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. T 118. Aanbuteen. Schnee gebacken.
5 Sepet 3wep RKanen Hanbutter it
it Balb IBein und Waffer , Jimmer und
t Citronen- Schale 31, laffet 8 vedt Furg
o fochest, und treibet e8 ourd) ein Haars
¢ fich, alsdenn thuet diefe Marmolave mit
b1 Juder in eiw Kaftrol, und rubrer ed mit
L eittent Rubr s Lofiel auf einent Feuer ab,
. laflet e8 aber nidht anbrennen. Senn
fun die Mafie redyt Eurs i, fo fhlaget
1l boit ro Epern Das eiffe von Schnee,
U D rubret e8 davsu, fehutter ef auf eis
?é; e Schiffel, freichet €5 niit ginent Mefs
i B¢ in Die $Hohe, fireuet Juder doreuf,
il und laffet e6 in einem*Ofen ober Rohre
o baden.  G8 Darf nicht lange feben, {o
il Wes gut. :
] =

{4
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P Dritter Abfag.

v Lot unterfdhicdlihen  Fifthen
i foldhe susubereitem.

L

Y1 119. Srifths gefottene Salblinge.
Ji3 %Etﬂtﬁ ieinen Stefiel, oder Mein dent
| _Sub mit Gifig und Wafier, Saly,
Awiffeln, Lorbeer . Blattcr, Rosmarin,
Yemoni - Sdyaler lafie e unfercittanber
| Tieden , madhe die Fifch auf, sevtheileed,
' \ : - Wann




60 Dritter Abfak. :
wany fte geef feond, su. Stiaden, legt! =

{oldpe in eine breite Schinfel , wann fie.
gewsafchert fepnd in Falten SBaffer: mm o

Gomimer fann man_ Eis bavan legen,
fo mwerden fie dejto Eurniger, fprife fris
{hen Efiig dariber, fo werben qie blaw, .
wan der Sud fiedet , gieffer man von

Desit Sub mit citens Lofferiber ven Fifd,

uid Iaget foldyen fix den Sud hinein , sl
gedectt, und gemad) gefotten, freche mit

piner Gabel darein, wann es gern berr
aug gebet, gefchmind von deit Seuer, e |
wenig Sud wegaefditt , mit frifchens &

Waffer und Efig abgefhrodt, sugededs
imd fkeben laffen. | e

Yl. 120, Srifh Gefottene S’éﬁélre‘n.— * Al

Der Sub mird gemadyt wie dev boti
ae.  Die Fovelen werden alfo jubereitet
wie die Salliling , allein fie brauchen
nicht, dag ji¢ {o viel ficden. '

17, 121, Seifh aefottene Aefch.

Der Sud wird gemadyt wie ju deteh
Sdlbling, bereite dieAefdh wie die Salb: |
ting, fie braudyen weniges fiedenr, al%
bic Fovellen, aber ein frifdes Feueh
dant fie fepnd gefchwind gejotten, abfon |
etlich wann man vicl bat u fieden.

WY 522




- MWafer und Efiig freben lafier,

Bon unterfd)ievlichen Fifchen, foldhe juberciten. Ox

17, 122, Svifth gefottene Auechen,
~ Bereite den Sud i einert Kafrerol,

| fuie die oovigen, sertheile den Fifdh i

Gticfenr, wann der Sud fiedet , lege
e Huedyen darcin, lafie folden Oes

mach fieben, toens er gefotfen iftl iieﬁ'c

¢t wenfg Sud weg, abgefdrg tit
1 e
gedecit, ‘ :
3. 123, Brifch Gefottene Grithdelin,
_Mache: einen Sud mit Effig und AWaf

- fie; Saly, Lorbeerbldtter i ein Rein
- oper Rafternl, feibe bie Grundeln ab,

| tvidbte o6 in vin Beden, gieffe e tenig

)7

't
1

J Wein oder Effig dDariber, dasheiffet man

| Obfodten , wann Der Sud fiebet, bie

| Grunbeln davein gefchust, gugededs, o

E_ lang fieden faffen, als ein paar Syer,

| gieffe etmas bon Sud weg, mit frijdent

- Waffer abgefdrodt , sugededs, fo mers
e fie fhot Furnig. :

Tl 124. Srifch-gefottene Z‘Zfopptn.

.

. 1oie die Grundeln.
L. 125, Srifch - gefottene Hechten.

Bereite den Sud in citt Kafterol oder

Reflel, gefalzen, zertheile den Hedten

| i Studen , pernady fauber dusgenas

| 1den, wann dex ©ud fiedet, lege den
.I Dede

Diefe weeden auf die vt gdmacht,
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-

Sraed)tﬂjt Darein, 1md laffe foldyen fieen, D
ficy mit einer Gabel Davein, want fit oo
ern beraus gebet, o iff ev gefoten i

iefes ift su meren ey allen Fifcheny §e5
int fie bont Feuer , el wenig @uéj o
w@efchirtt, wnd abgefd)rncft. -; ﬁr
BE26. Zechten mit fauren Robl, Dy S
“ftern, Avebfen und YMotcheln. fo

@tftﬂd) adyt man einel redt gt Q.
fauvert Kol nemlid) man mug e
-obl, nachdent er feinr gefdmitten ifiy on
. {o menget man fogleich cin wentg KU o,
el und Saly davunter, und thut W g
nebift einent guten Stide frifd) auswy
wafchenen Butrer in cin Gefdhirr, detl f%i
feft sugevedt und auf gelinden Foblfeuth e
in feiner cigenent Brhbe gar {dhwibih o
Taffent, swweilen aber umigerubres s}lf‘}dy
Tt wenn. e gar ift, vollends fo bitk G
Butter daran thun, als nothig fhute W e,
wenig Mebl, Daf et niche waferic il oy
wund denn auch ein wenig FWein - Cfile g,
1und Damit gang Eurs einftofen Lafferr, Dt Gy,
pimmt man gusgemtadite Anftern, WY
gemachte  Srebs - Shivdnge , gewdddlt ¢
und reingemachte Seedheln, olehes W) -
fanmen wit cin wenig Bufter durchae
%d)mttget, und it etwas fiffen Rauntih i

et Kobl gethan, damit burd)gerﬁbr%f‘,é; =

7

UND nur git wenig burcbgcftuf;t.
- ;)c




Bon unterfchiedlichén Fifchen, fo[d;-e_ agrid)ten.'ég-

o, Dedten werden geriffer, und in Stird
fit: gefehniteen - und  ordinaive i Waffer
i WD Saly abgefodhf, und fo jemand dies
) fe5 Gericht iy feinen eigenen Appetit
i over Eleinert IMablzeit madt, o fann
-t onur beyne Anvichten Die Krafen vou

dem Hedten Berausnehmen, in eine

i CHUEl -anvichten und Dem gemadbten

oL uberhergeber

tﬂ{i a 17, iifcheln om Sp‘ieﬁ: gebrater.
)F;‘, _Dagti muf man die groften und befren

Mufcheln ausfuchenr, und folche erftlich
fé‘;f ?r‘bmairc: abEochen, denn qus Den Sba-

i len madhen, und auf Heine faubere Hols
. detne Spischen frecten, und aliemal 3iz
ol e einer jederr SRufchel ein Flein diinn
;ﬁ:-:ﬂ’ﬁt’t Srantesvogel braten will, deritt in
il Admolzeenen Butter wmbelren , mit fein
il Geeiebenent  Brode befiveven, und auf
i swenig gefhroind Feuer gelbbraui nia-
at ety {o findfie recht, Derin braune Buts
g o und Citvonfaft davitber. -

il

LT 128, @efillite Reebfe mit Reeber
Y - Sarce.

i Die Prebfe werden exfilich prdinaire
t ABgetoche, nd Denn bie Semwdnge aus:
Wf {macit, die Kopfe muf man auch i
| .

el

-

/.

Siheibchen Spedt ftecten, als twenn nian’

i, fien Noft oder an einen Bradfpies vor
a1
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twertdig vein und die Galle herausinady md
utd folches mit Dent helften Krebsfchmay we
‘gen ein wenig groblicy durchhaden ﬁn[i i
Dert Weinen, und den fibrigen Schald der
madht man Krebfens Butter , und :
{oldhe Balt ift, wie cine Pomade abed g
‘ben, denit eitige. Eyerdofter und etni &
geweichtes tweif Brod, Saly gerichent el
gRuskat und gericbene oder gans fein gi 0
pacte Citronen - Sdalen darein gethil
folches wobl durd efnander  gerubrd
und detnt sulest aud die gehadte Krel

bineingethan ; und durdeinander gm‘g"'f*ﬁr
b

L

vef, Demt di¢ Rrebs - Kopfe damit
fillet , und i ewer Sortenpfanne ge
e e fo -mgd)j;-ngan_emmenig g I8
Aoffe und thut die nbrigen Krehsichmaiy Wit
nebft eitt wetig geweichte und reit ¢
wajchene Merchelts, und wenit man fif
e etwas feines, als Artifhocfenfiil
und dergleichen bat, dasir, und IGGE 4 o
auf einent gelinder Feuer Durchpapitth
Dentt wenn {oldhes i eine Schufiel gcgﬂg,{m
bewr , und die farcicten Krebfen Perut oy
gatnict, {o ift es vecht und gut. - iiibn

: a
¥, 129- Savcivte Aufterm, Emig

~ opan mug etwas obie Salh gefodi lia
Fifhe voit Den Ovaten mader, foId)ﬂE ‘n’im
wit einigen roben Aufern Elein pade %ng

Dertit ein qut Stud abgeriebenen E%;gf”

»
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e maden und nach Proportion geweubtes
gaf Weif Brod , einige Eperdotter , Sals,
bif wnd geriebenen NUSEat,, folches alles mit
i Den gebactren Fifchen wobl durdheinans
i Det geruthret, Denn nintmt man reinges
et afchene tiefe Huftern Schale, und legt
il eftlich bon der Favce efwas Unfer ein,
e dett 3 Bis ¢ Auftern davauf, die Auftern
g ober miffen vorber in ihrer eigenen Hri
hat e eite wenig- gebrellet werden, denin vor
vl e Favee wieber davuber, daf dieSdhas
eitatt gang hochgefitlier werden, denn mif
pilf Guem. swarmen Sefier glatt gemadt und
g tunt irbevgefdrbet, uud in eimer Tortens
ol dianrte, unten und oben mit Feuer gar
gt Gebactent, eS8 Eann fo_naturell, oder aud)
itk Wt-eitter Aufrernfofie gegeben werden.
o
fo
retrb Wettnr der Aaal fravcift, sichet man
egf;i‘lfgm Die Haut gb.  Hiersy mmme man
18 fharfes meffer und fehneidet thir bes
ot Dew Qopf ab, alsdenn fehldgt man
i mit einen St Holy etlicdemabl
W Den Schwang, o wird et hernach
Mt Jidy arbeiten laffen.  Hievauf fangt
dff Man oben ; wo der Kopf abgejcdnittens
dtf ordetr, g, Die Haut ein wenig 105 31
o Madhen 5 fo fann man fie mit leichter
ttel Mube vollends ab;éeben. ‘Dant werdern

0 E Stuz

mit Orangen - Sauce.

W, 130, Aaal aus Schmals gebacken,
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B e e oo A ; ot
etide gefbnitten, fo_grof nian fie by

pen will, auf beyden Seiten jeves Stud
ein Ginfchnitt gemacht und gefalgeh’ o
et fic  cine Stunde im Salze gelv B
&qu, werdett fie wobt abgetrodnes, will i
ifvonen Sdalen. gefpict , mit el ol
wyopl beftreus , wnd aug heifien Schmal f’t‘
gebacferr.  DRutiniehro imme man 1 odel vl
2 Otangen und foueidet von der gelber 4
Bhaie gans Heine wnd dinne Scheidy P
e, obngefebr. von per Groge einth
finfe in frifbes Taffer, domit fich ub
SPittere eii wenig ausyiehet, feger Bk
ter uber und t{l;{i’t‘t, wen fie gelbbroll oy
find, etliche Eoffel aNehl darimnes fehia g
zite halbe Sanne jus von Fleifd) v o
ifch, und eben foviel MWein dargr; ull g
thut Die Oranger - Schale hinein. et g
ntat bald anrichten will, Eani man U o
Den Saft von Den Orangen, und Dafertt 3
£5 nicht picant gentig am Sefchmac WO- gy
ve, eine Gitrone Ddargunepmen. D
a‘gtrfdz wird wiit Die Schuffel Herins vk 2y
givet, 3 4

77, 131. Seifch gefortenee Schadett |

Diefer wird gemadt quf die Aek W
er Hechten, mat mup aper wobl AP i
fung geben; Dafi er nidt ju viel fiedt) gq
foniten gerfalict ev gern, st N

R 132 l

¥




- Bon unterfibiebltchen ifen, foldhé iberetten, 6.~ i
[ﬁél © T2 132, Svifh gefotteng Baufen. 1
g - Made dene Sud dorr Waffer und Saly,
y  owifeln, Lorberbldattern, lafie e3 fieden, 1
it destheile den Haufen ju Studen, lege i
i foliden in den Gub, wann er gefotten 1
fy Ut abgegoffen ettvas bon Demt Sud, mit 4

i
y frifhemy Egig abgefchrodt.  Man Fan {
’:f{ aucy einen ?rifcben, Kren darg geben, i
ib’l woer griiiens SPetecfil, nach belieber. W
¢l it
n‘as'i 0. 133. 8rifeh gefortene Rarpfen. i
Mg :

*
U e Dttt Rarpfen fann man auf sweperlen i
o Aet fieden, man Eann by fieden wie den 4
“gﬁ“ Dechten , in ficdenden Sud legen, aber
Dnh' eemug fanger fieben,; als der SHedtens
il Bonn ber Karpfen gu Stiicfen gefdynits
il Ky vidte folchen i ein Jein, oder f
o eflel, mache Dew Sud, und gieffe ihi
;djf dgriber, Iaffe ibn gemach fieden, wanm
i (Egefotten ift, {cbw ¢ b ab mit fris.
0 {Hem MWafler nud Ghig, Jaffe ih fieden.
32U merfen ift, daf der Karpfen wohl
~jGeialzen mug werden.

T 134, Srifch gefottene Schiel e

- Diefe werden auf die Avt abgefotter J'

I wie der Hedten, allein er muf gemady i

o) g,tfottenmetben, und braudet weniget fics |
| Yy al8 Der Hedtens er zerfaler gevn.

" Ea N. 1350

,

o |
{

t
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~¢% genug it sur Guppen , mache o

o
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L7, 135. Svifth Geforeene Seicl, | e
Diefe werden gefotten wie der How N
fern , aber wicht o lang, mit feifchem| ¢
Gfig abgefshrodt. . q

¥1. 136. Srifch gefottene Patimen.

Dicfer witd gefotten wie der frifdh @
fotrene  SHechen , mit frifdem SR3affer ey
und Gfig abgefchrods. } ?ui

: ‘ b fi
L7 137- Srifch gefortener Mick. E R

Diefer Witd gefotten wie der HEUH ift
Aabgefchrods mis f(tifd)em Ehig. } ?g)i

AT 138. Sechten in der Sardellen Sip %gf
el T DN Fooel

et Hedten wird gefdippt, und i
@S&gn gehadt, frif abgefnt’ten,‘ Daﬁ!a
er fhon Eurnig Wird 3 nimm eine U
Gebfenbrith fo viel man vernteinet, 0

sButter - Sinbrenn niit Jwifeln, gerieby o
nen {dhwargen Brod, fchon braulet ¢ 3
voft , brenne es in dev rechten ‘EDICWF'E
gitt, bon einer Lemoni die Shaler b
©ardelien Elein gefchuittert, Wein, Mild
veint, qut GeIiEst, audy ein wenig O
wurinagery; ene balbe Stund vor L fe
Qi) ben Sechten  fauber abgefeidt &
" gicfie die Suppen davnber, Jafje egig‘“‘ o
e ’
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wenig auffieden, damit die Suppen eis
fier guten Gefchntact bebomme , ein wes
mg Butter , und angericdht. *

£ 139, Yleun-Augen gefotten, in Wein
it Rachée von ®liven. ;

Die Neun-Augen nuifien gefotten wers
ben o Dann werden die Oliven gefchalet,

- glles Fleifdh von den Kern ab und recdht

ylich

oaf ¢
it
el

(et
D}

o]
o
b
ol
i |

| fein gefchnitten s Provenger 2Oel in eit -

Raftrol gethan, und wenn es gelbbraun
ift, 2 £offel Mehl ebenfals gelbbraur
daeinne gerdfret.  SHierauf wird das ges
{hnittene nebft einem Glag Wein , i

e Jus und Gitronen - Saft darzu ges

thai, und uber die et Augen anges
tidhfet.

. 140, Lachs in Papicr-Rapfeln gebrar

“ten, mit Capern 2 Sauce.

Schneide Den Fifh i dimne Stirc>
hen.  9nache bierecigte ﬁc}}ld)en bt
Papier , fchmiere fie neit serlafienen Bt
fer und Flein gefdhnittenen Ehalotent
et Didfe aus 3 vangive den Fifch hinz

il ti, begief ihn mit Citronen-Safts und

0§ ihn-in einem Ofen pder Robe bras
fets weny er quf der einen Seife gut
gebraten ift, fo wende ibn unt, Damit cr
Guf der andern audy gar weede. Stofie
¢ 3 eint
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eint fvenig Coriander it -¢inem JRor{el mif
Capern und Cchalotten , thue audy ein
@tud abgefottenen Lachs, wenn e oy
Daudent, dagit s alsdetin fese Butter ithey
Iag fie geraeben, und the das Gefiofs
ne nebft einen Glaf Weir binein , (i
g¢ etmwas gute Jus bavauf, EWenn o
e tyenig aufgefodt hat, fo treib
ourd) ein Haar- Sieb s fepe die Kapfel!
ouf eine Sdufel und richte Hie Saua
Daruber an.  Diefe Kapfeln miifen vl
dent ftarkfien Paprere gemacht werden, |

XL 141, Schnecken » Bers 3u macken.

e bie_@cbnecfe:?}f vie gleich oy

Dergebend befdhrieben worden, sugerids

fef, unbd die ‘)&%&ufeg et gemacht findj
e namlichen Farces nir

fo ntachet aud
i die Helfte mehr, damit fo diel ubriy
bleibe ) al8 sumr Auffap erfodert witd
Davon werden yuerft die Haufer gefulll
wie pben gemieldet & alsdenn wird eint
{ilberne pder blecherne Sehilfel auf ber
Doden mit Farce befteichen, dodh
Dag die Mitte deffelben leer bleibets v
nach_die Schnecten gefest, daf alleml

Die Qefnungﬁ foo fie gefullet find auf i)

bereits avfeefivichenen Farce yu Tiegeh
fomt.  Dann wird wieder pwifdhen M
€ dytiecferr Farce gedrirt und wieder o
fie Jeihe angefelt und fo fort, béfe“[

L o gt gt b T P 4 TR



i

el
[}

e

- Bon muferfdieblichen sﬁdyen,'fa[dpeguﬁﬁe'ftei;_.ﬁ

s

bie gehorige Hobe par, Der Ubrige Farce

Wird swifden die  Hdufer eingedrndt, -

damit ¢s eine Windung gewinnet 5 die
tunde Hoblung aber mit gefdnittence
Seriitte] ausgefillt , und 'f)ern‘acb Die
Gdhifiel in einen Ofen: pder Rohre ge-
fist , Damit nur der Farce gar werde

o Dabey muf man die Haufer fleifiig mit
- Butter beftreichen, weil fie fonft graw
L werden.  SRenn fie ausgebadten ift, nimt

s Dic Semmel beraus, und fuller fie
ftatt Deffen mit der Sauce an.  DHIEE
gafivet man gefchnittene Pererfil fn Duts

' fer und fiveuet efroas gerichene Semniel

wnd  spufFatenblnh odarauf 5 alddene
[®ldgt man qute Douillion darsy, fagt

G eimal guftoden, und fullet fie ein.

L7 142, Ragout von eusgebrodhinen

Rrebfen mit Corviol,

RNimim ein Shod Krebfe, ubei: and,
nachdems b viel braudefr , wiehreres

- brib fie aug, {chneide die Fleinen Beine
wb ; und nimm den Schwany herdus.,

Stoffe die Schalen, thue fie mit Putter

i e Safteol, rubre fie fleifig herunt,

baf Der Butter redt hodroth werdes

alsdeny thue Bouillion, Semmelrinden

1 &t Rellery , und cine Peferfilens

Ruvgel darsu; [af es eine MWeile Fochen,

und treibe es durd) ein Hoars Sied in
' €4 4111

&
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ein Kafteol.  Der Sarviol ober Blumey fer
- Kobl wird blandyirt, und mit den Krek G
fen in Die durdygeftridhene Couliv gethan! bel
ein wenig aufaebodt , und mit etwad e
- - upkaten « Bluh ferviet, i ?an
o

Y1 143. @ebacfene See - Fungen mit ten
Linfen, “ytem ur Sommereseic nit | (%]
grinen Erbfen. |

Dagie Fann man die Jungen nur ayfl
bepden Seitent vein abfchuppen, ausnehsl
ment 4nd die Flofedert rundherum bl
fchueider, abwafdben und mit Sals e g
fpremgen, beenadh abtrofnen, in Nells i
umbehren wnd in eine Plantte , wie mabl g
ordinaiv Fifd) bacet, in heifen gelbbrats i
nen Butter abbader, nan Fann fie vor| g,

ber in Stiden fhneiden, wie man fie) g
baben will, denn Focht man die ginjen g
borber in weidhem IBafer gang miehes o
,ggeft oag Waffer rein ab, und madt M
e mit einem guten Stide ausgy
wafchenen Butter , ein wenig Pfefer |
und Saly, audy, fo man wil, g
‘fein. gebactten Peterjile, und ein wenig | S
Brube durch emen Sieh fereichen, e L M

wentg Linferr, Eann man mit einem Stz | in

de gebactener Fifche Flein froffen, foldes i

mit cin wenig Brihe durch einen Sieh

fteeuen und. Das dasu thun , damir fie die

faumig davon werden, und picht 1"9 gwéafﬂi @y
eri

|
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o) ferig find, e$ befommt audy cinei guten
b Gefthmact davnach, einen gamsen iz
i el ift aud) gut davan, denn die gebas
abi denen Jungen angerichtet und die nfer
daruber gegebent.  Wenn man will, o
. fann man die Fifdhe aud) von den Kra-
it ten gbmachen und alfo anvichten. Jue
£ Gommerszeit madt man es mit oen
| getnent Cebfen eben fo.
f

His
g)fi V. 144. SHechten anderer Hrt.

be5 Der Hedten wird gefdhippt, unb abs
%If gefotten” wic Der borige , die Suppen

s wriber wird audy gentacht wie die voris
W Ges wann die Suppen gewiiryt ift, auf
I‘;:‘f-'; it Fifch gefchirtt 5 treibe einen frifchen
o Butter ab {chon piaumig, ribre darein
L“ Milchreins , gefchnittene 1md ausgelifte
o Gardellen , gruten Peterfil, Lemonifha-
o ke, vichte o8 an Den Fifeh, nur Dap es
v wefchleichet, fo-ift e fertig,

I‘é V. 145, Gechten mic Yifchecn,

g Bace den Sedhten {dhon, wafche die
L Mufcherl , wie gebrduclich, in Wi,
7 limme eine gute Grbfenbrih, brenne es
5 lbmt Bwiffel 2 Sinbrenn ein , den MWein
b Yavein, Do es die vechte Dicke beFomme
e Ve anifcherl gudy davein , lafe einen
fa; Sud aufthum g&xt gemirsh ruDifQ?L bbﬂﬂ'
| : s
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orhaetrichene davanm, wie bey Denen o m
gemeldten Sarvellen.  Man Fann i M
aych itber den gebacfenen Hechren fihihl di
ten , ober ungebacene Hedren gebeny 0"
g5 Fomen auch die Hechtenleber geby e
dorr, bernach gefdhnitten , wie Die My e
%Cbtt[ , Darunter genpmntenn ywerdeis B
ibmfm audh opne Mufcherln’ gesmacggt el
e : o

YT. 146, Hechren in Savoellen » Zren, ’ﬂ)ﬁl

- Der Hedten wird gefdhippt, s St 0
deln gebadt , frif abgefotten , il &
Burnig. Der fren wird alfo gemad)f;g-i)‘é
nimn Elein geftoffene Mandelir, darnad N
san viel macden will, ausgeldfre Gar L
Dellen, ein wenig Knoblauch, alles wh
fer Die SRandel gefioffen , ricpte e8 it 3
einett Hafenr, mit Mildreim abgetrichth
Semonifchaler, und den Saft, Uil o
biupe, frifden Butter , -giefie eite gﬂ_ﬂ;‘,%
@rbfenbrab davan, Daf es die redh g
Sice befommt, gefaler, giefle e8 UM o
den Heden 5 wran muf ipun aber nif
fieden [affen, et lauft gevn jufammen o

e
LT, 147. Hechren mit Nandel-Aretls |y

Gditypr berr Hechten', und sert ;ﬂtgﬁkﬁ
n i Stidelin s man fann {olden ift &
ebenm , pder Baden , made eme& g;m

|

‘r



Bon unterfehicdlichenifden, foldhe jubereifen. 7§

pp, Mandelfren mit geftoffenen: 9Nandeln,
o figdende IMild)  gemweichte Semmel,
yitl Die MMandeln und Semmel mif fiedender.

ey Milh durcdhgetricben, gauc‘fert, und eitt
fy wentg Rofenwaffer , Butter , eud) ge-
M tihenerr Kren in Der rechien Diden ges
ety Madht, und aber den Fifch angericht.

oty G
| YT 148. Zechten in Reen 2Panadl.

| : 2 ¢ 3

- Wann der Hedten gefchuppt ift, sero
11190 v + e I Ox e
‘"’[ theile foldyen 3u Stirceln, fieve e frifdy
st 0, Die Sentinel gefthalt, und eine gute
il Crbfenbrup davan-gegoffen, lafie es fies
it dens mann die Jeit iff, vichte den Sren
ot davgn, gemurgt, IMidrenm und Buts
Bar-der,-uud uber denn Hechten angeridht.

o ‘
SD;;; . 149. Sechren in der RrensSuppetl.
gfag}i Der Hedten wird geforten wie der
qifl Sovige. Die Suppen mache alfp, nimm
efl DoumdL, made eine gelbe Einbren, ges
e Wbnittene Swibel daran , gqud) e in
pidh Die Einbrenn gefdhute, Erbjen-Bruh fo
5, | ek, Dag es Die redyte Dicde hebommet
| Mildrenm, und Kren; gewiryt, gefals
i T, und ven Fifd) angericht, vie Sups
L pen daruber gegoflen.  Dicfe Suppent
?gﬂl. Ut oudy gut {ber den Karpfen, iens
r,tfg Daufen, und gnbere Fifh.
e g v i

| : N, 150:




56 Oriseer Abfas. - |

17, 150, dechten in poblnifcher Suppe,
Sdhuppe e Decdten , sertheile b

31 Stickelin ) faly ihn ein, lafje felbey

eine halbe Stund liegen in Saly, firef
ibn_ab, ridte felben in einen Sefel
giefe Darauf gute Srbfenbeud , Weit
und Gfig, daf es barnber gebet, laff

ibn fohon fangfam fieDen 5o anw e g

{otsen ift, fchrod ihr ab, nimm von det

Sud, mit Jibeleinbrenn eingebrent i
per rechten Dicfenn, nimm gewafden
SReinbeerl , Jibehen , lang gefdymittene
smandeln , Lempnifhaler , und, Jude |

Daran, laffe es wobl jieden, gemirest um

iber Dden Sifch gefchitet, laffe ihiw eineh]
Siid aufthiut, hernash angeviehe.

i 151, 6ecbtim mit Peterfilvoursen.

Siippe den Hechten, sertheile it

und fiede den; Hedyten frifdy ab, nin
eine qute Crbfenbrith , fchneide Idnglid’
te Petecfilmursen darein, laffe eg weid

fiederr , brenns mit Swiffeletnbreny Gt
i der rechten Dicten, gemtist, gefol

e, und SBein Daran, ober nitmm bo

%ifd){ub,r anftatt des Weing, rofte P
terfilfrdutelin Butter, den Fifd) abge

feihet , Die Suppen Ddavither gefdith

Tafie e5 eifictt GUD aufthun, dag ex (i

furitig bleibet,
RN. 15%
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Bon unterfchiedlichen Fifchen, folche jubereiten. 7y

| Y. 152, dechtent in Pafteten Suppen.

Der Hedhten wird, wie gebraulich ift
gebacfenr, anfratt be’é Grief mit Smebf

| yberftrevets vidte ibn, wann er gebas
| den ift ) in einen Seffel oder Nein, ma-
(e Die Guppen, nimnt eine gute Crhs
| fenbrith, brenne es nidt gar su did ein,
8 wird von demr Fifeh bernady dicer,

gieiie st ein Davan, nimm  ausgeldfte

| ©ardellen , etwas don dem Knoblaud,

Capri, Lemonifhdler, {dneide e5 unter
tnander, aud) Hofimarin {dhon Hein ge-
[hnitten , lafje e8 tn Der. Suppen einen
©ud aufthun, gewurst , und Mildhrein
mf den gebactenen Fifch gefbutt, und
gemach fiedest, aber Daf ver Fifch nicht
gar 3u sweich wwird. :

U7 155, Sechten in Ocl gediinf.

- Der Hedten wird gefhippt , und
feifeh abggfottm, vaf er fchon %x’xrnig

WiED: nimm Das oben befdyrichene 5 die
- Sarbellen werden ausgelaffen.  Dimie

Uon dem Sud, allwp dér Hedten gefotz
fett 1ff ) SRein dargu, gemifchtesGenntivs,
loffe Dag Sufantmengefchnittene darinnen
fieden, felbe Den Fifch ab, gieffe die Sur

darliber , wie aud) das Baumpl, laffe
88 eine balbe Stund gemad) dunfiens

Want man anvidt , diefe Sur daviber
: : ges




78 © o Dritter Atk

gegofien. - Bebalf nur fo viel Sur, aIﬁl‘,

vounothen ift sunm anvidien.

L. 154, Sedhten mit Sardellen gef‘pi&f.’ |
Nimne Fleie Hedhten, diefe {hon gt

ditppt , gefdhitten ju Stideln , wi
en alfiich, aefalzen, und mit ausqgely

ften Sardellen gefpict, an dem Spighh
wehratets , wie Dden alfifd , und ity
utfer begofien, watn e gebraten il
‘it Semmelbrofeln beftreuet, ouf cine

&chitfiel  abgesogent , nimm  INilchreiny

Cemonifaft, uud dic Schdler, Buthen

¢ ¢8 fiber den §ifch, laffe i gu’gebemﬁ-

gcfdmittcanen Peterfil, Mugtathbiup, ¢iv

Duniteit.
LT 155, {,ecbten'r‘nitr Auftern. '

 imne gefeldbten SHecoten, fiebe ibn il

sRaffer ab , lege folchen auf eine Sif
fel, nimm Die Auftern aud dex Shalen

Taffe es in cinem frifchen Butter anlaws
fexr, und Dinfren, nimm ein wenig fle bt

gericbene Sentmelbrofelu, sulest Nl

veim, Lemonifdhaler , Mustatblibe , W
motifaft - aud) den Saft bon denen UL,
ftern, vichte es iber den Fifch, und
es cint Eleines @Dl aufthun, gied i

auf die Tafel,; ev ift gut,
m. 156!




-

| Bou untorfchiediichen Fifchen, foldye subereiten. v8
il $1.-156. Hechtel in Schwammerlfuppen,
er Hedten wird gefchippt, und .
1 sﬁct‘eln serbactt, frijch abgefotten, nins
' € dwammer!, oder Bilgling, in Erbfew
ol Uber{ptten , die Brubnimm hernady 31
jo Der Cuppen: die Schwantmer! aug dem
E getﬁen wBaffer etlichmal gewafden, da8
cﬁ{» e Sand wegkommt , pade es {dorw
it Hein ) ninmw aucd) darunter qusgelofie
hi Gardellenr, Capei, Lemonifhaler, uni
gl Qunen Peferfil o vofie ed n Butier,
g Wt gute Gebfenbriih, die andereSu
g P guch Dargu, gewuryt , und INilds
vl ot uber ven Fifch angeridt, -
i} y e

. 17, 157. Rutten in der Suppen.

_ Die Rutten werden .frigcb_abgefntgrem
df fie aber fchon Furnig bleiben, nimm
it tine gute Crbfenbruh, brenne ¢s mit eis
ip e gufen Buttereinbrenn ein, daf fie
| die rechee Dide beFomme, gewiist, Leo
i Wonifchdler, Inildyreint, grinen Pefera
i fiLy in Butter gerdft, feibe die Kutten
dri 80 giefle die Suppen daruber, laffe e8
oyl fitert Sud aufthun , vide es ans die
i Rutten, wann folde aufgemacyet mees
,m;bm,,fnueq {ie gefpeifet werden, o bicke
o Yo e fehon Fxumme.

N. 158.




8o 7 Dritter Abfa.
7. 156. Rutten auf andece Are.

Radhe pie Dutten auf , und false of
gin, bernady gefpeifet, Dag fie fhon vl

bleiben , laffe es in Salz ein wenig he

gett, abgefrodnet, mit Mebl beftreueti!
und fdhon gelb gebaden 3 ridte eo auft |
cine Sdjufiel , bruce Lemonifaft darl &
ber, in Butter gerofte Sennelbrofel b
ilchreim , Lemonifdhdaler , ustatbls
be , und ein wenig Srbfenbrub Iag}e g

aufdimiten, und giebs auf die Lafe

X7 150, Rutten am Spief tebraten. |

L Sdneide die Rutten yir Stinctel, Wik
Den Aalfifch, false fie ein, brate es !
Syick , oder auf den NRoft, begieffe 6

it Butters wann fie gebraten feynd
mit Semmelbrofeln beftvenet, aquf eind

Sdyiiffel abgesogén , nimm Lemonifuffl

und Sehaler, ein wenig Milchretin, M

Fatblube, laffe ¢S ein wenig aufdinfien
und auf dic Tafel geben.

1. 160. Rutten mit Auflern.

Die Riuttte madhe auf, fpeile fie, Kl

fie fchbn rund bleibén, fdhon Furnig o
efottens Iofe ie Auftern aus per S

e, Dimfte o8 i Butfer s man Fanlly
aud) uberiottene Hechtenlebern nehmely
gefdhnitten, wie Die Anfters, aud M

geinit
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!!ionuunterﬁ)iebl»%tfd)cn, folche gﬁgnﬁgréiiéh. 81,
gediinft, wiimIL cine gute (grh{enhrﬁf,, ity
Duteer gerofte @’cn%nelﬁtnfe 1, grunen

"Yeterfil, Den Saft Yon denen Nuftern,

snonifchaler , und den Suft, Muskate

b, owildhreinn.  Micdhte bie Rutten

[on sierlich quf eire Sehiiffel, gicffe die
Suppen Daviber , laffe e eimen Sud
Mhthu; unb gies auf die Tafel,
[0 161; Ruteen in dep Reantfuppen,
. @iede die Mittten in Wein und Crhs

: gmfwitb fyon fuenig ab, ninwn Sauers
dout , backe es flein, giefle oon dent

181D fn Das Fraut, und lafie es fichen;
itnne e8 iwit SwiffelCinbrenn i, ge
Wige . owildteim , Butter , vidte 8
lhew die Justen; Iaffe o8 einen Sud thum;

D giehs quf die Tafel:

t‘( t63; ®rundeln in dev éupf:‘eﬁ: _
| L @iede Dic Grundeln frifeh abj  wié

fon voviten gefdrieben ift; laf ffe suges

(Gt feeben, Daf fie febon Blvnig werdem

i, efne gute Gebfenbeh; und spetersz

Wilihoursen Flotn qefchmittenn | Grenue es ein

plue Swiffel- Glnbrenn ;- aber nidt 3

W, winens Lemonifhaler, gut gewuest;

i %uttcﬁ varan; ¢l Bierrel Stund

VE Demt Zifeh feibe bie Grundeln ab ,

Jukte Die @mnbem% darither uubf,laﬁ
: : ie




.. Qertheile den SHaden i Stk

a2 Oriter Ubfah | B
fie it wenig aufjieven, Daf fie {how B iy
Mg bleiben. ® o ',be,g
iy i

Y1163, Grundeln auf anbere Act. |
Seibe die®rundeln ab, fchirtte das Wapl

' fer himweg, fdhiage Cper auf, fbutteal ¢

averrig INilh Davunter, und Die SrUM oy
Delu dareit, dag fie {id) anfaufen t(exba
fie durch, fiede oder bace fie. man Tanlk i
fie auch nady Velicben it der Supyd g
amachen.  Diefes beifit man die gefuls
Brandeln, :

17. 164, Schaden in det Suppette | ¢
 Sictde Den Schaden frifdh ab , A8y ‘}
nicht 3u iel, er gerfallt fonft gerns i i
er angevicht ift , gief eine guie Kapw ‘f\‘“m
oder Lempnifuppen davitber, wnd gieh U kﬁ
ouf die Tafel. y i

T
\

17,165, Schaben Gebrateéfi

faly ihm eirr, ~aber nicht ausgemwafdel
10§ i eine Dalbe Stund im Saly IV 2
gett, trirdie i fauber ab , fhmiere M ftn
Schadert, toie audy der Foff it Schmals
ober Butter, alsdann brat, und begd iy
ibr it Semalss watn ee gebraten iy e
Beftreue ibit mit Semielbeofeln, wnd g Ui
gitie gute Suppen daribey, INaN _ibfiltﬂﬂ
i




| g 'uhfer@iebvl. Gifchen, folche 51{51;5&@:"«&; 82

4 ibn audh, e Badofen bratens aber auf

A dem Heerd gebraten ift ev beffer, wird
Nicht 40 tweich; und fijchler.

o U7, 166. Schaden gebacken:

b Doy Schabent twird jubereitet wie dee
W bovige ) gefalgen, nd wicht gav 3u gape
| Gthaden, Daf er wobl ausgebacen i,
006 eine Suppen davuber, und gieb ihn

Dy
—

I die Saels

f ,

E 3. 167. Gaufen in der Suppeit,

1o Bertheile dew Haufen, fiede ibn ab in

o Galzmafier, a’m%ﬂ”é« abaefehrndts want

al i gefotten ifr, madye eme,?ute Sardels

il poer Semonifuppen; feibe den Haue

iy ab,  gie - die Suppen daviber, ges
Wt und fals ibn, rofté grunes Petees

I baran, lafle ihn einen @ud aufthiin;

D ifeer fertig:

il oy tes Aaufer debinit.

b Rimi ein Reim; tad dimfte den Haiw
It i Butter; paran Juwiffel; Nognige
!I% iy fpanijches Suditraut; und gut ges
bl WNERt; fals Dery Sauien vprhero; und gieh
i Abtung ; Daf er fihon Fiwnig bleibet;
hBiek ein wenig. SBein und Crbfenbrih
W Wveln ; brenn s efn fn Der vedhten Dis

: F 2 ¢ren;
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84, Oritter Udfasks

den, Comonioale: und anildreinm daj
Hnd Iafi e5 e wenig aufficden,
3. 169, Haufert auf andere Art.
dednn(t.

’ : e
- #Bafde deri- Haufen fouber aus, il T
1o eitf’r (afi ib1 cine Halbe Stund itﬁ‘%3

©alj liegen, trudue ihn fauber ab, ni
ein SRein oder Kefiel, richte ihn fhon o
Dentlich ein, laf Shmals pder Butit
At werden, brenn s daruber, mi
Qvifielbauptel mit Ndaglein befteds, L
berbldtel, und Lemonifchaler , decd ed )

Daf Feit Dampf ausgehet, daf er ol

i

i
fot
i

i

t
§

it su weidh wird, richte unterdefn

eime gute Kaprifuppenn, fcdon Didlet o #
gebrennt , gich ¢§ davifber, Ficpte 1h WK o

aund gieh ibn auf die Tafel.

L, 170, doufen in fiffer Suppen |

Siede Den Haufen ab, fic gebroud

grub et

gute Suppen; mit Swiffel-Cmbrenn O
aebrennt 5 Davanw ABein, wud Efig, M -
emonifchaler , Meinbeerr, Sibeben, Wl
efchttittene SMondelns gewiirse ihn 1P

fich ift s wiade von einer Erbfen

Taglein s nady Belicben Jucer aral

ridte derr Haufen am, und gief die Sk
perr daviiber 3 wisbann gieh ihn aufile

Safel.
1. 17k




|

___!E%m unter{chiedl, Fifchen, _fofd)i gu;ﬁﬁ_erg{tcm g5
1} B8

T A1, Gaufen in Pfeffees -

- Der Haufer wird é;)efqtteu wi¢ der

foeige s mtan Fann auch uber gefalzenen
L bouferr Den Pfeffer geben , wegen der
il Wevanderung, Der  Piefier wied ges
i madt nait geporrten Jwefpen, it Baf-
1) {et, ober emgefottenent SNoft weid) gefnis
I ey {chyoars SBrod davein gebabt, durdys
'm‘,%tpc en, Wein, Fuder, und Lemonis
i Waler hineir, ein wenig wifel geroft,
nu} eviivgt mit gemifhten Oewvires , und
5”13} Raglein, wher Den Haufen angericht.

?rg L m 172, Haufent in Z{rctthénabeL '

Gl =8 feye ein frijcher oder gefalsener
“n’_Jgaufeu, fo Wit er abgefotten. Der
! (tinlsene braudbet micht jalsen, wann er
| bt 3w viel qusgewafiect it Made
hen fven Dariiber, wie oben beynt Heche
'iﬁ?e‘ et feehet.

n‘g; LU 173, Saufen gebtaten.

g Der Haufen wird sertbeilet, und cins
ot Bfalsent, Lo thiy eine albe Stuud im
iy Sal Ixe?en-, teudie ibn ab; befireiche
i/ et Haufen, roie auch Det Roft, mit ez
o loflenem @dmaly, oder Butter, brate
W gentadh, und mwenn er gebraten ift,
ffivene ihi mit Semmelbrofeln, giefe
{ %3 (4514




36 ' Dritter Abfug.

Ein utes Shippel daritber, nd gich i
auf Die Safel. Man Eabn b aud

WBacofen braten, darnach wan dle it

bat s dodh darf nran ihi nidt fanger brw
fent Taffenr, al8 brey Wiertelfuin, fouf
Wid ev weid, i

b 17+;.émufen auf andeve Yut ges

braten. X 1

Bereite denr Haufen toic det dorigem.
brate ibo auf dem Moft, dody nidt gl

ausaebraten, vichte b in i NMewr, Mo

e eine quie Kapri- obet Lemonuifuppeb
giefi fie {iber derr Haufen, Taf iHn auffvl
Detrs alddann gevetivat, und richte M

att.  San fann aud) cige Pafeetenitl
pe,n‘;barubcv wadherr, ex iff gut.

Y. 175. _(Etfxicbten Hatifer.

Sehueive den Haufen ju diien Stk

dheln, uind falze thn, fcmicre ibn il
Rarpfenblut, Dag er fehon votd wicd 0
b eine gute Stund it @aly legh
und henbe thi i Raud 3 wesw e qefeldt
ift, uberfiede thn ine SBafers woenn O

aefotten ift, Fant er abaefchmalzen WoHp

ety ooer ein Mildreimfippel dapubes
ex it audh gt in der Srantfuppets el
gudy mit Hufrern, nadybens ep feliebets

pder Die Jeit erforberet,
WV 179

e
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| Bon unterfchiedl. Fifchen, fo[d)e_gugubcr_eifuf. g7

¥1. 176, Rarpfen in Oet ZSth;fupﬂen.'
Dot Rarpfen wird abgetodt it Schrveif

Lioer Sopf, gefdhupps, und ju Stidett
Lertheilet 'ge{alsenp, citte halbe, Stund

fiegen Taffert, bernad) ad Saly abges
fireift, i, ein Hein oder Reffel orvents
lidh angericht, mit ein wenid gemifchterr
ety und RNagelein befivenet giefie
Weiy, Geofenbril und Efig daran, daf
by Sud daviber gebe, lap ibn gentady
fitden . vichte unterdefien etie gute bras
fe Ginbrenn,  mit fdwars gericheneit
Beob , und Fwiffel darunfer Flein ‘ges
 [nitten , feipe den Fifdy aby und brenne
t eitr, Davan {don diglet Hleins gefchuits
fie - ewivwifchaler , Gewites, B0 Nas
%elem, fethe pag Blut vom Kavpfer
idh, fhutte es Hber Den Fifeh, und laf~
les ein wenig auffieden, bernach ride
ot onan fann oudy nach Belicben
{ivary geviebenens und ufgelofren Eebe
felten Dayau nehmen.

0, 197. ZRavpfen in fcbmacjer Suppen.

~ WBereite den Karpfen wie den vorigett
aftatt der Grbfenbrif nimm braunes
ter, SBeiiy, Jwiffel, Peterjilmuren,

| donges Gewiry, Lemonifdaler, und Hogs

Wavin, {icde den Savpfenw, wimnt in i
F a nen




$8 . Dbite Ubfog
new Hafer brauite  Jwifel - Ginbrom,
{hwarsen gertebenen Eebielten , qie eé,
mit dent téd;fub ab, lafl o8 auffteden,

weny 3eif it eine balbe Gtind oot dert

Lifch ;. gief die Suppen fher den Fifh,h
‘uuib ”bg ﬁ»2‘3[:&: bott Derri Fifdy, eitt me}, :

m‘g milchreine, Musfatblibe, und
gelein davan, [af Hn einen Sud alf

£bur, und ridte i an,

T 178, Rarpfen in Reautfuppen.

Sdiippe det Larpfein, seehacke b i ¢
- Stictlent, falze 't;m’em,' #itd laf igﬁ ¢!

ne balbe Stind im Saly liegen, frulf

ibn ab, vidite iha {dhonen einen Kefth)
wimm faures Keant, Flein qepacs, o L

es.mit Srbfenbedh und Seautpppen fiv) -
veny feibe die Suppen auf den Sarpfenl

wimm, Yeit, und eim wetig Cfiig, Cthd it
{enbrith, Dag die Sur uber der Fifch Wi
bet, Iaf ibn fieen (dhon Eurenig, sint s
eine guse gifel-Einbrenn m ernen H0)

fen, ettt Der Fifdh gefottent ife, mit dent
&b abgegofien; [af es aufiie én, Dait

{idh die Cinbrenn aufidfer, darein G¢
wiry und Mildeeint, gief von der S|

pen auf Das Kraut, und Hie andere uber
bent Fifch, lafl thn einen Sud aufthu,

richte 1 an, und fhutte das Sreaut

Dariiber,
L T h . "

. 179




o unterlchiedl. Fifdhen, foldhe susuberéittn. §9

. 170. Rarpfen in der Nifcherlfupperr.

Der Karpied wird subereitet wie deg
borige, flede ibn mit Mein, und Crlhfen:
Lvlth, Daf Der Sud darviiber gebe, ma-

| e unterdefiers eine gute Ginbremt mit
| Del und Butter, das Mebl fhop gelblet

ety nimtr Semmelbrofeln ) Hein ge:
-?ﬁ)mttcnen Swiffel und Peterfil , feibe
v dent Fiihiun ab i einen Haferr, laf
48 gufficden, gief e uber den Fifdh, dar-
i Sewiyry und Elein gefdbnittene Lemp-

Wb vichte ihw an.

lifhdter, Tof i einen &ud aufthun,

fi "-.'-"ﬁ- 180. Webackene Rarpfen in der

‘ Suppen.
L Der Karpfen wird gefdaippt, sertheiz

At und gefalzen, laf ibn eine Stund

nin &aly fiegent ) friadne ibn ab, befirene
A mit SRebl, uud bade ihn {hon rofd),
lihte ihu in ein Rein, oder Kefiel, timm
L e gute Grbienbrah, brenne o8 nidht
0r 3u DI e, {dneide Fleine forbers
Matlein, Nofmavin, Lemonifddaler, eim
venig fuoblaud), und Kapri, lag es in
it Suppens cinett Sud aufthun, darein
Oewites, und smildyreint, gief vie Suyp-
Yo iiber den gebacfenen §ifd, Jof ibu
Semad) quffiedctt, vidite thin am und gieh

b auf die Tafel. .
% 5 no IS.h X




90 SRt Britter Abfas.

YT, t31. Ravpfen in Lemonifuppen. '
Der Karpfen wird gefhippt, sertheilly
- und feifdy abgefotten, dag er aber {chitr
Fuestig Bleibe, nimm eine gute Erbjew

Grieh, mit Swifel-Ginbrent cingebrennt;|

pafi die rechte Diden beFomnie , gich

v

gRein daran , Gemiiy, und Lemonifdhi

Yer, Sals, und grivet Peterfil in Butd
ter geroft, feibe dem Fifdh ab, gief Diel

Supven daviber ; laf thie einen S
gufthuir, wnd cicdte tha an, '

17. 182, Ravpfen in Oel gediinfts

Sdipye dee Karpfen, sertheife ihn il
Stirdelin; ficde ibu fdhbii EuLnig ab falr -
3¢ ihi bl qdhneide Flein Sapri, Lemi/ g
fiifchaler , forberblatier, Rofmayin, wdp

et yoenig Kunobleud, nimu ¥Bein i o

wet SHafer, etwas von dent Fifchfub, wd )

Yoffe e auffieden, cine balbe Stunde K0P

derie Tifh ben Fifch abaefeihet, mit g,t; :

wiifchten Getplivg befirener , die Bl
oarnber gefdutt, und ausdinften fafjens
abany auf die Tafel geben.

£7. 183. Rarpfen in berlgmiﬁelmppzm

Shippe denr Lavpfen, gertheile by
und false b cin, fag ihn eine alfe
Stund im Saly liegen, freife Den'eg:ew

ghe

l




Bor unterfchiedl. Fifchen, foldhe juguliereiten, o1

ol richte Den Karpfen ordentlich ur eite
Rein poek. Keffel; gief dariber gute Evl-
fenbrith , wud o diel MWein, ficde Ddeit
fevpfer, ninnt Swiffel, und gefhalie.
eprel; Lemonifur, dDiefes Flein gehadt,
tofie es in SHutter, aud Eein gevicbene
Bemmelbrofel, gich von dem Sud, twor-
e Der Karpfen gefotten iff, darauf,

206 Die rechie Dickent befomnpie, ninin

i tvenig Gffig, Daf anfauerlt wird . ge-
Warst, und gicd uber den Fifch vic Suyp-

e, Laf einen ©ud aufthbun, und rid-

fe .
1. 184. Batpfeh mit Scbertibeln.

Doy Rarpfen wied_gebaden, wie géz

Baudhlich ift,. Fleine Studel, die Scher-

tibel Dunfre i Butter, und Deftveue fie

mit Juder, dak fie {don braun werden,

Uber raw Faun fie qut SRebl befrreuen
6D bacfenr; faf fie r&%

hoted ¢ iRButter uno Mild)
ity Dlsifeen , gief cie gute Grbienbrih

| Dazan, Darsadh nn viel Suppet pon
inthett bat, wenn Dic &derrubeln {dhon

Weid) find, Den RKarpfen in eine Sdif-
[e) ober vichte th a ein Dtein, vidte
Vit Scherritbel daruber, laf genmiad) auf
?mtftcm und gichs anf die Fafel.

Tl 185,




Drifter Ubfaf.

- ¥T. 185, Gefulsten Eavpfen. <

Der Farpfer wird qefihippt, serthes
fet, und vingefalyen, dic Schuppen legey
erft untenr, allwo Der Fiich gefotten wird,
feeeif ibw ab, vidhte bt oroentlich city|

gief darauf Mein und Efig, gute Crivf
fenbrdh, uad MWaffer , danuk die Sulil
nicht gar i fauer wicdy nintne daral s

femonifchdter , miffel , ~ Lorberblattel |
SRofmarin, wnd etwas oo Knoblaud, |

I06 Den Qarpfen fledem, wenn er ¢f

fottest ift, feibe Den Gud ab,  gieh 1t
cirert Smfety, 1af {o iel ginfieden, Do
mit ntan Sulsen genug bat, vidte dit

Kifh an , feibe die Sulsen duvch, Doh

fchon Efar miyd, und gewirgts wann bes |
fighet , Fan fan auch Suder davgi el f
met, vichte ‘¢s aber den Fifh an, 0

e i fuge.  Dep Hechen Eann audf

auf diefe Ark gematyes werden.

1, 186. Gefeldhten Rarpfen.

Neintet einen {honen groffen ﬁ({tpgﬂh |

sovtheile ibn witfer von einander, 000
aber daf cr it Schiweif bepeinander ble
be, falze ihn cimy Iaf ibn 3 oder 4 Stund
i Saly liegen, benbe Den Karpfen u
Raudh, daf e {dhbn roth gefeldt 1itds
alsdann pad i 3u Studeln, ﬁcbagb“
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Bon unter{chiedl. Fifchen, folche sujuberetten 93
g i SWaffer , und ein maniiq Kt
an fann thy geben abigefdhmalzens oer
in eiems gniidpreimfiippel 5 e ift aud
gt i Der Srautfuppen, eine Verandes
Ping s nachen , wenn e pft Fommet.

3. 187, &ebratencir Rarpfen.
Der S‘t‘arpgqu wird auf denr Ruden
aufgemacht, vie Gall berausgenvmmen,
b eingefalzen: Iug ibn 2 Stund in
Only liegen, fteeife ihn ab, und teadne
i fauber ab, begieffe ibn mit Vaumsd!
her Butter, beftreue bt mit Igemu‘si;; :
}‘ o Gewtivs , und Semmelbrofelin, urd
egief ibn wicder , fhmiere Den Nofe,
e gudy den Karpfen , brate ibn auf
Yt Heerd, pder in dem Bacofen ; aber
bie pbern Dampflodher miuffer pffen bleis
bert, fonften twied_er tweich, und fifchles;

| iache” eine gute @ugven, und gicg dar-

Wber, oan Fann ibn aud nad Belie:
bet phne Suppen gur foliation geben.

L7, 188. Stodfifcd aebadken, ;
 Minuy guten Stodfid, siehe ibnt Die
Haut qb, %d)nezbe denjeiben su Studeln,
D falze gbn einy bernad) tridue ibn
uber b, befieue ihn mit SRePl, und

enuelbrofel; bade thu {chon gelb, richs
S0 i ein Dtein wber Sdhuffel, giefe
: 1




94 Dritter Ubfag &
Diiitt ilchreint davdber, nimm YU

Eatbinth pavar , und laf ibn aufdunfen|

Do et fohbn mirh wid.

. 156, Stodfifd im Mildrem |

Gedanfi:

- Bertheile et Stodiif s @‘fﬁdemif.&
!

{_ﬁebe ihit {n BBaffer ab, lof nidt sit b
fedens wenn er gefotten ift, abgefchrod

it feifchem TBafier o und gefalzen Holh

Y ihn faubet aus, damit die Sraten Wi

Hatk wegkosmet, rofte in ciner Mk
Fiein gefdbnittene Juwiffel und Semmedl i
brofel, tichte ben Stodffd Lageis el

Yernady niany Sildeeint, Mustatbld;
grdnen Pererfil, und alfo fort, vrede (i
i Rﬁﬁ ihu gemady qufficbers, un rig!
ihnam o T -

Y1, 190 Stodfifth auf dem Roft g

braten.

Shiippe den Stodfifh 3ettrjeile il
s Stucten | jalse ,bent‘efbm eifty faff
ihn eite balbe Stund im Saly fegehi g
teicne i ab; fege ihuauf pew Jokif

und brate ibn; daniit dag fernkende Wik

fer wegtomme ; alsdenn bereite einy Kokl

mit Butter, richte e Spocfifey W
¢it , nimui ein wefig SNHdLemt u
guses Gewurs davan, fof hiv Dun&gﬂi

i




Bon unterfchiedl, Fifchen, foldye sugubereiten; gs
his er wmiich ifts freibe indeffen efuey
Butter ab, ruhre Ddaremn Mildhremn ,
ausgeldfre e gefhuitiene Saroellen,
nd  Fleiy gefchmittene  Lemonifchaler
wone der Stodfifh {oon weid) gedimit
ity rubre dag -Abgetricbene hinein, lay
{e oy eitt wenig aufdunien, uud gich

i el);u auf Die Tafel.

1. 191, Stodfifch im Rreit.

| Ueberfiede den Stodfifch, Iofe ifn {hon
IBlattelweis aug, die Grdaten und Haut

fteg ;- ninim Elei geriebenen fren, Sema
nelbrofeln , - IMHdreint o und Mustas
b%:a,,md;te e Stodiifch in ein NRein,
(et ein Lag von Stodfidy, mit dem
ften ;. Semmelbrofel | IMildrein, Bt
ut, und Gewiry beftrenet, ded i g,
0§ it wobl auffieden , und gieb ihn auf
bt ifchs

1T 192, Seockfifeh in Senf.
Sicde Den. Stocfifh in MWaffer ab,

S

!, D Elaube it fauber qug; nimne in ein

Nein Butter , wnd ey gefhnittene
Awiffeln geroft ,  audy Semmelbrofeln,

(e baran Senf, darnach man viel Sup.
bett braudet ; [of aufficden , gut ge-

s, tiber den Stodpfd gefhute; faf
W}en SuD aufthun; wnd vichte es am

ﬂ 193

L




fSﬂtfe‘r 2lbfas: MJ‘ ilgu
| T ) g
T, 193. Stockfifth mit Satdellen, |

~ Nimnt iberfottenen fehon geFlaubtdl o
Stodiifd, ridte eine Lag in eie Schufl &
{ol ‘ober Dein , bereite gute ausgeldfiiis
Sarbellen, und in Butter gerofre Sen =
melbrofel ; Lentonifdaler;  IMustatblify
frifchen Butter, und Mildhreint, nimie

auf eine jede 2ag. von diefenr, dece If
i, fag b gemady aufdmnitem und ridi|
te ihn an: : 4 % i
et : 2t _'.re‘
LT 194. Stockfifch in Reebsfuppens | hie
DBereite den Stocfifch wie den o
gent , mimnt uberbrennte Krebfen , bn‘.‘w
Schweifiel qusgeldfi, die Schalen; A0t 1
%epfarstes; WBrod yufantmen geftofen it
Durchgetriehen ; daf fhon dicdlet widf
ninmedie Krebsfchweiffel; und. gebadesst
Sedtenicher, vidte ¢3 auf eine Sl -

mif fommt Dem ausgelofren  SHARURg
Die. Suppen geronrst; uber den Stod ?u,r

|

i fifch angericht; laf eiten Sub anfrhunis
y gﬁ und gwg ibn a'uf oie Tafels %
}H €. 195: Stodfifch in der mufcberV £
“!rﬁ i flopen; o
L  Ueberfiede Derr Stockfifch, bfe ihn g
ber aus, made eine gut;beb@{tlmﬂﬁ bt
0 mif pebl, fon gelb gevoft dapein :gf”‘




i

| Bn wnterfchicn!, Bfen, foldye jujuberiten. op

| gefdhnittenen Ruobloud; und Sardellen,
gwﬁ ein wenilg dBeiw, und gute Crbfens
dbeub davan . Elein gefchnitiens Lemonis
39"i£baier, Ui gewiivat; vichte den Stods
Ll daret, Yag ivu einenr ©ud aufthing,
A Mibgieh ibn auf ben Tifd

x AT 196. Srodiifh i ber mr'idj.

- Der Siodfifh witd s Stideln gea
tbnitten, in SGafler gefoften; Pernach
Spgalen , fauber gepust und ausgeloft 3
Chienne-eine fiedenipe SRAlch mit Swifeleins
Meln cin , 10§ auffieden , gewiny die
MWilth , richte pen Stoctfifh davein, lof
il B einen &ud aufthun, und vidte i
'%l%&r eih gebabivs ober gepfarates SBrod .

9 8. 157, @fdffﬁﬁ? ébgeﬁ);‘xiaijse:’r.

| Diefer wird sugerichtet wie Der otk
Pl angerichret gu Dent Sud, und abges
i :mgialsm mit Iwiffel nnd Sennnielbroé

a. 198, Dlateeifjel abefchmalsen. :
: Diefe werden i Baffer gefotten, Saly
O i wenig @lmm baraw. gethan,
ﬁu:*?‘g;cloft unb angericht , mit Senmels
Ve Defrvenet; und abgefdimalzen.

67} oM 199




L QBlevter Ubfag. .\ ¢ 1T
11, 199. Blarteiffel mit gelben Ruben | =

: 352 \ i

. ©ie Blatseiffel werden abgefotren wigy
ie vorigen, und augaeldft , winine halks
e Finger lang gefdmgiene gelbe N
Pen, dicfe fhon weich geforten s, hernag
Dinfte fie in Buster , und Sentnelby
C feln, Snildyrein, und gut ©emwury DS
- qn, nimnt oon der Suppen, Darinid
fie gefotterr {eond, Darsit, vichte ¢s MO
ie Blatteifiel, Iaf gemadd auffieden fe
und giehs auf die afel. - e

- DBierter Abfaps Y
Bon unterfehiedlichen  Fleifchfuppdly

und Speifett.
bl

11, 200. Befioffene Suppen voin Jﬁﬂp““’l"

ner. : ‘

Sammt oot fiberqeblichencr Kapatinthiyg
I8 hade fie Flein sufanien, fiofe Bk
Elein, beveite gepféustes Brod, froft Y
auch davunter, vichte o8 fn einen St f'iéaj
oder DHafen, gieffe ficbende RindULIlig,
oarauf, lof mwobl fieoen, treibees o g
lich durdh einen Durchichlag, Dag Ay
mal purd) ein Sichel, vaf die LS

1t
ol
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