufammen , gib Elein gefdhnittenen grimen
Peterfitl, Cimonienfhdler, in Mild)y geweidte
Gemmelfhmolen aud) daju, von 4 Enern ein
Cingerfilivtes , einen Bieeting m Meh! abgra
arbeiceten Dutter , und {hreive, alles fo Flein
bu fannft , ‘unter den Fafdy nimm ein wenig
geftoffene SMuffatbllithe, 4 COffel M Ibraum,
und eiibve den Fafdh damit ab, madhe Carbons
nadel -Davon, und don Peterfillwurien die Peins
lein, ftecfe fiesvarein, {cbmiere ein Kaftrol mi¢
Bueter , befrrene e mit Semmelbadfel; b

.’

@
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tunfte fie f68n ol bakinmen, gib fie alebany {rd7
den it Skmerienjoft, ober auf dis Qufpeife. Dui
tannft fie aud) in ciner Sofe mis Ehampignors,
oaer in einer Burtecloff geben, ie du willfte

- &diel auf holldndifche Art.
Rimm einen Ediiel von beyldufig 2 Peuny

ben , made ibn quf, und falje ibn, Tege ibn |

vars in etn Kaftrol, fo wie er gefalien ift,
und faffe ihn im Saly liegen ; dann nimm in
cine’ Planne ecine. Maaf Waffer , ein Seis
tel €gig, gange MufEatbfithe, § PleffetFern,
© X Bnvitbethdupel mic 6-Gewiiesndgerin beftect,
und lege ¢6 audh in die Pfonne ; und lafje
€5 mitfommen ficben, giefe ¢8 fiedend in dasd
Hafteol Giber den Fifeh, febe ¢8 aldbann auf
pieGlut, und laffe 8 bey einer Biertelftunde
guaevectt freben , nimm  aldbann  eine abel,
ftedie i ben Gdbiel, ob er weidh ift ; Fommt
bie eit gum Anvichten , Jege ihn auf eine
Gofel, und fbergieie ihn it ‘einem WBiers
ting geclaffenen Dutter, fo it er fertig,

 Edlel auf eine andere Art,

AWenn du ben Schiel anfgematht und auds
aeweivet Baft, fo falge ihn, und fiede ihn iny
Salgwaffer mit Jniebel pud Lotberbldeter
ninim ihn daun feraus , jiebe ihm die Haut
ab, vofte etlidhe Elein gebackte Sarbellen
fammt geinem Peterfill im DBatter, lege vert
Sejiel anf eine Siffel, und giche den jerd

s i S A R IR NS R T8 it ST SN
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faffenen BDutter mit Satbellen und Peterfitl
Yavhber , fo ift ex Deveitet, :

®¢bratener Lads.

Der Ladhs wird gefchuppet, bann (hneide
ifn nach ver {dnge auf, und nimm Ddie Mits
telgrate Yeraus , dann beise beyde Theile in
&Big mit fen gehackten gewdhulichen Srdus
tern eine gute Stunde, froifue ihn dbann ab,
und tupfe ihn mit cidem gefpigten Deffer, bes
freeiché ibn mit Provengerdhl oder frifdhen Buts
ter, und Brate ifn auf vem Nofl, svenve ihn
aber oftére um, Daf e fich nidhyt berbrinne,
und Beftreiche thn fetesinahl, und fo laffe ihn
ben einer Dalten @tunbe braten. Jmmittelft
madhe tie Sof, hade Deterfill, Ehnitrling,
Bafilitum , Fenidel ;- Dimpernell, und einige
Sdalloten Elein mitfammen, nimm e¢is halb
Dfund Bucter uad etwas Mehl , rithre eé nne
tee bas Gehacee, giefe Erbfenbrithe darauf,
laffe e gut verfieden , Dann. giefie fie mit Eps
botter  ab, ¢ib geftoffenes Gewsiirge Ddaran,
und vidte es dber ben gebrattenen Ladhé,

Lachs mit Auftern,

Nimm einen Lachs, fo fdwer bu wilff,
{dhuppe, und f{chneide ihn in Der £dnge von eins
ander, nimm die mittlere ©rdfe heraus, {dhneis
be ven Fifch in 2 Finger breice Stirde , fulge
fie, und qib in ¢in Kaftrol gehadte Schalloten,
Tege pie ©riicfe Davauf, aieffe einen guten Theil
weifen Wein, einen: Loffel voll Bertvam» und
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Meinefiig blngn, gewinge den Fifdh , und fafe
ihn Oenldufigeine Biertelftunde fieden 5 ingwifchen
yimm ein halb Prund Burter und einen guten
Loffel IMebl, wirfe bended jujanmen, wie cinen
Teig, wnd jupfe ihn in fleinen Stiucklein an
ven fiedenden Lahs , driicfe ben Gaft von einer
{imonie baran, und leffe ifin mit diefem Fochen,
Fakvend diefem laffe drenfig Auftern (oder fo
piel ale du willft) im LWein auffieden, nimm
ibnen bie Bivte ab, lege fie in ein Gefhivy,
jeige den “Deim burd) ein Sied datauf , uny

laffe fle, bi¢ Der: Lachs ausgefotten ift, freben; |

aib fie demuadh in bie Gof ju bem Ladhe,
weiin on anticdhtef, uwnd ouf bie Tafel

Ladi8 auf hollandifche Art.

@dneide -etliche Plund Cadd in Stiicfe, Fos
che fie im Galgwaffer; ab, und madie unterdefien
vie Sofi, nimm ein balb Pfand frifche Butter,
einen Eleinen Coffel Mepl - cin Seitl Lein,
gine falbe Maaf TWaffer , einett Halben Biers
ting - Ructer, den Saft von einer Limonie und
etwas Muffatnuf , mifhe alled untercinan
per uhd laffe 8 mitfamm verfochen , giefie
- e8 mit 6 Eypoteer ab , und tidjte fie fber den
+ Ladhs auf ver Sdhuffel an, fo ift es qut.

Gevvdierter Lachs gebratent.
Gdineide gerducherten Lache in gang diinne

Gtiicke, zevlaffe einen Bierting Butter i einem

Rafteol , giefe einen halben Bierting Proveds

Jerohl und beh @gft bon einer {imonie baj;

'}
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hade 4 Coth eingemadhte Shampignons und
Kapern, eingn Bievting Sacdellen und efwas
Sdalloten, famme Dafilifum, Peterfid, Mas
povan und Thimian gang Elein, und gib €8 gu
dem jeclaffenen Butter und Oehl; alddbann
nimm fo viel Biertelbogen Papier ale dbu Stits
e Lachs baft , Eebre fie im Butter, Elebe von
ten Krdutern dbaran, made das Pdpier herum,
und wickle den Rand der offencn Seite feft pue
fommen, Wenn angerichtet werden foll, lege
diefe Papiliots auf pen Roff fber Koblen, und
brate pen Laths bavinnen, 6i8 bas Vopier auf
beyden Geiten braun ift ; bann lege die Stircks
lein aus dem Papier ordentlich auf die Schitr
Bel und gib fie auf ven Kifdy, £

I Haufen in der Mufderlfofe. -

Wafhe den Haufen fauber aus, brenne ifin
mit fievendbem Waffer ab , falge ihn, fdhneide
ibn in nicht ju dicFe Stlike, (hmiere den Noft
it Butter , brate ifm, und OLefireidhe ibn &fs
ferd mit Putter, unterdeffen mache die Sofie:
fieeue in einen jerleffencn Butter 2 KodIdf
fel Meh, vSfte s veche braun, Hacke etmas

L Ruwicbel, grinen Pecerfill und etliche Sardellen

tedt Flein, ¢ib alles in das gerdftete Mehl,

gieie ein Seitel Wein und Erblenbriify darauf,

lafie es que verficden , vaf e6 ik genug wird,

Wajche Mafheel im Wein aud, und lege fie jus

leht in vie Sofie, gewiivge fies ift der Houfen

gebraten, qib ifhn auf die Eg_b\ﬁf;ci, bie Gof
- - - "lﬂ:
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mit den Sﬁixfcf)erfn barfiber, fireue cinige Cimor

nienfchaler davauf, fo ift er fertig,

Sebunfieter Haufen.

Dinfte den Daufen in einem Kaftrol mit
Butter; gib wiebel, NRofmarin, fpanifches !
Rutelfraut, und Sewdivze vavein, du mufit b
aber vorher gut falgen, und dann Adhe haben,
paf er fernig bleibet, gicfie ein wenig Gein
und Erblenbriifie daju, madhe eine Eleine Eiw
Brenne, gib Mildhraum und Limonienfchdler davs
ein, und laffe e8 mit famme den Haufen dinflen,

ridhte ihn auf eine Schiifel, feige die Sof durd ,

tin @ltb batfiber, und danh auf den Tifdh,
Gebratener baufen

~ Der Haufen wird in Seficke gevtheilt, eingt,
falaen, und eine falbe Etunde im Saly gelaffon, |

tn ne ihn aby beﬁr.a:{)e dent ~Haufen und ben

oft mit %utter, brate ifin gemach, Sd wenn
ev gebraten ift, Gberftrene ihn mit Gemmel
brpfel, pruck Limonienfaft daranf, und Gelegt
:f!gn mit gefcbmtteneu Limonienfheiben, fo iff ¢
ertige

Gefeldter Haufen mit Auficen.
Gieve Den gefelchten Haufen im Waffer oy
fege ihn auf eine Schlifiel, [8fe vie Uuftern auﬁ
vén Sdalen, bdimfte fie int “’)wtm, beftient
den Haufen mit Sergmelbedfel, tricke Cimor

nienfaft baciiber, und vichte enblich bie gedu

fteten Anfhern famme den ©aft (ber den Haufen

{
)

|

i,



147
endlich gib Mildhvauim dagir, befireue il mit
Simonienfdhdlern, laffe ibn nothmabl anffieben;
und gib ihn auf den Xifdh,

- YUm Spie qebratene Aale:

Man {chneivet der Aale mit ginem fharfen
Meffer vings um ten Kopf einen Ring, mas
et fie mit den Finger ermas log, damit man
fie befto leichter abjiehen ESnne, bann feheidet
man aud) vas Fleifd und die Grdee von Fopf
b8, und jieher auf diefe Art mit demfelben jus
gleich bad JIngeweide heraus, o darf der Baudy
Hid)t aifgefdnitten weeden; fchneite fie fodanh

i3 Finger bicke Stiiefe, falje fie ein, und peikse

fie ein paar Seunden in Saly und Efhig, freck

- fle iber 'Ouer an den &pieh, qib greifchen febem
- Gthk eine Limonienfdieibe und Lovberblar; bann

loffe in einem Rafteol etwas Butter gergehen,
9ib Limonienfaft. daju, und Degiefe fic Bfters
damit. Aenn fie am Gpieh twarm gefuprden,
fo fpicte. fie mit Gewhirandaerin und jungen Sals
vey, brate fie ddnn mit Sfteven Vegieffen fort,

| Wenn fle dann geGraren find, fege fie auf bie
Cchirfet, giee den abgelaufenen Bequf mit

was Limonienfaft bdarliber, und Deftrene fie
mit Cimonienfhdlern, wnd  befdvdeve fie auf
die: Tafel. _
- AUuf dein SHoft gebratene Aale.
- Jebe der Aal, wie vorber gefage mworbei,
b.”(-‘.'ﬂaut‘ ab, {dneibe fie i dren Finger breife
e, wund peie fie in Salz und MWeinefriny
82
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ein, fodhe fie im Galywaffer mit Salvey ab,

' fege fie auf ein Haarfieb , faffe fie austihyen,

walse fie in perlaffenen Butter , und Deftreue
fie mit Semmelbrofel und Pfeffer, und bras
te fle bey gelindem Kobifeuer auf dem Nofts
Abgefottene Forelle, - :

Wenn du fie aufmadhen willft, fo madye die

T afel nafi, pamic dic Sehleimbaut nicht bers
feset ober abgeffoffen werde, Gefprenge fie nady
per mit €ffig und Saly, fieve fie ofngefdhr

cine Wiertelftunde im Saljwaffer ; je blauer

fie wied , defto  reigender ift fie jum Genuf;
aib fie auf eine Schitffel , und belege fie mit
WPetevfillariut, gib fie auf bie Tafel, und faffe

fie mit Cimonienfaft und Provenjerolhi, ober |

mit Percvamefiig , ober twie immer vergehren

Gediinftete Fovelle.

Gduppe fie, mode fie auf, f{dneive it
iber Ouer auf ten Ricken’ ein, befprenge fie
mit Ggig und  Saly - laffe fie eine ballt
Gtunde liegen, und lege fie Demnach in e
Raftrol, aib Corberbldteer, gange Tufifat
bliithe , Safran und etwasd weniges TRofmarit
payy, gizfie fo viel Tofaner Tein barauf, ba
bie Fovelle beveckt ift; jetfe eimen fHalben Bier
ting Butter im Mehl ab, und Fupfe ihn dore

an , fiebs fie ofngefdbr eine ftarfe Bievtels |

ftund, foictle fie aber Ofters, dritcfz den Saft
4

bot ciner Simonie Hinein, Freve & Hlecln daranf |
und ridbte fic mic ber Sofie auf eine Schhifiel

)
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fadys » Forelle,

& gibt i unfern Gewdifern felten Lachss
forellen , die fhwerer als ein Halbes Pfund
fmd, ton ditfer Schwere madht man fie auf,
und fdineide fie in Sticke; ben  geringeren
nimme man nue das Eingeweide heraus , und
146t fie gony, falje ein und andeve ein, peie
fie eine Bievtelftund mit Jwiebel und Lovbers
bldctern in ABeinefig, nimm fie demnady fevs
aug, trocne fie gt ab, und fege fie in ein
Rafteol, giefe' einen guten Theil weifien Weins
dariiber, gib etweldhe Limonien{dydler, gebackte
Gchalloten wid  einen Biecting Elein gefdhnits
tene Sarvellen bagu, decfe das Kaftrol ju, und
laffe fie eine [albe &tuude fieven , durdhjette
mit 2 ERloffel Mehl ein Stirck BDufter, und
upfe felbes' in pen Fifch, oriicFe SLimoniens
faft daran, laffe die Sof damif gqut vers

fodyen , und gib' fie” dann auf -die Fafel,

Gebactener Stockfifdh.
. Gchneive  den  Stocffifch in miftelmdfige
Ctictlein , falje ibn gut, laffe ihn eine halbe
Gtund im Saly liegen, trockhe ihn hevnady ab ;
beneie iln mit Enerflar, firewe Semmelbrdfel
Daviber, und backe ifyn’ refch aus’ bem Schmalj.

Gediinfieter Stockfifd.

Du mufit ihn gut auswafdhen , brenne - ihn
nadhher mit ficbenven Waffer ab ; falge ifn ein,

- Iofe il von den Grdten, vifte im Butter Elein
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gefdhniftenen Bmiebci und Semmelbrofel, ridite
ven Fifch lageweis in ¢in Kaftrol, :brenne den
gewﬁeren Swicbel und Gemmelbmﬁ! t‘arubcr,
begiefie iln mit Wlld)raum, und laffe ilyn tiins
ften, vann ftreve grinen Peterfil und Mugtats

bl paveid; und Jlaffe’ihn endlich auébauﬁen, 1

fo itk ev fertig guv Tafel,
: Gefiiliter Stodfifeh.

Nimm den &dhweif don einem gangen Seocls
fifd, puse und_reinige ihn, Idfe bas Wrait
von. bem Beiny und  fberbrenne s ; bernadh
nimm m Milch geweichte und auégebxucfte Germe
md, grunen Peterfil, Sehalloren, von 2 Eyer

ein Eingerifietes, 2 audgeldfie Garbeﬂen, has

ke alles mit dem Draif flein unteveinanber,
brenne e8 mit einem qufen Sk Qﬁum’t ab,
rithre 6«15, SJ)feﬁ’er, MuEatbliih, jwen ganpe
Eyer und ein mrmg fitflen Milhraum davunser,
falle ben Fafch in die Haut, made ﬁe aut 3u,
bamit nichtd ausrinne, Tege ibn in eine Prats
pfanne, brdune ihn mit Butfer ; 3 toenn er ges
braten ,iff 5 fo fege ihn auf e¢ine Sebiifel, gicfie
S))h[cbraum pariiber und efwas Sﬁ‘uﬁfamub
Taffe ifn "aufficven, fo'ift er fectig,
- Robebhubnl

Siefye dag Mobrhibnl aus, fHneide ¢d auf

etliche Theile, wafde e8 gut aus, fdhmiere ein

SKafteol mit Butter, ¢ib fpanifchen J[uiebel,
S)}ererﬂmm&eln, aelbe NRiiben, Cimonienfchaler,

@Jemu\gnager(, Muptacbluly, Lorberbideter und

.

o | i | ettt < L and

SETa g i e E R Y




- W N - e

151
DBafilifum bdarein, und das Robhrhyihnl dariiber,

laffe e auf ber Glut fberdiinften ; hernad) gib

Efig und Erbienbrify davauf, lafle es gut fies
ven, mathe eine geiblichte Einbrenne, nimm
aber ecwad Jucfer daju, 8 wird gejdhmacker
Davon, dann giefle die Sof bon den gediinftes
ten Robrhithnl, und ein wenig Wein davein,
laffe e8 nodimabl auffieden, unbd cidyte ¢8 an,

Shtldteoten- in Schalen,

Hacke den SoildEroten Schweif, Braken
und Kopf.weq, fiede fie vemnady weidy, pusse
0ag Ochmarie alles veinlid) dbavon, nimm die
@alle hevaus, hae 2 ausgeldfte Sardellen,
mifche. fie unter ¢in Stick Dutcer, erwas Sems
melbeofel, Limonienfehdfer, MuGEatblith, Preffec

und Safran, falgees ; lege es in bie Schale

famme den ausgeloffen Biegeln, laffe e6 in der
©dyale auf der Glue auffieven 5 lege fie fodann
auf eine Shiffel; und gib fie gur Tafel;
©djildEcoten tn der Frifofie,
Wenn ou mit ver Sehilbrot das Nothige
borgetelhret haft, (o, fieve fie, puse fiey I6fe die

“Biegeln aus , die Sippe aber ,. worin  fie ges
fotten worden, Bebe auf; befege oemnad) ein

RKafrvol mit Butter, grinen Peterfil, Jwiebel,
Muftatblith, Sewheindgeln und Limonienfdhd=
lern, ftaube efroas” Mehl Darauf, ridite bdie
Sditlofrot darein, belege fie quf der Hihe wie
ouf den Boden, decke fie ju, und laffe fie ein
Wenig titnften, givhe bie aufgehobene Schilbs
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" #Bein und ten Saft bon einer halben Limonie
davauf , leffe ¢8 genug dirften, ann Fannft
vu Artoffeln , Auftern, ousgeldfie Milcerln,
poer im Gommer anégeldfte Krebsfc weifel und

Avtifchockenfern daju nehmen, bie aber vorher |

fiberfotten’, und in 2 eder 4 [heile, darned
fie grof find , gexfchnitten werden mifien, Du
farnft aud Mauradien , Gugumucten, obder,
waé bie Reit gibt, baju nehmen , und dinfre
alleg, wie oben die Sdiltfrot, falge e, und
wenn  bie Reit jum  Anvichten i, fo {hlage

3 over 4 €perbdtrer in ein Kaftrol, nimm
ein Gtk Dutter, Muffatblithe und ein

wenig  Limenienfafe dagu, tihre alles abj
pann feige die Suppe von ber Edhlbfrote,
und bon den  anbern gediinfieten Gachen
. daran, fprudle €8 beftdndig , baf es nicht gur
fammen [duft, fede €6 bon Ferne jum Feuer,
vidhte alles orbentlich . auf cine Ediiffel , das
Grifafie bariiber, ftreue Limonienfdafer, obey
~geftiftelte Diftagen darauf, fo it fie fertig,

SRrebfen tm Wein gefotten.

Wafche die Krebfen fauber aus , fepe fie int
MWein und etwad Waffer ju , laffe fie darin
auffieden, giefie den ©ub bavon ab, breche die
©dalen von den Krebfens, freche das Dittere
davon teg , und gib fie in ein Kaflrol , gicfe
pie Sof, worin fie aufgefoften, durch ein Sieh
wicher darauf, jette ¢in Hatb Pfund Krebsbuts

(s

Frotfuppe , ‘ein menig Eubfenbriihe, ein Slafel '
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ter mit einem (Offel voll Meh! ab, und gupfe
felSen in die Sof, (dneide von einer *Pomes
tange bie Schale darein, und dricke bHon einer
" Simonie den Saft dbaran , ftreue Muftatnuf,
flein gefdnittene Sehalloten, ein wenig Pfeffer
und einige fein gebacfte Sarpellen darauf, laffe
die. Rrebien in diefer Soff einigemabl auffochen,
pann richte fie an, und gib bie Sof baritber.

Srebfen in der Butterfofe.

Rode fie in gany wenig Waffer ab, dann
madye die Schalen, daf fie aber dennodhy gufoms
men Halten , don den Krebfen log, und lege fie
bernach in ein mit Butter gefhmiertes Kas
fteol, giefie don bem Waffer , in dem fie abs
geFochet worben. Darauf false fie gehorig, und
faffe fie big jutt Anvichten auf wavmer Herds
fratt ffefien. Dann mache die Sof : jetre ein
gutes Gtick Butter mit fein gebackren Perers
fill und etwoe Mehl untereinander , vihre 8
mit einigen Enodetern, und geriebenen Mufs
Fathuf in Mildh auf dem Feuer ab, und giefe
die Sof fiber die Krebfen, {o find fie fextig

Srebfen in Miufcherlfchalen.

Man  Oridht den lebendigen - Krebfen Dbie
Sehweife aus, lege fie in etwas Wein mit Lie
monienfaft und Saly vermengt, dann fdhneide
bon den Avtifdhocen den unteren Theil ab, pufie
fie, “Eoche fie in ber Sofie fammt den Kvebss
[dtoeifeln , und Khueive fie auf -bem Breft gu
tinem Farfe; bann nimm die Mirfcherlfthalen,

’
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wafdhe fie vein, und fulle bie Reebefarfe dars
ei, fo bu borher mit jerflaffenem Butter fibers
brennet haft, fdicte etwad von dem Sube,
worinn die Krebs{ehmeifel und Urtifchocfen ger
fotten wotben , bartiber, laffe fie auf ciner
Gfuch rafch aufbraten, ftrewe Simonien , und

- Gemmelbrdfeln “darein, bdeicke den Gaft von

eiiver Limonie Bagu, laffe fie nochmal auffieden,
urd gib fie.warmer auf die Tafel.

Sefullte Schnecfen.
Dt muft die € dynecken einigemali! im Wafler

- auffieven laffen, dann fteche fie aug ibren Hius

fetn, fchneive ifnen tie ©dmweife und den weis
fen Grein vom' Nacen weg: Nimm:  dann _
Gemmelbrofeln,  auégelsite Eardellen, wenig
SRuffarblith, griined Deterfil und erwad {imos
niesjare, fibneive diefes fo Elein du Fannft, hers
nad) wafdhe bie Shnecfenbdufer im Salywaffer
reinlich, ftirge fie um, dafi fidh dvas Waffer
Berausfeiget, fille von bem Gefdnittenen bare
ein, lege eiten auegeldften Schnecfen barauf
und bon dev Fulle dbariber, laffe fie {p auf den
Joft braten, unp gib fie auf vie Tafel,

Oefirlite Edinecten in elner Eofe.

Berhalte dich anfénglich mit ven Gehnecken;
wie i gehirt haft, Dann mache auf ungefahe
25 biS 30 @dhinecPen von einem Bierting Pufs
tee, given Enodttern, einem Wierting Semmels
brofein, etivas Muffarblih, Elein gertiebelten




Maoporan und wenig Pfeffer famme Saly einen
Feig , fhreide bavon-in die. ©dnecfenhdaufer,
git von den ausgeloften ©chnedien darauf, und
fivcithe bann bog Cebnedfenhaus mit dem Jeig
bo[ltj ju, Capfe fie hernadh in ciner quten €ebe
fenbiiihe bey einer Halten €tunve Forhen, lege
Gemmelbrdfel, Manoran , Muscatnuf und ein
G Butter davan, baf fie fih-jueiniv Sofie
icket, unbd gibfie. Man wicd fre ]abr;d;mm&

I) ft-finben.

gl’xﬁf_tew%[:bt[)ci!'ung.
Bon Cperfpeifen

‘boﬂénbifcbe @t)erfpeiﬁ‘. ‘

febe 7. oder§ Eyer hart , fehafe und fhnef:
2 fie ; woie man fie rﬂegt auf vemy Salat ju
gebens Dann. giehe einem Hdirving die Haut ab,
18fe ibn-von Grdcen, und fhneide ihnin ﬂemf:
Stitcke ; alsbann nimm eine fchone gmge Ravs
Dlenmlldy, und! {dineive fie gleidfalie in Sticle,
backe fie und dén Hdring im Sdimaly: fdmiere
tine ginnerne Schiiffel gut mit Dutter, gib drey
{8ffel Milchraym varvauf, lege ein Seict Eper,
¢tin SticE Karpfenmilch, ein Stict Hdving und,
fo fort alles, waé daiff, inder Nunde bavein,
gib hann auf jedes &1k € efwas Saly, und
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