
Von unterschiedlichen Mehl-Speisen . 59
)f. N . n8 . 'Hairbutten , Schnee gebacken.
§s Setzet zwey Kannen Hanbutter mit
sie halb Wein und Wasser , Zimmet und
n , Mronen - Schale zu , lasset es recht kurz
»e- kochen , und treibet es durch ein Haar¬
es sieb , alsdenn thuet diese Marmelade mit
t , Zucker in ein Kastrol , und rühret es mit

einem Rühr - Löffel auf einem Feuer ab,
lasset es aber nicht anbrennen . Wenn
nun die Masse recht kurz ist , so schlaget
von io Eyern das Weiffe von Schnee,

^ und rühret es darzu , schüttet es auf ei-
^ ne Schüssel , streichet es mit einem Mess
j ser in die Höhe , streuet Zucker darauf,
^ und lasset es in einem - Ofen oder Röhre
^ backen . Es darf nicht lange stehen , so
^ 'st es gut.
Ä ! - - -̂ - ,-

gj Bon unterschiedlichen Fischen,
lch solche zuzubereiten.
iss '
!te N . 119 . Frisch - gesottene Galblmtte.

bereite in einen ^Kessel , oder Rein den
^ Sud mit Essig und Wasser , Salz,
Zwiffeln , Lorbeer . Blätter , Rosmarin ,
Lemoni - Schaler , lasse es untereinander

! sieden , mache die Fisch auf , zertheile es,
> wann
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So_ Dritter Absatz ._ ^
wann sie groß seynd , zu Stucken , lege -
solche in eine breite Schüssel , wann sie
gewaschen seynd in kalten Wasser : im . ^
Sommer kann man ^ Eis daran legen, Ä
so werden sie desto kürniger , spriße sri- ^
schen Essig darüber , so werhen sie blau , A
wan der Sud siedet , giesset man von
dem Sud mit einem Löffel über den Fisch, U
und läßet solchen in den Sud hinein , zm ^
gedeckt , und gemach gesotten , steche mit ^
einer Gabel darein , wann es gern her¬
aus gehet , geschwind von dem Feuer, ein
wenig Sud weggeschütt , mit frischem ,
Wasser und Essig abgeschröckt , zugedeck H
und stehen lassen. ^

ILO. Frisch gesottene Forellen . ^
Der Sud wird gemacht wie der dort- ! G

ge . Die Forellen werden also zubereitet ^ ia
wie die Salbling , allein sie brauchen gj
nicht , daß sie so viel sieden. V

. be
N . rri . Frisch gesottene Aesch.

Der Sud wird gemacht wiezudenen
Salbling , bereite die Aesch wie die Salb-
ling , sie brauchen weniger sieden , als w
die Forellen , aber ein frischesFeuer,
dann sie seynd geschwind gesotten , abson¬
derlich wann man viel hat zu sieden. ^

N . r -r.
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Von urrkerfchiedlichen Fischen , solche zubereiten. 6r

N . 122 . Frisch gesottene Huschen.
Bereite den Sud in einen Kasterolf

wie die vorigen , zertheile den Fisch zu
Stücken , wann der Sud siedet , lege
den Huechen darein , lasse solchen Ge¬
mach sieden , wenn er gesotten ist giesse
ein wenig Sud weg , abgeschrwWDrrit
Wasser und Essig stehen lassen , rWMu-
gedeckt.

N . 12z . Frisch gesottene Grrl̂ deln.
Mache einen Sud mit Essig und Was¬

ser , Salz , Lorbeerblätter in ein Rein
oder Kasterol , seihe die Grundeln ab,
richte es Ln ein Becken , giesse em wenig
Wein oder Essig darüber , das heisset man
abtödten , wann der Sud siedet , die
Grundeln darein geschürt , zugedeckt , so
lang sieden lassen , als ein paar Eyer,
giesse etwas von Sud weg , mit frischem
Wasser abgeschröckt , zugedeckt , so wer¬
den sie schön kurnig.

^ N . 124. Frisch- gesottene Rreppen.
)- Diese werden auf die Art gsmacht,
s wie die Grundeln.

^ V7. 125 Frisch , gesottene Hechten.
Bereite den Sud in ein Kasterol oder

Kessel , aesalzen , zertheile den Hechten
M Stucken , hernach sauber ausgewa¬
schen , wann der Sud siedet , lege den

Hech-
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Hechten darein , und lasse solchen sieden» He
stich mit einer Gabel darein , wann sie ges,
gern heraus gehet , so ist er gesotten. ün!
Dieses ist zu merken bey allen Fischen , ses
nimm sie vom Feuer , ein wenig Suo §de
rve^ chütt , und abgeschröckt. er^

Hechten mit sauren Rohl , M Sc
stern , Brebsen und Morcheln. Ko

Erstach macht man einen recht güten
sauren Kohl , nemlich man muß den
Kohl , nachdem er fein geschnitten ist,
so menget man sogleich ein wenig Küm¬
mel und Salz darunter , und thut A
nebst einem guten Stücke frisch . auM
waschenen Butter in ein Geschirr , dem,
fest zugedeckt und auf gelinden Kohlfeuek
in seiner eigenen Brühe gar schrvW
lassen , zuweilen aber umgerühret , E
letzt wenn er gar ist , vollends so viel
Butter daran thun , als nöthig thut , eiü
wenig Mehl , daß er nicht wassericht ist,
und denn auch ein wenig Wein - EM'
und damit ganz kurz einstoftn lassen , dem
nimmt man ausgemachte Austern , aus¬
gemachte Krebs - Schwänze , geweichte
und reingemachte Mercheln , solches zu¬
sammen mit ein wenig Butter durcbge-
schwitzet , und mit etwas süssen Raumzu
den Kohl gethan , damit durchgerühret,
Md nur ein wenig durchgestofet , , M

Hech - ,
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Von unterschiedlichen Fischen , solch« zmichken . S?

H Hechten werden gerissen , und ln Stück
K geschnitten , und ordinaire in Wasser
m . und Salz abgekocht , und so jemand die-
n , ses Gericht für seinen eigenen Appetit
lud oder kleinen Mahlzeit macht , so kann

er nur beym Anrichten die Kraten von
dem Hechten herausnehmen , in eine

lu- Schüssel anrichten und den gemachten
Kohl überhergeben.
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N . ray. Muscheln am Spieß gebraten.
Paztt muß man die grossen und dessen

Muscheln aussuchen , und solche erstlich
ordinaire aökochen , denn aus den Scha¬
len machen , und auf kleine saubere hol-
Me Spischen stecken , und allemal zwi¬
schen einer jeden Muschel ein Mn dünn
Scheibchen Speck stecken , als wenn man
Mt Kramesvögel braten will , denn in
Amolzernen Butter umkehren , mit fein
geriebenem Brode bestreuen , und auf
emen Rost oder an einem Bradspies vor
mr wenig geschwind Feuer gelbbraun ma¬
chen , so sind sie recht , denn braune But¬
ter und Citronsast darüber.

128 . Gefüllte Rrebse mit Rrebs-
Farce.

Die Krebse werden erstlich ordinaire
avgetocht , und denn die Schwänze aus¬
gemacht , die Köpfe muß man auch im>

weil-
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wendig rem und die Galle herausmache ! ma
und solches mit den helsten Krebsschwan wei
zen ein wenig gröblich durchhacken voi uni
den Beinen , und den übrigen Schale ! den
macht man Krebsen- Butter , und wem der
solche kalt ist , wie eine Pomade abmwa
den , denn einige Eyerdotter und etwa! erst
geweichtes weiß Vrod , Salz geriebene - den
Muskat und geriebene oder ganz fein ge §be
hackte Citronen - Schalen darein gethan -e
solches wohl durch einander gerülM M
und denn zuletzt auch die gehackte KrchE
hineingethan , und durcheinander gerß m,
ret , denn die Krebs - Köpfe damit gi> M
füllet , und in einer Tortenpfanne gM M
cken , denn so macht man ein wenig Ram H
söffe und thut die übrigen Krebsschwätij. M
nebst ein wenig geweichte und rein gti ^
wasckene Mercheln , und wenn man so»,
sten etwas feines , als ArtischockenstuK
und dergleichen hat , dazu , und laßt el .
auf einem gelinden Feuer dürchpaßittü
denn wenn solches in eine Schüffel gE
den , und die fareirten Krebsen herB
garnirt , so ist es recht und gut.

As
N . 129. Farciree Austern. M

Man muß etwas ohne Saltz gekocht^
Fische von den Graten machen , soM^
mit einigen rohen Austern klein hacfttkl A
denn ein gut Stuck abgeriebenen Butt^



Von uriterfchkedlichLnKschett , solche zuöereltett. 6A
chU machen und nach Proportion geweuhtes
sau weiß Brod , einige Eyerdotter , Salz,
W und geriebenen Muskat, , solches alles mit
M den gehackten Fischen wohl durcheinan¬
der ! der gerühret , denn nimmt map reinge-
m waschene tiefe Austern Schale , und legt
wa! erstlich von der Farce etwas unter ein?
me« den z bis s Austern darauf , die Austern
l gr aber müssen vorher in ihrer eigenen Brü-
haz he ein wenig gebrellet werden , denn von
§et . der Farce wieder darüber , daß dieScha-
!eß «en ganz hochgefüllet werden , denn mit
etz einem warmen Messer glatt gemacht und

K tunt übergekärbet , und in erner Torten-
ebzl Pfanne , unten und oben mit Feuer gar
ani Backen , es kann so naturell , oder auch
D mit einer Austernsosse gegeben werden.

B '
soll ! izo , Aaal aus Schmalz gebacken,
UN mit Orangen - Lauce.

Wenn der Aaal starckist , ziehet man
M W die Haut ab . Hierzu nimmt man
M "n scharfes Messet und schneidet ihm be-
^ vor den Kopf ab , alsdenn schlagt man

W mit einen Stück Holz etlichemahl
auf den Schwanz , so wird er hernach
wlt sich arbeiten lassen . Hierauf fängt

O man oben , wo der Kopf abgeschnittett
chei worden , an , die Haut ein wenig los zu
-er ! Men ; so kann man sie mit leichter
M Muhe vollends abziehen . Dann werden
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StüM geschnitten , so groß man sie Hw
Herr will , auf bey- en Seiten jedes Stück
ein Einschnitt gemacht und gesalzen . .
Wenn sie . eine Stunde im Salze gelr ? s«
gen , werden sie wohl abaetrocknet , mit
Crtronen Schalen gespickt , mit Mehl U
wohl bestreut , und aus heißen Schmalr U
gebacken. Nunmehro nimmt man i oder nt
2 Orangen und schneidet von der gelben
Gck-ale ganz kleine und dinne Scheid ^
chen , ohngefthr von der Größe einer!
Linse Ln frisches Wasser , damit sich M
Bittere ein wenig ausziehet , setzet Bub'
ter über und röstet , wenn sie gelbbrW U.
sind , etliche Löffel Mehl darinne ; schWi H,
rine halbe Kanne von Fleisch oder ^
Fisch , und eben soviel Wein darzu , ml ^
rhut die Orangen - Schale hinein . Wem ter
man bald anrichten will , kann man am ^
den Saft von den Orangen , und daferrir ^
es nicht picant genug am Geschmack m ex
re , eine Citrone darzunehmen . Der A
Fisch wird um die Schüssel herum vB
Siret.

izi . Frisch gesottener Schaden , '

Dieser wird gemacht auf die Art wir «
her Hechten , man muß aber wohl M rvj
tung geben , daß er nicht zu viel siede , oej
sonsten zerfallet er gern



Von unkerfchieLlrchen Fischen , solche zuöeretken . 6/

H N . iZ 2. Frisch gesotten ^ Hausen.
n Mache den Sud von Wasser und Salz,
^ Zwifeln , Lorberblättern , lasse es sieden,.
^ Zertheile den Hausen zu Stücken , lege
>hl solchen in den Sud , wann er gesotten
L rst , abgegossen etwas von dem Sud , mit
,ex frischem Eßia abgeschröckt. Man kann
^ auch einen frischen Kren darzu geben,
ih, oder grünen Pctersil , nach belieben,
ler^

N . izz . Frisch gesdttene Rarpfen.

Den Karpfen kann man auf zweyerley
^ Art sieden , man kann ihn sieden wie den
? ! Hechten , in siedenden -Sud legen , aber
U er muß länger siedenals  M Hechten ;

«sann der Karpfen zu Stucken geschnit-
Ä ten , richte solchen in ein Rein , oder

Mel , mache den Sud , und giesse ihn
2 Darüber , lasse ihn gemach sieden , wann

A gesotten ist , schrö ^ ihn ab mit fri-
^ schem Wasser nno Eßig , lasse ihn sieden.
^ Zu merken ist , daß der Karpfen wohl

Matzen muß werden.

N . rZ4 - Frisch gesottene Schief.
. . Diese werden auf die Art abgesotten

M Re der Hechten , allein er muß gemach
Dt / motten werden, und brauchet weniger sie¬

den , M - er Hechten ; er zerfallet gern ..

" ' E - N. izk
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N . IZ5 . Kersch gesottene Scirl . lve

Diese werden gesotten wie - er HM "er
sen , aber nicht so lang , mit frischm
Eßig abgeschröckt. ^

iz § . Zrr'sch gesottene parmen.
Dieser wird gesotten wie der frisch ge^ !

svttene Hechten , mit frischem Waffel der
und Eßig abgeschröckt. , all,

feil
N . IZ7 - Frisch gesottener Dick . ^ D

Dieser wird gesotten wie der Hausen , A

abgeschröckt mit frischem Eßig . ^ ^
,N . lZ8 - Hechten in der Sardellen Sup

pen. ^ ^ ^
Ker Hechten wird geschuppt , und rß

Stucken gehackt , frisch abgesotten , N N
er schön kurnig wird ; nimm eine M
Erbsenbrüh so viel man vermeinet , daß
es genug ist zur Suppen , mache eR
Butter - Einbrenn mit Zwifeln , geriet Ai
nen schwarzen Brod , schön bräunlet ge-
röst , brenne es in der rechten Dickel m
ein , von einer Lemoni die Schäler,V re,
Sardellen klein geschnitten , Wein , MM en
rerm , gut gewürzt , auch ein wenig M
würznägerl , eine halbe Stund vor dB re,
Tisch den Hechten sauber abgeseihet 6e
giesse die Suppen darüber , lasse es eß

wenlg j



Don unterschledttchenFischen, solche zuberelten. 6-
wenig aufsteden , damit die Suppen ei-

^ nen guten Geschmack bekomme , ein we-
m nig Butter , und angericht . "

n . IZ9 . Neun - Augen gesotten , in Wein
mit K-ackee von Clliven.

;e^ Die Neun -Augen müssen gesotten Wer¬
fer den , dann werden die Oliven geschalet,

alles Fleisch von den Kern ab und recht
fein geschnitten ; Provenzer- Oel in ein
Kastrol gethan , und wenn es gelbbraun

»j. ist , L Löffel Mehl ebenfalls gelbbraun
darinne geröstet . Hierauf wird das ge¬
schnittene nebst einem Maß Wein , gu-

^ ter ^fus und Citronen- Saft darzu ge¬
than , und über die Neun - Augen ange-

dÄ N . 140 . Lachs m Papier-Bapfekn gebra-
^ ten , mit Lapern - Laucc.
ein« Schneide den Fisch in dünne Stück¬
es chen . Mache viereckigte Kästchen von

gr- Papier , schmiere sie mit zerlassenenBür¬
ge» ter und klein geschnittenen Schalotten

dir! recht dicke aus ; vangire den Fisch hin-
ilch nn , begieß ihn mit Eitronen-Saft ; und
W laß Hu in einem Ofen oder Röhre bra-
deßlen : wenn er auf der einen Seite gut
het, gebraten ist , so wende ihn um , damit er
i eß auf der andern auch gar werde. Stoffe
ig Ez em
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ein wenig Ori3n6cr in einem Mörsel mit di>
Lapern und Echalotten , thue auch ei« wi
Stuck abgesottenen Lachs , wenn er vor , Vct
Händen , dazu ; alsdekn setze Butteruber , rr
laß sie zergehen , und thue das Gestojst C
ne nebst einen Maß Wein hinein , schla- C
ge etwas gute Zus darauf . Wenn eS st
ein wenig ausgekocht hat , so treib 6 L
Lurch ein Haar - Sieb ; setze die Kapseln T
auf ^ eine Schüssel und richte die 8suce w
darüber an . Diese Kapseln müssen vor m
dem stärksten Papiere gemacht werden , st

p<
N . 141 . Schnecken - Berg zu machen, te

! u
Wenn die Schnecken , wie gleich von ^

hergehend beschrieben worden , zugeM ^
tet , und die Häuser rein gemacht sind ;-
so machet auch den nämlichen Farce ; nur-
um die Helfte mehr , damit so viel übrig
bleibe , als zum Aufsatz erwdert wird.
Davon werden zuerst die Hauser gefüllt,
wie oben gemeldet ; alsdenn wiro eine rr
silberne oder blecherne Schüssel auf de» b
Boden mit Farce bestrichen , doch st , a
daß die Mitte desselben leer bleibet ; her; §
nach die Schnecken gesetzt , daß allemül r
die Oefnuna wo sie gefüllet sind auf den r
bereits aufgestrichenen Farce zu liege/! s
kommt . Dann wird wieder zwischen dl/ -
Schnecken Farce gedrückt und wieder et; ?
rre Reihe angesetzt LlNd so fort , b îs es 1



Bo« rmterschiedlkchen Fkfche« , solchezub^retten . 7«
mt die gehörige Hohe hat. Der übrige Farä
ein wird zwischen die Hauser eingedruckt,
00 Hamit es eine Bindung gewinnet ; die
-er, runde Höhlung aber mit geschnittener
O Semmel ausgefnllt , und yernach die
)lt«> Schüssel in einen Ofen oder Röhre ge-

6 setzt , damit nur der Farce gar werde.
e§ Dabey muß man die Hauser fleißig mit

sein Butter bestreichen , weil sie sonst grau
me werden. Wenn sie ausgebackenist , nimt
m man die Semmel heraus,- und füllet sie
s. stattdessen mit der Säuce an. Hierzu

paßiret man geschnittene Petersil in But-
n. ter und streuet etwas geriebene Semmel

! und Mußkatenblüh darauf ; alsdenn
7? schlagt man gute Bomüion darzu , laßt
A es einmal aufkochen , und füllet sie ein.
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142 . Ragout von ausgebrochensn
Rkebstn mit Larviol.

Nimm ein Schock Krebse , oder auch,
nachdem du viel brauchest , mehrere;
brüh sie aus , schneide die kleinen Beine
ab , und nimm den Schwanz heraus.
Gtosse die Schalen , thue sie mit Butter
m ein Kastrol , rühre sie fleißig herum,
daß der Butter recht hochroth werde;
alsdenn thue Bouillion , Semmelrinden,
^ Stück Zellery , und eine Petersilen-
Wurzel darzu , laß es eine Weile kochen,
Nd treibe es durch ein Haar - Sieb irr
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ein Kaserol - Der Carviol oder Blumen , str
Kohl wird blanchirt , und mit den Kreb- > Ge
sen in die durchgestrichene Coulir gethan,; bel
ein wenig ausgekocht , und mit etwas ! ckei
Mußkaten - Blüh servirt . dm

kar
N 14z - Gebackene See - Zungen mit ten

Linsen . Irem zur Sommerszeit mir > Sv
grünen Erbsen . gtv

Dazu kann man die Zungen nur auf!
Heyden Seiten rein abschuppen , ausrrch!
men und die Floßfedern rundherum ab- ! <
schneiden , abwaschen und mit Salz ein-
sprengen , hernach abtrocknen , in Mehlig
umkehren und in eine Pfanne , wie nml
ordinair Fisch backet , in heissen gelbbM-
nen Butter abbacken , man kann sie vor
her in Stucken schneiden , wie man lie Wj
haben will , denn kocht man die Linsen!
vorher in weichem Wasser ganz mürbe , ! kr
giest das Wasser rein ab , und macht die ^
Linsen mit einem guten Stücke ausge-
wafchmen Butter , ein wenig Pfeffer
und Salz , auch , so man will , ganz

-fein ^ gehackten Petersi 'le , und ein wenig 2
Brühe durch einen Sieb streichen , etl^ N
wenig Linsen , kann man mit einem Stu - niy
cke gebackener Fische klein stoffen , solches Ml
Mit ein wenig Brühe durch einen Sieb dar
streuen und das dazu thun , damit sie ne
säumig davon werden , und nicht so Msi - ^

serig j



Von unterschiedlichenFischen, solche zubereiten . 73
en stria sind , es bekommt auch einen guten

Geschmack darnach , einen ganzen Zwi-
nl, bel ist auch gut daran , denn die geha¬
as ckenen Zungen angerichtet und die Linsen

darüber gegeben. Wenn man will , so
kann man die Fische auch von den Kra¬

nk ten abmachen und also anrichten . Zur
c Sommerszeit macht man es mit dm

grünen Erbsen eben so.

N . 144 . Hechten anderer Art.
^ Der Hechten wird geschüppt , und ab-
Z gesotten wie der vorige , die Suppen
A ? darüber wird auch gemacht wie die vori-
^ ge : wann die Suppen gewürzt ist , auf

den Fisch geschütt ; treibe einen frischen
r ' ! Butter ab schön pflaumig , rühre darein
b ! Milchreim , geschnittene und ausgelöste
" Sardellen , grünen Petersil, Lemonischa-

ler , richte es an den Fisch , nur daß es
^ rerschleichet , so ist es fertig.
^ ^7 . 145 . Hechten mit Müscherln,
ig Backe den Hechten schön , wasche die
lll Muscherl , wie gebräuchlich , in Wein,
^ Amme eine gute Erbsenbrüh , brenne es
L ^ Awiffel - Einbrenn ein , den Wein

'/ ^ rern ^ daß es die rechte Dicke bekommt
Muscherl auch darein , lasse einen

- Md aufthun , gut gewürzt , rühre das
! E 5 Ab-
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Abgetriebene daran , wie Hey denen vov M
gemeldten Sardellen . Man kann U m
azrch über den gebackenen Hechten schüt- rrr
ten , oder ungebackene Hechten geben; M
es können auch die Hechtenleber gebf ü»e
cken , hernach geschnitten , wie die Mö rie
scherl , darunter Fenommen werden ; M
kann auch ohne Muscherlw gemacht wm

N . 146. Hechten in Sardellen - Bren.

Der Hechten wird geschuppt , zu Sck
-ickeln gehackt , frisch abgesotten , schön
kürnig . Der Kren wird also gemachte
nimm klein geflossene Mandeln , darnai
man viel machen will , ausgelöste SB
Dellen , ein wenig Knoblauch , alles M
ter die Mandel gestoßen , richte es in
einen Hafen , mit Milchreim abgetrieben
KejnonLschäler , und den Saft , MußN
hluhe , frischen Butter , giesse eine gut«
Erbsenbrüh daran , daß es die reM
Dicke bekommt , gesalzen , giesse es üben
Den Hechten ; man muß ihn aber niG
sieden lassen , er laust gern zusammen
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-47. Hechten mir Mandel -Bren.
Schüppe den Hechten , und zertbeß

tzn zu Stückeln r man kann solchen frB
sieden , oder backen , wache einen M
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M Mandelkren mit gestossenen Mandeln,
el in siedende Milch geweichte Semmel,

die Mandeln und Semmel mit siedender
en ; Milch durchgetrieben , gezuckert , und ein
Ha - wenig Rosenwasser , Butter , auch ge-
A riebenen Kren in der rechten Dicken ge --
en ; macht , und über den Fisch angericht.

N . l48 . Hechten Ln Rren - panadl.

Wann der Hechten geschüppt ist , zer-
' ! theile solchen zu Stückeln , siede es srisch

M ah , die Semmel geschalt , und eine gute
Kn Erbsenbrüh daran gegossen , lasse es sie--
ccht , den ; wann die Zeit ist , richte den Kren
M daran , gewürzt , Mrlchreim und But-
M ter , und über den Hechten angericht.
U

z in N . 149 . Hechten Ln der Bren -Suppen,

M Der Hechten wird gesotten wie der
auLl ^ ige . Die Suppen mache also , nimm
M Aaumöl , mache eine gelbe Einbren , ge-
W Mittene Zwibel daran , auch Wem in
M die Einbrenn geschütt , Erbsen - Brüh so
en. V ' daß es dre rechte Dicke bekommet,

Mchreim , und Kren , gewürzt , gesal --
ren , und den Fisch angericht , die Sup-

^ pen darüber gegossen. Diese Suppen
Heil! lft auch gut über den Karpfen , item
ftislt Hausen , und andere Fisch.
ziB

N . r ;o>
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N . 152 . Hechten in pohlnischeu Suppen . . N
Schüppe den Hechten , zertheile ihn

zu Stückeln , salz ihn ein , lasse selben
eine halbe Stund liegen in Salz , streif
ihn ab , richte selben in einen Kessel,
gieße darauf gute Erbsenbrüh , Wein,
und Essig , daß es darüber gehet , laß
ihn schön langsam sieden ; . wann er ge¬
sotten ist , schrock ihn ab , nimm von dm
Sud , mit Kvibeleinbrenn eingebrent in
der rechten Dicken , nimm gewaschene
Weinbeerl , Zibeben , lang geschnittene
Mandeln , Lemomschaler , und Zucker
daran , lasse es wohl sieden , gewürzt M
Über den Fisch geschütt , lasse ihn einens
Süd aufthun , hernach angericht.

N . rsi . Hechten mit peterstlwurzen.

nk
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Schüppe den Hechten , zertheile ihn,-
und siede den , Hechten frisch ab , mnim!
eine gute Erbsenbrüh , schneide länglich,
te Peterstlwurzen darein , lasse es weich
sieden , brenns mit Zwiffeleinbrenn ein,
rn der rechten Dicken , gewürzt , gesal¬
zen , und Wein daran , oder mminvoit
Fischsud , anstatt des Weins , röste Pe-
tersilkräutel in Butter , den Fisch abge-
seihet , die Suppen darüber aeschutt,
lasse es einen Sud aufthun , daß er schon
furmg bleibet,

N . 15^

sti
rvi
S
bo
tei
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sie-s
eslv,
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l. N . 152 . Hechten in Pasteten - Suppen»
N! Der Hechten wird , wie gebraulich ist,
n , gebacken , anstatt des Grieß mit Mehl
is überstreuet ; richte ihn , wann er geba-
l , cken ist , in einen Kessel oder Rein , Ma¬
li che die Suppen , nimm eine gute Erb¬
st smbrüh , brenne es nicht gar zu dick ein,
e- > es wird von dem Fisch hernach dicker 5

giesse ' Ä ein daran , nimm ausgelöste
^ Sardellen , etwas von dem Knoblauch,
^ Capri , Lemonischaler , schneide es unter
tlt ! einander , auch Roßmarin schön klein ge-
er schnitten , lasse es in der . Suppen einen
10 > Sud aufthun , gewürzt , und Milchreim
tlll auf den gebackenen Fisch geschickt , und

gemach sieden , aber daß der Fisch nicht
i M zu weich wird.

1. ^
y, ! N . 15g . Hechten in Oel gedünst»

^ Der Hechten wird geschüppt , und
A Msch abgesotten , daß er schön kürnig
D tvird : nimm das oben beschriebene ; die
il- Sardellen werden ausgelassen . Nimm
oit ! von dem Sud , allwo der Hechten gesot-

km ist , Wein darzu , gemischtesGewürz,
lasse das Zusammen ^eschnittene darinnen

^ sieden , seihe den Fisch ab , giesse die Sur
^ darüber , wie auch das Baumöl , lasse

es eine halbe Stund gemach dünsten;
i wann man anricht , diese Sur darüber
^ ge-
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gegossen . Behalt nur so viel Sur , a!§
Vorwochen ist zum anrichten.

N

N . i54 > hechten mit Sardellen gespickt . '
Nimm kleine Hechten , Diese schön M

schuppt , geschnitten zu Stückeln , M
Den Aalsisch , gesalzen , und mit ausgM
sten Sardellen gespickt , an Dem Spich
gebraten , wie Den Aalfisch , und mit
Butter begossen , wann er gebraten ist,
mit Semmelbröseln bestreuet , auf einer
Schüssel abgezogen , nimm Milchrem,
Lemonisaft , und Die Schaler , Putter,
geschnittenen Petersil , Muskatbluh , gie¬
ße es. über Den Fisch , lasse ihn zugedeckt
dünsten . .

Gr
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N . 155 . hechten mir Austern.

Nimm geselchten Hechten , siede ihn/ '»
da
eir

Wasser abV legL solchen auf eine Schuf!
sel , nimm Die Austern aus der Schalen,j
lasse es in einem frischen Butter anlau-
fen , und Dünsten , nimm ein wenig kle ri ' m
geriebene Semmelbröseln , zuletzt MW ^
reim , Lemonischaler , Muskatblühe , Le-
monifaft , auch Den Saft von Denen Au¬
stern , richte es über Den Fisch , und lasst
es ein kleines Südl austhun , gieb ihn
auf Die Tafel , er ist gut.

de

N . 156,
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N . - izs . Hechte ! in Gchwammerlsuppen.

Z) er Hechten wird geschüppt , und zu
Gtuckeln zerhackt , frisch abgesotten , nim
kchwammerl , oder Bilsling , in Erbsen
übersotten , die Brüh nimm hernach zu
der Suppen : die Schwammerl aus dem
heissen Wasser etlichmal gewaschen , daS
m Sand wegkommt , hacke es schön
klein , nimm auch darunter ausgelöste
Gardellen , Capri , Lemonischaler , und
grünen Petersil , röste es in Butter,
uinirn gute Erbsenbrüh , die andereSup-
pen auch darzu , gewürzt , und MilG
Mw über den Fisch angericht.

° N . 157- Rutten in der Suppen.
Die Nutten werden frisch abgesotten^

daß sie aber schön kürnig bleiben , nimm
eine gute Erbsenbrüh , brenne es mit ei¬
nem guten Buttereinbrenn ein ^ daß sie
die rechte Dicke bekommt , gewürzt , - e-
Aonischaler, Milchreim , grünen Peter>
N , in Butter geröst , seihe die Nutten
ab , giesse die Suppen darüber , lasse es
men Sud aufthun , richte es an ; dis
Nutten , wann solche aufgemachet wer¬
den , sollen sie gespeilet werden , so bkNe
den sie schön krumm.

N - L5L.
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N . 156 . Rutten auf andere Art.
Mache die Rutten auf , und salze es!

ein , hernach gespeilet , daß sie schön rmm
bleiben , lasse es Ln Salz ein wenig lie¬
gen , abgetrvcknet , mit Mehl bestreuet,s
und schon gelb gebacken ; richte es auf-
eine Schüssel , drucke Lemvnisaft daru->
ber , in Butter geröste Semmelbröftltts
Milchreim , Lemonischaler , Muskatblu-
he , und ein wenig Erbsenbrüh , lasse es
aufdünsten , und giebs auf die Tafel.

hltt!

SN - 159 . Butten am Spieß gebraten.

Schneide die Rutten zu Stückeln , 1
den Aalfisch , salze sie ein , brate es ! ,
Spieß , oder aus den Rost , begieße ep
mit Butter ; wann sie gebraten seynd,
mit Demmelbröseln bestreuet , aus einer
Schüssel . abgezogen , nimm LemonisM .
und schaler , ein wenig Milchreim , Mus ? ;
katbluhe , lasse es ein wenig aufdünsten,
und auf die Tafel geben.

N . 160. Rutten mit Austern.
Die Nutte mache auf , speile sie,

sie schon rund bleiben , schön kürnig ab>
gesotten ; löse die Austern aus der Sch^

chv
eck

srlrv
mit

Len , Mnste es in Butter : man kann ! ^
auch ubersottene Hechtenlebern nehmen
geschnitten , wie die Äustern , auch im

gedünst,

vor
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j 'gedünst , Mmm ^ me gute Crbsenbrüh , in
issButter geröfte Senunelbröseln , grüne«
lbkMerssi , den Gast Pon denen Austern,
e- ksnonischäler , und den Gast , Muskat-
t ^ bluh , MiLchrelm . Richte die Mitten

schön zierlich guf eine Schüssel , giesse di?
Guppen darüber , lasse es einen Sud
Whunj und giebs auf die Tafel.

N . i6r . Rntten in der Rramstrppen.

Wiede die Nutten in Wein und Erb¬
enbrüh schön kürnig ab , nimm Sauex-
taut , hacke es klein , giesse von dem
Sud in das Kraut , und lasse es sieden,

il brenne es mit Zwiffel -Einbrenn ein , ge¬
kürzt , Milchreim , Butter , richte es
di >Oer die Nutten , Lasse es einen Sud thum
er ! trnd giebs auf die Tafel:

, '

n . 162 : Grundeln in der Suppen:

^ iZiede die Grundeln frisch ab / wie
chonvornen geschrieben ist , laß sie zuge-

ueckt stehen , daß sie schön kürnig werden-
- Nimm eine gute Erbsenbrüh / und Peter-

N Wurzen klein geschnitten / brenne es ein
Zwiffel - Einbrenn aber nicht . zu

k. mn , nrmm Lemomschälex , gut gewürzt-
,, W Butter daran, ' ein Viertel Stund
i! Tisch seihe dje Grundeln ab

Wre die Grundeln darüber , und laß
I sie
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sie em wenig aufsieden , daß sie schön kW M
Vig bleiben . ^ dm

* NH
N . r6z. Grundeln auf andere Art . l
Seihe dieGrundeln ab , schütte das Waft

fer hinweg , schlage Eyer auf , schütteck Z
wenig Milch darunter , und die G « M
delu darein , daß sie sich ansauffen , M geh,
sie durch , siede oder backe sie. Man k<m Ziel
sie auch nach Belieben in der SuW yuf
Machen. Dieses heißt mau die gefüllt
Grundeln.

N . 164. Schaden in der Suppen.
Siede den Schaden frisch ab , aber

nicht zu viel , er zerfällt sonst gern ; rvaüM
er angericht ist , gieß eine gute
oder Lemonisuppen darüber , und
auf die Tafel.

KaM W
en

r6s . Schaden gebraten.
; Zertheile den Schaden zu Stückelt'
jsalz ihn ein , aber nicht ausgewaschen,,
Laß ihn ^ eine halbe Stund im Salz liA . ^
tzen , truckne ihn sauber ab , schmiere den sm
Schaden , wie auch den Rost mit Schntch, Ny
oder Butter , alsdann brat , und beMU
ihn mit Schmalz ; warrn ex gebraten W M
bestreue ihn mit Semmelbröseln , und W M
eine gute Suppen darüber . Man kann m

ihn
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ks W auch insBackofen braten ; aber auf

! dem Heerd gebraten ist er besser , wirtz
! mcht so weich , und fischtet.

V7. i6 § . Schaden gebacken.
t!t Der Schaden wird zubereitet wie dek
^vorige , gesalzen , und nicht gar zu gahe
ye; gebacken , daß er wohl ausgebacken ist,

gieß eine Suppen darüber , und gieb ihn
!ll Bf die Tafek
tt ^

! D ^ ^ ^ufin in der Suppen.
MZertheile den Hauftn / siede ihn ad in
UMzwasser , im Essig abgeschröckt ; wann
Mt gesotten ist , wache eine gute Sardest
^ " lerr - oder LemvnisuppeN , seihe den Hau-
^ i m ab , gieß die Suppen darüber , ge-

strzt , und salz ihn , röste grünen Peter-
k >l daran , lasse ihn einen Sud austhünj

sv ist er fertig;

^ r^ . 168 . Halrsen gedünst.
- Nimm ein Reim und dünste den Hau-

f st in Butter - daran Zwiffel ^ Roßma-
Gst , spanisches Kudlkraut , und gut ge-
? NM salz den Hausen vorher^ und web
st, ' Mung ^ daß er schön kürnig bleibet,
eß gieß ein wenig Wein und Erbsenbruh
B mein / brenn es ein Ln der rechten Dr^

I r cken,
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cke» , kenwmschaler und Milchreim dazu
«nd laß es ein wenig aufsieden. !

N. rü, . Hausen auf ander« Art ! . '
g-dünst. ^

Wasche den Hausen sauber aus , sch Ve
ihn ein , laß ihn eine halbe Stund iui nia
Salz liegen, trückne ihn sauber ab,m « ft
rin Rein oder Kessel , richte ihn schön m ten
Dentüch ein , laß Schmalz oder Buttek get
warm werden , brenn es darüber , nirM W
Zwiffelhauptel mit Näglein besteckt, W M
berblätel , und Lenronischaler , deck es zu , Ni
daß kein Dampf ausgehet , daß er M
nicht zu weich wird , richte uriterdeM
eme gute Kaprisuppen , schön dicklet m . ^
gebrennt , gieß es darüber , richte ihkl D c. .
nnd gieb ihn auf die Tafel , ^ 2

N . 170. Hausen in süsser Suppen . ^
Siede den Hausen ab , wie gebrach

Lich ist ; mache von einer Erbsenbrüh elllt-
gute Suppen , mit Zwiffel -Einbrenn eR
gebrenntdaran Wein , und Essig i
^emonischaler , Weinbeerl , Zibeben , uH
geschnittene Mandeln ; gewürze ihn tm
Näglein : nach Belieben Zucker barch
richte den Hausen an , und gieß die GM
pen darüber ; alsdann gieb ihn aus ^
Tafel.

tt.
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i Haufen Ln Pfeffer« -
Der Hausen wird gesotten wie der

hörige ; man kann auch über gesalzenen
hausen den Pfeffer geben , wegen der

H Veränderung. Der Pfeffer wird ge-
lui macht mit gedörrten Zwesyen , mit Was-
M ser , oder̂ eingesottenen Most weich gefor¬
mten , schwarz Brod darein gebäht, durch-
ttt getrieben , Wein , Zucker , und Lemoni-
M schaler hinein^ ein wenig Zwiffel geröst,
m gewürzt mit gemischten Gewürz , und
zu , Näglein , über den Hausen angericht.

n . 172 . Hausen tn Rren-Panadel.
2 Es seye ein frischer oder gesalzener.

^ Hausen , so wird er abgesotten. Der
- gesalzene brauchet nicht salzen , wann er

. , mcht zu viel ausgewassert ist. Mache
' m Kren darüber , wie oben beym Hech¬
ts ten stehet.

A n . 17z . Haufen gebraten.
lB ! Der Hausen wird zertheilet , und ein-
F Mzen , laß ihn eine halbe Stund im
rrr, S-lz liegen , trückne ihn ab , bestreiche
E - Hausen, wie auch den Rost , mit zer-
U Mnem Schmalz , oder Butter , brate

M gemach , und wenn er gebraten ist,
, destreue ihn mit Semmelbröseln , giesse

« - F , em
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ein gutes Süppel darüber , und gr'eb W
auf sie Tafel . Man kann ihn auch iiir
Backofen braten , darnach man die M
Hat ; doch darf man ihn nicht länger bm
ten lassen , als drey Viertelstund , sonß
Wird er weich.

N - 174. Hausen auf andere Art ge¬
braten . '

hde^
;ert
lieg
stre
lich

Bereite den Hausen wie den voriger !,
brate ihn auf dem Rost , doch nicht M
äusgebraten , richte ihn in ein Rem , mil¬
che eine aute Kapri oder Lemomsuppc« ,
greß sie über den Hausen , laß ihn aufsie¬
den ; alsdann gewürzt , und richte ihn
an . Man kann auch eine PastetenD
pen darüber machen , er ist gut.

W

sied
U
Br
W

N . 17s . Gesuchten Hausen- E
Schneide den Hausen zu dünnen St «-!

ckeln , und salze ihn , schmiere ihn mit
Karpfenblut , daß er schön roth wird , m
ihn eine gute Stund im Galz liege«?
und henke ihn in Rauch ; wenn er geselcht
ist , übersrede ihn im Wasser r wenn er
gesotten ist , kann er abgeschmalzen iE
den ;> oder ein Milchreimsüppel darüber'
er ist auch gut in der Krautsuppen : ite>«,
auch mit Austern , nachdem es beliebet/
oder die Zeit erforderet.
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N . 176 . Rarpfen in der Blutsuppen/
^ Der Karpfen wird abgetödt im Schweif

hder Kopf , geschuppt , und zu Stückew
zertheilet , gesalzen , eine halbe Stund
liegen lassen , hernach das Salz abge-
streift , in ein Rein oder Kessel ordent-
lich angericht , mit ein wenig gemischten?

, Gewürz und Nägelein bestreuet , giesse
Wein , Erbsenbrüh und Essig daran , dass

alderSud darüber gehe , laß ihn gemach'
ll k sieden , richte unterdessen eine gute brau-

re Einbrenn , mit schwarz geriebenem
ft Brod , und Zwiffel darunter klein ge-

l schnitten , seihe den Fisch ab , und brenne
es ein , daran schön dicklet klein- geschnit¬
teneLemonischaler , Gewürz , und Na-
Mn , seihe das Blut vom Karpfert

! mch , schütte es über den Fisch , und las-
zk se es ein wenig aufsieden , hernach richte
nt ' an. Man kann auch nach Belieberr

schwarz geriebenen und aufgelösten rev-
jt,s Mn darzu nehmen-

27. 177. Karpfen in schwarzer Suppen.
Bereite den Karpfen wie den vorigen,

Watt der Erbsenbrüh nimm braunes
E , Wein , Zwiffel , Petersilwurzen,
Mzes Gewürz, ZWonischaler , un- Roß-
Mm , siede den Karpfen, nimm in ei-

E 4 nes
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Aen Hafen braune Zwiffel - Elnbremij
schwarzen geriebenen Lebzelten , gieß es
mit dem Kschsud ab , laß es auffieiett,
wenn Zeit ist, eine halbe Mund vor dem
Tisch , gieß die Suppen über den Fisch r
auch dB Blut von dem Fisch , ein M
nig MLlchreLm , Muskatblühe , und Nä¬
gelein daran , laß ihn einen Sud ach
thun , und richte ihn an»

W

N.
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N . 178 - Barpferr m Rmutsnppen.
! M
> es

Schuppe den Karpfen , zerhacke ihn zu>
Stücklem , salze ihn ein , und laß W ch
ne halbe Stund im Salz liegen , streif!
ihn ab , richte ibn schönAin einen Kessel,
nimm' saures Kraut , klein gehackt , laß
es mit Erbsenbrüh und KrautsüMn sie-
den , seihe die Suppen auf den Karpfen,
nimm/Wein , und ein wenig Essig , Eck
senbruh , daß die Sur über den Irsch gei
het , laß ihn sieden schön kürmlg , nimm!
eine gute Zwiffel -ELnbrenn in emen Ha¬
fen , wenn der Fisch gesotten ist, mit dm
Sud abgegossen , laß es aufsieden , damit
sich die Einbrenn aufiöset , darein Ge¬
würz und Milchreim , gieß von der Sup¬
pen auf das Kraut,' und die andere über
den Fisch , laß ihn einen Sud austhun,
richte ihn an , und schütte das Krautdarüber.

let

N . 179.
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N . 179 . Rarpftn in der kNüscherlsuppen.
Der Karpfen wird zubereitet wie der

vorige, siede ihn mit Wein, urrd Erbfen-
hrüh , daß der Sud darüber gehe , ma¬
tze unterdessen eine gute Cinbrenn mit
öel und Butter , das Mehl schön gelblet
gcröst , nimm Semmelbröseln , klein ge¬
schnittenen Zwiffel und Petersil , seihe
von dem Fischsuv ab Ln einen Hafen , laß
es aufsieden , gieß es über den Fisch, dar¬
an Gewürz und klein geschnittene Lemo-
nischäler , laß ihn einen Gud aufthun,
Wd richte ihn an.

N , iZv . Ĝebackene Karpfen in der
Suppen.

Der Karpfen wird geschüppt , zerthei-
let , und gesalzen , laß ihn eine Stund
M Salz liegen , trückne ihn ab , bestreue
Är mit Mehl , und backe ihn schön rösch,
richte ihn in ein Min, oder Kessel, nimm
eure gute Erbsenbrüh , brenne es nicht
U zu dick ein , schneide kleine Lorber-
vlatleiu , Roßwarin , Lemonischaler , e«
fettig Knoblauch , und Kapri , laß es in
m Suppen einen Sud aufthun , darein
Gewürz , und Milchreim , gieß die Sup¬
pen über den gebackenen Fisch , laß ihn
Mach aufsieden , richte ihn am und gieb
A auf die Tafel,
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rrr. 131 . Karpfen in Lemonisttppen.
Der Karpfen wird geschuppt , zerthellt,

und frisch abgesotten , Daß er aber schön
kürrrig bleibe , nimm eine gute Erbsen-
brüh , mit Zwiffel -Einbrenn emgebrennt,
Daß Die rechte Dicken bekomme , gieß
Wem Daran , Gewürz , unD Lemonischa-
ler , Salz , und grünen PetersrL in But¬
ter gerbst , seihe Den Fisch ab , gieß die
Suppen Darüber , laß ihn einen Sud
aufthun , und richte ihn an.

S
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182. Karpfen in Oel gedünst. i
Schuppe Den Karpfen , zertheile ihn zü!

Stückeln , siede ihn schön kürnrg ab , saln
ze ihn wohl , schneide klein Kapri , Lemo-
nischäler , LorberMtter , Roßmayn , und
ein wenig Knoblauch , nimm Wem in ei - -
neu Hafen , etwas von Dem Fischsud, uB
lasse es aufsieden , eine halbe Stunde vor
dem Tisch Den Fisch abgeseihet , mit E s
mischten Gewürz bestreuet , die BrO >
darüber geschutt , und ausdünsten lassen
aRdann auf Die Tafel geben.

br
rü
!N;
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N . i8Z - Rarpfen in der Zwiffelsttppen.
Schuppe den Karpfen , zertheile ihn,

und salze ihn ein , laß ihn eine halbe
Stund im Satz liegen , streife denselben

ll!
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ab , richte den Karpfen ordentlich in eine
Rem oder Kessel, gieß darüber gute Erb-
smbrüh , und so viel Wein , siede den,
.starpfen , nimm Zwiffel , und geschalte
Aepfel , ^ emouisur , dieses klein gehackt,
röste es in Butter , auch klein geriebene
Kemmelbröseln , gieß von dem Sud , wor-
Wen der Karpfen gesotten ist , darauf,
haß die rechte Dicken bekomme , nimm
ei » wenig Essig, daß ansauerlt wird , ge¬
würzt , und gieß über den Fisch die Sup¬
pen , laß einen Sud aufthun , und rich¬
te an.

, N . 184. Rarpfen nur ScheeVubeln.Hl 1 ^
st . , Der Karpfen wird gebacken , wre ge-
0^ Puchlich ist , kleine Stückel , die Scher¬
st kmbel dünste in Butter , und bestreue sie
sti mit Zucker , daß sie schön braun werden,
st oder man kann sie mit Mehl bestreuen,
-k j und backen , laß sie MButter und Milch¬
en reim dünsten , gieß eine gute Erbsenbrüh
st ! varau , darnach man viel Suppen von-
l » uvthen hat , wenn die Scherrübeln schon

weich sind , den Karpfen in eine Schüs¬
sel , oder richte ihn in ein Rem , richte

,1. oie Scherrübel darüber , laß gemach aus-
ounsten , und giebs auf die Lasel.

k , » - --
st ' .

ri . itzt,
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27 . 18 s. Gesülzten Barpfen.
Der Karpfen wird gefchüppt, zerthei-

let , und eingesalzen , die Schüppen lege
erst unten , allwo der Fisch gesotten wir-,
streif ihn ab , richte ihn ordentlich ein,
gieß darauf Wein und Essig , gute Erb-
senbrüh , und Wasser , damit die Sulz
nicht gar zu sauer wird , nimm daran
LemonischÄer , Zwiffel , Lorberblattel,
Rvßmarin , und etwas von Knoblauch,
laß den Karpfen sieden , wenn er ge- '
sotten ist , seihe den Sud ab , gieß in
einen .hmfen , laß so viel einsieden , da - .
mit man Sulzen genug hat , richte den'
Fisch an , seihe die Sulzen durchs daß
schön klar wird , und gewürzt ; wann be¬
liebet , kann man auch Zucker darzu neh¬
men , richte es über den Fisch an , daß?
er sich snlze. De^ Hechten kann auch
auf diese Art gemaMt werden-

N . 186. Geselchten Rarpfen.
Nimm einen schönen grossen Karpfen,

zertheile ihn mitten von einander , doch
aber daß er im Schweif beyeinander blen
be, salze ihn ein , laß ihn ; oder 4 Stunv
im Salz liegen , henke den Karpfen ur
Rauch , daß er schön rothgeselchtwird,
alsdann hack ihn zu Stückeln , siede M
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als' itt ?Msser , Md ein wenig KÜM1N.
Mau kann rhn geben abgeschmalzen ; oder
in einem Milchreimsüppel ; er ist auch
Mt in der Krautsuppen , eine Verände-
tung zu machen , wenn er oft kommet.

lß

j7k. 187 . Gebratenen Rarpfen.
Der Karpfen wird auf dem Rucken

ausgemacht , die Galt herausgenommen,
und eingesalzen ; laß ihn 2 Stund in
Salz liegen , streife chn ab , und trückne
ihn sauber ab , begieße ihn mit Baumöl
oder Butter , bestreue ihn mit gemisch¬
ten Gewürz , und Semmelbrösem , und
begieß ihn wieder , schmiere den Rost,
rvie auch den Karpfen , brate ihn auf
dem Heerd , oder in dem Backofen ; aber
die obern Dampflöcher müssen offen blei¬
ben , sonsten wird erweich , und fischlet;
mache eine gute Suppen , und gieß dar¬
über. Man kann ihn auch nach Belie¬
ben ohne Suppen zur Kollation geben.

N . r88 . Stockfisch ttebacken.

.Nimm guten Stockfisch , ziehe ihm die
Ham ab , schneide denselben zu Stückeln,
und salze ihn ein ; hernach trückne ihst
Uber ab , bestreue ihn mit Mehl , und
Gemmelbrösel , backe ihn schön gelb , rich-
^ ihn in ein Rein oder Schüssel , giesse

dünn
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dünn Milchreim darüber , nimm MB
katblüh daranund laß ihn aufdünstern
daß er schön mürb wird.

dis
Bu
Ms

N . i89 > Stockfisch inr Milchrerm
gedünst^

Zertheile den Stockfisch zu Stückeln s
siede ihn in Wasser ab , laß nicht zu viel
sieden ; wenn er gesotten ist, abgeschrockt
mit frischem Wasser , und gesalzen , klaß
be ihn saubek aus , damit dre Graten um
Haut weakommet , röste in einer Nein!
klein geschnittene Lwiffel und SemiM
brösel , richte den Stockfisch Lagweis ein;
hernach nimm MiLchreim , Muskatbluh,
grünen Petersil , und also fort , lircke ihn
zu , laß ihn gemach aufsieden , und richte
ihn am

N - 190. Stockfisch auf dem Rost ge, z

ist,
sen
W

r
Bl
IN
Ael
N
O
Kt,
ter
W

braten.
Schupve den Stockfisch , zertheile Ä

zu Stücken , salze denselben ein , laß
ihn eine halbe Stund im Salz liegen-
trückne ihn ab , lege ihn auf den Nsft-
und brate ihn , damit das stinkende WM
ser wegkomme , alsdenn bereite ein 'Nern
mit Butter , richte den Stockfisch dE
ein , nimm ein wenig MiLchreim,^
gutes Amürz daran , laß ihn dunsten^

!
' <
RI
Ne
Zw
Sie
pet
tvü
ein
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dis er mürb ist ; treibe indessen einer;
Butter ab , rühre darein Milchreim -
ausgelöste klein geschnittene Sardellen,
Ad klein geschnittene Lemonischaler;
wann der Stockfisch schön weich gehünst
ist , rühre das Abgetriebene hinein , Las¬
se noch ein wenig aufdünsten , und gieh
Hk aus die Tafel.

27. ihr . Stockfisch im Brett.
Ueberfi'ede den Stockfisch , löse ihn schön

Aattelweis aus , die Graten und Haut
weg , nimm klein geriebenen Kren , Sem-
mlbröseln , Milchreim , und Muskat-
M) , richte den Stockfisch in ein Rein/
Heit ein Lag von Stockfisch , mit dem
Kren , Semmelbrösel , Milchreim , But¬
ter , und Gewürz bestreuet , deck ihn zu,
laß ihn wohl aufsieden , und gieb ihn auf
KN Tisch.

27. 192. Stockfisch in Genf.
Siede den Stockfisch in Wasser ab,

W klaube ihn sauber aus , nimm in ein
Nein Butter , und klein geschnittene
ZMffeln geröst , auch Semmelbröseln,
gieß daran Senf , darnach man viel Sup¬
pet; brauchet , laß auffiedctr , aut ge¬
furzt , über den Stockfisch geschutt , laß
Aen Sud austhun / und richte es am

rr . 19z-
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N . 19 Z . Stockfisch mit Sardellen.
Nimm übersottenen schön geklaubte«

Mockfisch / richte eine Lag in eine SW
sel oder Rem , bereite gute ausgekN
Sardellen , und in Butter geröste SeW?
melbrösel , Lemonischaler , MuskaMM
frischen Butter , und Milchreim , nimm
auf eine Me Lag von diesen , decke W
zu , laß ihn gemach aufdünsten , und M
te ihn am

Ml
VN!
schc

N . 194 . Stockfisch m Rrebsstrppen
Bereite den Stockfisch wie den VM

gen , nimm überbrennte Krebsen , die
Schweiffel ausgelöst , die Schalen , und
aepfarztes Brod zusammen gestoffen,
durchgetrieben , daß schön dicklet wird,
nimm die Krebsschweiffel , und gebackene
Hechtenleber , richte es auf eine SchuM
mit sammt dem ausgelösten Stockfisch,!
die Suppen gewürzt , über den Stocks
fisch angericht , laß einen Süd aufthm,
find gieb ihn auf die Tafel .' z

Kr
§efi
vre
Ke
Mi
ihn
Nb-
NN.

N . L95. Stockfisch r'n der Mäschers
suppen.

Ueberflede den Stockfisch , löse ihn » M
der aus , mache eine gute Qel - Ejnbrm ""
mit Wehs , schön gelb geröst , dapein klein



unrerschledl . Zische» , solche juzuöer-ikerr.

Mnitterren Knoblauch , und Sardellen,
gieß ein wenig Wein , und gute Erbsen-
mH daran , klein geschnittene Lemoni?

^ schaler , und gewürzt / richte den Stock¬
st fisch darein , laß ihn einen Sud austhM
) md gieö ihn auf den Tisch-

n . 196 . Stockfisch m der Milch.
, Der Stockfisch - wird zu Stückeln ge^
A schnitten , in Wasser gesotten , hernach

Arm er'y , laß aufsieden , gewürz die
x^ Mlch , richte drfi Stockfisch darein , laß

an

N . 197. Stockfisch abgsschnralzeru
Dieser wird zugerichtet wie der vori-

eingerichtet an dem Sud , und abge-
^malzen mit ZwiffeL und Semmeldros
ltln.

. ! n . I9'8/Dlarteiffei abgeschm^ ^
^ l Diese werden in Wasser gesotten, SM

Mch ein wenig Kumm daran ^geryan,E Asgelvst und angericht , mrt Semmel-
eln hestreuet , und adgeschmalzen.

N . 199.
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199^ Blatteissel mit gelben Rüben.
Die Blatteissel werden abgesotten

die vorigen , und ausgelöst , nimm Hal¬
den Finger lang geschnittene gelbe Rü¬
den , diese schön weich gesotten ; herm§
dünste sie in Butter , und Semmelbm
seln , Milchreim , und gut Gewürz W
an , nimm von der Suppen , darinnen
sie gesotten tzynd , darzu , richte es übet
die Blatteissel , laß gemach aufsiede^
und giebs auf die Tafel . j

gm

N-
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p-

Fle
sen
Ri!
tm
!Br

ierter Uhsa -tz. '
Don unterschiedlichen Fleischsupxei!

und Speisen.

len
im

ang
Äkl

N . 200 . Geflossene Suppen von
nen. l

Siej
esl
Kn

^imm von übergMiebenen Kapauneii,
' hacke sie klein Msammen , flösse e>

klein , bereite gepfarztes Brod , flösset'
auch darunter , richte es in einen KtWi^
oder Hafen , giesse siedende RindsuM ^ .
darauf , laß wohl sieden , treibe es
lich durch einen Durchschlag , das alM
mal durch ein Giebel , daß die rechn

Dt-

.p
cki
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