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dick , nimm klein gefchn'tkene Msndrln , Weinöttlnj
Frmmet Md Zucker , streue dieses über die Fl - ck^
Rädle drey Fingerbreite Flecken , in währendem ZriM-
nrenrollen bestreiche sie mit Butter , fetze es in eine be¬
strichene Pfann , lasse cs in einem warmen Ork gehcii,
hernach wieder mir Butter bestrichen , und backe kl
schön langsam.

weyter Absatz.
Von verschiedenen Fischen und andern
Gerücht von Fischwerk , als auch Köchen und

Obstspeiserr.

!.

i s ch e.

N
n . 307 . Aalen gebraten.

imm Aaalen , ziehe ihnen die Haut ab,
weg , wachs auf , schneide sie zu Stückeln über (Mr,
und nicht nach der Länge an den Spieß , allezeit cis
Stückel A rl , und dazwischen ein Blättel Limonie,
ein paar Biatkeln Salvey ; und wenn es beymFemri^
nimm in ein Pfandel Butter und Limoniefaft , laß
durcheinander aussiederr«. Mit diesen begieß die Aal^!
etlichemal , und wenn sie Aeoraten sind , so ziehet
vom Spieß sam 11t den . Lln-onieblakteln und SalH
Du muße die Stückeln fest öeysammen lassen , und de
zwischen dir Limorüe, und Srlvcp ^ a ' tck legen, w
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Vs » verschiedenen Zischen.

Nj

bt-
ii,
rl

Schüsse! etwas Zu klein dazu ist , so mache 2 Reihen,
ulrd begieß es nochmal.

n . Z08 . Aal gesotterm.
Erstlich ziehe oem Aal die Haut ab , schneide ihn

zu Stäcke , hernach nimm in eine Pfaim halb Essig
undhalb Wasser , Lorbsrblätter , Kubelkrartt , einen
Amonie zu runden Blatteln geschnitten , dieses alles
jiiscmmrn in die Pfanne , gut ge salz>n , und lege den
Aal Stnckweis hinein . Bevor du den Aal htnerrr-
kgK , so muß alles vo - Hero ein wenig sieden, und wäh¬
lend dem Wall lege den Aal hinein , und laß es wie-
-er etliche Wall thun. Hernach fetze es vom Feuer,
lind laß es stehen , bis du es brauchest , zuletzt lasse eS
noch einmal aufstedeo , nachdem lege es auf eine Schüf¬
st! , besäe es mir Petersil , so ist alles fertig.

n . 329 . Besch ftlschgesottener.
Der Suo wird gemacht , wie zu den Forellen,

ömtke die Aesche wie die Sälbcknge; sie brauchen weni-
N zn sieden als die Forellen , aber ein frisches Feuer,
venu sie find geschwind gesotten , absonderlich wenn du
viel zu sieden haß.

N. A ! o . Aesch gebratener.
Schuppe den Fisch , wasch ihn aus , falz ihn,

laß ihn ein wenig im Salz liegen , hernach trockne ihn
ab , schmiere ihn mit zerlassenem Schmalz, schmier auch
bei: Rest , lasse ihn vorher aber auf der Glut recht heiß
werden , leg die Fisch darauf , laß sie braten. Wenn
ste auf einer Seite gut sind , so kehr sie auf die an¬
dere um ; nach diesem leg sie auf eine Schussel , nimm
in ein Pfandel Butter und Limoniesaft , laß durchein¬
ander aufßeden, und begieß den Fisch damit,

di . zu . Biber gebratener.
Zerviertte den Biber wie ein Lömn el , nimm ein

vinttres Viertel , wasch es aus,legs in eine Rein Lor-
brrblätter , Rosmarin , Ltmorüeschäler , NägMüh
rrrrd Pfeffer hinein , salze den Biber rin , leg ihn in die
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Reitt , gieß ein klein wenig Erbsensuppe, etwas Wtkn
und Essig darauf , nimm ein wenig Zwiebel , brenn
ein Schmalz darauf , laß ihn zugedeckrer dünsten . Her¬
nach wenn du willst , steck ihn an einen Spieß , begieß
ihn mit Butter , Raum und Semmelbrösel , brat
ihn schön röslet . Hernach leg ihn auf eine Schüssel,
leg Butter in eine Nein , laß etwas Semmelbrösel und
ein wenig Mehl anlaufen , gleb von der Suppe , wor-
tnn der Biber gedünst hat , darauf ; wenn er zu wenig
sauer ist , so drucke LimoniesafL daran , und ein wenig
Gewürz , Limonieschäler , etwas Butter , laß es ver¬
sieben. Hernach nimm den Biber von dem Spieß , leg
ihn auf die Schüssel , gieß die Suppe über den Biber,
überlege ihn mit Limonlespalken , so ist er fertig. Dn
kannst auch die vorder» Thrils zerstückeln und dunsten,
auch die obige Suppe darüber machen , nur daß du ihn
nicht bratest.

n . Zi2. Braxen gebratener.
Mach den Fisch auf, nimm das Inwendige heraus,

thue Salz hinein, laß ihn in Salz liegen , trockne ihn ab.
Hernach tunke ihn in zerlassenes Schmalz , lege ihn auf
Len Rost , schmiere aber den Rost vorher mit Schmäh,
laß ihn braten , so ist er fertig.

n . Ziz . Dickfr .schgesottmer.
Dieser wird gesotten wie der Hausen, abgeschröckl

mit frischem Essg.
314 . Fisch geselchte gut zuzmichterr.

Nimm geselchte Fische was immer für eine Gat¬
tung. Thue sie rn einen Weidling , brenn sie mit ss'
dendem Wasser ab , decke sie zu , lasse sie weichen , uach
diesem mache eine Bnttersuppe , nimm grünen geschnit¬
tenen Petersil , auch etwas Milchraum darunter , ziehe
demgeselchten Kisch die Haut ab , gieß die Suppe dar¬
über , leg ein StückchenButter und Muskatblüh dazu,
lasseeinen Sud aufthun , und gieb ihn zur Tafel.

n . 315. Fischotter geratener.
Bettze ein hinteres Viertel von einer Fischotter



Von VLLschie - en ?n Asche « .»

Über Nacht ein ; alsdann stecke rs an den Spieß , und
Kate es halb ab ; dann spicke es mit länglichten Li-
nronkschälern, mache eine Soß von Erbsensuppe, Li-

> iironkesüft und Eisig , beKleß ihn heiß damit einigemal;
wenn er gebraten ist , gkeö ihn auf die Schüssel , und
laß ihn Mit der Soß und etwas Milchraum aufsiedertt

N . zr6 . Fischotter gedimster.
Laß ein Schmal ; heiß werden , gteb etwas Mehl

und geriebenes schwarzes Brod darein . Laß es darinn
(Musen , nimm Erbsensuppe, etwas Wein und Essig,
korberblätter , Rosmarin , Kudelkraut und Gewürz
dazu , laß den Fischotter darin dünsten , bis er gut ist,
richte ihn auf die Schüssel, und paßirre die Soß darüber,

n . z? 7> Fischotter in der Soß»
Nimm von einer abgezogenen Fischotter etwelche

blückel , wasche sie ab , und siede sie in einem Salz-
kassrr ; hernach nimm in eine Rnn etwas Erbsensuppe,

! Wein und Essig , roste in heißem Schmalz geschnittenen
j Zwiebel , und schwarz geriebenes Brod schön braun,

und - renne es in die Suppe , gieb Pfeffer , Nägel und
Nuskarblühe dazu , lege den Fischotter hinein , laß,
>hngemach sieden , gteb ein Stücke ! Butter dazu , und
kß ihn noch einmal aufsieden.
ll' ZlZ » Forellen oder Nutten heiß gesottene.

Mache die Fische auf , wasche sie sauber aus , lege
stt iir frisches Wasser , hernach mache in eine Rein et-
Utli Sud von Essig , Wasser , Zwiebel , Knoblauch,
kvrberblätter , Kudelkraut , Lrmonieschälern und Salz,
^ es sieden ; nimm den Fisch auf M Teller , und

Essig darüber ; wenn der Sud siedet , gieb den
Usch sammt dem Essig darein, laß ihn schön sieden , und
Lkb ihn mit grünen Petersil.

Z ry . Forellen in einer Artoffelsuppen.
! Putze die Actoffeln recht sauber , fchneids dünn

Mtelt , dann laß in einem Reinbek Butter zergehen,
i dltuk von einer LimonlePenSaft dareirr , auch Mus-
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katbüh , schütte dte Artoffeln auch darein , und laß
dünsten ; hernach fiede cte Fisch in Salzwass ^ aö,
kannst auch ein wenig Essg dazu nel- mcn , sodann rich¬
te He in eine Schüssel , leg noch Butler dazu , und gieß
die Artoffrlsuppen darüber ; wenn du willst , k- nttß
auch läng ^jcht grsck- nttttne AmorrieschAerl darauf streu¬
en ; odek : ziehe einer großen Forellen die ab,
spicke sie mit Ar -offeln , salze sie , und laß sie MHch
Gewürz , Limonte und rochen Wein gehen ; gkd M i»
iHrer Soß.

Z2o . Forellen im TokayerwM.
Mache Forellen auf , schneide auf den Rücke» tk-

lichrmal , aber nicht zu tief darein , siche sie ein , als¬
dann gieß so viel Tokayerwckn in ein m . ssrngenes Neck
oder Pfanne , bis der Wem über den Fisch gehet , lege
ein ?orberblatte ! , eine ganze Mu ^ atblüh , ganzen Za-
frarch ein wenig Rosmarin , und etwas mir Mehl oh-
gedruckten Butter darein , fiede . sie darin , und beul!! i
sie öfter . Sollte der Tokayenvein ziemlich füA fiyu - !
so drucks Lluwniesaft hinein , und nimm elkche Echä- >
ler davon dazu , wenn du aber glaubest , daß sie genug
gesotten , so l' ickt si> an , und sleß die Soß daröbrr.

n . Z2i . Forellen in Papier gebraten.
Schuppe dte Fo . ellen , mache si auf , und salze

solche ein , dann brate sie auf dem Rost ganz faftis-
laß sie kalt werben , richte sie in ein geschmiertes Pa¬
pier nur Gewürz , KrÜutel und . Limmrie ein , leg ste
auf den Rost , brate sie langsam , daß sie rechts
mach mit dem Gewürz ausoüasien . Grcb sie
dem Papier.
Di . Z22 . Forellen mit süßer oder saurer Gull

Oie Forellen werden schön blau ubgesotten , au§
der Brühe , wortan sie gesotten worden sind , heraus
genommen , auf eine Schüssel gelegt , und fest zugedesl - ^
Nun mache folgende Sulz : koch ein paar KälberM.
mit einem halben Lsrh Hauftnhlstter irr anderW!
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Maa § Wasser so lange , bis du merkest , daß es gesteht;
Hain seihe es durch , und ziehe Fließpapier da - über,
Hamit sich das Fett , so auf dem Durchges . ihren

^ schwimmet , daran hängt . Hernach koche es noch "ein-
ml und zwar , wenn du süsse Sulz haben willst , mik
Mer , Wein , ein wenig Essrg Citrsnemschslen und
Saft eine kleine halbe Stunde . Dann zechlop 'e z
Cyenveiß zum Schnee , und schütte , wenn das Vori¬
ge in vollem Sud ist , dich geklopfte Cyerweiß dazu,
kGre es wohl um , da sich denn aller Schaum hinein
ziehen wird . En .' lich gieße diese Sulz durch ein paar
reine Se - vielen über die Forellen , stelle sie an einen
kahlen Ort laß die Sulz gchehcn ; und gieb dies Ge¬
richt so auf den Tisch. Du kannst auch Ka p ' en in
dieser Sulz geben , anstatt der Sulz von Hirschhorn;
M wenn du dieselbe an Fasttagen gebrauchen willst,
hieKalbSfüsft weglassrn , und dafür 2 bis zLorhHau-

! sMaftn nehmen.
d»l . Z2z . Frösch eingemachte.

i Laß dir Frösche eine Weile in, Wasser liegen , putz
öas unreine Hautwerk öcy den Füssen herunter , schnei¬
de tch K amperl weg ; hernach nimm sie heraus , be¬
sprenge sie mit Mehl . Laß in einem Rctndel einen
Butter He ß werden , gieb ein wenig Mehl darein , und
Kirf dir Frösch hinein , lasse sie eine Weile rösten , thu

gehacktes grünes Pete silkraute ! und Gewürz ., laß
ts also dünsten . Sie find bald ausgrkocht , richte sie
A , druck von einer Limonie den Saft darüber.

S . Z24 . Frösch friküsirte.
Siede die Frösche sauber ab , mache ein wenig

gerbe Cinbrenn , g ^ b ein kleines Zwübelhappel und
^monieschäler därern , Erbsenwassec , Sülz , Gewürz
und Safran ba u , laß gut versieben , gieb kn einem
Wer ! 2 oder z Eyerdötter , ein wenig kaltes Wasser
"Kd Limoniesaft , lege die Frösche in die Soßz wenn

Lllm Amichtm Zeit ist , so glrh dk Goß auf die
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Eyerdötter , fetzt sie auf die Glut , und rühre sie , öis
sie ganz dicklicht wird. Richte die F ölche auf die
Schüss- l , seihe das Süppel durch ein Sieb darauf,
und ziere sie mir Krcbsschweifeln . Auf diese Art kannst
du auch einen Hechten , Schiel , auch Schildkröten
machen.

^ Z2Z . Grundeln eingemachte.
Siede Grundeln Meinem ordinären Sud ab, gieh

sie . demnach in eine Rein , Milchram , Butter und A,
monieschäler darauf ; laß aufsieden . Oden Nimm
schöne Grundeln , gieb einen Essig darauf , und mache
einen Sud wie zu andern Fischen , siede sie ab , laß
ein Stückel Butter heiß werden , gieb ei » wenig Mehl
daran , laß es ein wenig anlauftn , gieb geschnittene
Sardellen und grünen Peterfil darein , MlchraW
und ein wenig Sud , auch ein wenig Erbsenwasser,
Salz und Gewürz, laß es qufsieden ; wenn die Gnül-
Leln gesotten sind , Lhue sie in die Soß , und gieb fit
heiß zur Tafel.

n . Z26 . Grundeln frjschgesotten.
Mache einen Sud mit Essig und Wasser , Sah,

Lorberßlätter in eine Rein oder KastroL , seihe die
Grundeln ab , richte sie in ein Becken , gieße ein M-
nig Mein oder Essg darüber , das heißt man abtöd-
terr. Wenn der Sud siedet , die Grundeln darein ge-
schütk , zug -deckt , so lang sieden Lassen , als ein paar
Eyer , gieße etwas von Sud weg , mit frischem Was¬
ser abgeschröckt , zugedeckt , so werden sie schön körnig,

Z 27 . Grundeln gefüllte.
Seihe die Grundeln ab , schütte das Wassr hin¬

weg , schlage Eyer darauf , schütte ein wenig Milch
darunter , und die Grundeln darein , daß sie sich schön
ansaufen , selbe sie durch , siebe oder backe sie . Man
kann sie auch nach Belieben kn der Suppe machen- Dtesi
heißt marr die gefüllten Gxrrndelm

'»! Sc
Ptterj
tili w
lind d
Schul
dW,

kvchei
Stück
ist, a
stgab

K ei
sllliber
"»l z
Rch^
Sonn
rr ist
darna
Src hj

laß !h
sllnbc,
"ich ei
>6dar
kvrbe,



Von verschiedenen Zischen.

Z28 . Hausen in rer Butterftß.
Schneide einen Hausen in Stücke , und Bede ihn

iü Salzwasser ; laß in einem Häferl Erbsenwasser mit
Pckersilwurzen sieden , laß Butter Heiß werden , staube
ün wenig Mehl daran , etwas von dem Erbsenwasser
und der Muskakblühe .dazu , richte den Hausen auf die
Schüssel , gieb die Soß darüber , ein Stücke ! Butter

^ dazu , laß es aufß'cden , und besäe den Ranft mit Sem-
Mdröseln.

> vl. 329 . Hassen frischeesoteuer.
Mache den Sud von Wasser , Salz , Zwiebeln und

^ kvrberblätteni , lasse es fichen , zerkherle den Haufen zu
Stücken , lege solchen in den Sud , wenn er gesotten
ist, aögegoffen etwas von dem Sud , mit frischem Es-
stgabgefch rückt. Du kannst auch einen frischen Kren
dazu geben , oder grünen Pekrrfi! nach Belieben.

^ ZZo. Hausen gMatkner.
Der Haufen wird zertheilt und e 'rngesalzrn , laß

Hu rine Halde Stunde im Salz liegen , trockne ihn
Haber ab , bestreiche den Hausen , wie auch den Rost
m>l zerlassenem Schmalz oder Butter , brate ihn ge¬
mach , und wenn er gebraten ist , bestreue ihn mit
^kninrelbröseln , gieße ein gutes Süppel darüber, und
"ist fertig . Kannst ihn auch tm Backofen braten,
darnach du die Zeit hast , doch darfst du ihn nicht läu-
l>" braten lassen , als Z Viertrlstund , sonst wird er
ktich . ,

n . ZZl . Hausen gedünst.
Wasche den Hansen sauber aus , salze ihn ein,

aß ihn eine halbe Stund in Salz liegen , trockne ihn
arrbcr ab . Nimm eine Rein , richte ihn schön ordent-

"H ein , laß Schmalz oder Butter warm werden , brenn
^darüber , nimm Zwibelhappel mir Nügerln besteckt,
^vrberblätker und Limontesthöler , deck es zu , daß kein
^pf qusgchtt , haß ep aber nicht zu weich wird.
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Richte unterdessen eine gute Karpfenfupps , schütt b !M
eingebrennt , gieß sie darüber , und richte ihn an.

n . Azr . Hausen geselchten
Schneide den Haufen zu dünnen Stückeln , und

salze ihn , schmiere ihn mit Karpfenbluk , daß er schön
roch wird , laß ihn eine gute Stunde in Salz lieqe» ,
und henke ihn in Rauch ; wenn er gefrlcht ist , übesi
siede ihn rm Wasser / meng er gesotten ist , kann er ah-
geschmalze» tNerdem , oder ein Miichraumsüppel darü¬
ber . Ec ist auch gut in der Krautsuppe , oder auch
mit Austern , nachdem es beliebet , oder die Zeit ^
fordert.

n , 333 - Hauftu itt KZM.
Siebe den Hausen in halb Essg und kalb Was¬

ser mit Salz ; hernach nimm süßen Kren , Milchrauiir,
geweichte Selmnckfchmoflen , rühre es mit einander ad/
gieß Ärr wenig Suppe darein , worin » der Hausen ge¬
sotten hat , und laß sie sieden ; lege den Hausen M
eine Schüssel , gieß den Kren darüber , und laß ih»
aufsieden.

AZ4 . Hausen m der Müscherlsoß . '
Brenn Hausen so viel du hast mit heißem Wal¬

ser ab , salze ihn , und brat solchen auf dem Roß;
hernach mache eine braune Entbrenn , schneide Sardcl-
krn , Zwiebel und ein wenig grünen Perersi ! recht klein
zusammen , Zieh alles in die Embrenrr , schütte ein
EröftttWasser daran , daß dick genug ist ; dann lege
den Hausen darein ; wasche Müschrrl mit Wem aus,
gttü sie auf die letzt in die Soß.

' 33a - Hausm m Otem
Nimm ein Stück Hausen vom Schweif , wascht

ibn sauber , salz; ihn . ein, durchziehe ihn mit Sardellen,
Gewürz und Krä -rtelwerk , richte ihn in em Kastroll , ^
Butter , Limonieblättel , auch Schalem , Gewürz und
Mlchrarrm , ö : sa : ihn obrnarck m-it Semmslbräseln/
l4ß chu tm Ofen gehen , bis er ürrsgtzogeẐ A ; «lSSM
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Mche von dem Saft eine gute Soß mit ArtoMn,
Äußern und Müfcherln , richte Hk an , brgieß ihn mit
^Mr und Limoniesaft , und die Soß darüber.

zz6. Hausen m Pfeffer.
Der Hau 'stu wird gesotten , du kannst auch über

gesalzenen Haufen den Pfeffer geben , wegen der Ver¬
änderung. Der Pfeffer wird gemacht mit ^ dörrten
Zwetschgen , mit Wasser oder eingesottcrien Most weich
gesotten , schwarz B od darein gebäht , durchgct ieben,
Wein Zucker und Amontefchäler hinein , ein wenig
Zwiebel geröst , und bestreue ihn mit gemischtem Gewürz
lind Nägcrln , über den Haufen cmgrricht.

ZZ7- Haufen Ln saurer Suppe.
Zertheiie den Hausen , siede ihn im Salzwasser ab,

mit Essz abgrsichröckt; wenn er gesotten ist , mache
«ne gute SardeLen - oder Lrmoniesuppe , seihe dewHau-
ses ab , gieß die Suppe darüber , gewürz und falze
hü , röste grünen Peterßl daran , und lasse ihk Men
kird aufchun.

ZZ8. Hausen Ln süßer Suppe.
Siede den Hausen ab , wie gebräuchlich ist , ma¬

che von einer Eröserrbrüh eine gute Suppe , mit Zrvie-
öeleinbrenn eingcbrennt , darein Wein und Essig , mit
^inronieschäler , Weinberl , Weben , und geschnittene
sandeln , würze ihn mit Nögerln , nach Belieben Zu¬
lker daran . Nichte den Hausen an , und gieß die Sup¬
pe darüber.

kl. 339 » Hechten mit Austen.
Nimm geselchten Hechten , siede ihn in Wasser ab,

ktgr solchen auf eine Schüssel , nimm die Austern aus
lcir Schaalen , lasse sie in einem frischen Butter arsiau-
kc» und dünsten. Nimm ein wenig klein geriebene
bkDmelbrüseln , zuletzt Mlckram , Limoniesch-äler,
Nuskatblühe , Limoniesaft , auch den Saft von den
Astern , richte es über drn Fisch , und ' lass? ihn Mm
^lld aufthun»
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n . Z4o. Hechten fafchirttr.
Nimm eins » Hechten , mache ihn auf , löse bas

Fleisch von den GM » , dann hack es klein ; nimmz
LhriL dsn einer Kreuzermundsemmel, weich sie in di<
Mich , drucke sie hernach aus , und hacke sie bär-
unter ; treib ein Stickel Butter ab , den Fasch hin»
ein , schlag einen Eyerdotter daran , rühr es durchein¬
ander , LegS aus dem Weidling , leg auf beyden Seikrn
den Fasch , auf den Hechte ?: , daß er wieder ganz wird.
Nimm geschwellte Mandeln , schneid sie mitten von ein«
ander , leg sie darauf statt der Schuppen , eine Rein
rkit Butter geschmiert . Len Hechten darein gelegt , ein
wenig Nrichraum , Butter und Semmelbrösel darauf,
unten und oben Glut , daß er ganz grlblicht wird.
Hernach mach ein Kapernsüppel , und gieß sie in dir
Schüssel , den Fisch darauf gelegt.

n . Z4I . Hechtm in Frikafte.
Bereite einen Hechten wie gewöhnlich zu , und ma¬

che Stücke so viel du willst ; alsdann nimm intim
Rein ein Happel Zwiebel, Mnskatblüh , Petcrsilwm-
Zeln , gelös Rüben , Zeller , LimonleschKsr , von jedrni
ein Stücke ! , lege den Fisch darauf , salze ihn , Bß
halb Essig und Wasser daran , laß ihn eine halbe Mn
telstund dünsten . Däs Frikasee dazu mache auf fel¬
gende Art : nimm in eine Re 'm auf 8 Stücke ! Hechts
g Eysrdötter , einen Mittlern Kochlössslvoll Mehl , Eyrk
groß Butter , vsn einer halben Limonie den Saft , rüh¬
re alles gut ab, lege den Fisch auf eine Schussü , ^ ehr
Lhm die Haut ab , seihe dis So § von Lern gedüiM
Fisch in . die Frikasee , rühre eS gut durch einander , st'
tz : es auf eme Glut , rühre cs noch einmal , bis re^l
dick wird , alsdann schütte ße über den Fisch,

n . 342 . Hechten fnfchgesotterr.
Bereite den Sud in / ia Kastroll , grfalzen,

Heile orrr Hechten zu Stücken ; hernach sauber avsgt-
waschen ; wenn der Sud siedet , lege den Hechten dar;
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Von verschiedenen ' Zischen.

iiil , Md lasse solchen sieden, stich mit einer Gabel dar-
iin ; wenn sie gern heraus gehet , so ist er gesotten.
Dieses ist bey allen Fischen zu merken ; nimm sie vom
Huer , ein wenig Sud rreggeschütt und aögeschröckt.

n . z4z . HeKrm ganze ohne Gräten.
Schuppe einen Hechten , mache ihn auf dem Bauch

siif, nimm die Mittlern Gräten summt dem Fleisch hex-
»us, mache von dem Fleisch einen Fasch , ein Eilige-
Aktes von einem Ep , eine in Milch geweichte Sem-
Ml und ein Stuck Butter ; dieses miteinander recht
Abschnitten , und wenn es fein ist , wird ein Zan-
>>Ey daran geschlagen , gesalzen , gewürzt , und wie-

gut durcheinander geschnitten ; hernach wird der
U damit ausgeftrllt ; l mache ein Nagou von
^ gewürfelt geschnittenen Schildkröten , Schampr-
»»vder Artoffesi : , gmnirt mir grünen Erbsen , Kreb-
^schwrifeln. Dieses zusammen in Butter gcdüvsi,
Änrit Mehl gestairbt , grünen Peterftl , gesalzen , ge-
^zk , und zuletzt einen Eye >dokter dazu gegeben , und
'« Fisch ausgesüllt , nähe ihn rrss^ mmen , lege ihn in
^tgute Soß von Kauly , Austern und Artosseln dar-
^rr ; du kannst auch Austern allein nehmen ; ziehe den
Agat , mW dem er zugenöhet ist , heraus , lege ihn
A die Schüssel , richte die Soß darüber.

n . Z44. Hechten gehraterr.
Nimm den Hechten , schupp ihn sauber , schneid

Kopf ab , salz ihn , gieb ihn in eine Vratpfann,
Mbel blattlet geschnitten , nimm den Hechten , schneid

darein , thue länglicht geschnittene Sardellen
^eiri. . Leg den Fisch in die Bratpfanne auf die Awie-
^ Nimm adermal klein geschnittene Sardellen , dru-
Butter darunter , gieb den Fisch in die Torkenpsan--

laß ihn langsam braten , alsdann lege ihn auf
Schüssel , so ist er gut. . .

34Z . Hechtm gedü .nsteu.
Schüppe HW Hechten ab , schneide ihn irr ^ tü-

er¬
st-
>e-



cke , wasche ihn , und salze ihn ein wenig ; hmiach
nimm Sardellen , wache euren Butter davon , auf z
Pfund Hechten , ein Haides Pfund Butt ." , gicb eSK
eine Rein , von 2 Limoaien die Schaalen,,und Mus-
karölühe dazu , laß ihn dünsten , bis er M ist , M
gieb ihn Mil kurzer Goß.

n . Z46 . H - chrm gerösten.
Schneioe den Hechten zu Stückei , und sied>hü

in Essrg blau ab , laß ihn hernach wieder abkühkil,
wen « du rhu aber bald auf dir Taft ! geben wM , so
röste ihn vorher » schön gelblet aus dem Schmalz , ad«
er darf nicht eingemchldigt werden , du kannst ihn he^
nach anstatt einem Backfisch gehen , ist gut und ferkiA.
Sk. Z47. Hechten gezupften auf StocksischM.

Wenn der Hecht , weicher Z oder 4 Pfund hat/
in Salzwasser adgesotten , hernach so groß als bergt-
Llattelke Stockfisch blarcker gemacht ist , so lrglh!
schön zierlich in eine Schüsse! , welche mit Butter5'
schmiert ist , und mache es also : Löse 4 oder A
deüen aus , von einer Limonie die Schäler , etwas
Knoblauch und Peter silkräuteldieses alles auf das,
kleinstegehackt, in ein Seite ! Mrlchraum gnt grrH-
ret , über einen geblatkettrn -Hcchren oder GchüS g«
gossen , etwas gestossenrn Pfeffer und MuskatbO,
darüber gesäet , mit einem guten Stück Butter ob«
Schmalz überdrennek , gieb unken und oben Glut . Dü¬
sen Fisch gteb zum säuern Kraut anstatt des Stock-
fkfches.

n . Z4st . Hechten gezupften aus andere Art-
Schneide den Fisch irr Stücke , und ßede ihn ab/

zupf hernach das Fleisch schö -r blaktelweis von der
Gräten herunter , leg hernach Butter , MuskatM'
ein wenig Pfeffer und würflet geschnittene LimonleD ''
ler darüber , druck auch Amoniesaft da auf , und
paar Tropfen Erbsensuppe , also setz es auf dir Gbit,
»nd laß geschwind aussieden , Lieds auf die Tafel , ^
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Von vevschisLenen Zrscherr. r^

kehre lbn ! n der Schüssel um ; du kannst auch ausge-
lö )le Krebsschweisel und ausgelösie Muscheln dazu
üchmen , fs ist er gut.

n . Z 4d - HechtLL in einer Maß.
Siede einen geputzten und ausgemachten Hechten

ln Wasser ab , hernach mache eine braune Soß mit gck-
bin Rüben , Pekerfil , Zwiebel und einem kleinen Hech¬
ten ; dieses schneid klein , und dünste es schön brsrm
kr Schmalz , brenne eines Zucker darein, und gieß Erb-
ssnVasser darauf , vorher aber streue ein wenig Mehl
darein , daß sie etwas dick wird , Mb den Fisch auf
eine Schüssel , Md schütte die SoK gns gesotten dar¬
über. Nimm auch ein halbes Roftligläft ! Tokayer-
weiir dazu , drücke etwas Limoniesaft hinein ; dann
schneide Artosseln , leg sts in rochen Wein , und laß
alles zusammen gut vttfieden.

Z §o . Hechtm in der Kackrl -'oß.
Siede ein Stückel Hechten aö ; löse die Gräten

dadorr «ms , nimm den Hechten , Kapern , ansgelöKe
Sardellen , hacke aüis klein zusammen , laß in der
Ariy ein Stückel Butter zergehen , staube ein wenig
W ) l daran , gkb bas Gehackte und etwas Gewürz
darein , laß ein wenig dünsten. , gieß etwas Essig dar-
da , und eine lnurrrs Erbsensuppe, sied , cs ; alsdann
!chirride einen geschuppten Hechmr in Stücke , wasche
cha aus , laß in der Rein einen Butter zergehen , d . u
Hechten darein, salz und gewrlrz ihn ; laß ihn ein we¬
nig dünsten , hernach schütte bas Kacke! darunter , laß
ihn nüch ein wenig aufsieden , und also angericht.

n . 351 . Hechln m emcr ^imoniessß.
Nimm einen Hechten , schneide ihn auf Stückeln,

dann nimm in eine Pfanne halb Cssg und kalds
Hasser , L monieschaler , Zwiebel , Kukelfraut , kor-
dttblättcr dazu , salz es , laß sieden . Währendem Sud
iig den Fisch hiemrr , laß ihn so lang ' sieben , bis er
ötit ansgesotterl ist . Hernach leg ihn ans , un-d ma --
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che die LimoniesoZ auf folgende Art : Laß La einer Rck
einen Butter zergehen , wenn er zergangen, rühre Mhl
darein , l .ß geldiecht werden , gieb Schlernfuppe Lara ».
Gieb Salz und Muskatdlüh dazu , drucke LtmoniM
daran , taß ein wenig aufsteden.

rr . 352 . HechLm mir Marrdeikern.
Wenn der Hechr rm Satzwaffer rurc zwep Lorber-

blätten gesotten hat , so nimm ein halbes Settel girlcs
Obers , sp üdie e6 mit 2 Oörkern ab , und ein wenig
klein gestoßene Mandeln , setze es auf die Glut , rühre
es aber immer gut , damit es nicht bröckttcht wird,
wenn er dick genug ist , gieb ein wenig Kren darein;
Len Fisch auf die Schüssel und den Kren darüber
gerecht.

n . 353 . Hechten mit Müscherl.
Backe den Hechten schön , wasche die Müscherl,

wie gebräuchlich in Wein , nimm eine gute ErbserrbrG
Lrenne sie mit Zwiekelelndrenn ein , den Mein dam» ,
Laß es die rechte D ^cke bekommt ; die Müscherl aach
darein , lasse fie einen Sud aufthun , gut gewürzt,
rühre das Geschnittene daran , wie bey denen vorge-
fchriebeneu SardeSen . Du kannst sie auch über den ,
gebackenen oder rrngebackerren Hechten geben ; es kön¬
nen auch die Hechtenleber gebacken , hernach geschult - j
ten , und wie die Müscherln darrmter genommen wer- j
den ; kann auch ohne Müscherln gemacht werden . j

n . 3Z4. Htchtm irr Oel. !
Der Hechten wird geschuppt und frisch abgesot¬

ten , daß er schön körnig wird , wie U. Z4Z beschrie¬
ben . Die Sardellen werden ausgelassen ; nimm vo»
dem Sud , allrvo ' der Hechren gesotten hak , Wein da-'
zu , gemischten Gewürz , Lasse das Jufammengesch "^
tene darinnen fieden , seihe den Fisch ab , gieb dteV^
darüber , wie auch das Baumöl , lasse es eine halbe
.Stunde gemach dünsten ; wenn du anrichttst , diese
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von verfchleörnen Fischen. iStz

Goß darüber gegossen. Behalte nur so . viel Soß , als
zum Anrichten von -iöchen ist.

X. 356^ Hechten in einer Paststtensuppe.
Der Hechten wird, wie gebräuchlich ist , gebacken;

asßatt des Grieß mit Mehl bestreuet« Richte ihn,
«um er gebacken ist , in ein Kasteroll oder Rein.
Mache die Suppe , nimm eine gute Erbsenbrüh, brenn-
»e str nicht gar zu dick ein , sie wird von dem Fisch
kerrrach dicker , gieße Wein daran , nimm auSgelöste
Sardellen , etwas Knoblauch , Kapern , Lrmontefchäl-
ltt , schneide es untereinander , auch Rosma in schön
klein geschnitten , laß es in der Suppe einen Sud auf
ihm , gewürzt , und Milchraum auf den gebackenen
W geschütt , und gemach sieden lassen , aber daß der
W nicht gar zu weich wird.

n . 366 . Hechten in polnischer Suppe.
Schüppe den Hechten , zerthcile ihn zu Stückeln

kch ihn ein , laß selben eine halbe Stund im Salz lie¬
ge» , streif ihn ab , richte selben in eine Rein , gieße
M Erbsenbrüh , Wein und Essig darauf , daß es dar-

gehet, lasse ihn schön Langsam siede» ; wenn er ge¬
lten ist, schröck ihn ab, nimm von den Sud , diesen mit
3>vltbeleir;brenrr in der rechten Dicke eingebrennk . Nimm
Mascherre Wetnberl , Ztbeben , lang geschnittene Man¬
uln , Ltmonicschäller und Zucker daran , lasse es wohl
Mn , gewürzt, und über den Fisch geschütt , lasse
A »och einen Sud aufthun , und hernach angericht.

^ 357 . Hechten mit Sardellen gespickt.
Ziehe einen Hechten die Haut ab » mache ihn auf,

^Khe ihn sauber auS , salze ihn nicht zu vtck ein , Löse
^SUvascherre Sardellen aus , schneide sie längliche
seinen Speck , und spicke den Hechten damit,stecke
A längliche an Spies , binde ihn bcp dem Kopf und
^Mrif zusammen , dss er nicht herabfallet. Nimm
u- !* ^ ^ ktpfanue ein gutes Stück Butter , 2 oder z

Wschraum , den Saft von einer halben Li-
I
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mome , und etliche Löffelvoll Wein. Begieß den M
mit diesem unter dem Bratten , bratte ihn gelb , A-
denn richte ihn auf eine Schüssel , und drucke noch et¬
was Llmoniesaft t« das Süppel , gieb auch noch eine»
Löffelvoll Milchraum , ein kleines Stücke ! Butter , und
ein wenig Muskatblüh dazu , laß untereinander sied » ,
hernach richte es über den Fisch , und lege Liniock
fchäller darauf.

n . ZZ8. Hechten m der Sardellensuppe.
Der Hechten wird geschüppt , und zu Stückenge¬

hackt , frisch abgesotten , daß er schön körnig wird;
nimm eine gute Erbfenbrüh , fs viel du vermeinst, da§
es genug ist zur Suppe . Mache eine Butkereinbttn«
mit Zwiebel und geriebenen schwarzen Brod schön bräun
let geröst , brenne es in der rechten Dicke ein , von e>-
ner Limonie die Schäüer , die Sardellen klein geschult«
ten , Wein , Mtlchraum , gut gewürzt , auch ein wi¬
llig Gewürznägel , seihe eine halbe Stunde vor du«
Tisch den Hechten sauber ab. Giesse die Suppe dar¬
über , lasse sie ein wenig aufsieden , damit die Su^
einen guten Geschmack bekommt , ein wenig Butter da¬
ran gegeben , und angericht.
A. ZZ9 . Hechten in der Schwammerlsuppt.

Der Hechten wird geschüppt , und zu Strüttl«
zerhackt , frisch abgesotten , nimm Schwammerl , odn
Bilsltng in Erbsen übsrsottenz die Brüh nimm her¬
nach zu der Suppe . Die Schwammerl aus dem l/ck
sen Wasser etlichemal gewaschen , das der Sand
kömmt , hacke sie schön klein , nimm auch darunterau^
gelöste Sardellen , Kapern , Ltmsnieschäller und Z"
nen Peterfil , röste sie in Butter , nimm gute Erbst«-
brüh , die andere' Suppe auch dazu , gewürze ihu-
und gieb Milchraum darüber.

U . '360 . Hechten mit Schnecken.
Schüppe den Hechten , mach ihn auf , und W

ihn her ^ siede ihn , in halb Wasser und halö Essg ^/
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hernach leg ihn ln eine Rein , gieb Nagelschwammerl
darein , wie auch ein Stück Butter , klein geschnitte¬
nen Zwiebel , Muskakblüh , laß ihn dü rsten , siede
Schnecken-, schneide sie blatt et , siede auch Krebsen,
nimm die Schweifet , schneide sie auch blattlek , nimm
My Hark gesottene Eyer , hacke die Döttec recht klein,
ebenfalls 2 Sardellen , hacke sie auch klein ; von ei¬
nem Ltmonie dte Schüller und Saft , auch Kapern.
Nimm in eine Rein Butter , thue das Gehackte dar-«
ein , laß ein wenig dünsten , nimm einen säuern Milch-
raum in den Kcebsbukter, thue alles zu ammen , laß
sieden , hernach lege den Fisch auf eine Schüssel , richte
den Fasch darüber an , laß ihn noch einmal aufsiedcn.

361 . Hechten weiß gedünst mit Schampian.
Mache einen Hechten auf , schneide ihn in Stü¬

cke, salze ihn ein , schmiere eine Rein mit Butter , le¬
se etwas Petersilwurzen, ein wenig gelbe Rüben und
Zeller darein , den Fisch darauf , gieß gutes Erbsen-
lvassrr und etwas Essrg , daß über den Fisch ausgehet,
daran , laß ihn weich auf der Glut dünsten . Wenn
er eine Viertelstund gedünst , so thue ihn auf eine Schüs¬
sel heraus , ziehe ihm dte Haut sauber herunter , daß
der Fisch schön weiß ausficht , laß in der Rein ein gu-
tes Stücke ! Butter zergehen , dünste schöne Schampian
mit grünen Pekerstl darein , siaube 2 Lössel Mehl auf
die Schampian , laß noch ein wenig dünsten , hernach
leihe die Soß vom gekünsten Fisch durch ein Sieb zu
den Schampian , laß noch ein wenig aufsieden , salze
"c , richte sie über den Fisch , und laß noch einmal
Weden.

N. 362 . Huschen in Butter.
Mache einen Huechen auf , schneide dte Flösse aus,

Melde ihn ein , salze ihn , laß ihn 2 oder Z Stunde
mr Salz liegen ; alsdann siebe ihn in einem guten Sud
vllß ab , laß in stehen , so wird er kernrchter im
wische ; alsdann richte ihn auf eine Schüssel , laß klein

Ä- 2
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geschnittenen Pekersil in Butter akrgehen , gieb ihn auf
den Huechm , ein wenig Muskatblüh , Limsniefaft,
und etwas vom Sude dazu , und gieb ihn zur Tafel . g

ss. z6z . Huechen frischgesottm. re
Bereite den Sud in ein Kastervll , und fahre so i n

fort wie bey dem Aesch , zertheile den Fisch zu Stücken, ! a!
wenn der Sud firdet , so lege den Huschen düreiri , lasse > h
solchen gemach sieden , wenn er gesotten ist , giesse eiü ^ r>
wenig Sud weg , abgeschröckt mit Wasser und Essig , ^ v
stehen lassen und zugedeckt. l

N . 364 . Karpfen auf böhmische Art.
Mache einen Karpfen auf , thue alles Blut voir

Sifch in einen Hafen , schütte ein wenig Essig ans sel¬
ben, damit alles Blut vom Fisch herauskommt, schnei¬
de ihn in Stücke , salz ihn ein , laß ihn ein wenig in
Salz liegen , ( der Fisch darf nicht geschüppt oder aus¬
gewaschen werden ) , lege in eine Pfann anderthalb
Pete filwurzen , ein Stücke ! Zeller , eine gelbe Rüben,
anderthalb Happel spanischen Zwiebel , L Lorberblätter
etwas Kudelkraut , ganze Limonieschäller , verschiede¬
nes geflossenes Gewürz , als : Pfeffer , Muskatblüh,
Nager ! , und den Fisch darauf ; schütte ein GroßMl
weisses Bier , und so viel Ess'g auf den Fisch , decke
ihn zu , und dünste ihn . Laß in der Pfanne etwas
Schmalz heiß werden , thue in das heiße Schmalz 3
Lvffelvoll Msbl , 2 Löffelvoll Semmelbröseln , und 2
mittlere Stücke ! Zucker , laß diese Einörenn recht
braun werden . Hernach gieß von den Svd , wo
der Fisch gedünstet , auf die Einörenn , bis das Pfän¬
de! voll ist , siede sie dick , alsdann seihe die Soß ist
ein anders Pfandel , gieb das Blut darein , laß dick
sieden , richte den Fisch auf eine Schüssel , die Soß
mit allen Wurzen wie sie ist , darüber. Ist es ein gro¬
ßer Fisch, so nimm eine halbe Maaß rochen Wern , rmb » h<
so viel Essrg.



von verschiedenen Zischen. -ZA '

ruf rss. z6Z . Karpfen auf jüdische Art.
ft , Der Karpfen wirb ordentlich geschüppr und auf--
'el . gerissen , ln z Theil zerschnitten , in eine Schüssel ge§

legt , mit Essig begossen , Pfeffer , und etwas Ge^
so ! würznägerln daran gethan , hoch von den letzkern mehr

en, ? als von den ersten. Alsdann gieß in eine Pfann eine
Ol halbe Maaß Essrg , thue ein wenig Butter dazu , laß
eiü ^ es weis werden , und schütte den Karpfen mit seinen
g , ' obigen ersten Soß hinein, siede ihn eine halbe Stund,

^ bis die Soß dicklet wird thue aber vorher noch Zibe-
^ bur und Limonieschäller dazu.

o« is z66. Karpfen auf Tyrolerart.
eb> Schuppe den Karpfen , mache ihn zu Stückeln,
ei- ; und salze ihn ein , dann back ihn aus dem Schmalz
in Hie einen andern Backfisch , doch aber nicht viel aus-
6- gebacken, dann nimm Krebsfchweifelund geputzte Schrie»
lb ckm , kehre sie in Mrhl um , und backs aus dem
N/ ! Cchmalz , alsdann nimm Köhlbrockoli, überbrenns aber

! nicht zu weich , dämpfe sodann dis Frfchstückel in But-
e- ^ rcr , hernach leg die gebackene Krebsschweifelund Schne-

! ckm dazu , gcwürz sie , brennS ein , und laß auf der
l<l l Eint sieden, wann du aber keine Köhlbrockolt Haft, so
'kt - nimm cinen andern schönen Kohl , schneide ihn zu vier
^ ^heilen von einander , überbrenne ihn , und richte al-
3 les wie vorher gemeldet in eine Schüssel, als zwischen
^ dcii, Kohl richte die Stücke ! Fisch , und darauf die

Ht j Krebsschwetfel und Schnecken , dann ist es recht.
?o N Z67. Karpfen auf wälsche Art . .
n- > Schuppe einen Karpfen sauber , mache ihn auf,

schneide ihn in Stücke , falz ihn ein, lasse ihn ein we-
ick i ich im Salz liegen , schmiere eine Rein mit Butter,
^ ktge darein ein Zwiebelhappel , 2 Zorb .' Mattel ; aller-

ich gestoffenes Gewürz , und den Fisch daraus . Gieß
^ l HM Essig und halb Wasser , daß nicht gar über den

> Fsschausgehet daran , laß ihn eine halbe Stund dün¬
sten , drum lcgr ihn auf eine Schüssel heraus , schneide
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L Petersilwürzeln klein gewürflet , laß ihn ein Nelndel
Nußgroß Schmalz heiß werden , lege zwey kleine Stü¬
cke ! Zucker daran , wenn er schön braun ist , so thue
das Geschnittene hinein , laß weich dünsten , macke ei¬
ne gelbltckte Embrenn , schütte sie in die Soß , wo der
Fisch gedünst , ist es zu wenig Soß , so nimm ein we¬
nig Erbsenwasser, daß Soß genug wird , hernach seihe
die Soß durch ein Sieb in das Reindel zu den gedün¬
stete Wu zen , und laß sieden , alsdann schütte die Eoß
fammt den Wurden über den Fisch , und siede alles
nochmal auf.

K . 368 Karpfen blau abgesotten. >
Der ^Karpfen wird aufgemacht , ein wenig aus-

gewaschen , siückelwetß geschnitten , Essig darauf ge-
fchütt , daß er schön blau wird , mache den Sud mil
dem Kräutelissig und Wasser , baß er wohl gcschmack
sauer ist , etliche Nägerl , von einer ganzen Lmonit
die Schäller , Petersilwürzel , Salz lege den Fisch in
siedenden Sud , deck ihn zu , laß ihn langsam sieden,
wenn er gesotten ist, gieb Flüßpapter darüber , und laß
ihn ein wenig stehen , leg ihn auf ein Schüssel , und
gieb arün gezupften Pete sil darüber , oder um die
Schüssel . Der Spiegelkarpfen ist dazu am besten, weil
er wenig Schuppen hat.

369 Karpfen in der Blutsuppe.
Der Karpfen wird abgetöbtek ; Schweif oder

Kopf gefchüppet , und zu Skücklein zertheilet , gesal¬
zen , eine halbe Stunde liegen lassen , hernach das Salz
abgestreift , in eine Rein oder Pfann ordentlich gencht,
mit ein wenig gemischten Gewüz und Nägelein be¬
streuet. Giesse Wein , Erbfenbrüh und Essig da an,
daß der Sud darüber gehe , laß ihn gemach sieden,
richte unterdessen eine gute Einbrenn , mit schwarz ge¬
riebenen Brod und Zwiebel' darunter klein geschnitten.
Seihe den Sud vom Fifck ab, und brenne ihn aber schön
-icklekein , hernach klein geschnittene LimonieschölltrGe-
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MrZ und Nägerlbazu , fti ^ e das Blut vom Karpfen
durch , schütte es über den Fisch, und lasse es ein we¬
nig aufsieden , hernach richte ihn am Du kannst auch
nach belieben schwarz geriebenen und aufgelösten Leb-
Mn dazu nehmen.

n . , /O . Karpfen frischgesottenerr.
Den Karpfen kannst du auf zweyerley Art sieden,

kannst ihn sieden wie den Hechten , in siedenden Sud
legen , aber er muß langer sieden als der Hecht . Wenn
der Karpfen zu Stücken geschnitten ist , so richte solchen in
eine Rein oder Pfann , mache den Sud , und gieß ihn
darüber , lasse ihn gemach sieden , wenn er gesotten ist,
schräcke ihn ab mit Wasser und Essig , lasse ihn stehem
Alliierten ist, daßber Karpfen wohl gesalzen werden muß.

es . Z71 . Karpfen ganzer gedünst.
Schüppe einen Karpfen , mache ihn auf dem Bauch

»ilf , schrepfe ihn , löse die Gall vom Beischel , gieb
das Büschel wieder ln Fisch hinein , salze ihn , lege
ihn in eine nicht gar zu kleine Rein , laß Butter mit
Mehl darinn anlaufen , gieb allerhand Gewürz , kor-
bttbläkker , Rosmarin , i Awiebelhappel mit Nägerln
besteckt , Limomeschaller , und den Fisch darauf , belege
ihn auf der Höhe wie auf den Boden , lege aber noch
M 2 Kreuzer Kappern , und 4 Limomeblätter darauf,
gieß ein Trinkglas Wein, z Löffckvvll Essig , und eine lau¬
ere Erbsensuppe daran , gieb unten und oben Glut,

^ Men aber nicht zu viel , laß ihn dürrsten , beutle ihn
aber immerzu , daß er sich nicht anlegek , alsdann rich¬
te ihn auf eine Schüssel , und die Scß darüber , sw
ist er fertig.

N . 372 . Karpfen gebacken Ln der Suppe.
Der Karpfen wird gefchüppt , zerthcilet , und ge¬

izen , laß ihn eine Stunde in Salz liegen , trockne
ihn ah , bestreue ihn mit Mehl , und backe ihn schön
cksch . Nichte ihn in eine Rein oder Pfann , nimm ei-
ur gute Erbsenbrüh, brenne sie nicht gar dick ein, schnei.
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dr kleine Lorberblatte! , Rosmarin -- Limonteschäller, ein
wenig Knoblauch ur.d Kaprrn, . Laß es in der Suppe
einen Sud aufthurr , barem Gewürz und Milchr-eun» ,
gieß cie Suppe über den gebackenen Fisch , laß ihu ge¬
mach aufsieden.

Z7A . Karpfen gebrattenen . x
Der Karpfen wird auf den Rücken ausgemacht,

die GaÜ herausgenommcn, und eingesalzen , laß ihn 2
Swnd in Salz liegen , streift ihn ab , u . -d troc- ne ihn
sauber ab. Begieße ihu mir Baumöl ober Butter,
best eue ihn mit gemischten Gewürz und Eemmclbrs-
ckeln , und begieß ihn wieder , schmiere den Nosi ich
auch den Karpfen , braue ihn auf dem Heerd oder im
Backofen , aber die obern Dampflöcher müsse -: offen
bleiben , sonst wird er weich und fischlet , mache eine
gute Suppe , und giesse selbe darüber. Du kannst ihn
auch nach Belieben ohne Suppe zur Kollation geben.

N . 374. Karpfen geselchten.
Nimm eine» schönen großen Karpfen , zerrheilt

ihn mitten von einander, doch aber so , daß er im Schweif
bey einander bleibt , falze ihn ein , laß ihn Z oder 4
Stund km Salz liegen , hänge den Karpfen in Rauch.
Alsdann hacke ihn zu Stücklein , siede ihn ab in Was
ser , und greb ein wenig Kümm dazu. Du kannst ihn
abgeschmalzen , oder in einem Milchraumfüppel geben?
er iß auch gut in der Krautsuppe , um eine Verände¬
rung zu machen , wen » er oft vorkömmt.

Z7L . Karpfen gesülzten.
Nimm einen schönen Donaukarpftn , schneide ihn

in Stücke , nimm eine Halbe Essig , i Seite ! Wein,
A Halbe Wasser , Lorberblätter , gelbe Rüben , Peter-
ßlwurzen, schneide Zwiebel in kleine Stücke , und sieb
sie unter den Sud , A b !S 4 Gcwürznägerl , i halb
Loch Hausenblatter darunter , setze cs in ein Kasteroll
auf , und laß es aufsieden ; gieb den Fisch darein , und
laß ihn kochen , damit er gar wird , hernach hg ihn
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üüf eine Schüssel , seihe den Sich davor ! üb , laß lbn
aksktthlen, schlag 2 ganze Eyer mit sammt den Schaan
lm darein , hernach setze ihn auf , und laß ihn lang¬
sam sieden , spanne ein S - rviet auf einen Stuhl , giesse
die Sulz darauf , und laß sie durchlaufen, damit es
recht k ar wi- d , hernach gieß die Hasste in ein Kaste-
roll oder Modell , laß es stocken , lege es mit Barmen,
Meerkrebsen und Oüven aus , gieb den Fisch darauf,
und giesse die Sulz darüber , und laß es fest werden,
hernach stürze eS auf eine Schüssel , gieb es auf die
Lasil.

M. 376. Karpfen heiß abgesvLtmen.
N mm einen Ka . pfen , nrach ihn auf, schneid ihn

zu Sockel , wasch ihn ans , spreng ihn ein wenig mit
Salz , schütte einen Essig darauf , leg ihn auf die Schüp-
pm , und gieß in eine . Pfann Essig und Wasser , gieb
Salz , ein Lorberblattel , Rosmarin , rmd Kudelkraur
dazu . Halt es auf das Feuer , wenn es anfängt zu
sieden , leg Len Fisch hinein , lege ein Fließpapier dar¬
über , mit einem Hafendeckel zugedeckk , laß ihn sieden,
!is er gut ist.

N. 377. Karpfen in der Kackelsoß. "
Mache einen geschüpten Karpfen auf , schneide

ihn in Stücke , lege sie in eine Rein , giesse Z gleiche
Thelle Essig , Wasser und Wein daran , daß nicht gar
über den Fisch ausgehet , lege ein Stücke ! Butter,
allerlch grßosseneS Gewürz , Zeller , Pttersilwmzen,
Selbe Rüben , Kudelkraitt , Lorberblattel, Zwiebel und
LnnonleschMer, von jedem ein wenig daran , salze ah-
les , laß ihn auf der Glut langsam ansdünsten ; lose
kon einen großen Srückel gebackenen Karpfen die GrA
ten aus , schneide ihn mit kleinen Limonieschällern klein
zusammen , und dünste ihn in Butter , mache eine gelb-
lichte Einbrcrm , nimm die Soß von gekünsten Karpfen
l^ u , Hu das Kackel jn die SoI , saß gut aufsirden^
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richte den Fisch auf die Schüssel, dis Soß herüber-
und laß ihn nochmal auf sieden.

n . Z78 - Karpfen mit Krautern.
Schüppe einen Karpfen sauber ab, mach ihn auf,

schneide ihn mitten nach dem Grad ^ voneinander , ma¬
che Stücke!, salze sie ein wenig eiy, schmiere eine Rein
mit Butter , schneide verschiedene Kräuter , als : ein
wenig Bertram , grünen Pekerfil , Scharlotten , Basi¬
likum , Zwiebel , 2 Aehler , Knoblauch , Kudelkraut,
Zorörrbläkter, Amonieschäller alles fein untereinander,
Lege etwas von den Kräutern in die Rein, den Fisch dar¬
auf , streue die übrigen Kräuter und verschiedenes gr->
stoffenes Gewürz darüber , gieß i Seite ! Wein , etwas
Weinessig , und ein wenig Milchraum darauf , bestreue
ihn mit Semmelbrössel, gteh unten und oben Glut , laß
ihn Semmelfarb dünsten . Hernach richte ihn auf eine
Schüssel , mache ein wenig Etnbrenn , nimm Erbsen¬
wasser dazu , schütte es in die Soß , wo der Fisch ge-
dünst hat , las ein wenig aufsteden , hernach schütte
es über den Fisch, aber nicht seihen, und laß ihn noch¬
mal aufsteden.

K-. ^ 9 Karpfen Ln der Limouiesrrppe.
Der Karpfen wird geschuppt , zerrhetlet , und frisch

abgrsotten , daß er -aber schön körnig bleibt, nimmeinr
gute Erbsenbrüh mit Fwiebeleinbrenn cingebrennt, daß
die rechte Dicken bekömmt . Gieß Wein daran , Ge¬
würz , und Limonirschäller , Salz und grünen Peterstl
in -Butter geröstet auch dazu ; seihe den Fisch ab, und die
Suppe davon darüber , laß ihn einen Sud aufthun.

n 330 Karpfen in der Müscherlsuppe.
Der Karpfen wird zubereiket , wie der vorige,

siede ihn mit Wein , und Erbfenbrüh , daß der Sud
darüber gehe , mache unterdessen eine gute Etnbrenn,
mit Ocl und Butter , bas Mehl schön gelblicht gersstj
nimm Semmelbröseln, klein geschnittenen Zwiebel und
Ptterftl seihe es von den Fischsud ab in einen Hafen,
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laß es aufsieden , g ! eb es über den Fisch , Gewürz
und klein geschnittene Ltmonteschäller daran , laß ihn
tsiim Sud aufthun.

K , Z8i . Karpfen mit Oliven.
Schneide einen geschüppten Karpfen in Stückeln,

wasche sie aus , lege sie w ein frisches Wasser , laß
fic ein wenig darin liegen , hernach salze sie ein. Be¬
lege eine Rein mit Butterund Semmelbröseln, nimm L
Löffelvoll Mlchraum , nicht zu wenig geschnittenen grü¬
nen PetersiL , Ltwoniefchäüer , zwey ausgelöste und ge¬
hackte Sardellen , Muskatb . üh , Pfeffer, und thue den
Fisch darauf , belege ihn auf der Höhe , wie auf den
Boden , und laß ihn so -ein wenig dünsten , hernach gkeß
ein gutes Glasel Wein , und ein wenig Erbsensuppe
darauf. Ehe du ibn anrichtest , so thue nach Gedür^
km des Fisches Oliven darein , so ist es fertig.

N . z8 . Karpfen in der PüsttLtensuppe.
Mache einen geschuppten Karpfen auf , schneide

ihn in Stücke , lege sie in ein frisches Wasser , laß ein
wenig liefen , wasche ste aus , salze sie ein , laß eins
Zeit >m Salz liegen, Belege eine Rein mit Butter , Sem-
nielbrös-l , längliche geschnittenen Limo refchällern , ein
wenig gezupften Rosmarin , Lorberblätkern , i ganzes
Zwiebelhappel , mit Nagerl besteckt , aarze Kappern,
und den Fisch darauf ; belege ihn auf der Höhe , wie
auf den Boden ; laß ihn zugedeckker ein wenig dünsten,
httnach gieß ein kleines Glasel Wein daran , von er-
»mi halben Limonie den Saft , 4 oder K Löffckooll Es¬
sig , wie du es sauer haben willst , recht wenig lauterr
Erbsensuppe, laß ihn wieder zugedeckter düusten , richte
dm Fisch auf eine Schüssl , die Soß darüber , und
laß ihn aufsieden.

n . Z8Z . Karpfen in der Sardellensoß.
Mache einen geschüppten Karpfen auf , schneide

Hl' in Stücke , salze ihn ein , laß ibn ein wenig in
balz liegen , schmiere eine Rein mit Butter , lege
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rein Petsrßlwurzeln , gelbe Rüben ; ein Zwiebekhappch
Lsrberblätter , etwas Kudelkraut , allerley gestosseneS
Gewürz , und den 'Fisch darauf , gieß z gleiche Theile,
Essrg , Wasser und Wein daran , daß es über den Fisch
ausgehet ; laß ihn eine halbe Stund dünsten , wasche
3 große Sardellen sauber von Schüppen und Salz;
Löse die Gräten aus , schneide sie mit grünen Petecfil,
L monieschällern , recht fein zusammen , laß Eyergrvß
Schmalz , oder Butter im Reindel heiß werden , staubt
2 Lüffelvoll Mehl daran, rühr es um, wenn es gelbliche
ist , so gieb die Sardellen darein , rühre sie um , wenn
der Fisch gedünstet , so lege ihn auf eine Schüssel , seihe
die Soß von gedünsten Fisch in die Sardellen , laß
em wenig aufft'eden , hernach schälte die Soß über den
Fisch , und laß ihn auf der Schüssel nochmal auW
den.

A . Z84 ! Karpfen mder schwarzen GoA
Nimm einen Karpfen , stich ihn bey den Schweif

^b , laß das Blut in einen Essrg rinnen , schüpp de>t
Fisch , falz ihn ein , hernach mach in eine Rein eine
braune Einbrcnn ; thu klein geschnittenen Zwiebel und
Knoblauch darein , laß es ein wenig anlauftn , thur
schwarz geriebenes Brod darein , gieß ein Wasser dar-'
an , hernach dm Fisch darein , nimm Lorberölätter,
Rosmarin , Kudelkraut , und simoniefchäller , laß es
gut sieden , aber immerzu gebeutelt , daß er sich nicht
anlegt , leg auch ein Stücke ! Zucker darein , wenn ec
gut gesotten , so gieb das Bürt hinein , schüttle ihn
gut untereinander , und so richt ibn an.

^ A . 38s . Lachs auf holländische Art.
Nimm ein schönes Stück Lachs , siede ihn heiß

ab , laß ihn eins Stund in Sud liegen , hernach nimm
dre Schüppm subtil weg , fetze in einer zmernen Schuh
sel ein Stück Butter auf , gieb Mehl dazu , laß es
anlauftn , gieb Milchraum , klein geschnittene Sardel-
lm, grünen Pettch' l Md LimMesaft dazu , laß es auf-
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rl> , sieden , lege den Lachs darauf , laß ihn ausdünsten,
eS und gteb ihn zur Tafel.
le, Ztz6 . Lachs mit Austern.
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Nimm ein Stück Lachs von Z bis 4 Pfund,
schüppe ihn ab , schneide ihn ' tu der Mitte voneinan¬
der , nimm die mittlere Grate heraus , theile bcyde
Hälften tu zwey Theile , schneide sie ist zwey Finger-
breite Stücks , und salze sie ein , gkb irr etnKasterott
gehackte Scharlokten , lege des Lachs darauf , Ließ eine
Maß weissen Wein , ein Lsffelvoll Bertram und Ro-
ftütssig hinzu , und gewürze de » Fisch, laß ihn ohngc-
fähr , eine Viertelstunde sieden ; wirke unter ein halbes
Pfund Butter einen starken Löffelvoll Mehl , zupfe den
Butter an den Lachs , drucke den Saft von einer Li-
rironie daran , und koche den Lachs darein , laß unter¬
dessen vierzig Austern in Wein aufsieden , nimm die Bärte
davon, greb die Austern in ein Geschirr , seihe den Wein
durch ein Sieb darauf , und laß sie bis der Lachs aus-
gesotten , sichen - gieb sie demnach in die Soß , und
Uß noch einmal) ! aufsiödeu.

n . Z87 . Lachs srischgesotten.
Schneide den Lachs voneinander , mache Z oder

4 Fingerbreite Smckel daraus , und in ein jedes Srü<
ckcl ein hölzernes Spießl , damit sie im sieden oder her-
ausnchmen nicht voneinander fallen ;> setze in eine Rein
ttwas mehr als halben Theil Wein , das übrige Was¬
ser auf eine Glut , leg einen Brocken Schmalz , etliche
Salverblätter, ein wenig Rosmarin , ganzen Pfeffer,
ganze Jmber , ganze Muskarblüh , halbe Lorber , ein
Paar Zwtebelhappel, so vochin geschröpft , wann es
ßed , so leg den Fisch hinein , und salze ihn , laß ihn
6sten , bis er ein wenig mild wird , hernach setz ihn
dom Feuer , laß' ihn ^ Stnnd also stehen , daß er sich
recht auszieht , nachdem nimm eine Schüssel , leg den
Fisch stückelweiß darauf , spritz ihn ein wenig mit fri¬
schen Essig , hernach schöpfe von der Suppen , worin
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der Fisch gesotten worden , ein Schöpflöffelvoll Fettig
herab , und gieße sie aüs de « Fisch i alsdann richte ih» ^
auf dir Schüssel m :t einem Lischserviet , wre einen an¬
dern heiß abgefottenen Fisch , also ist er am besten i»
derSuppe , eing . machter sind sie nicht so gut,

rs. z88 Lachs gebrattener.
Schöppe den Lachs , schneide ihn voneinander,

und nimm die Mittelgräte heraus , schneide ihn in 2
Lhei ' e , baitze ihn in Essrg mit fein gehackten Kräutern
eine Stund lang , trockne ihn ab , dupfe ihn mit ei¬
nen Messer, bestreiche ihn mit Provanzeröl , und brattr
ihn auf den Rost , unterm bratten mußt du ihn öfters
umwenden , und allemal bestreichen, bratte ihn so ge¬
gen einer halben Stunde , und mache die Soß : hack
PeterfiL , Schnittling , Fenchel , Pimpernell , Basili¬
kum , und Scharlotten klein untereinander , nimm m
halb Pfund Butter und einen Efföffclvoll Mehl , röhre
es unter das gehackte , greße eine Maaß Erbferrbröh
darauf , und laß gut sieden , hernach gieße sie mit Ey'
erdöttern ab , gieb geflossenes Gewürz daran , und Ms
über den gebrattenen Lachs . <

n . 38Y. Lachs gesalzener.
Wässere einen Lachs z oder 4 Täg , darnach "

stark gesalzen , alsdann siede in der Pfanne Wein mH>
Wasser , schneide den Lachs zu Stöckel , lege sie da¬
rein , laß sie sieden, ( je dicker sie sind , desto länger muß
er sieben ) , hernach laß sie so lang im Sud stehen,
bis du sie brauchest. Nimm in eine Schaffst Butter,
Semmelbrösel , ein wenig Mehl , 2 Löffelvoll Milch-
raum , LimonirschällM Gewürz , schuppe den Lachs,
lege tbn darauf , laß ihn zugedeckter dunsten , beutle
ihn öfters , schütte ein wenig Erbsensuppe , ein wenig
Wein und Limoniesaft da mn , laß ihn sieden , seihe das ^
Söpprl zweymal ab , schütte es wieder darauf , wenn ^
du Artoffeln dazu nimmst, so weiche sie vorhero in war¬
men Wein , belege eine Rein mit Butter , etwas we¬

nn
dii
un
nil
rvi
un

sig
G
P>
m
m

ül
te
ejl

-V
in
A
te
zr
is

§
ft
f.
u

e



-ktt

i»

!k,

2

U-'

ttr

ge-'
ck-

eiü

<r
Nd
>a-

n,
r,

tle

n-
-c-

von verschiedenen Zischen . 14z

nig Mehl ein wenig Semmelbrösel , Lillionieschäller
die Artoffeln und Fisch darauf , belege ihn oben wie
unten , laß ihn ein wenig dünsten , beutle ihn ein we¬
nig , hernach schütte einen Löffelvoll Milchraum , ein
wenig Wein , E ^bsenwasser und kimoniesaft darüber,
und laß alles auf der Schüssel noch einmal aufsieden.

N. 390 . Lachs in der Krautersoß.
Nimm drey gleiche Theile Wein, Wasser und Es¬

sig , gieß in eine Rein , lege einige ganze Zwiebeln,
Gewürznägerln , Pfeffer , ein Lorberblakt Ptmpernell,
Pasilikum , Petersil , Körbelkrauk, Margaron , Ros¬
marin , Thimiau , Krauftnmüyze , etwas Salz , wie
auch gelbe und weife Rüben , Zeller und Petersilwur-
zcn daran , gieb den Fisch hinein , die Soß muß aber
über den Fisch gehen , koche den Lachs darin drep Vicr-
kelstund , dann richte ihn an, und seihe die Soß durch
ein Haarsieb darüber.

K- M Lachs Ln MLlchraum.
Nimm eine» gerpäserten Lachs , überprelle ihn ein

wenig , thue ihn schön blatteln , gieß einen Milchraunr
in eine Schüssel , auch ein Stückkl Butter , ein wenig
Mnskatblüh , Limomefchäller , thue den Lachs darun¬
ter , laß ihn aufsieden , gieb acht , daß du ihn nicht
zerrührest , streue gehacktes Petersickräutel darauf , so,
ist er fertig.

392 . Lappcrdott mit Butter.
Giesse auf die Haut von Lapperdon siedendes

Wasser , schuppe ihn nachher ab , und laß ihn in Was¬
ser absieden. Lege ihn sodann auf eine Schüssel , gieb
fein geschnittenen Petersil , wie auch ein wenig Pfeffer
und Muskatnuß darauf , laß frischen Butter auf dem
Feuer zergehen , säume den Butter ab , und giesse thy
klar darüber , so ist ec fertig.

393 . Lapperdon mit Petersilwürzelu.
Siede ihn mit Wasser , wie schon gemeldet . Hier¬

auf schneide Petcrsilwürzrln, lang wie rin Glied, und fein
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wie Nirdeln, siede sie im Wassrr mit Schmalz ab , Thm
tu ein Geschirr ein wenig Butter , mit einen Zwiebel,
mache einen Löffel Mehl gelb , giesse eine ErbfenbrH
darsn , und lasse die Soß kochen , gieb die Pettrsü-
würzel dazu , lasse sie auch mitkochen , daß die Eoß
Lick wird , gieb dazu Salz , Pfeffer , und ein wenig
Muskatnus , lege den Lapperdon trocken aufdie Schüs¬
sel , und gieb die Soß darüber.

S , A94 Lapperdon in einer GardellensA
Den Lapperdon wasche sauber aus , siede ihn im

Salzwasser , lasse ihn im Wasser stehen , bis du !h»
brauchest . Hernach nimm in eine Rein Butter , Sar¬
dellen , und Petersil , laß aufstrden , hernach nimm ge-
sottine Erdäpfel , schälls , schueids blattlet , b'gs auf
den Fssch , giesse die Sardellen darüber,so ist er fettig.

395 . Meerfisch ftrschm zuzurichtm.
Der Pransiniund Prrrröeni müssen geschuppt wer¬

den , dann wasch sie mit laulichter Milch ab , schmiere
sie ein paarmal mit Butter ; trockne den Fisch gut ai>,
staub ihn ein wenig mit Mehl ein , leg ihn aufs Papier-
und bratte ihn auf den Rost. Wenn er auf einer Seite
gebratten ist , kehr ihn um ; laß ihn wohl ausbratten,
dann druck einige Pomeranzen aus , laß den Saft in
einen Pfände ! sieden, und gieb es über dir Frsche , gieb
säumige« Butter darauf , und gkb sie zur Tafel.

A . 396 . Mee spmnmrr zu kochen
Mache ein gute Laugen , daß nur der Aschen ab-

geörermt wird , las stehen , bis klar ist , wässere d -e
Meersptrmcrin 4 oder 5 Tag , und alle Lag eine fri¬
sche Lauge « , von der , so^ du Anfangs gemacht , §er-
nach wasch es beym Brunn gut aus , und laß über
Nacht in frischen Wasser wässern , wasch wieder aus,
und schneid es zu Stücken, wie einen Fingerlang, sah
es , und ßecks am Spieß , bratts herum , begieß mit
Orl , Essg , und Pfrffer wenn ße säumen und ein we¬
nig gelbliche werden , so find sie auch gerug gebratlen,
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! und können also arigerlcht werden , du kannst aber mit
Limoniesaft , Butter , Zucker und Zimmct , und ein

! Wüg Wasser ein kleines Srkppel darüber machen , und
auf der Glue zugedtckter einen Sud thun Lassen ; du
lannft sie auch in Salzwasser absieden , und auf dem
Rost braten.

N. 397. Otter zururichrerr.
Lasse den Oreer von Jemand , der es versteht , ober

von einem Fleischhauer auszrehen, doch muß der Schweif
und die 4 Tctzen ganz bleiben , so wie auch düs Maul,'
damit der Balg nicht verdorben werde , hernach mache
ihn auf, thue das Eingeweid heraus , und brenne ihn
2 oder zmal mit siedendem Wasser wohl ab. Wenn
n abgebrennt ist , thue ihn allzeit in frisches Wasser ,
und lasse ihn eine Weile da liegen , so verliert er den
Wichten Geruch / dann häutle ihn wie einen Hausen
<>b , beiße ihn ein , lasse ihn in der Beitz dünsten , so

t lang als du willst ; alsdann nimm den hintern Thcil
! dom Otter , spicke ihn wie einen Hausen mit Sardel-
§ kn und Limoniefchälrr , brate ihn am Spieß , begieße

ihn mit Mlchraum und seiner Baitz , das Süpprl,
welches vom Begießen übrig bleibt, gteb darunter , und
so gieö ihn zur Tafel.

N . 398 . Parm frischgesotterr.
Dieser wird wie der siiichgesottene Hecht gesotten,

M frischem Wasser und Essig abgeschröckt.
k 399. Perschling rmt grünen Pttersil und

^8 ntter.
Erstlich siede die Perschltnge in halb Essig und
Wasser ab , salz was recht ist , nimm eine Zinn-

, gteb , ein Stücke ! Butter darauf , laß ihn zer-
öcherr , hernach ein halbes Koffeelsffrrlvoll Mehl , ein
'venig grünen Peterfil , lege die PersHlinse darein , ein
^eiiig Muskatblühr dazu , und laß es aufsieden.

400. Rutteu mit Austern.
Die Rutten mache auf , spetle sie , daß sie schön

K
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rund bleiben , schön körnig abgesotten; löse die Austern
aus den Schaalen , dünste sie in Butter ; du kannst auch
übersottene Hechkenlebern nehmen , geschnitten wie dir
Austern , auch mit gedünst . Nimm eine gute Erbfkir-
brühe , in Butter gelöste Semmelbröseln , grünen Pt-
trrfil , den Saft vsn denen Austern , von einem Li-
monte die Schäler , und den Saft , Muskatbtüh und
Milchraum . Richte die Nutten schön zierlich auf d!t
Schüssel, gieße die Suppe darüber , lasse es einrn
Sud aufthun , und gkbs auf die Tafel.

n 4Oi . Rutteir frikasirte.
Nimm Nutten , thue sie heiß absieden in Essig und

Wasser , ein Happel Zwiebel , und ein wenig Kräutcl-
werk dazu ; hernach stell es auf die Seiten , nimm es In
ein Reinbek , wft auch ein Stücke ! Butter und ein
wenig Mehl darein , laß das Mehl anlaufen . Her»
nach thue 2 Löffelvoll Milchraum darein , - Eperdöt-
ter gut abgerÜhrt , ein wenig LimonteschZler gewrM
geschnitten und daran , dann schütte von dem Sud dar¬
an , aber daß es nicht gar zu sauer wird ; das übiigt
schütte Wasser darzu , stell es auf die Glut , und rühr
es so lang , bis es aufßehet. Hernach richte die Rut»
ten auf eine Schüssel an , Frikasee darüber , so sind sie
gur. Du kannst auch einen Hechten also machen , auch
Frösch und Hühner.

n . 4O2 . Nutten gebackene.
Mache die Nutten auf , und salze sie ein , her¬

nach gespeilet , daß sie schön rund bleiben , lasse stein
Salz ein wenig liegen , abgttrocknet , mit Mehl be¬
streuet und schön gebacken , richte sie auf eine Schuss^
drucke Limontesaft darüber , in Butter gerösteSemmcl-
bröseln , Milchraum , Limonteschäler , Muskatbmh,
und ein wenig Erbsenbtüh , Laß es aufdünsten , und
giebs auf die Tafel.

n . 4vz . Nutten am Spieß gebraten.
Schneide die Nutten zu Stückeln , wie den

sikch , salje sie rin , brate sie am Spieß , oycr auf
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RsA , begieße sie mit Butter ; wenn sie gebraten sind,
mit Semmetbröselu bestreuet , auf eins Schüssel abge¬
zogen , mmm Lrmöntefaft und Schäler , ein wenig Milch-
raum , Muskarblühe , lasse sie ein wenig ausdünfien,
Md auf die Tafel gegeben.

n . 404. Rutten mit Müscherl.
Eine aufgemachre Rutte wird in frisches Wasser

gelrget , hernach nimm in eine Rein einen Theil Essig
mb VZrin , und den dritten Wasser , aber nicht viel,
gieb Salz und eis paar geschälte Zwiebrkhappel hirri
ein , und laß es sieden , aber nicht zu viel ; dann setze
es vom Feuer , und lasse es stehen ; indessen nimm Ar-
koffel ; wenn sie frisch sind , so werden sie subtil ge-
schälek ; auf die Schäler giesse eine lautere Erbsenfup-,
pe , und nur ein wenig Wrin , lasse sie zugrdeckt bey
dem Feuer sieden ; hernach schneide die Artoffelsehr dünn,
mrd dann belege ein Reindel mit Butter , Muskatblüh,
Limonieschäler und etwas Mehl . Darauf lege dünn
geschnittene Artoffeln , frische ausgelöste Müscherl, und
lasse es ganz gemach dünsten , Sieb alsdann Limonie-
saft , und von der Arkoffelsuppe dazu , und lasse es
ganz gemach sieden . Hernach belege eine Schüssel mit
Butter , und etwas Muskatblüh , Limonieschäl« , und
rin wenig kleine Semmelbrösel ; richte die gesottenen
Rutten darauf , und laß sie aus einer kleinen Glut ein
wenig anlaufen , gieß ein wenig Suppe von den Ar-
loffeln daran , bepm Anrichten gteb die Artoffeln und
ausgelösten Müfcherln über die Rutten , und lasse sie
Noch ein paar Sud auflhun ; die Längltchten Limonte-
schälrr darauf , so ist aöeS fertig. N6 . Wenn die
Arkoffel in Oel sind , mußt du sie schälen , im sieden¬
den Wein waschen , die Schäler wegwerfrn , und die
Suppe wie vorhin von Artoffeln selbst machen.

4oZ . Rutten in der Ssrdellknsoß.
Mache die Rutten auf , nimm die Galle heraus,

lasche sie sauber aus , salze sie ein , und laß ein we-
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lüg liegen , dann streiche sie wohl ab , bestreue sie mit
Mehl , röste und backe sie schön licht im Schmatz , lege
sie is eine Schussel , und mache eineSoß darüber ; röste
Semmelschnitte» in Schmatz , nimm etwelche iu Wern
ausgewaschene Sardellen und kl . in geschnittenen Pe-
tersil , gieö in ein Häferl halb Wern und halb Sb,
senfuppe und Gewürz , laß eS mitfanrmen sieden , mid
treibe es durch ein Sieb über den Fisch , gieb einen Löf-
fslvoll Mlchraum ' und Butter hinein , decke cs zu , laß
es sieden , und gieb sie mit Limonieschälern besirruct
zur Tafel.

N . 406 . Rmterr in der Grrpps.
Die Rutten werden im Salzwasser frisch aögesöl-

ten , daß sie aber schön körnig bleiben ; nimm eine gu¬
te Erbsenbrühe , brenne sie mit einer guten Butterein-
brenn ein , daß sie die rechte Dicke bekommen , Gewürz,
Limonieschäler , Milchraum , grünen PeterfU in But¬
ter gerösi ; seihe die Rutten ab , gieße die Suppe
darüber , lasse sie einen Sud aufthun , richte sie an;
die Rutten , wenn solche ausgemacht sind , sollen ge¬
spellt werden , so bleiben sie schön krumm.

rr . 407. Gälblmge fnschgesotteue.
Bereite in einem Kessel oder Rein den Sud mit

Lssrg , Wasser , Satz , Zwiebel, Lorberblätter , Ros¬
marin , Limonieschäler , lasse es untereinander sieden,
mache die Fische auf , zrrtheile sie , wenn fit groß sind,
zu Stücken. Lege solche in eine breite Schüssck , wenn
fie gewaschen find , im kalten Wasser; im Sommer
kannst du Eis daran legen , so werden fie desto körni¬
ger , spritze frischen Essig darüber , so werden sieblau;
wenn der Sud siedet , so gieße von selben mit einem
Löffel über den Fisch , und laß solchen kn den Sud hin¬
ein dann zugrdeckt und aemach gesotten . Stich mit ei¬
ner Gabel darein ; wenn sie gerne heransgehet, geschwind
hon dem Feuer , ein wenig Sud weggeschüktrt ; in ftu
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schem Wasser und Essig abgeschröckt , zugedtckt , und
stchm lassen.

^s . 403 . Salm gebratener.
Der Salm wird in Stücken geschnitten , rein ab-

Müschen , und mit einem Tuche abgetrocknet . Als¬
dann wird er mit Butter bestrichen , und Muskatnuß
bestreuet , und' über Kohlen auf einem Roste gebraten.
Du kannst auch ein Schweif .- oder Kopfstück ganz las¬
sen , es schuppen und braten . Dir Brühe wird auf
folgende Art grWacht : Nimm 12 bis 14 Sardeüeü,
welche du fein schaben , und sie in zwei) Kaffeeschaalen
Wassr und in ein Stück Butter zergehen lassn mußt,
den Saft von einer Limonie dazu gedruckt , laß es mit
einander dmchkochen , und hernach über den Fisch an-
gerichtet. Wenn dieser Fisch recht zrrbcreittt ist , so
schmeckt er recht gut.

n . 409 - Schaden gebacken.
Der Schaden wird wie der gebratene zubrrektet,

Mzen , mit Semmelbröft ! und Mehl eingrwickelt,
inid nicht gar zu Zähe gebacken ; ist er wohl ausgeba-
rkeil , so gieß eine Suppe darüber , und er ist gut.

n . 412. Schaden gebraten.
Zettheils den Schaden in Stücke , falz ihn ein,

über nicht ausgewaschen, laß ihn eine halbe Stunde
lm Salz liegen , trockne ihn sauber ab , schmiere den
Schaden wie auch den Rost mit Schmalz oder Butter,
ülödann brat und begieß ihn mit Schmalz , wenn er
Braten ist , bestreue ihn - mit Cemmelbröseln, und
8ik8 eine Me Suppe darüber. Du kannst ihn auch
inr Backofen braten , aber ' auf dem Heerd gebraten
iß er besser , er wird nicht so weich und fischlet nicht.

n . 4n . Schaden in der Suppe.
Siede den Schaden frisch ab , aber nicht zu viel/

k zerfällt sonst gern ; wenn er sngertcht ist , gieß eine
Me Kapern - oder Llmontefuppe darüber , und gieb
lk auf Hk Taf «!.
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kr . 412 . Schiel fnküsirter.
Drn Schiel fiede rn Essig fckön blau ab ; hernach

mache eine Butterioß , gieß Erbsenwasser daran , und
laß den Schiel darinnen sieden ; alscann sprüdle zwey
oder drey Eyerdötter , ein Stickel Bmrer und etwas
Milch mitsammen ab , und fetze es ein wenig zum Ferm;
den Schiel girb auf eine Schüsse ! , die Frikasee dar¬
über ; wer will kann auch Artoffel oder Schampian
Lgzu nehmen.

rr. 41 z . Schkl frffchgesotten.
Siede den Schiel ganz in Saizwaffer ab ; hernach

ziehe ihm die Haut ab , bestreiche etteSchüss -l mit But¬
ter , lege ihn darauf ; wenn der Schiel groß ist , so
laß ein Vierting Butter in ein Remdel zergehen , und
schneide , was du zwischen zwey Finger halten kannst,
grünen Petersil ; nimm zwey oder drey ausgelvste und
fein geschnittene Sardellen dazu , laß ein wenig dän-
sten , alsdann richte es über den Fisch.

kl. 414 . Schiel gedünsten.
Leg ein Stück Butter in ein Reindel , und ein

Löffelvoll Mehl darein , rühre es untereinander , thue auch
einen grünen Petersil darein , schneide den Fisch Gtü-
ckelweis , und wasche ihn sauber aus , und falz ihn.
Leg ihn in das Reindel , und laß ihn dünsten ; wenn
er gedünß ist , so schütte ein Erbsenwassev darauf , aber
nicht zu viel , baß es eine ganz kurze Goß wird ; laß
ihn also sieden , bis er gut ist , gewürz ihn , so ist«
fettig.

n . 41Z . Schiel auf Holländer Art.
Mache einen zwey Pfund schweren Schiel auf/

salze ihn ein , lege ihn in eine Rein , laß ihn zwey
Stund im Salz liegen , nimm in eine Pfann ein Maaß
Wasser , ein Seite ! Esskg , eine ganze Muskatblüh , 8
Pflfftt körner , ei» Zwiebelhappel mit 6 Gewürznagerlu,
bestecke es ; wenn es siedet , so gieß über de« Fisch,
laß ihn bey einer guten ViertelstundzrrgedrchterMen,
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such m !t einer Gabel hinein ; wen « fie gerne durchge¬
het , so ist er genug gesotten ; lege ihn hernach auf ei¬
ne Schüssel, gieß einen Viertens zerlassenen Butter darü¬
ber , und gieb ihn zur Tafel.

n . 416. Schiel mit Kräutersoß.
Nimm Bertram , Pimpernel , Körbelkraut , Sau-

rrnmpfcn , Scharlotten , 2 oder z Schampian , schnei¬
de sie fern zusammen , nimm z oder 4 harte Eyerdöt»
lcr , ze mahle fie fern mitPrsvanzeröl , nimm Bertram-
Og - dünfie es gut ab , gieb die Kräuter darunter,
salze es , und gieb es auf den Schiel , welcher vorher
mit halb Essig und halb Wasser abgesotten wird , und
laß ihn noch damit einen Sud auffieden , so ist er fer¬
tig. Wenn du den Schiel hart und fest haben willst,
so salze ihn , und schlag ihn in ein Tuch , und laß ihn
über Nacht liegen.

n . 417 - Schiel irr der Limoniesoß.
Schüppe den Schiel ab , mache ihn auf , schneid

ihn zu Stücke , sied ihn im Saszrvasser ab , laß ihn
he - nach etwas im Wasser stehen , bis du ihn brauchest.
Wdann mache eine weisse Etnbrenn , gieß eine Schlein-
lappe daran , thue Muskakblüh darein , drucke Limo-
Asaft daran , ziehe dem Fisch die Haut ab , richte ihn
an , und die Soß darüber , so ist er fertig.

n . 418. Schlem eingemachter.
Wenn der Schlein abgeschleimet , fo gieb in eine

Nein Erbsensuppe, etwas Wein , Petersilwurzen, Pfef¬
fer und Muskatblühe , salze den Schlein , leg ihn in
die Suppe , laß ihn sieben ; vor dem Anrichten lege
ein Stücke! Bukttr hinein , laß ihn noch einmal auf-
ßcden.

n . 419 . Schlem heißabgefottetter.
Mache den Schlein auf , nimm die Galle heraus,

salze ihn ; nimm halb Essig , halb Wein , ein Zwiebel-
Happel , Rosmarin , Lorbeerblätter, laß es sieden,
ikge den Schlein darein ; wenn . er genug gesotten ist,
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fielle ihn vom Feuer , und laß ihn eine Weile stehen;
hernach nimm in eine Schüssel etwas MiLchraum und
Butter , würze es , dann ein paar LöffrlvoÜ von dm
Sud , lege den Echlein hinein , streue geschnittenen grü¬
nen Peterfil darauf , brenne rhu mit heißem Butter ah,
laß ihn noch ein wenig ausfieden.

Auf diese A . t werden die meisten Gattungen der
Fische , als Panne , Perschttngr, Rutten und dergleb

llild

ft<

chen heiß abgesotte ' .
ic . 420 . Schlein irr einer Goß.

Mache den Sch ein auf , nimm alles heraus,
gieb den Schlein in ein Höfen , gieß ein siedendes Was¬
ser darauf , und laß ihn eine Wcile stehen ; hernach
nimm ihn heraus , schleim ihn aus , salze und ßkö
ihn mit halb Ess»g und halb Wasser in eine Pfanne,
Audelkraut , Lorberblätter , Zw ' ebel, ein wenig Nägtrl
dazu , lsß ihn sieden ; dann nimm eiu wenig von die¬
ser Ssß , brenne sie ein wenig ein,gieö etwas Safran,
ein Stücke! Butter , Mtlchraum und G .ewürz dazu,
laß es sieden , lege den Schlein auf dis SeL-üssel , die
Soß darüber , und laß ihn mit Limonieschäler noch
einmal auffirdrn.

dl. 421 . SLirl abKesotren.
Diese werden -wie der Hausen gefo ten , aber nicht

so lang , und mit frischem Ess-g abgschröckr.
n . 422. Mül in einer Sardellensoß.
Siede die Fische ab , laß sie im Sud stehen , un¬

terdessen mach die Soß , gkeb in eine Rein Butter,
Mtlchraum und geheckte Sardellen , laß aussieden,
wenn es siedet , so gieb übermal ein Srück Butter in
Mehl elngemrhlbt darein , ein wenig laues Erbsenwas¬
ser , daß es die rechte Dicke bekömmt , und laß wieder
aussieden. Hernach leg den Fisch auf eine Schüssel,
die Sardellensoß darüber , so sind sie fertig.

As . 42Z. Stockfisch irr einer Erbsensuppe.
Nimm eine dmchgttkirberre Erbsensuppe , den
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Nockfisch , der recht gesülzt ist , ln tlnNe 'mdel , und
gkß die durchgetttebene Suppe d arüber , rhue Gewürz
Md Butter darein , laß sieden . Hernach nimm ein
paar Löffel voll Milchraum dazu , und richte ihn al-
ja an.

n . 424. Stockfisch gebackenen.
Nimm guten Stockfisch , ziehe ihm die Haut üb,

schneide denselben zu Stückeln, und salze ihn ein , her¬
nach t ockne ihn sauber ab , tunke ihn irr einem Ey
tiu , best eue ihn wir Mch ! und Semmelbrösel , backe
ihn schön gelb , richte ihn in eine Nein oder Schüssel,
gieße dünnen Milchremm darüber , nimm Mrskakblüh
daran , und laß ihn ausdünsicn , daß er schön mürb
Wird.

dl. 425 . Stockfisch auf dem Rost gebraten
Schuppe den Stockfisch , zenheile ihn zu Stücken,

sülze denselben ein , lasse ihn eine halbe Stunde in Salz
liegen , trockne ihn ab , lege ihn auf den Rost , Md
brate ihn , damit das stinkende Wasser wegkomml.
A ödann bereite eine Ne n mit Butter , richte den Stock¬
fisch dar in , ein wenig M -.lchraum und gutts
Trwr̂ z daran , laß ihn dünsten , bks er mürb ist, trei¬
be indessen einen Butter ab , rühre darein Milchraum,
ausgelöfie klein gcsKntttene Sardellen , und klein ge-
s^ ntttene Liwonieschäer. Wenn der Stockfisch schön
wlich gedünst ist , rühre das Abgetriebene hinein , lasse
ihn noch ein wenig aufdünßen , und gieö ihn auf den
Lisch.

426 . Stockfisch gefüllter.
Schüppr de» Schweif von einem ganzen Stock¬

fisch , löse das Brat davon , überbrenne es ; hernach
nimm unter das Brak in Mlch geweichte und ausge-
druckte SemmelschmoKcn , grünen Prterfil , Scharlot-
ken , von L Eyern ein Emgerührtes und 2 ausgelösts
Sardellen, hacke alles klein zusammen , und brenne ein
Mes Stück Butter darauf , hernach rühre rin wenig
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guten Mtlchraum , Muskatülüh , Salz , Pfeffer und
zwey ganze Eyer gut untereinander ab , fülle es in die
Haut , mache sie zu , daß nichts ausrinnr , lege ihn
in eine Bratpfanne , und Butter dazu , laß ihn schön
bräunen,' wenn ec gebraten ist , fo Lege ihn auf eine
Schüssel , thue Mlchraum und Muskatblüh darauf,
und laß ihn also aufsieden.

n . 427 . Stockfisch auf Hechtmart.
Siede sechs große Stücke Stockfisch in Salzwasser,

löse die Gräten aus , daß die Blätter ganz bleiben;
nachdem laß ein gutes S . ück Butter in einer Rein mit
Mchl anlaufen. Gieb klein geschnittenen Peterstl, und
sechs Schampun blättlicht hinein , gieß ein Erbsenwqs-
ser darauf , Salz und Muskatblüh ; dann laß den ge¬
zupften Stockfisch damit aufsieden , aber nicht zu lang,
damit er nicht zu sper wird.

428. Stockfisch in Hechtenfasch.
Siede 2 Pfund Stockfisch ab , falze ihn ein , und

laß solchen eine Stund im Salz liegen. Nachdem ma¬
che dm Fasch also : siede z Stücke! Hechten im Salz¬
wasser , zupfe ihn von Gräten , grünen Petecsil , ein
Zäherl Rockenöohl , ein Zäherl Scharlot , eine halbe
in Milch geweichte Zweyersemmel , gut ausgedrückt,
von 2 Eyern ein Eingerührtes ; dieses schneide alles
klein zusammen ; hernach treibe A koch Butter mit 2
ganzen Eyern ab , gieö das Geschnittene darein , salze
es ; dann schmiere eine Schüssel mit Butter , besäe den
Boden mit Srrnmelbröfeln , lege den Stockfisch darauf,
überstreiche ihn mit dem Fasch , daß man nichts davon
si cht ; diese setze mit einem Reif auf eine mäßige Glut,
ein Blättel mit Glut darauf , laß bey einer Viertel¬
stunde backen ; dann nimm den Reif weg , so ist er
fertig.

n . 429. Stockfisch in der Krebsensuppe.
Bereite Stockfisch wie den vorigen ; nimm über-

Ürenrtte Krebsen , die Schweife! ausgelösi , die Schaa-
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Kn und gepfärztes Brod zusammen grsiossen , durchge-Kn und gepfärztes Brod zusammen grsiossen , durchge-
trieben , daß schön dicktet wird , nimm dleKrebsschwek
ftl und gebackene Hechtenlvber , richte es auf eine
Schüssel mir sammr dem ausgerösten Stockfisch , die
Suppe gewürzt , über den Stockfisch angericht , laß
tinerr Sud aufthun.

^ 430. Stockfisch in Kren.
UtberfieLe den Stockfisch , löse ihn schön blatlel-

weis aus , die Gräten und Haut weg ; nimm klein
geriebenen Kren , Semmelbröseln , Milchraum und
Muskarblüh , richte den Stockfisch in eure Rein , alle¬
zeit eine Lag von Stockfisch , mit dem Kren , Semmel-
brösel , Milchraum , Butter und Gewürz bestreuet,
deck ss.n zu , laß ihn wohl auffteden , und gicb ihn auf
dev TM.

n . 431 . Stockfisch ür Milch gedüust.
Fertheiie den Stockfisch zu Srücken , siede ihn Nr

Wasser ab , laß ihn nicht zu viel siedenz wenn er ge¬
sotten ist , mit frischem Wasser abgeschröckt und ge¬
salzen . Schäle ihn sauber aus , damit die Gräten
mrd Haut wegkommet , röste in einer Rem klein ge¬
schnittenen Zwiebel und Semmelbröskln , richte den
Stockfisch legwels ein. Hernach nimm Milchraum,
Muskatblüh, grünen Peterfll , und also fort , deck ihn
ju , laß ihn gemack aussieden , und richte ihn an.

n . 432 . Stockfisch irr der Müscherlftrppe.
Uiberfiede den Stockfisch , löse ihn sauber aus,

mache eine gute Einbrenn mit Mehl , schön gelb grrösi,
darein klein geschnittenen Knoblauch , auch Sardellen,
gieß ein wenig Wer» uud gute Erbfenbrühe darein,
klein geschnittene Limvnieschäler und Gewürz , richte
den Stockfisch darein , laß ihn einen Sud aufthun.

n . 453 . Stockfisch mit Sardellen.
Nimm übcrsottenen schön ausgelösten Stockfisch , >

tlchte eine Lage in eine Schüssel oder Nein , bereite gu-
kr ausgrlöste Sarhellcn , und in Butter gttöße Sem «-'
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melöröstl , LimonkfchZlrr , MuskatbiG , frischen But¬
ter und Milchraum ; nsMW auf eure jede Lage von bk-
fim , decke ihn zu , laß ihn gemach ausdünstsn , und
rechte ihn an.

w . 434. Stockfisch M Genft.
Siede den Stockfisch im Wasser ab , und klaube

ihn sauber aus, ' nimm in eine Rein Butter und kick
geschnittene Zwiebeln gsrsst , auch Semmelbrsftln , g 'nß
Senf daran , da nach du viel Suppe brauchst . Las
aufsteden , gut gewürzt , über den Stockfisch geschütt,
Laß einen Sud aufthun , und richte ihn an»
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n . 4z 5 . Austern faschirte.
Lasse frische Austern sauber geputzt in Butter an-

gehen ; dann schneide blanschirte Vrüftl , March , den
Saft von Austern dazu , etwas Sardellen , Butter , Ge¬
würz , grünen Pcterstl , ein wenig Rocksnbohl, dann
nimm dir Äusternfchaalen rein geputzt , gieb den Fasch
und noch zwev Eperdstker hinein , setze es in Ofen,
oder auf den Rost, mit der Glutfcharrfel oben gebräunt,
und gieb sie gleich warm auf dir Tafel , dis Austern
kommen in die Mitte.

n . 436. Austern mit Rutteureber Ln der
Liswniesvß.

Schneide die Leber blättlicht , und laß ße mit drn
Austern Ln Butter ein wenig Mausen , gkb sie in eine
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Schussel , gleb Butter darauf , Ltmoniefaft dazu , streue
Semmeldräsel und klein geschnittene Limonieschäler dar-
attf , laß es zugedeckt dünsten , gteb Muskarblühe da¬
zu , und besäe den Ranft mit braunen Seurmelbrsftln.

4Z7 . Biverschlegel m einer Goß.
Nimm einen BiderschleZel , o ^ er andern Theil,

icke ihn mit dem Schweif , lasse ihn mit Butter,
Wein , Essig , Wurzeln , Kräuter , Lorb erklärter» , Ge¬
würz , Limonieschäler und Salz angehen , dis er weich
wird ; alsdann schlag ihn in einen Pasietentaig , oder
g'reb ihn mit einer Soß von Austern , Attoffeln , oder
Wscherln.

n . 4Z8 . Biberschweif gebraten.
Erstlich p ^ tzc und wüsche ihn , hernach spicke ihn

Nägerl und Aimmek , brate ihn schön gelb , begttß
ihrr mit Butter und Limorüesaft ; wenn er gebraten ist,
lrge ihn auf dis Schüssel, die Soß dazu , und Limo-
nkschäler darauf , so ist er fertig.

N. 439 . Dukauteln irr eirrer braunen Goß.
Rupfe die Enkeln , und senge sie ab , nimm das

Ageweid heraus , wasch sie aus , und falze sie ein;
heile sie wie Zum braten , mache eine Baitz auf fok
Mdr Weise : nimm halb Essig und halb Wasser in
rinr Nein , salz cs , gieb Zwikörlhappel , Kudelkraut,
korberblätter , Limonieschäler , Gewrlrznägerl darein;
irg alsdann die Cntcln hinein , laß sieden , bis sie et-
W weich werden ; hernach mach eine braune ElnbrenL,
^rtn geschnittenen Zwiebel darein , laß ihn ein wenig
kaufen, gieß Baitz in die Einbrenn ; du mußt aörc
^ Etnbrenn se '.hcn. Leg demnach die Dukantsln in

braune Soß , laß sie gut aufsieden , wenns schon
beit ist auf die Tafel zu geben , so leg ße auf eine
Rüssel, die Speil heraus , treib die Soß durch ein
Arb wieder darüber , so sind sie fertig.

Ll . 442 . Fjschhaas.
Schneide einen Hechten oder Hausen klein zusams

rn
it
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men , mit Karpftnmilch, dann schwarzes Büschel , Sar¬
dellen , Kapern , LimonieschLLierr und Knoblauch , ttei«
be ein Srück Schmatz ab , gieb geweichte Semmel da¬
rein , schlsge 2 ooer z Eperdötter daran , gieb dal
Geschnittene hinein , Salz und gestoßene Nägerl dazu,
rühre alles untereinander , formtre einen Haaft -r, in dir
Füssel stocke ein Peterfilwürzel. Gieb in Line Nein olm
Brarpfan -- e heißes Schmalz , lege den Haaftn hinein
bestreiche ihn mit Milchraum , gieb ein wenig Essg und
Erbsenwasser daran , daß er nicht anbrennt ; gieb oben
und unten Glut , laß es auSdünstsu, und in der Höht
-raun werden , gieb ihn hernach auf die Schüssel , gkb
in das Süppel ein wenig Ernbremr , einen Löffrldck
Milchraum , mache rs bikant mit Lirnonrssaft , laß es
auffieden , seihe es durch das Sieb auf den Zaasch
gieb geschnittene Limonieschäier und Kapern dazu , laß
es auffieden , und gieb ihn zur Tafel.

N. 441 . Fröschkaröonadel.
Nimm schöne große Frösch , schneide die Brchl

üb , löse von den Schlägeln das Tem heraus , klopfe
rs wie ein Karöonadcl, salze sie ein , laß sie eine Mer
telstund liegen , trockne sie mit einem Tuchs ab , tunkt
sie ins Schmalz , bestreue fie mit Semmelbröftln , laß
in einer Rein ein Schmalz heiß werden , lege die Kar¬
bonade! darein , laß sie auf beyderr Seiten recht brau»
werden , richte ße mir Butter , Limvviesaft und grü¬
ne» Pet -rfil an.

n . 442 . Hauserrms ^ err m der Soß.
Nrmm den Hausenmagen , schärft ihn aus , und

putze ihn sauber ; übersiede ihn ein wenig , putze und
schleime ihn im heißen - Wasser mit Salz aus , und
schneide ihn wie die Kudelflecke , nimm ein Erbsenwas¬
ser , laß geschnittenen Petersil mit Butter anlaufen,
staube etwas Mehl daran , gieb Gersürz und etwas
Safra » dazu . Leg den geschnittenen Hauferrmagen
darein , gieb ein Stückel Butter dazu , und laß ihn ßt-
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bm ; wenn er genug gesotten ist, so richte ihn aus eine
Schüssel an , und belege den Rapft mit Peterßl.

«s . 443 - Hauftnrogeninder BumrsrA
Nimm den Hausenrogen, wasche ihn sauber aus,

alsdann nimm halb Wein , halb Essig und Salz , laß
es sieden , gieb den Rogen darein , und siede ihn ab;
hernach mach die Soß also : lass Butter heiß werden,
staube ein wenig Mehl daran , etwas Erbsenwasser da-
zu , gieb den Rogen hinein , Gewürz und etwas But¬
ter dazu , und laß aufsteden.

n . 444 . Hausenrogen auf französisch.
Siede den Rogen in einer halb Maaß Essg , und

halbe Wasser ab , salze den Sud ; wenn er genug ge¬
sotten ist , so gieß die Soß herunter ; schab damit den
Rogen sauber ab , und leg ihn auf eine Schüssel« Löss
das überflüssige Haukwerk davon weg , nimm ein Stück
Butter in eine Pfann , Gewürz und einen Löffelvoll von
der Soß , wo der Rogen gesotten hak , auch klein ge¬
schnittenes Petersilkräutel darunter . Halt cs über das
F :uer ; wenn es fast sieden will , so gZeß es über den
Rogen , rühr ihn wohl auf , und streue oben darauf
grünen Petersil , rühre ihn hernach immer um , und
Sieb ihn zur Tafel . Du kannst auch anstatt der obigen
Soß den abgrsottenen Rogen in Essig und Oel geben.
Auch kannst du zu ?/em Sud Zwiebel , Butter , Milch-
raum und grü^nr Petersil nehmen , rhue den Rogen
auf eine Schüssel , und laß ihn so aufsieden.

n . 44A Hechtknhecherl.
Nimm Hechten , lös die Gräten schön weg , hack

sie schön klein , druck in Milch geweichte Semmel stark
aus , mach ein Eingerührtes , und hack dieses alles
auf das kleinste . Salz und Mur katöluh dazu , treibe
rinen Butter mit 2 oder Z ^Eyern ab , rühr das klein
gehackte darein ; schmiere die Becher ! mit Butter,
Uberstreichs inwendig zwey Messerruckerrdick durch und
durch aus , walk einen warben Talg auf ein Torten-
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blatte ! dünn aus , druck dir Brchrrl , welche mit dem
Fasch angestlichen sind, darauf ; hernach mache einen Ra-
gou , mit Erbsen , klein geschnittenen Krebsschwemln,
Scha « pran , klein gewürfelt geschnittenen Karpftumilch,
Hechrenlrbcr ; diese Stücke dünste alle in Butter mit

rcrsilkräutel und Muskakblüh , füll die Becher! mit
Rngou an , aber nicht Zar zu voll , äberstreich es mit
dein übrkggrlassmcn Fasch , daß sie voll , und schön rund
in der Höhe- werden . Backe sie i» einer Tortenpfan-
ne oder in einem Oeferil , schmiere sie einmal mit But¬
ter ; wenns gebacken sind , nimm sie von dem Torten»
blatttl herunter , daß aber der Laig vom Boden des
Becherls nicht herunter gehet , beutle sie durch das Be¬
cher ! auf eine Schüssel , gieb Acht , daß du sie nicht
zerbrichst , gieb sie auf die Tafel für ein Eingemachtes.

N . 446. Hechtm Miffol.
'Schüppe den Hechten , und mach ihn am Bauch

auf , thue das Brifch . l und alles heraus , schneide dm
Kopf weg , und wie hernach der ganze Fisch ist , ss
schneid dünne Stückel oder Schnitzel davon so vir ! tu
willst , und wenn der Fisch groß ist , so ist der Schweis
das Beste davon. Die Schnitzel am Bauch bieg hin¬
ein , und spähl es mit kiemen Hölzeln das rund wer¬
den , wie die Schweifschnttzel sind , salz es ein , und
nimm ein Butter in ein Reindrl , und brenn die B - ts-
solle schön gelb darinnen , oder auf den Rost , leg cs
sodann in eine Schüssel , und mache von Kapern , ^
monieschäler , Butter und Gewürz eine Suppe ^ darü¬
ber ; nimm auch ein Tröpfe! Essig dazu , laß auf du
Glut sieden , und « ieb sie auf die Tafel.

447 . Hrchtenkarbormdel.
Schüppe einen Hechten von 2 bis z Pfund , M-

che ihn auf , nimm das Eivgewerd heraus , hacke das
Hechkenfleisch klein mit dem Schnerdmrss-r ; schneide grü¬
nen Prtrrstl , Limonirschüler , jedes besonders, um ei¬
sen Kreuzer in Mljch geselchte Semmckschmollen , von
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4 Eyern ein Eingerührtes , einen Vierling in Mehl
l! abgearbeiteten Butter , schneide alles unter den Fasch
> fein zusammen , nimm ein wenig gestoßene Muskatb ü-
^ he , 4 Löffelvoll Mtlchraum , rühre den Fasch damit
, ab , und mache davon Karbonadel , schneide von Pe-
E tersilwurzenBeindel, stecke sie in die Kar bonadel , schmie --
^ re eine Rein mit Butter , lege sie hinein , bestreue sie
^ mit Semmelbrösel, und dünste sie schön ftmmelsarb,
d du kannst sie auch in einer Schampiansoß oder But --

lttsüppel , oder auf die Zuspeiß geben.
N . 448 . HechtenlunZenbratel.

' Nimm das Hechtenbratel , hack es klein , und
^ hacke Z oder 4 geputzte Sardellen ; die Gräten aber
' davon gethan darunter , treibe einen Butter ab , rüh-
^ ! re das Bratel darein , salz und gewürz eb , mache et-
' i M langen Stritzel daraus , wie ein Lungenbratel,

! schmiere ein Tüchel mit Butter , lege den Stritzel dar-
? ein , oder darauf , würk eS , stoß übereinander , sied
i es im Wasser mit Petersil , Gewürz , und salz es , und
^ wenn es gesotten ist , so leg es aus eine Schüssel , nimm
' Z Sardellen , thue die Gräten davon , hacke sie , nimm
' ein gecöstes Semmelschuittel , hack es untereinander,

gieß ein wenig Weinessig und Wasser daran , laß es
' sieden , es muß nicht gar viel Suppe haben, und wenn
. ts gesotten ist , so gewürz es ein wenig , rhue Milch»
' raum und Butter dazu , gieß über das Hechtenlungen-

bratel , laß auf der Glut sieden , bestecke es mit Lor-
? ! berblätter , dann ist es gut.
' 8 . 449 . Karpfenlungerrörates.

Mache einen Karpfen auf , schneide ihn von ein»
ander , löse alle die Graten und das Fleisch sauber von
der Haut , schneide es recht klein , hKurle es gut ab,

^ hernach nimm auf einen halben Fisch , nm ein Kreuzer
. samntt den Rinden in Milch geweichte und ausgedruck-

keSemmel , mache von Z Eyern ein lockeres Eingerührtes/
' schneide alles zusammen , alsdann schneide besonders
" L
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einen grünen Prterfil , 2 Zehrrl Knoblauch , Limsnle-
schäler , aber nur wenig , allerlry geflossenes Gewürz,
etliche Kapern darunter , mische alles unter den Fasch,
falze ihn , und rühre ihn mit einem ganzen Ey ab,
sollte er zu fest seyn , so nimm Obers dazu ; hernach
walke den Fasch ein wenig in Mehl ein , und mache
das Lungenbratel davon , schmiere eine Rein mit But¬
ter, lege Petersilwurzen , gelbe Rüben, Zwiebel , alles
blattelt geschnitten darein, und das Lungenbratel darauf,
gieß einen halben Schöpflöffelvoll Erbsenwasscr daran,
laß gegen einer halben Stund dünsten , bis es gelblicht
wird ; hernach lege das Lungenbratel auf eine Schüs¬
sel heraus , mache eine braune Einbrenn , und schütte
Erbsenwassrr darauf , gieß in die Rein , wo das Lun-
genbratel gedünstet , rühre es um , laß aufsieden , her
nach gieb das Blut von den Karpfen darein , und laß
»och einmal aufsieden ; alsdann seihe es über dasLun-
genbratel , thue Kaper» und Limonteschäler darauf,
und gtebs zur Tafel.

4As . Krehskarbouadel.
Siede lA Krebsen în Salzw ^ sser ab, läse sie aus,

von Schaalrn mache 1 VLerting Krebsbutter , und von
r A sauber gewaschen ? » Krebsen auf folgende Art einen
Topfen ; löse die Gall ganz heraus , siosse die Krebsen
recht fein zusammen , hernach schütte ein Settel Milch
in die geflossenen Krebsen , und drucke es durch ein
Tuch , laß die Milch im Hafen bey der Glut zum To¬
pfen werden ; alsdann seihe ihn auf dem Sieb ab,
schneide den Topfen unter geweichte Semmel , und mach
von 4 Epern ein saftiges Etngerührtes mit KrebsbutLer,
und wie oben klein geschnittene Krebs schweife ! , hacke
alles recht klein zusammen , gewürze und salze es, aber
nicht zu viel ; alsdann mache von Fasch Karbonadel,
stecke anstatt dem Betndl ein Petersilwürzel hinein, tunke
sie in Krebsbutter , bestreue sie mit feinen Semmelbrö-
seln , schmiere ein Papier mit Krebsbutter , mache rin
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> Häusel davon , wickle die Karbonade ! darein , lege sie
auf einen kleinen Rost, schiere Glut darunter , laß Sem-
melfarb aber nicht braun braten , schmiere eine Schüs-

! stl mit Kcebsbutter ; schütte süßes Obers darein , laß
auf der Glut , aber nicht lang sieden, wenn du sie willst
auf die Tafel geben , so thue mit einem Löffel immer
die Milch über die Karbonadel gießen , streue gehackte
Mäzen darauf.

N. 451 . Krebsragou.
Die Krebsen werden erst in Weinessig mit weißem

Pfeffer und Salz übersotten, dann nimm die Schwei¬
fe! und Scheeren davon , und thue sie mit feinen klein
gehackten Kräutern , gerösten Mehl und Gewürz in ein
Kastroll , so mit Butter beschmiert , und röste solche'
über einem gelinden Kohlfeuer ; dann gieße Brühe von

! Champignonen darauf , laß gut aufkpchen , und belege
> dm Rand der Schüssel mit gebackenen Champignonen.

n . 452. Müscherl gut zu kochen.
^ Nimm ein wenig Schmalz in eine Pfann , wenn

es heiß ist , so röste ein wenig geriebene Semmel und
«n Petersil darein , gieß ein wenig Erbsensuppe und
kinrsniesaft daran , gewürz es , und laß einen kleinen
bud machen , wasch hernach die Müscherl aus , wässerS
bis sauber sind , thue sie in eine Pfann , laß kochen,
als wie ein lindes Ep , nimm hernach in ein Häferl 2
»der z Eyerdötter , Limontesaft und Butter , sprüdels
üb , gteb die Suppe von den Müfcherl daran , sprü-
dtls durcheinander ab, schütt es wiederum in die Schüs¬
se , laß einen einzigen Sud thun , und richte sie an.
n . 453 - Rohrhühnel in einer braunen Goß.

Dem Rohrhühnel ziehe die Haut ab , schneide es
; in Thrile , wasche es gut aus , mache eineBaitz dazu,

auf folgende Art : nimm in eine Rein halb Essig und
halb Wasser , Kudelkraut , Lorberblätter , Limonie-
schäler und Salz ; wenn die Baitz siedet , so lege die
Rohrhühnel hinein , setz auf die Glut , und laß weich

6
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sieden. Hernach mach eine braune Soß , dazu nimm
Butter , mach in einer Rein eine Einbrrnn , gieb ein
wenig klein geschnittenen Zwiebel daran , laß ihn an - ^
laufen , demnach gieß Schleinsuppe daran , laß auf- > ^
sieden , säure sie mit Wein , leg das Rohrhühnel darein, ^
laß noch ein wenig aufstedrn , treib die Soß durch ei » ^
Sieb , und gtebs hernach auf eine Schüssel.

n . 4Z4 . Rohrhühnel in einer ander » SA
Ziehe ein Rohrhühnel aus , schneide es auf et- ^

welche Lhetle , wasche es gut aus , schmiere ein Rein - ^
del mit Butter , gieß gelbe Rüben , Peterfilwurze» , §
spanischen Zwiebel , Ltmonieschäler , Gewürznagerl , ^
Muskatblüh , Lorberblätter , Basilikum darunter , und
das Hühne! darauf , laß es auf der Glut überdünsien,
hernach gießEsslg und Erbsenwasser darauf , laß sieden,
mache eine gelbltchte Einbrenn , nimm aber einen Zu - ^
cker dazu , damit sie geschmackvoller wird ; dann schütt ,
die Soß vom gekünsten Hühnel und ein wenig Wein , ^
dazu , laß aufsieden , und richte es an . .

S . 4ZZ . Rollaten voll Hausen.
Brenne ein schönes Stück Hausen im heißen Was

fer ab , schneide hernach schöne Schnitzel daraus , de» .
übrigen schneidt mit Hechten , geweichter Semmel , Li- ^
nwnteschälern , grünen Peterstl , und einem Stücke! ^
Butter klein zusammen ; dann nimm einen Eyerdotter, .
Gewürz und Salz dazu ; wenn alles recht fein ist , so §
gieb auf jedes Schnitzel etwas davon , rolle es zusam - ^
men , und speile es mit einem kleinen Speil ; dann lasse
sie tn Schmalz schön braun werden , und mache eine ^
gelbltchte Einbrenn , gieß braune Suppe daran , lege
die Rollen hinein , und lasse sie sieden ; gieb auch ein ^
Stück Zwiebel , ganze Limsnteschäler , etwas Kübel- ^
kraut , ein Stücke ! Butter und Ltmoniesaft hinein , .
alsdann richte sie auf eine Schüssel , und dte^Ssßsseihe
darüber durch.



Gerüchte von Aschwer? . r6Z

« . 4zs . Rombo grsvtteü . —
Nimm Haid Milch und halb Wasser , gieb ein

GlückButter , etwas Zwiebel , Lorbetblätker und Salz
i darein : Len Rombo binde in ein Tüchel ein , und laß

ihn gut sieden. Kehre ihn bisweilen in dem Kasiroll um,
und gieb ihn so zur Tafel.

n . 457 . Rombo mit Soß.
Nimm ein Stückel Butter , lege den Rombo dar¬

auf , staube etwas Mehl daran , bind grünen Petersil
und Zwiebel ln ein PZckel , und lege es dazu : Salz,
Gewürz , und ein paar Schampian, - lasse ihn dünsten,.
daß er die Soß selbst giebt , den Fisch richte an , und

I die Soß darüber passtret.
! 458 . Ruttettleber in einer Soß.
j Wasche die Leber aus , nimm kn ein Pfandel gu-
! ten Wein und Salz , siede die Leber , bis sie faumet;
l säume sie ab , nimm die Leber heraus , brenne die Soß
! ein wenig ein , gieb Gewürz und ein Stücke ! Butter
! dazu , und laß es noch ein wenig sieden.

459. Schildkröten mit grünen Erbsen.
Nimm Schildkröten , schneide ihnen den Kopf

sammt denen Bratzen und Schweif ab , wasch sie sau¬
ber aus , setze sie in Wasser sammt den Bratzen , auch
einer Handvoll dürrer Erbsen zum Feuer , wenn sie ge¬
sotten , so löse sie aus , theile jede in vier Theile, putze
ße sauber , löse die Gall sauber von der Leber , daß
du sie nicht vergällst . Hernach mach in einer Rein eine
gelöschte Etnbrenn , hacke grünen Petersil , lasse ihn
cktra in einen Reindel arssaufen in Butter , thue auch
grüne Erbsen nach Belieben hinzu. An die Etnbrenn
aber schütte ein warmes Wasser , die gedünsten Erbsen
darein , wie auch die Schildkröten , falz sie , laß gut

> sieden.
N . 462. Schildkröten in einer Einmachsoß

mit Semmelwürsteln.
. Denen Schildkröten hacke den Schweif , Bratzen
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An- Kopf weg , und lasse sie so lang bluten , bis sie
kein Blut mehr geben , legs in laulrchtes Wasser , Pe-
Lersil dazu , laß sieden , bis die untere Schaale weg
gehtt , alSdann zerlegs auf Stückeln , und mach eine
Einmachsoß. Laß in einem Reindel ein Stücke! Butter
zergehen , gieb Mehl darein , laß g -lblicht werden , gieß
Petersilwasser daran , salz es , und Muskatblühe dar»
zu. Treibe einen Butter ab , schlag Eyrr darein , chue
Semmrlbröscl dazu , und mach Wursteln , back sie im
Schmalz ; wenn sie gebacken sind , so siede sie in Pe-
terfilwasser; alsdann legs zu den Kröten.

46s . Schildkröten in französischer Soß.
Hacke von der Schildkröte den Kopf, Bratzen und

Schweif ab , laß sie eine Weile im Wasser liegen ; als¬
dann laß sie siedtn , bis die Schaale herunter gehet,
putze dir äußere Haut , Gall und Gedärme sauber Mg,
reinige die Biegel , Leber und Eyer , gieb sie in ein
Reindel , nimm geschnittene Petersilwurzen , etwelcke
Blatte ! Limonie , Wein und Gewürz dazu , brenne es
ganz licht ein , und laß es verdeckter sieden , gieb noch
ein Stückel Butter dazu , richte es an , gieb die P -
tersilwurzen und Limoniespaltel darauf , und bestreue
den Schüsselranft mit Gemmelbröseln.

N. 46Z . Schildkröten irr Frikasee.
Siede Schildkröten , putze ste , löse die Biegel aus,

behalte die Suppe von der Schaale auf , belege eine
Rein mit Butter , Muskatblüh , Limonirschäler , ge¬
schnittenen grünen Pekersil , ein wenig Zwiebel , staube

'etwas Mehl darauf , richte die Schildkröten darein,
belege sie auf der Höhe wie auf den Boden , decke sie
zu, - laß ein wenig dünsten. Alsdann gieß die aufbe-
haltene Schildkrötensuppe , ein wenig lautere Erbsen¬
suppe , ein kleines Gläschen voll Wein und den Säst
von eine? halben L monie darauf , laß gemach dünsten.
Du kannst auch Artoffeln , Austern , ausgelöste Mä¬
scher ! , oder im Somnm auSgelösie Krcbsschweiftl,.
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»iid Artischockenkörner dazu nehmen. Diese Aörner
nversiede vorhcro , und schneide sie in zwcy oder vier
Theile , darnach sie groß sind , du kannst auch Mau-
rachen , Gugtrmuken , oder was die Zeit giebt , dazu
nehmen , dünste alles , und falze es. Menus Zeit ist
M Anrichten , so schlage Z oder 4Eyerdötter in einen
Hafen , nimm ein Stückel Butter , Muskatblüh und
ein wenig Limoniesaft dazu , rühre alles ab ; alsdann
seihe . die Suppe von den Schildkröten und von den an¬
dern gedünsien Sachen daran , sprüdle es beständig,
daß cs nicht zusammenlauft , setze es von ferne zu dem
Feuer , richte alles ordentlich auf eine Schüssel , die
Frikasee darüber , streue Limonirschäler oder gestiftete
Wazen darauf.

N. 46z . Schildkröten in der Limoniesoß.
Nimm die gesottene und geputzte Schildkrötenbie-

grl , Eper und Leberl in ein Reindel , nimm ein wenig
von der Soß , worinnen es gesotten hat , brenne es
ein wenig ein , gieb etwas Safran , Gewürz und Li-
nroniefaft dazu, laß essieden ; wenn es gut gesotten ist,
richte sie mit der Soß an, cjn wenig Butter dazu , und
schneide lönglichte Limonieschäler darauf.

N . 464. Schildkröten in ihren Schaalen.
Siede Schildkröten weich , damit das Schwarze

alles herab geht , putze sie sauber , nimm die Gatt von
drr Leber , thue die Biegcl in die Cchaale , hacke zwey
ansgelöste Sardellen , lege sie in die Schildkröten , wie
auch den Saft von einer ganzen Limonie , ein Stücket
Butter , etwas Srmmelbröfel , Limonie/chäler , Mus-
wkölüh , Pfeffer mid Safran , falz es , laß die Schaa-
lrn auf der Glut aufsieden , hernach lege sie auf eine
Schüssel.

A . 465 . Schildkröten in walscher Soß.
Bereite sie wie oben , sodann falze sie , bestreue

die Biegel mit Mehl , und laß sie im heißen Schmalz
«nlaufen , nimm halb Wein und halb Erbsensuppe, gleb
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einen Löffelvoll leicht in Schmalz geröstete Semmelbrö-
fel dazu , Lrmonieschälrr und Gewürz , laß es ein nc-
nig sieden , gieb die Schildkröten auf eine Schüssel , ein
Etückel Butter dazu , die obige SoZ darauf , und
laß es verdeckter sieden , bis es gut ist.

N . 466 Schnecken gefüllte.
Siede Schnecken im W .. ssrr , löse sie aus den

Häuseln , und schneide die Beine und Schwcifeln her¬
aus . thue sie auf ein Brett , nimm in Bukker zerdrück¬
te Sardellen , ein wenig Muskakblüh , g . üuen Peter-
sil und etwas Limoniefchäler dazu , schneide Butter auch
darunter , die Schneckenhäuser gewaschen , mit Sal ; ge-
rieben , und sauer abgetrocknet , die Füll eingefüllt,
auf den Rost gelegt und gebraten ; drucke hie FI
immer nieder mit dem Messer , so sind sie gut,

n . 467. Schnecken zu kochen.
Lege die Schnecken des Abends ins Wasser , bis

sie sich ziehen ; dis Schaalen werden ausgewaschen mid
ausgekocht, das Unreine von den Schnecken weggenom-
men , und diese rein ausgepicht. Alsdann thue But¬
ter in ein Rrindel . laß denselben zergehen , auch ge¬
riebene Semmel , Majoran und Tbimian ; ein wenig
Muskatnuß und ein klein wenig Pfeffer hinein ; (von
allen aber ja nicht zu viel) , dieses knöte zusammen,
und mache einen Talg davon ; darnach thue die gerei¬
nigten Schnecken in die reinen Schqalen ; nimm von
dem Taige , und . schmiere die Schncckenschaale damit
zu. Willst aber sicher gehen , daß der Talg nicht aus
den Schaalen fällt , so schlage eM Ey zu dem Tatge;
es schmeckt aber besser , wenn kein § y nicht dazu kömmt,
auch kanvst jenen leicht Vorbeugen , wenn du dich nur
bey dem kochen in Acht nimmst . Herauf nimm WH-
suppe , laß sie kochen , thue darauf von allerhand Kräu¬
tern und Gewürz , wie zuvor bey dem Taig , in die
Brühe . Zuletzt thue die Schnecken in die Brühe , und
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l .ß sie kochen , aber nicht allzu lange , sonst werden
sie hark.

n n . 463 . Schnecken auf dem Rost zuzurichtm.
d Die Schnecken müssen gesotten werden, aber gleich

mit siedendem Wasser zum Feuer kommen , damit sie
nicht auskriechen . Hierauf nimm sie aus den Häuseln,

n lind putze sie , wie sichs gehört ; es müssen aber die
- Häusel , so wie die Schnecken im Salzwasser gewaschen
« werden , da§ der Schleim davon kömmt . Nun thue

sie in ein Geschirr mit ein wenig frischem Butter , ein
.) wenig Salz , Pfeffer und einem Zwiebel , lasse sie auf
- dem Feuer etliche Minuten dünsten , gieße ein klein ,we-
, uig Eröscnbrühe daran , lasse sie aufkochen, und nach-
l dem kalt werden . Nun nimm etliche Scharlokten , Pe-

tersilkraut und ausgelöste Sardellen auf ein Schneid-
hrett , schneide es fein zusammen , mische -hernach fti-

! scheu Butter und ein wenig Pfeffer dazu , Me sodann
l die Schnecken in die Häusel , und gieb das Zusammen --

üsschriittene oben darauf , lege sie auf den Rost , lasse
ße aber nicht zu stark braten , damit sie im Saft blet-

' ben , und sie werden auf solche Art sehr gut seyn.
1 n . 469 . Schnecken in der Soß.
r Die Schnecken werden gesotten und geputzt , wie

schon gemeldet . Hierauf schneide einen Zwiebel fein in
tin Geschirr mit ein Stöckel frischen Butter , lasse ' ihn
dünsten , gieb hernach die Schnecken dazu , mit gcfchnit-
tenrn Peterfil/ein Lorbcrblatt , Salz und Pfeffer , lasse

zusammen dünsten, . staube sodann ein wenig Mehl
daran , gieße Erbftnbrüh dazu , und lasse sie kurz ein-
kochen. Zuletzt schneide, ein paar Sardellen recht fern,
E ein wenig frischen Butter gemischt , thue sie in die
Tvß , drücke Limoniesaft dazu , mische nun alles recht
kyhl^jusammen , und richte die Schnecken an..

n . 470. Türkischer Bund dorr Fischer?»
Zu diesem türkischen Bund brauchst diese Fische;

2 oder Z viettrlpMdige Forellen , r oder 2 achttlpM-
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dige Ratten , r halb Seite ! Grundeln , r halb Stile!
Koppen , die Fische werden blau abgcsotten, in einen ^
Weidling gelegt ; den Ruttm werden , bevor sie gesot¬
ten sind , inwendig neben dem Kopf die Rückgräten >
ausgedcucktz stark müssen sie aber nicht gesotten wer- !
den , sonst springet die Haut aus , mjr Fließpapier wer- !
d ;u sie anstatt der Hafenbkck zugehüllt ; wenn sie ge,
sotten sind , werden sie alle in einen Weidling gelegt,
den Sud darüber gegossen , daß sie schön blau bleiben,
Hernach siede Krebseneyer , und andere Krebsen schön
roch ab , Pist^ en , Mandeln , längliche geschnittene
Limonteschäler dazu genommen , ein Stück Hausen wird
auch dazu gesotten . Hernach nimm Hechtenköpfc , Hau-
senkruspeln , Zwiebel , allerhand Gewürz , das ist : Im¬
ker , Pfeffer , Nägerln , alles zerquetschet ;, nimm ein
Häferl so groß als du Sulz haben willst , legLimomc-
schäler darein , wie auch Loröer und Rosmarin , Kn-'
delkrauk , gieß eine Halbe Essg und eine Halbe Wein
darauf , und laß es gut einsieden. Hernach laß die
Sulz auf den Fisch auch zergehen , und gieß sie daran,
lasse es nochmal sieden ; es kann auch eine geweichte
zerriebene Hausenblatter mitgesotten werden, damit die
Sulz stärker wird , hernach seihe dieselbe durch ein Sie¬
ber ! , laß sie etn wenig sieden ; nimm die Fetten mit j
tz'mem Löffel herunter , schlage H Eyer in eine Rein !

' mit sammt den Schälern , stell sie eine Minuten .
lang aus ein kleines Glütel , rühre sie , gieß die Sulz ^
darein , laß sie aufsteden , so läutert es sich . Hernach §
binde um die Füsse eines Lehrrstuhls , wenn er umge- ^
kehrt ist , ein - Tuch , stelle unter das Tuch einen Weid - ^
ling , damit die Sulz durchgeläuterk wird , aber an !
einem warmen Orte , damit die Sulz nicht gesteht, laß
auch etliche Blüthe Safran mitsieden ; dann nimm den ^
türkischen Bund in ein Kupferbäck, welches gut ver- !
Zirrnt sepn muß , gieße Z Fingerhoch Sulz daran , sieß j
ihn in ein SchaM schön gleich auf das Eis , damit..
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rs sich sülzet ; ' hernach nimm alle Fische und zuöereikekr
Sachen , legs auf die geftorne Sulz , zuerst die Forel¬
len arrf den Rücken , alsdann die Rutten und andern
F sche , sammt Krebsen , alles auf den Rücken , Pi-
ßazen , Mandeln , Petersilsträußcl , Llmonieschülerl,
alles schön untertheilker hineingelegt , den Krebsen gieb
P -stazm oder Mandeln zwischen die Scheeren , mach
also schön zierlich den türkischen Bund voll , gieß her¬
nach die Sulz darüber , und laß eS über Nacht auf
einem Eis stehen. Vergieß das Salz und den klein
zecstückren Hausen nicht . Den andern Tag schau , daß
du durch ein laultchtrs Wasser oder warmes Tuch die
Sulz samt den Fischen aus dem Model heraus bringst,
da leg dann eine Schüssel auf den türkischen Bund,
und stürze ihn um, nur mußt Acht haben , daß du die
Sulz nicht zerbrichst.

in . Abschnitt.
-Köche an Fast - und Fleischtägen.

M . 471 . Aepfelkoch.
Reibe Z oder 6 Aepfel auf einem Risbeisen, trei¬

be e!n Ey groß Schmalz ab , schlage A Dötter und A
ganze Eyer eines nach dem andern darein , reibe um Z
Kreuzer Semmel , netze sie mit einem guten Wein , noch
besser mit einem süßen gut an , und gieb fie samt de»
Aepfeln unter das Gerührte , gut gezuckert , klein
geschnittene Limoniefchäler dazu , alles dieses recht
gut abgetrieben, in ein geschmiertes Retndel oder
Raff»! gekhan und gebacken ; wenn du willst , kannst
auch Weinberl darunter nehmen . Überhaupt jst es
(rhr gut , wenn alle Eyerwets , di,e zu jedem , Koch
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gebraucht , zu Schnee geschlagen werden , und du sie
dann auf die Letzt darunter rührest , denn die Köche fal¬
len nicht so geschwind zusammen.

w . 472 . Agraskoch.
Nimm die Agras , wenn sie schön groA , aber noch

nicht zeitig sind , je grüner , je besser ; richte sie in ein
Reiudel , gre §s ein wenig Wasser daran , setze sie auf
eins gemache Glut , und' allezeit umgerühret, wenn ftr
weich find , treibe sie durch ein Sieb , so viel Zucker
als Salsen . Den Zucker in ein messingenes Beck mit
wenig Wasser schön dick gescktten , rühre die Salsen dar¬
ein , und la § wohl einfiedm ; laß auskühlen , und mit
der säumenden Eyerklar eine Stunde abgetrieben, wir
das Erdbeerkoch , richte es schön hoch auf eine Schüs¬
sel , langsam gebacken,

n . 47z . Slrmerleutkoch.
Nimm 20 Loch Butter , rühr ihn mit 14 Loch !

Zucker und r6 Eyerdötkern eine ggnzr Stund gut ab , I
nimm geschnittenen Citrsnat darunter , schmiere me
Schüssel und Reif mit Butter , und back es kühl, !

474 . Artischokenkoch.
Nimm 4 mitte! e Artischocken , siede sie weich , !

blattle sie ab , zerdrücke das Weiche mit einem Löffel , !
nimm r halbes Seitel Milch , schlage Z Eyer daran,
laF es zu einem Töpsrl zufaitzmengehen ; alsdann stofft
das Töpfel , und gieb die Arttschvckenkern^ , Z Loch
Butter und ein wenig geweichte Semmel darunter.
.Hernach treibe z Loch Schmalz mit einem Eyerdotter
ab, giehd as Gestosserr und 4 Ptstazen dazu, rühre noch
^ ganze Eyrr und z Dötter dargn , zuckere es , gieb
es in ein Reindel , oder To - tenpfanne , und backe es.

ö? . 4-75. Ausäe !offLnes Koch vom kälberneu
Braten.

Treibe einen Vietttug Butter im Weidling recht
xffaumig ab , rühre r Vierkrng geschwällte und fein S^
stAme Mandeln , s ganzr Eyrr und 8 Dötter, si'-
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des gut verrührt darein , schneide das kälberne Bratel
mit dem Schuetdmesser fein , flösse es mit i Kreuzer in
Milch geweichter Semmeischmolle im Mörser recht gut
üb , hernach mische cs unter das obige , nimm um 2
Kreuzer sauber geputztes und gewürfelt geschnittenes
March , zulrtzt i Vtcrting fein gesiebten Zucker , und
von einer halben Limonie klein geschnittene Schäler
darunter ; wenn alles darin ifl , so rühre es noch eine
Mrrtelsiund , schmiere eine Schüssel und Reif mit But¬
ler , gieb bas Koch darein , backs langsam in derTsr-
kenpfanne ; alsdann bestreue es mit Zucker , und stelle
es zur Tafel.

n . 476 . Biskotenkoch.
Nimm ein halb Pfund geflossenen Zucker , schlag

t ganze Eyer und ics Dotter darein , rühr es' eine
Stund lang , dann nimm 8 Loch Mehl ein wenig ver¬
rührt ; nimm ein Breinölattcl mit einem Reif , schmier
rs mit Butter , schütt den Tatg darein , verpappe es gut
M den Reif mit , einem groben Talg , back es schön
braunlicht , so ist es fertig»

477. Brodkoch»
Treibe j Pfund Butter recht pfiaumig ab , fchla-

7 ganze Eyer und 7 Dötter eines nach dem andern
daran, r Pfund mit fammt den Schaaien klein gestosse-
»t Mandeln, klein geschnittene Limonieschäler , Gewürz,
Zucker und i halb Pfund geriebene schwarze Brodschmol-
^ dazu , rühre es bey einer ganzen Stunde , schmiere
die Schüssel und Reif mit Butter , gieb es hinein, und
öacke es in der Tortenpfanne.

478 . Butterkoch «rufgeloffenrs.
Nimm in einen Weidling 4 Loch Butter , treibe

Hn Pfiaumig ab , schlage 4Eycrdöttrr einen nach dem
^dern darein , und von einem Ey die halbe Klar,
rühre es so lang , bis der Löffel stehen bleibet , rrrbe
litten Limonie mit einem Stücke! Zucker ab , und gieb
Htt auch hinein , schmiere eine Rein mit Butter , fülle
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Las Koch hinein , gieb unten und oben Glut , laß es
langsam backen , und wenn cs gebacken ist , mache ei¬
nen Kreuzschnitt darein , zuckere es , und gieb es zur
Tafel.

x . 479. Chokoladekoch.
' Bereite für eine große Schuss-l ein halb Pfund klein

geflossene Mandeln in einen Weidling, anderthalb Vier¬
ling gefähten Zucker , Z ganze Cyer und iZ Dötter,
Langsam darein ger ührr , eine Stunde abgetrieben > da
mit es schön anlaufet . Auf die Lcht nimm 9 Loch ge¬
riebenen Chokolade und ein wenig gefähten Zmimet,
so viel verrührt , damit es untereinander kömmt, kamiji
auch geriebene Limonieschäler dazu nehmen , und schön
langsam gebacken , wie das Mandckkoch.

n . 482 . Chokoladekoch auf andere Art.
Siede ein Seite ! süßes Obers mit L Zelte! Cho¬

kolade , von einem halben Kreuzer Semmel die Rinde
weggeschnitten , die Schmolle gerieben , und die Brö¬
seln mit dem Chokolade gekocht , daß es ein dickesKoch
wird ; sollten die Bröseln zu wenig seyn , so mußt du
«och ein wenig dazu reiben , bis es die rechte feste
hak , laß es dann abkühlen . Ferner treibe zLoth But¬
ter recht pflaumig ab , 6 Eyerdötter eines nach dem
andern in das abgekühlte Koch hineingerührt , daß es
recht psiaumrg wird ; dann z Loth Zucker , und die
aufgeklopfte Eyerklar von denen 6 Eyern , aber nicht
mehr viel gerührt , in ein mit Butter geschmiertes Retn-
del gethan , unten weniger Glut als oben gegeben,
langsam gebacken , gezuckert , und so auf die Tafel ge-'
-eben.

481. Zilrottatkoch.
Rühre IO Loth Butter mit 7 Loth Zucker und

8 Eyerdötter nach einander eine ganze Stunde wohl
ab , gieb einen klein geschnittenen Citrorrat dazu, schmie¬
re eine Schüssel und dm Reif mit Butter , backe es in
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der Tortenpfanne ganz kühl und langsam , und besäe
es mit geflossenem Zucker.

M . 482 . DierrLelkoch.
Nimm i halbes Pfund Dienrelsaise, rühr es aö,

M ein Halbes Pfund Zucker dazu , und vsn 8 Eyer-
klaren den Schnee nach und nach verrührt . , rühr es
eine Stunde lang , gicb klein geschnittene Limoriteschä-
lrrl dazu , belege eiu BlätteL mit Oblatt , gteö das Ge¬
rührte darauf , und backe es ganz langsam in der Tor-
tcnpfarure : vorher aber bestreiche es mit Eyerklar, und
streue gefähten Zucker darauf.

U. 483 . Dientelkoch gesäumtes.
Nimm frische Diente! , thue sie in ein Reinbek,

sch sie auf die Glut/und laß sieden , bis sich der Saft
tingesotten hat ; daun schlag sie durch ein Steh . Auf
t!n Pfund solchen Saft nimm von 12 Eperrr die Klar,
schlage sie zu einem Schnee , und rühr sie mit ein
Pfund Zucker gut ab ; dann greb den Saft darunter , und
rühre es so lang , bis es recht dick wird , und backe
ts , gieb aber oben mehr Glut als unten.

484- Erdbeerkoch.
> Bereite i halbe -Maaß Erdbeer , treibe sie durch
! ti >r Sieb , nimm in ein messingenes Beck i ViertinZ
^ ?ucker und Z Läffelvoll Wasser , siede ihn schön dick,
^ biser sich spinnet ; nimm die durchgetricbene Erdbeer-

s«!se darein , wohl abgerührt , und cingesotten , bis
ts schön dick wird , richte es in einen Weidling , da-

> E es auskühlet , drucke von einer Ltmonie den Safe
darrtn , und eine« guten Eßlöffrlvoll gestossenenZucker,
Breite von 6 frischen Eyern die Klar , rühre es in ei
»er Schüssel zu einem Faum auf , nach und nach dar-
Eer gerühret , eine ganze Stunde abgetrieben , klein
Mnittene Limanieschälerl , richte es auf eine bestri¬
cke Schüssel schön hoch auf , und gebacken in einer
Skleren Hitze , geschwind zur Tafel gegeben , denn es
M gern zusammen.
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d? . 485 . EycrdöLterkoch . ,
Bereite ei» Vierling klein gestosftne Mandeln, von ^

6 hartgesottenen Eyern die Dötter , sssse sie in einen «
Mörser- unter die Mandeln , treibe ein Vtetting frischen
Lutter in einen Weidling schön pflaunrig ab , gieb die
Mandeln und harten Eyerdötker darein , langsam ge - ^
rührt , 4 ganze Eyer und 4 Dötter , i Vierlmg ge - ^
fähten Zucker , eine halbe Stunde gerührt , richte es ;
in eine bestrichene Pastetenschüssel , mache einen Reif ^
herum , und dann gebacken. Die Harken Eyerdötter ^
müssen allein gesiossen werden . 1

Ll . 486 . Eyerksch . j
Nimm Schmalz und Mundmehl , mache eine misse ,

Etnbrenn schön dick , rühr es mit siedender Milch schön ^
glatt ab , daß es ein dickes Koch wird , laß ausküh
len , schlage für eine Person i Ey daran , gesalzen.
Wird es für eine HauptspeiS gegeben , so kannst du ,
mehrere Eyer nehmen , bestreiche eine Pfavn oder Eprc- §
fchmaljretndcl , und backe es tm Ofen. <

öl , 487 . Gesäumtes Koch . 1
Nimm 8 Loch Himbecr -- oder Marillenfalsen, § ,

koch fein gestossenen Zucker , und die Klar von 12 Ei) ! ;
ern , welche recht fein zu Schnee geschlagen werden z
müssen . Gieß dann die Marillensalse in einen Weid- ^ ^
ling , und rühre sie recht fein ab. Wenn dieses gr- ! ,
schehen ist , so verrühre erst den gestossenen Zucker
nachund nach mit der Marillensalse , dann den Schn " !
mit dem Zucker und der Salftn zugleich, und dies durch z
eine ganze Stunde , bis alles recht fein untereinan - ,
der verrührt ist. Sodann gieß es auf eine blecherm ;
Schüssel , laß es langsam backen , und wenn es aus i ,
springt , so ist es gut. ! j

kü. 488 . Gefrornes Koch
Nimm ein halb Pfund Zucker , von 2 Eyern die

Klar , rühre es bis recht weiß wird ; nimm klein ge - j
siossene Mandeln , 2 Lokh Zitronat und 2 Loch ,
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stazen , von einer Llmonie die Schäler , streich es schön
dünn auf Blatel , und backe es schön gelb , schneide es
herunter , und richte es auf die Schüssel , so ist es gut.

U . 489. Gelbes Ruberrkoch.
Putze gelbe Rüben , reibe sie schön fein zusammen,

lege sie in eine Rein, und gieß eine Milch darauf , setze die
Rein auf die Glut , laß es aufsieden , treibe ein Stücke!
Butter ab , drucke um i halben Kreuzer geweichte Sem¬
mel aus , treibe es fein ab , schlage 2 Eyerdötter hin¬
ein, und die Klar von 2 Cyern zum Schnee , gieb es
dazu , zuckere es , hernach gieb die Rüben darein ; wenn
es zu dick ist , gieß Milch daran , schmiere ein Reindel
mit Butter , fülle das Koch hinein , gieb oben und
unten Glut , backe es langsam , uud zuckere es.

N. 492. Grieskoch aufgeloffenes.
Mache ein Grieskoch wie gewöhnlich , und laß

ts auskühlen ; hernach nimm bey einem Vierling But¬
ler, treibe thn pflaumig ab, und A Eyer eines nach dem
andern hinein verrührt . Nimm r Vierttng klein geflossene
Rändeln , Zucker , klein geschnittene Luironiefchäler,
und etwas Zimmet , rühre es eine halbe Stunde lang.
Nimm alsdann ein Tortenblattel , oder Schüssel mit
Reif , schmiere es, vermache es mit einem groben Taig,
gieb das Koch hinein , unten und oben Glut , backe es
langsam , und gieb es mit Zucker bestreuet.

U. 491 . Grieskoch ordmari.
Laß die Milch sieden , rühre den Gries darein,

laß aufsieden , schürte es in ein anderes Geschirr , damit
es völlig auskühle , treib ein Schmalz ab, und gieb es
dazu , und wenn bas Koch ausgekühlet ist , so schlage
kyer eines nach dem andern hinein , gut verrührt , ge¬
salzen und gebacken wie das Eyerkoch.

N. 492 . Heätepkoch.
Don einem guten Stück gebackenen Hcchten zupfe

das Fleisch von den Gräten , die braune Haut vorhin
abgezogen , dann schneide es mit einem Schn eil Messer

M
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fein zusammen , dann siede um 2 Kreuzer Semmclschmol-
len in der Milch / wie ein Panadel , und laß es aus¬
kühlen ; indessen treibe ein Stück Butter psiaumig ab,
schlag z ganze Eyer und 4 Dotter daran , gieb das
kalte Panadel , den geschnittenen Hechten , etwas Ll-
monieschäler und Zucker nach Belieben dazu ; dann
schmiere eine Schüssel und Reif mit Butter , gieße das
Koch hinein , bestreiche es mit gesäumter Ep erklär , be¬
streue es mit Zucker , und back es in der Lortenpfanne
schön.

n . 49Z . Hetschepetschkoch.
Bereite für eine große Schüssel Z Vierting durch¬

geschlagene Salsen in einen Weidling , nimm i .halb
Pfund Zucker in ein messingenes Beck , und 2 Löffel-
voll frisches Wasser, . siede den Zucker, bis er sich spin¬
net ; gieß ihn an die Salsen , und schön glatt abgetrie¬
ben , laß es auskühlen , und von io Epern die Klar
faumet aufgerührt , nach und nach an die Salsen eine
ganze Stund verrührt , richte es schön hoch auf eine
bestrichene Schüssel und in einer gleichen Hiß gebacken,

n . 494. Hinrbeerkoch.
Erstlich nimm ein Vierting Zucker in ein messin¬

genes Beck , gieß ein Viertelseitel Wasser darauf , laß
ihn ' stehen , bis er . zergangen ist , hernau- setz ihn auf
eine Glut , laß ihn sieden , bis er sehr schwere Tropfen
wirft,,nach diesem schlage die Himbeer durch ein härenes
Sieb , bis du ein Seite ! Salsen hast , alsdann gieße die
Salsen in den gesottenen Zucker , rühre ihn schön glatt
ab , setz ihn aus die Glut , und Laß ihn schön dick ein¬
sieden ; nachdem gieße die Salsen in einen Weidling,
laß äuskühlen , rühre es schön glatt ab , und dann
nimm von 10 Eyern die Klar , schlage allezeit 2 und
2 zu einem Schnee , thue es in die Salsen und so fort,
bis die Eyer gar sind ; in allem mußt du es eine Stun¬
de rühren ; alsdann beleg ein Platte ! mit Oblaten,
lege das Koch lösselweis heraus , besäe es mit Zucker,
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mache einen Kreuzschnitt darein , setz es in den Back¬
ofen , laß es bey anderthalb Viertelnd ganz gemach
backen , und dann gieb es auf die Tafel.

n . 495 . Hjrnkoch.
Lege ein ganzes kälbernes Hirn in ein Laulichtes

Wasser , putze die rochen Adern sauber weg , übersiede
es ein klein wenig , seihe es ab , und schneide es nrit
dem Schneidmesser fein , treibe r halb Pfund Butter
in dem Weidling recht pflaumig ab , rühre ein Vier¬
ling geschwellte und fein geflossene Mandeln , 7 ganze
Eyer , und A Dötter , jedes gut verrührt , zuletzt um
2 Kreuzer mit i Seite ! Obers angefeuchte Semmelbrö¬
sel , sammt dem geschnittenen Hirn zugleich hinein, als¬
dann zuckere es , daß süß genug ist , nimm auch von
einer halben Limonie klein geschnittene Schäler dazu,
wenn alles darinnen ist , so rühre es noch eine Vier-
tclsiund , schmiere eine Schüssel und Reif mit Butter¬
das Koch darein , backs langsam in der Tortenpfanne,
hernach gezuckert. R6 . Wer will , kann auch läng¬
licht geschnittene Zitronat , oder gestiftelt geschnittene
Wazen darunter nehmen. >

N . 496 . Hirschbreykoch.
Siede den Brey in einer guten Milch schön dick,

treibe ihn durch , und laß ihn auf einer großen Schüs¬
sel auskühlen ; nimm ein Vterting frischen Butler in
einen Weidling , diesen schön pflaumig abgetrieben, 4
ganze Eyer und 6 Dötter darein gerührt , i Stunde
abgetrieben , und gezuckert. Auf die letzt von einer
Limonie den Cast darein gedruckt , richte alles zusam¬
men in eine bestrichene Pastetenschüssel , und gebacken.

497 . Kästenkvch.
Erstlich siede i Pfund große Kästen so lange bis

sie sich schälen lassen , reibe sie auf einem kleinen Rieb»
tiskn , treibe 1 halb Pfund frischen Bütter in et ! em
Weidling ah, darein verrühre4 ganze Cyer unt ^ Döt-
ker , r Vterting geflossene Mandein , und andefkhalb

M 2



iZo Zweyrer Absatz, HI . Abschuirr,

VierLlng gefähten Zucker , auch die geriebenen Kästen.
Treibe es eine Stunde ab , auf die letzt nimm ein we¬
nig gefähken Zimmet und klein geschnittene Limonle-
fchäler , richte es in eine bestrichene Schüsscl mit dcm
Reif , und langsam gebacken , es gehet schön hoch auf.

rH. 498. Kapaunerkoch.
Bereite von einem gesottenen Kapauner das Breit,

stoß es klein in. einem Mörser , schäle eine Mundftm-
mel , und weich sie in der Misch , um 2 Kreuzer March
darunter , eine Handvoll geflossene Mandeln ; dieses
alles untereinander gestoßen . Hernach nimm i Vier-
ting Butter in einen Weidling , treib ihn schön pflaumig
ab , i ganzes Ey und 9 Dötter langsam darein gerührt,
nimm das Geflossene auch darunter , i Vtrrting gefäh¬
ten Zucker , von einer Limonie die Schäler klein ge¬
schnitten , und darunter gerührt , i Viertelsiund abge¬
trieben. Richte es in eine bestrichene Rein , und backe
es langsam bey einer Stunde.

vr. 499. Kindskoch aufgeloffenes.
Nimm z Kochlöffelvoll Mehl auf ein Seitel Milch,

mache damit ein festes Koch , richte es hernach auf ei¬
nen Teller , daß es auskühlt ; treibe 4 Loch Butter
pflaumig ab , und rühre das Koch in den Butter , ver¬
rühre aüch r ganzes Ey und Z Dötter , eines rach
dem andern darein , thu ein wenig klein geschnittene Li-
monieschälrr darunter , und zuckere es ; alsdann schmie¬
re ein Reindel mit Butter , gieß es darein , gteb unten
und oben mittelmäßige Glut , laß es langsam backen;
wenn es gebacken ist, so besäe rs mit Zucker,

n . 5OD . Kindskoch von Eyern.
Dieses wird wie das Eyerkoch gemacht , nimm einen

Thetl ganze Eyer und 2 Thetl Dötter , Zucker nach
Belieben , gesalzen , in eine bestrichene Rein geschüttet,
Z Viertelstund gebacken , und gezuckert auf den Tisch
gegeben . Du kannst es auch in großen kupfernen Schüs¬
seln auf die Tafel geben.
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Aol . Kipselkoch . -
Nimm für 2 Kreuzer eyerne Kipfe! , schneide sie

gewürfelt , weiche sie in die Milch ein , nimm 4 Lokh
Butter, treib ihn ab,,schlag 2 ganze Eyer und 4Döt-
tcr darein , dann die geweichten Kipfel darein , Zucker,
Zimmet , Weinberl , Zirbisnüssel auch darein gerüh-
rct , schmiere eine Rein mit Butter , schütt es darein,
gicb unten und oben Glut , und back es schön.

502 . Kitterrkoch.
Siede die Kitten schön weich , schäle die Haut

weg , und das Weiche treib durch einen Durchschlag,
wäge r halb Pfund . Salsen , treibe für eine Schussel
einen Vierting frischen Butter in einem Weidling ab,
2 ganze Eyer und 4 Dötter , langsam darein verrührt,
nimm auch die Kitten dazu , rühre es eine ganze Stun¬
de . Rühre auch i halben Vierting klein geflossene Man¬
deln , i Vierting gefähten Zucker , auch ein halb Set¬
tel süß Obers , aber langsam darein gerührt , damit
es nicht zusammen laufet . Nimm von einer Limonie
die Schäler klein geschnitten darunter , schütte es in
eine bestrichene Schüssel mit einem Reif , und langsam
gebacken.

n . ZOZ . Koch von einer frischen Salse.
Nimm Diente ! , Marillen , Agras und grüne

Zwetschgen, g >cß ein wenig Wein daran , siede es , und
schlage es durch ein Sieb ; laß das Durchgeschlagene
zu einer dicken Salsen einfleden. Auf ein Pfund sol¬
cher Salse nimm ein halbes Pfund gefähten Zucker,
von 12 Eyern die Klar , und ein wenig klein geschnit¬
tene Limonieschäler ; rühre es eine gute Stunde lang,
schmiere die Schüssel und den Reif mit Butter , gteb
das Gerührte hinein , bestreiche es mit Eperklar , besäe
es mit Zucker , und backe es schön kühl und langsam
l >l der Tortenpsanne.

n . 5O4. Koch von harten Eyern. x
NfiM 6 Cyrr , siede sie hart , stoß ein Viertel-



lg2 Zweiter Absatz . Lll . Abschnitt.

Pfund Mandel klein z dann nimm von den 6 hatten
Eyern die Dötter , siosse sie zu den Mandeln , mich i
Viertelpfund süssen Butter . Hernach thue es in einen
Weidling , und zuckere es so süß wie du es haben willst.
Nimm auch Limonteschäler dazu , schlage 4 ganze Cyer
und 4 Dötter daran , rühre es eine Erund , scl ütte
es in einen verpappten Reif , und backs in der Toitcn-
pfanne oder Ofen . Der Reif muß aber vorher mit
Schmalz geschmiert seyn.

n . 6vZ . KörbelkrauLkoch.
Bereite 2 gute Büschel Körbelkrauc , siosse sie klein

lm Mörfer , treibe es mit einer Maaß Milch durch
ein Ttschserviet , schlage 4 ganze Eyer daran , und setze
es zum Feuer , daß es zusammen rinnt , seihe den To¬
pfen ab , und laß ihn auskühlen . Treibe 12 Loch L ut¬
ter in einen Weidling ab , 6 Eyerdötter darein ver¬
rühret , 6 Loth klein geflossene Mandeln darunter , ei¬
nen Vierking gefähten Zucker , treibe es eine Sunde
ab , nimm den ausgekühlten Topfen , rühre ihn darein,
richte es in eine bestrichene Schüssel , und laß langsam
backen. Auf diese Art kann auch das Kudelkraurkoch
gemacht werden.

n . A06 . Krebserrkoch.
Schneide von i Kreuzer Semmel die Rinde herab,

und siede sie in einer Maaß Obers oder Milch , wie
ein Kindskoch , hernach lasse es abkühlen . Macht l
halb Pfund Krebsbuttcr , laß ihn auskühlen ; thue k
Vierting Mandeln , 6 Eyrrdötter , und 2A Krebsfchweiftln
klein schneiden , hernach stoffen , und zusammen in das
Koch , rühre es anderthalb Stund gut ab , das auf
Zucker von einer Limonte Abgertebene darein , und nach
Belieben gezuckert . Mache auf eine Zinnfchüssl von
Ta g einen Reif , backe ihn , schmiere die Schüssel und
den Targ mit Krebsbutter , giesse das Gerührte hinein,
backe es z Viertelflund in einer gehjtzten Tortenpfan^
ne , und gieb es gluckert zur Tafel.
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^ ki . L07. Kröskvch.
Siede ein kälbernes Krös recht weich , schneid«

die Drüsen weg , wüsche bas Krös sauber aus , hacke
! ks klein, sammt einen Kreuzer in Milch geweichter Sekn-

Mlschinollen, treibe einen Vlerting Butter ab , als«
dann das Gehäcke darein , rühre es recht gut ab,
sü läge 2 ganze Eyer und 2 Dötter daran ; nimm
auch ein wenig Muskatblüh und ein halbes Seite!
Milchraum dazu , schmiere es oben ein wenig mit Milch-
raum , bestreue es mit Semmelbrösel , und backs oben
Md unten braun . "

n . zo8. Leberkoch.
Treibe in einen Weidling r Vterting Butter recht

pflaumig ab , nimm einen Vierring fein geflossene Man¬
deln , um 2 Kreuzer in Milch geweichte und ausge¬
druckte Semmelschmollen , ein halb Pfund fein geschnit¬
tene kälberne Leber , S ganze Eyer und z Dötter , je¬
des gut verrühret , L Loth klein geschnittene Ltmonie-
schäler , Zucker , daß süß genug ist , ein wenig klein
gestoßene MuskatbLüh , rühre alles eine halbe Stund,
schmiere eine blecherne Schüssel mit Butter , mache von
marbem Latg einen Reif herum , und backe ihn auf der

! Schüssel ; alsdann schmiere ihn auch , gieb das Koch
i darein , back es z Viertelstund , alsdann zuckere es.

n . Aoy . Limomekvch.
Thue in ein Settelhäferl von 2Limonie den Saft,

und das übrige Wasser , ein Stück Zucker , i Spalten
ausgeschnittene Limonteschaalen , laß es gut versteden,

i reib von I Kreuzer Mundftmmel die Rinde hinweg,
. weich diese abgeriebene Semmel in die gesottenen Li-
! moni -n , den Spalten nimm heraus , und thue dieses
i alles in ein Reindel , rühr es ab , bis ein Koch daraus

wird , hernach rühr fünf Eyerdötter , einen nach dem
andern darein. Wenn es zu dick ist , so gieß etwas
Wein oder Wasser daran , darnach die Säure ist , stell
es quf dje Glut , wenn es nicht süß genug ist , so zu-
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ckerees , rühk gewürfelte Llmonkschäler darein , rührs
beständig um , bis es siedet und einem Kindskoch ähn¬
lich ist , streue gehackte Pisiazen darauf , und laß ein
Stücke ! Butter mit aufsi den.

n . ZiO . Lungenkoch.
Treibe r Vierting Butter pflaumig ab - weiche

um i halben Kreuzer Scmm " lschmollen in der Milch,
siede die Lunge recht weich , schneide sie recht fein , her¬
nach thue sie sammt der geweichten Semmel in den « ö-
getriebenen Butter , rühre es wohl , nimm io ganze
Eyer jedes gut verrührt , auch Salz was recht ist , rüh¬
re i halb Settel gutes Obers oder M lchraum , ein
wenig fein geschnittenen grünen Petersil , und fein ge¬
schnittene Llmonieschäler ; wenn alles darin ist , so rühre
es eine Viertelstund , schmiere eine blecherne Schüssel
und Reif mit Butter , gieb das Koch darein , und
backs langsam.

zu . Mandelkoch abgetriebenes.
Nimm für eine große Schüssel ein halb Pfund Zu¬

cker und z Löffelvoll frisches Wasser in ein mess'N-
genes Beck , siede den Zucker dick , bis er sich spinnet.
Richte in einem Weidling Z Vierting klein gestoßene
Mandeln , gieß den Zucker darein , schön glatt abge¬
trieben , 5 ganze Eyer und iZ Dotter , eines nach dem
andern darein gerührt , 2 Stund abgetrieben ; nimm
auf die Letzt klein geschnittene Limomeschäler und Zi¬
tronat , so viel verrührt , bis es gut untereinander kömmt.
Richte cs in eine Schüssel mit dem Reif herum gemacht,
und verptcht; richte das Abgetriebene darein , schön
langsam gebacken , gezuckert , und auf die Tafel ge¬
geben.

n . 512 . Mandelkoch gesrornes.
Nimm i Pfund abgezogene Mandeln , schneide sie

dünn blätkelt , thue sie in einen Weidling ; nimm so
viel gefähten Zucker , als Mandel , misch unteretnan- -̂

der , nimm ein Messerspltz geweichten Tragant , sihlW
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s Cyerklar ab , treibe den Tragant damit ab , rühre
es also unter die Mandeln und zuckere es. Auch von
einer ganzen Lkmonre die Schäler , schmier ein Blättcl
mit Wachs , richte die Mandel schön Blattweis mit ei¬
nem Messer darauf , daß sie nicht dick liegen , fetze sie
in die gehaitzkeLortrnpfanne, und - gieb oben mehr Glut
als unten . Wenn cs nun oben sich anfängt zu bräu¬
nen , so ist es schon genug gebacken. Nimms also mit
einem Hackmesser schielnweis herunter , richte es her¬
nach auf einander , wie einen Berg , so ist es fertig.
Willst du es Mit Tornrsol oder Chvkolade färben , so
nimm auch Prsiazcn oder eingemachte Cikronen darunter«

AiA. Mandelkoch geschobenes.
Nimm ein Viertelpfund Zucker in ein Häfen , von

Z Ey rn die Klar zu einem Faum abgeschlagen , rühr
es eine Stund , nimm ein Viertelpfund klein geflossene
Mandeln , und von einer Limonie die Schäler , Sieb¬
es darein , schmiere ein Blattel mit Butter , thrre dm
Talg hinein , und back es schön kühl , so ist es gut.

n . Zi4 « Mandelkoch gestisteltes.
Rühre ein halb Pfund frischen Butter in einen

Weidling schön pflcumig ab , nimm i Vterting klein
geflossene Mandeln darein , lA Eycrdötter , einen nach
dem andern , eine ganze Stund abgetrieben. Nimm 4
koch länglicht geschnittene Pistazen , die Haut abge¬
schält , einen Vrerting Zitronat , auch länglicht geschnit¬
ten und 1 Viertens gefähten Zucker , richte es in das
abgetriebene Koch , so viel gerühret , daß es unter ein-
rinander kommt , fülle es in eine bestrichene Pasietenschüs-
sil , und in einer gleichen Hitze gebacken.

515 . Maudelkoch mit frischen Zitronen.
Nimm rin halb Pfund Mandeln , schwölle und

stössr sie klein , gieb ein und einen halben , Vierting ge--
fahren Zucker dazlr , rühre cs untereinander , nimm ei¬
ne halbe Zitrone , schäle sie ab ; alsdann nimm sie kn
rm Tuch , hänge sir in cin siedendes Wasser , und laß
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sie sieden , wie ein Ep , seihe sie gut ab , schneide sie sck
klein zusammen , und gieb sie zu den Mandeln , schlüge ! m,
Z ganze Eper und / Völker nach einander hinein , alle - !
zeit gut verröhret , röhre es eine ganze Stund lang !
auf einer Seite , gieb klein geschnittene Mnoniefchälcrl ! sch
dazu , schmiere einen Rais und Blsttel mit Butter , der-
mache es mit einem groben Talg , gieb das Gerührte rn
Koch hinein , nnd backe es langsam . tu

^ Ak^ . Marchkoch.
Nimm um 2 Kreuzer March , treibe cs säumig

ab , schlag ein ganzes Ep und L Äötter daran , nimm eiil
halbes Seitel kaltes Milchkoch, röhre es darein , zuckere
es , und back es wie andere Köche , als vorhero rühre
hlattelt geschnittene Ptstazen , und Zitronat darunter.

Al . Ai/ . Marilleukoch.
Bereite für eine große Schöffel ein halb Pfund

Zucker in ein messingenes Beck , L Lösselvoll Wasser,
laß es wohl versieben , nimm ein Pfund geschällte Ma¬
rillen , die Kern heraus genommen , lege sie in Zucker
und laß sie schön dick einsieden. Hernach treibe sie durch
in einen Weidling , laß sie ausköhlen , und abgetrieben.
Nimm von IQ Epern die Klar , schlage sie säumend
auf , und röhre es eine ganze Stunde , die Eyerklar
nach und nach darein geröhret , streiche es aus die Schöf¬
fel hoch auf , und gebacken , geschwind zur Tafel gege¬
ben , sonst fällt es zusammen.

n . Zi8. Marziparrkoch.
Nimm z Seitel gute Milch , schlage 4 Eper dar¬

ein , salze es , und setz es aus eine Glut , damit es zu¬
sammen lauset , seihe den Topfen ab , und lasse ihn
ausköhlen . Bereite in einen Weidling i halb Pfund
frischen Butter , treibe ihn schön pflaumjg ab , zwey
§anze Eper und 9 Dötter nach und nach darein geröhrt,
auch 12 Loch klein gesiossene Mandeln , anderthalb Vier¬
ling gefähten Zucker , eine halbe Stunde abgetrieben.
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Nimm auch irr den Topfen klein geschnittene Monte-
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! scläler , lancZichk geschnittenen Zitronat , richte es itt
! eine Cchlrss 'l und drcy Viertelstund gebacken.

5 ' 9 - Marschünzgeräpfelkoch.
Bereite schöne große , nicht gar zu zeitige Mar-

schanzgeräpfel, laß in einem Hafen ein Wasser sieden,
bge allezeit z oder 4 A pfel darein , laß sie weich sie¬
den , nimm sie heraus , und schabe das Mürbe herun¬
ter. Hernach wieder andere , und so fort ; alsdann
schlage sie durch ein Sieb , nimm zu 2 Pfund Salfen
1 halb Pfund Zucker in ein messingenes Beck , gieß 2
köff lvoll frisches Wasser daran , und laß schön dick einfie-
dcii , rühre die Ealsen darein , und wieder gut einsic-
den lassen , auch stets umgerührct , laß auskühlen , in
einen Weidling gethan , nimm von i2Eyern dasWeis-
se , rühre es säumend auf , nach und nach an die Cal-
sen eine gute Stund verrührt , richte es auf eine

^ Schüssel schon hoch , und backe es wie das Kittenkoch.
520. Niernkoch.

Bereite i oder 2 kälberne gebratene Nieren , hack
sie mit sammt der Fetten schön klein , nimm um 2 Pfen-

! tiing in Milch geweichte und klein gehackte Semmel zu
? einer Nieren , treibe um 2 Kreuzer frischen Butter ab,

2 ganz ; Eyer und 2 Dötker nach und nach darein ver-
^ rühret, hernach nimm das Gehackte darein , 2 gute Löf-
j silvoll Milch : auni , ein wenig geflossene Muskatblüh,
' gesalzen . Rühr es noch eine Viertelstunde , richte es
: in eine bestrichene Schüssel , gieb unten und oben Glut,
l schön röslet gebacken.

521 Pfirsichkoch mit Mandeln»
Nimm Zcitige Pfirschett , schäle sie , und schlage

sie durch ein Sieb , nimm 4 oder Z Kochlöffelvoll davon,
sieb sie in einen Weidling , dann H Pfund geschwöllte
sein geflossene Mandel , 6 ganze Eper und 12 abge¬
schlagene Eyerdötter , rühre diese nach und nach mit
S Pfund gefähten Zucker hinein , wie auch von ckveor
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Llmonie die Schäler klein geschnitten , rühre alles eine
ganze Stund auf einer Seite , und dann drucke von 2
L : nrotüe den Saft daran , schmiere eine Schüssel und

^ Raif mit Butter , füll das Koch hinein , oben viel , un¬
ten aber nur ein wenig Glut , so ist es fertig.

,522 . Pistazmkych.
Nimm A Loth Pistazrn , schwäll und stoß sie so

klein als möglich ist , schlag sie mit ein paar Lösselvoll
Milch durch ein härenes Sied ; laß eine kleine Nuß
groß Butter in einem Reinbel zergehen . Nimm einen
kleinen Löffelvoll Mehl , la§ es ein wenig rösten ; dann
Ziest ganz langsam die durchgetriebene Milch mit den
Pistazrn daran , damit es schön glatt wird , und laß
steden , es muß immer gerührt werden , und darf nicht
dicker feyn als einKindskoch. Wenn du willst , kannst
es mit Zucker bestreuen.

523 . PoMranzenkock.
Disfes Koch mach in der ganzen Quantität wie

das Limontekoch , als anstatt des Wassers zmmLimo-
mesafte nimm Wein, und laß es mit einer ausgeschnit¬
tenen Pomeranzenschaale v ^ sieden. Der Pomeran¬
zensaft wird nach den Eyttdöttern hinetngedruckt , und
alsdann erst auf die Glut gesetzt . Wenn es gr-
sotten ist , streue ^ gewürflet geschnittene PomcraM-
schaalsn darauf.

Z24 . REoch.
Nimm so viel süße Milch und Reis , als vorinö-

thrn ist , last die Milch sieden , den Reis darein , laß
rhn weich sieden , hernach im Mörser klein gestossen.

. Treibe Butter schön pflaumig ab , rühre Eyerdötter ei¬
nen nach dem andern darein , auch klein geflossenenReis,
Mandeln , und um i halben Kreuzer geweichte und
gellosseire Semmel , zuckere es nach Belieben. Rührt

» es z VrertelKund ab , alsdann rühre klein geschnitten
' ssm Zitronat und Limonieschäler darunter ; bestreicht eine



Röche an Laß - und ZLeifchragsir. 189

kupferne Schüssel oder Rem , richte das abgetriebene
Koch darein , backe es langsam.

N. 525 . Gchmalzkoch gemurmeltes.
Wenn du Schmalz oder Butter aussiedest , so nimm

vorhero in einen Hafen ein gutes Mundmehl , treibe-
es ab mit Wer Milch , wie einen Mchlschmarren.
Nimm ganze Eyer , vorhero wohl abgerührt und dar¬
ein geschüttet , gesalzen und den Tatg abgerührt , daß
er schön glatt wird , wenn das Schmalz oder Butter
siedet , so laß es Strohhalmendick darein rinnen , und
gerührt , daß es schön gewürmelt wird. Laß einen
Sud aufihun , hernach durchgeseihet , damit das Schmalz
wegkommt , schütte es in eine Rein , Laß es rammlet
wird , und Glut darunter gemacht.

N . 526 . Schmakkoch von Gries.
Lasse erstlich ein Schmalz heiß werden , hernach

röste einen GrteS , bis er schön gelbliche wird, gieß ei¬
ne siedende Milch daran , daß es schön dick wird ; nimm
etliche Eyerdötter , gesalzen , und ein wenig Milchraum,
abgetriebene Limonieschäler darunter , schlags unterein¬
ander ab , schütte es darüber , gieb unten und oben
Glut , daß es schöne Rameln bekommt , angericht,
die Rameln obenauf gelegt , und gezuckert.

Iss . 527 . Gchüffelkoch.
Schlage in ein Häferl frische Eyer auf , darnach

die Schüssel groß ist , rühre so viel süße Milch darein,
als die Eyer find , gezuckert , klein geschnittene Limo-

^ ateschäler und gefähtcn Zimmer wohl untereinander
l abgesprüdelt. Bestreiche eine Schüssel mit Schmalz

oder Butter , richte das Abgerührte darein , gieb un-
im und oben Glut , langsam gebacken , und auf die
^afel gegeben.

Z28 . Semmelkoch.
Nimm 2 Mundsemmeln , diese werden geschält,

bl-ttelt geschnitten , gieße eine siedende Milch daran,
»nd treibe es durch ein Sieb ; sür eine große Schüssel.
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treibe e !n Viettmg Brtttec ab , und rühr r halben
Vierling klein gestvssene Mandeln , 2 ganze Eyer und
6 Dötter darein. Hernach nimm die ausgckühlke und
durchgetrieberre Semmel , i Viertmg gefähten Zucker,
von einer halben Limonie die Schäler klein gesch littcn
darunter , Z Vlertelstuud abgetrieben, richte es in eine
Schüssel, und backe es gelbliche.

n . 529 . SemmeLkoch auf arrdere Art.
Nimm ein halb Pfund schön gefähten Zucker , 8

ganze Eyer und 8 Dötter , thue sie in einen Weidling,
und rühre sie eine ganze Stunde , daß sie fchön säu¬
mend werden ; reibe Semmelbröfel fchön fein , und
auch von einer halben Limonie die Scharten , von der
geriebenen Semmel 6 Loch , thue sie unter den Zucker,
rühre sie nur so viel , daß alles untereinander kömmt,
und laß es in einem Reif schön backen ; nur mußt du
es nicht lange stehen lassen.

n . 630 . Spenatkoch.
Nimm in ein Häferl um ein halben Kreuzer ge¬

weichte Semmel , gtcb einer Nußgroß zerlassenen But¬
ter daran , ein Loch abgezogene gestoßene Mandeln,
und ein wenig Spenatdämpftl , treib es fein ab , schla¬
ge 2 ganze Eyer und 2 Dötter darein , zuckere es,
gieb einen Schöpflöffelvoll kalte Milch daran , rühre
es gut ab , schmiere eine Rein mit Butter , fülle es
ein , und backe es.

n . 6zr . Topfenkoch.
Nimm eine Maaß Milch , schlage 6 ganze Eyer

darein , stelle es zum Feuer, und rührs bis es ein To¬
pfen wird , drucke Ltmoniesaft darein , damit es zusam¬
men lauft , wenn es ein Topfen ist, so seihe ihn ab , und
laß ihn auskühlen ; hernach treibe r Viertelpfund But¬
ter recht pflaumtg ab , schlage z ganze Eyer und ö
Dötter darein , verrühre es gut. Nimm vor 1 Kreu¬
zer altgebackene Semmel , reib die Rinden herunter,
und Lte übrige Semmel recht fein , thue es unter de»
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Butter , thrie auch ein wenig Limonieschäler darein,
und Zucker nach Belieben . Thue den Topfen ganz auf
die Letzt hinein , gieße es in eine Schüssel , und auf
den Raif herum , oder in ein Retvdel , back es schon.
Du kannst es auch mit Pistazen zieren , so ist es schön
UNd gut.

n . §32 . Tyrolerkoch.
Nimm in ein Häferl oder Pfanne r Seite ! Was¬

ser , laß es laulicht werden , gieß das Wasser in einen
kleinen Weidling , schlage 2 Eyer daran , thue es mit
einem Besenrüthel wohl abklopfen , nimm 2 Kochlöffel-
voll schönes Mundmehl , klopfs auch darein glatt ab,
salze es . Hernach nimm ein Rerndel , leg ein Stück
Schmalz darein , laß es heiß werden , gieß das Ab-
geklopfte in das heiße Schmalz , rühr es so lang,
bis es dick wird , laß es auf einer Glut i Viertel-
ßuud sieden.

n . zzz . Weichselkoch.
Nimm gedörrte Weichsel« , sauber gewaschen , sie¬

de sie weich im Wasser und ein wenig Wein , treibe sie
durch einen Durchschlag , Und laß auskühlen ; treibe
einen Butter schön pflaumig ab. , rühre etliche ganze
Eyer und Dotter darein , selbe wohl verrührt ; nimm
Semmelbröseln oder klein geflossene Biskotenbröseln,
Nähten Zucker nach Belieben , bereite die ausgekühl-
ten Weichsel« , rühre sie darein , und schön langsam ge¬
bucken. Odkk t Stoffe ^ Pfund Mandeln grob , nimm
Z Händvoll Weichftln , löse sie aus , stoß sie unter die
Mandeln ; dann nimm wieder 4 Händvoll Weichsel« ,
stoß sie sammr den Kernen , druck den Saft aus , weiche
in diesem Saft von 2 Semmeln die Schmollen ein,
druck sie wieder aus , stoß sie auch unter die Mandeln,
treib j > Pfund Butter ab , gieb das Geflossene mit 10
üanzen Epern hinein , und rühr es eine Stund ; zuckere
ts nach Belieben , und backe es langsam.
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kff. Z34 - Weinkoch.
Nimm in eine breite Rein gutes Schmalz , laß es

nicht gar zu heiß werden , bereite klein geriebene und
gefähte Semmelbröseln , röste sie schön gelblicht . Laß
unterdessen L Thetle Wein und i Thetl Wasser unter¬
einander sieden , und in die geröste Semmeibrösel ge¬
gossen , mit diesem aögerührt wie ein Kmdskoch , laß
es wohl aufsieden , und gut gezuckert , laß es ausküh-
len. Treibe einen Butter schön pfiaumig ab , rühre Z
ganze Esser und so viel Dötter darein , eines nach
dem andern verrührt ; wenn das Koch kalt ist , darein
abgerührt , nimm Wrinberln und gefähten Zimmet,
eine halbe Stunde abgetrieben , fülle es in die Rein,
oder bestreiche eine Schüssel , und schön langsam ge¬
backen.

Z5 . ZZZ . ZiMMStkoch.
Bereite ein halb Pfund Mandeln , diese werden

sauber abgewtscht und mit denen Schälern klein ge
stoffen , mit Limoniesaft angefeucht , daß sie nicht ölig
werden . Siede i halb Pfund Zucker und 2 Lössü-
voll frisches Wasser , wohl dick eingesotten , die Man¬
deln in einen Weidling , den Zucker daran geschult,
laß ein wenig auskühlcn , rühre 4 ganze Eyer und
12 Dötter einen nach dem andern darein , z Viertcl-
ssund abgetrieben . Auf die Letzt nimm darunter von
einer halben Limonie die Schäler klein geschnitten , Zi¬
tronat und gefähten Zimmet , richte es in eine Schüs¬
sel , und schön gebacken.

6z6 . Zwetschgenkoch.
Nimm Zeitige Zwetschgen , diese geschält und

die Kern herausgenommen , dünste sie in Wein und Zu-"
cker , auch ein wenig gefähten Zimmet , treibe sie durch
ein Durchschlaget , laß auskühlen , bereite ein wenig
Butter , treibe ihn pfiaumig ab , rühre Eyerdötter dar¬
ein , einen nach dem andern , darnach du viel machen
willst ; wenn das Koch ausgekühlt ist , darein gerührt,
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ivarrn es zu dünn ist , nimm Semmelbröseln darunter,
richte es tn eine bestrichene Schüssel, und Langsam ge¬
backen . ^ ^

IV. Abschnitk.
Obstspeisen allerley.

M. Zz/ . Aepfel faschierte.
Schneide geschärte Marfchanzgrr mitten von ein-

aOrr , nimm dieBotzm hckaus, backe sie im Schmalz
thue sie in eine Rein , gieß Wein daran , und siede
sie gut , hernach aber laß auskühlen ; gieb den halben
Theil auf eine Zrnnschüssel, den andern halben Thekl
hacke klein , feuchte um r Kreuzer Semmeibrösel mit
Wein au , rühre beydes eine Zeitlang mit einem Stück
abgetriebenen Butter ; nimm Ztmmet, Zücker , Z ganze
Eyrr , und Ltmonkschällrr dazu , rühre alles eine hal¬
be Stund , streiche es über die Aepfel , wie bey einen
Mertdon , dev Saft von den gedünsten Aepftln auf

^ die Schüssel, gieb unten und oben Glut , und backe
! ste schSlU

N . Z38 . Aepftln gebackene mit gefüllten
Weichselrr.

^ Erstlich niküm schön gleiche Marschanzgeräpfel,
schälte sie, hernach schneide auf der Höhe ein Blatt weg,
Höhle die Aepfel aus , fülle sie mit Weichseln , rmd gieb

! den Deckel wieder darauf , bestreiche die Acpfeln gut
! Mit Eyerklar, besäe sie mit feinen Semmelbröseln, back

sie schön Sewmelfarb aus dem Schmalz , nach diesen
Sieb sie auf die Schüssel , besäe sie mit Zucker , so sind
sie fettig.

N
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N . S39- Aepfel gefüllte.
-Nimm mittlere Aepfel , schütte sie , und rhue den

Botzen heraus , schneid vorhero ein Blättel oben auf
herab , hohle sie aus , und nimm andere schöne Aepfel,
backe sie klein , röste sie auch ein wenig in Schmalz,
hernach nimm Wetnberl , geschnittene Limonieschäller,
Z '.mmrL und Zucker , misch unter einander , und röste
die ausgcholten Aepfeln auch im Schmalz , und auch
die obenauf gehörige BLättel , das Schmalz aber muß
brenn he!§ seyn , daß geschwind braun werden , sonst
zerfallen sie, dann sie dürfen nicht ausgerösi seyn, fülle
hernach die FM darein, und richte die Blättel darauf
alsdann zuckers , und laß auf der Glut sieden , streue
Limonieschäller darüber , und fpicks mit geschnittenen
Mandeln , oder mit Airbisnüssel , vorhero aber muß dtt
Zucker dararrf gesireuet werden.

n. 64o . Aepfel geschwemmte.
Nimm schöne große Aepfel dir marb sind , schalle

sie , und schneide sie in der Mitten von einander , khue
den Botzen sauber heraus , mach alsdann ein dünnes
Taigel von warmen Wein und Mundmehl an , salz ein
wenig , kehr dann die halben Aepfel darein um , und
backs aus dem Schmalz , beutle sie alleweil , bis sie
schön auflaufen , inwendig aber müssen die Aepfc ! hohl
bleiben , und wann die Haut schön resch aüssiehet,
dann bestreue sie mit Zucker.

n . Z4 l . Aepfelkompot.
Treibe i Loch Butter ab , siosse 5 Loch geschwell¬

te Mandeln recht fein , und 2 harte Eyerdötter dar¬
unter , dieses rühre mit Butter wohl untereinander,
verrühre ein halbes Settel Milchraum Lösselweis dar¬
ein , und auch z Eyerdötter , rühre es eine Viertel-
stund , gieb 5 Loch Zucker , um ' Z Kreuzer Zimmet,
von einem halben Limorrie die geschnittenen Schalle»
darein , dieses rühre abermal gut ab , streiche es schö»
gleich auf eine Schüssel , stelle die vor diesem angezeiZ-
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ten gebackenen Aepfeln darein , mache Men Reif dar¬
um, und backe sie aus der Tortenpfanne.

n . 542 . Aepfelknödelrr.
Hacke Aepfel ganz klein , nimm ein wenig Sem-

rrrelbröseln , und feuchrs ein wenig mit Wasser an,
misch sodann die Brösel unter die Aepftl, wie auch Zu¬
cker und Zimmek , mach es alsdann mit Eyerdöttern
an , und mache kleine Knödel davon , backs aus dem
Schmalz, und Legs in eine Schüssel oder Reindrl , und
gieß Wasser ober Wein darauf , laß auf der Glut sie¬
den , thue noch mehr Zucker und Zimmer dazu , und
richte sie an.

n . Z4Z . Aepfelplatteln.
> Röste Mundmehl in Schmalz , darnach du viel

Laig brauchest , aber nicht viel Schmalz genommen,
misch halben Thetl ungeröstes Mundmehl darunter,
mache den Talg mit kalten Wein , und mit abgeschla¬
gener Eyerklar an , gezuckert und ein wenig gesalzen,
daß er die rechte Dicke bekommt . Schneide von gro¬
ßen Aepfeln die Blatten , die Kern in der Mitten aus¬
gestochen , kehre sie in den Taig um , und schön resch
gebacken , laufen hoch auf , und gezuckert.

n . Z44- Aepfelü portugiesische.
Nimm schöne Taffctäpfel , schölle sie , und hohle

sie sauber aus , hernach mach einen Krem, zu diesen
nimm einen Kochlössclvoll Mundmehl-, 4 Eperdötter,
und gieß nicht gar ein Seite ! kaltes Obers nach und
nach daran , dann 6 Loth gestoßenen Zucker , 4 Loth
geschwällte und klein gestoßene Pistazen, dann reibe ei¬
nen halben Llmonie mit Zucker ab, rührsauf der Glut,
bis er schön dick wird , wie ein festes Kindskoch , fs
ist er gut. Laß ihn kalt werden , und fülle ihn in die
Aepfeln , picke oben und unten ein Oblat darauf , her¬
nach tunke sie in die Gper , besäe sie mit Cemmelbrö-
sM schön dick, bückt sie schön aus dem Schmalz, wann sie

Ns
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gebacken sind , so streue noch Zucker darauf , Md brrnn
das Weiße mit der Schaufel , so sind sir ftrt -g . "

^s . S4Z . Aepfel LV Schlsfrock-
Mache einen guten Buttertaig , schälte Marfchanz-

geräpfrl , hohle den Kern bis auf den Botzen heraus,
dünste das Ausgeßohlte in einem Rckndel , schlage eS
durch ein Sieb , und mische cs in eine Sassen , fülle
dis Arpftln damit , schneide von andern Äepftla runde
Blatteln darauf , mache von Buttertaig vrsrecktzte gro¬
ße Flecke! Msserruckendlck, stelle dir Aepftl mitten
darauf , bestreiche die 4 Thrtle von Fleckelu mit abge¬
schlagenen Eyern , lege die 4 Thette gleich über die
Apfel zusammen , hernach mach auf ' die Höhe ein Bü¬
schel ober Ringel , bestreiche es um und um mit abgr^
schlagenen Eyern , backs es in einer gut geheitztrn Lor-
tenpfanve semmrlfarb, hernach richte sie auf eine
Schüssel, und bestreue sie mit Zucker.

§46. Aepfelspeis.
Nimm 7 ganze Eper , ein Kaffeebecherlvoll Pfef¬

ferwasser , eine halbe Milch , Zucker und etwas Salz,
sprüdle alles wohl zusammen , und greb um i Gro¬
schen Zwieback dazu , alsdann schällr 6 oder 8 Aepftl,
nachdem sie groß sind. Schneide sie in 8 oder 16 Ther«
le, fetze sie mit anderthalben Vierling Zucker, und einen
Meeting Butter auf Kohlen , und laß sie kochen , bis
sie weich sind, Alsdann gieße die Hälfte von obigen
tn eine Form , leg die Aepfel ringsherum dazu , gieß
das übrige oben darauf , und laß sie bey gelinden Feu¬
er backen.

n , Z47. Aepftlstrauben.
Nimm Marschanzger , oder andere gute Aepfel,

fchälle und schneide sie gewürflet , mache von Mund-
mehl und Zucker einen Tatg an , nicht zu dünn , und
nicht zu dick, und gieb die Aepfel darein; hernach nimm
davon auf einen, breiten Kochlöffel , breite sie aus.
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nnv Mb es in das heiße Schmalz . Wenn sie schön
gebacken sind / gieb sie mit Zucker besäet zur Tafel.

Z48 . Aepfelwürstel.
Hacke die Aepfeln klein , her nach nimm Semmel»

bröseln , und brenne ein wenig Schmalz darein , hack
auch abgezogene Mandeln , thue auch ein wenig Zucker
und Zimmtt dazu , und misch unter einander , machs
mit Eyern an , der Tatg aber muß so dick scyn , daß
er hält , dann mache Würstel daraus , backs ein we¬
nig im Schmalz , alsdann nimm eine» Zucker , ei » we¬
nig Limonkcsaft und Wasser, lasse es zu einer Sulz sie¬
ten . bis daß es sich spinnt , und gieb sie darüber-
die Sulz ist auch zu allen Obsspeisen zu gebrauchen,
sitz sie auf die Glut und laß sieden.

S49 . Mfgsloffenes von .Obst zu machen.
Koche von Erdbeeren , Maulbeeren , oder von

sonst einem ander« Obste in Jucker einen Marmolad,
der aber dick seyn , und dabey kein Zucker gesparreM
werden muß. Diesen gieb auf eine Schüssel , die aber
kalt semi muß , und schlage sodann i Epecweis auf
einen Teller , welches mit einem säubern Holz wie ein
Messer geformt , gut abgeschlagen , und mit einem Löf¬
fel unter den Marmolad gerühret wird. Es muß
aber immer i Cp nach dem andern abgeschlagen , und
bey jedem allezeit etliche Mmrten gerühret werden , bis
nr-ch und nach 8 oder io Eyrrweis eingefchlagen sind.
Und so mußt du es etwa eine Stunde rühren , daß er
recht säume *. Hierauf thue einen Reif auf eine Schüs¬
se , gieße das Marmolad hinein , und lasse es mm im
warmen Oftn langsam ausbacken. Es muß eine Stun¬
de im Ofen anziehen.

r>i . 550 . Birn gedüuste.
Nimm gute Birn , schäüe sie , setz rothen Wein »

worinnen man ein Stück Zucker , und etwas Ltmonie-
schälter thut , zum Feuer , leg die geschällken Birn da- '
rein , und laß Ke dünsten , alsdann richte sie an, thue
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in die Soß ekwaS Zucker , laß sie noch eine Weile ko-
cheu , und wenn sie ausgekühlet sind , gieß sie auf ein
Aller , laß sie ganz kalt werden , dann schneide Zitro¬
nen blattlet darauf ; du kannst auch an die Soß gan¬
zen Zimmet geben.

n . 66 r . Binr gefüllte,
Nimm gute frische Birn , die nicht weich sind,

schneid das Käpel mit sammt den Strngel weg , und
hohle sie aus , alsdann nimm andere Birne , und ha¬
cke sie klein , nimm auch gehackte Mandeln , Zibeben,
Zkmmek und Zucker darunter . Mach von einem Ey ein
Eingerührtes , daß es aber weder zu fest noch zu Und
ist , mach die Füll damit an , und röst die Birn auch
aus dem Schmalz sammt den BlatkeUr , füll es hernach
mit der Füll rin , und richte das Blättel darauf , be¬
streue es mit geschnittenen Mandeln , und setz in eine
Schüssel. Mach mit Wasser , Wein, Jucker, und Iiin-
met eine Suppe darüber, und laß auf der Girrt sieden.

n . 662 . Holler gebackener.
Bereite ein gut §s durchgefähtts Mrmdmehl in ei¬

nen Weidling, ein wenig gesalzen, mache den Laig mit
weissen Bier oder Milch und Eycrn an , in der rechten
Dicke , nimm säubern , und nicht gar zu viel ausge-
blüthen Holler , kehre ihn in dem angemachkcn Talg
um , bereite ein Schmalz oder gute Fetten , backe ihn
schon röslet , und die Pfann gebeutelt , damit er schön
gekrarrsrt wird , hernach gezuckert.

n . 663 . Mandel Birn.
Nimm Mandeln , stoße sie klein , vorßero aber

fchwälle sie , hernach nimm klein geschnittene Eitronen
und auch gewürflet geschnittene Ltmoniefchäller darun¬
ter , auch Zimmet und Zucker dazu , mache alsdann
mit Cyerdötter und ganzen Eyern einen festen Taig an,
formier ihn dann wie die rechten Birn , anstatt des
Stängels steche Zimmctrinden, und anstatt des PoHrns
ein ganzes Nager ! darrin , dann backe es aus den
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Schmalz schön gelb heraus , richts in eine Schüssel/
und mache eine süsse Suppe darüber , mit klein läng¬
liche geschnittenen CItronm , und gestiftlek geschnittene
Mandeln , Zucker und Zimmet , und laß auf der Glut
sieden.

n . ZZ4 . Mander Rüber.
Mache auch diesen Taig wie zu den Manbelblr-

nen. Formire ihn wir ein Scheer Rübel ; von hinten
schön dick , und von vorn schön gespitzt , wie ein Fin¬
ger lang , backe sie aus dem Schmalz , und richte sie
in eine Schüssel , hernach mach eine Suppe darüber,
wie über die Birn . Wenn du sie willst aüfrtchten , so
richte die Rubel in einer Schüssel zierlich herum , und
steck in ein jedes Rubel ein Büschel Petrrsil.

N. 655 Pflaumen gedünste.
Die Pflaumen werden nach der Länge ausgeschnit¬

ten, dir Kern herausgenommen, alsdann mit ein Stö¬
ckel Butter , und etwas Zimmer aufgesetzt, und so dün¬
sten lassen. Soß geben die Pflaumen von sich selbst,
wem es aber zuwider seyn sollte , kann etwas Wein
daran gießen.

w. §Z6, Salbey gebackenen.
Nimm in ein Reindrl süsse Milch , lege ein wenig

Schmalz oder Butter darein , laß sieden , rühre ein
gutes Muudmehl darein , trockne den Taig auf der
Glut wohl ab , lasse ihn abkühlen , rühre Cyer darein,
Md gesalzen , mache ihn in der Dicken wie einem dün¬
nen Skraubentaig , kehre dir Vlätteln in diesen Taig
um , und schön langsam gebacken. ,

n . 557 - Weichsel gebackene.
Bereite schön frische Weichsel , binde sie in kleine

Büscheln zusammen , nimm ein gutes Mundmrhl in
> einen Weidling , darnach du viel machen willst , mache

den Taig mit weissen Bier , oder Wein und Eyern, in
der Dicke wie ein Strarrbenkaig an , gesalzen , wann
es beliebig ist ; ein wenig gefällten Zucker , kehre die
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Weichsel» oder Kirschen ln diesem Takg um, schön resch !
gebacken. LHkkr Nimm eine Nuß groß Schmalz ü; !
rin Rrindel " la§ heiß werden , nimm Z kleine Löffel-
voll Mundmehl - röste es schön gelb , und schütte es
ln et» Weidling , gieb S Löffelvoll Wein darein, schla- ^
ge ein ganzes Ey barem , das übrige Klar , daß es '
die rechte Dicke Har , hernach setz eS in ein warmes
Wasser , daß eS immer warm bleibt , dunk dir Weich? ^
ftln darein , und backe fle heiß heraus . ,

^ S 68. Weichsel gMre.
Nimm Mundftmmel oder eine andere, schneide die

Rinden ganz dünn dausn , und chue -obenauf das Blak- >
rel schön herabschoeiden , höhle die SemMel aus , her- >
nach nimm Weichsel , thne die Kern davon heraus -
dann röste sie in Butter oder Schmalz , thue die Bvü-
He wohl davon, und stoß Mandeln , aber nicht zu klein, ''
nimm von r oder 2 hart gesottenen Eyern den Dotter̂ >l
und röste «in wenigSemmelbrösel aus dem Schmalz , j
rhue solches alles unter einander , und gewürz mit
Zkmmet, zuckere es, bis es süß genug ist , und mache ße
mit einer Weich sslfuppe an, röste die guSgehohlte Sem,
mel in Schmalz , und fülle das vorgeschriebene darein , .
hernach röste noch ein dünnes Semnrelfchuittel , und
laß auch dabey sieden , treibe sie durch , und wenn die
Weichsel nicht zu sauer find , so kannst du ein wenig
Wern und Wasser , auch noch mehr Zucker und Am-
m-t dazu nehmen , Hernach mach die Semmel mit den
Deckel zu , und gieß die Brühe darüber , fetze es auf
eine Glut , und/laß sie sieden»

N. 559. Meichselstritzel. >
Nimm eine Semmel , schneie die Rinde davon , '

hernach schneid von der Schmollen dicker als ein Fin¬
ger ist , Schnitzel daraus , und röste sie in Schmalz
schön gelblicht heraus , dann nimm frische oder dürre
Weichsel , rmd fetz tm , Wasser zu ; laß fie sieden , und
trüb fie durch , rhue auch Zimmer dazu , und laß wir-
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der Men , und richlK die Skritzel Ln eine Schüssel , girb
dir Suppen darüber , und laß auf der Glut sieden,
zuckers obenauf wähl.

N. Z6a. Weichselwüester.
Löse Weichsel» sauber aus , hack sie , undthuedie

Brühe davon , druck sie durch ein Sieb , nimm Sem¬
melbrösel , brenn ein wenig Schmalz darein , und chue
ein wenig Zucker und Zimmer dazu , mach B mit Ey-
er an , und mache sodann Würstel daraus , wie eine
aufgesetzte Pastetten , backe sie aus dem Schmalz , aber
nicht gar zu heiß , mache hernach , eine Weichftlsuppe
darüber , setze sie auf eins Glut , und laß sie fi -den.
Kannst auch von diesen Taig Knödck machen , die auch
gebacken werden , und dergleichen Suppen darüber ge¬
macht , auch auf der Glut sieden lassen , und also ge¬
geben. Von Ribiseln kannst auch alles dergleichen ma¬
chen , als Kuchen von Weichsel » wie schon beschrieben,
auch Würstel , Knödel und dergleichen mehr , über
dich aber, wird von Ribiseln die Suppen gemacht , wel¬
che aber gut gezuckert werden muß , wegen ihrer Säu¬
re. Kannst auch di: Ribiseln in Wasser sieden , und
röste ein paar Semmelschnittel in Schmalz , laß damit

^ fieden , und tretbs durch , thue Ztmmet und Zucker da¬
zu , daß sie süß genug sind , laß also die Würstel» ,
odezwas es fey , auf . der Glut fieden , dk Ribisel»
aber müssen ganzer in den Talg kommen , es wird ttef-
lich gut.
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