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Zweiter Abschnitt-

Von verschiedenen Fische » und andern Ge¬
richte» von Fischwerk , a !s auch Köche » uns

Obstspetseu.

Zweite Abt he i l u n g.
F- sih -.

Zii . Aale , gebraten^

ÄlimmAale , ziehe ihnen die Haut ab , den Kopf
weg , mache sie auf , schneide sie zu Stucken über
quer und nicht nach der Länge , an den Spieß alle¬
zeit ein Stückchen Aal , und dazwischen ein Blättchen
Zitrone , nebst ein Paar Blättchen Salbei , Und wenn
es beim Feuer ist , nimm in ein Pfandel Butter und Zi¬
tronensaft , lasse es durch einander aufsieden . Mit diesem
begieße die Aale etlichemal , und wenn sie gebraten sind/
so ziehe sie vom Spieße , sammt dem Zitronensattel und
Salbei . Du mußt die Stückchen fest beisammen lassen
und dazwischen die Zitronen - und Salbeiblättchen legen,
wenn die Schüssel etwas zu klein dazu ist , mache zwei
Reihen und begieße es nochmal,

Zi 2 . Aal , gesottener.
Erstlich ziehe dem Aale die Haut ab , schneide ihn

zu Stücken ; hernach nimm in eine Pfanne halb Essig
und halb Wasser , Lorbeerblätter , Kudelkraut , eine Zi¬
trone zu runden Blättchen geschnitten : dieses alles zu-
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sammen in die Pfanne , salze es gut und lege einen Aal
stückweise hinein . Bevor du dc-n Aal hinein leg st , muß
alles vorher ein wenig sieden , und wahrend dem Walle
lege den Aal hinein , und lasse es wieder etliche Walle
rhun ; hernach setze es vom Feuer und lasse es noch ein¬
mal aufsieden ; nachdem lege es auf eine Schüssel , besäe
es mit Petersilie , so ist alles fertig.

ZiZ . Asch fr i sch g e so tt en e r.
Der Sud wird gemacht , wie zu den Forellen : be¬

reite die Asche wie die Gelblinge , sie brauchen weniger
zu sieden , als die Forellen , aber ein frisches Feuer , dum
sie sind geschwind gesotten , absonderlich wenn du viel
zu sieden hast.

Zi 4 . Asch , gebratener.
Schuppe den Fisch , wasche ihn aus , salze ihn,

lasse ihn ein wenig im Salze liegen ; hernach trockne ihn ab,
schwüre ihrs mit zerlassenem Schmalze , schmiere auch
den Rost , lasse ihn aber vorher auf der Glüht recht
heiß werden , lege den Fisch darauf , lasse sie braten.
Wenn sie auf einer Seile gut sind , so kehre sie auf die
andere um ; nach diesem lege sie aufcine Schussel , nimm
in ein Pfandel Butter und Zitronensaft ; lasse es durch¬
einander aufsieden und begieße den Fisch damit.

ZiF . Biber , gebratener.
Derviertheile den Biber wie ein Lämmel , nimm

ein hinteres Bürte ! , wasche es aus , lege in ein Rein
Lorbeerblätter , Rosmarin , Zitronenschale , Nägeleinblüthe
und Pfeffer hinein , salze den Biber ein , lege ihn in die
Rein , gieße ein klein wenig Erbsensuppe , etwas Wein
und Essig darauf ; nimm ein wenig Zwiebeln , brenne
ein Schmalz darauf , lasse ihn zugedeckt dünsten ; her¬
nach, wenn du willst , stecke ihn an einen Spirß , begieße
ihn mit Butter , Rahm und Semmelbrosen , brate ihn
schön röslet . Hernach lege ihn auf eine Schüssel , lege
Butter auf eine Rein , lasse etwas Semmelbroftn und
ein wenig Mehl Mausen , gieße von der Suppe , worin



-er Biber gedünstet hat , darauf ; wenn er zu wenig sauer
ist , so drücke Zitronensaft daran ; nimm noch ein wenig
Gewürz , Zitronenschale , etwas Butter , lasse es ' sie¬
den . Hernach nimm den Biber von dem Spieße , lege
ihn auf die Schüssel , gieße die Suppe unter den Brber,
überlege ihn mit Zitronenspalten , so ist er fertig . Du
kannst auch die vordern Theile zerstückeln und dünsten,
auch die obige Suppe darüber machen , nur daß du ihn
nicht bratest.

Zi 6 . Blatteiseln , abgefchmalzene.
Diese werden im Wasser übersotten und gesalzen,

ein wenig Kümmel wird dazu genommen ausgelöset und
angerichtet , mit Semmelbrosen bestreut und abgrschmalzen.

Zl/ . Braxen , gebratener.
Mache den Fisch auf , das Inwendige heraus , thue

Salz hinein , lasse ihn im Salze liegen , trockne ihn ab.
Hernach tunke ihn in zerlassenes Schmalz , lege ihn auf
den Rost ; schmiere aber den Rost vorher mit Schmalz;
lasse ihn braten , so ist er fertig.

Zi 8 . Dick , fri schg esotteuer.
Dieser wird gesotten wie der Haussn , und abge-

schröckt mit frischem Essige.

ZI9 . Fische , geselchte , gut zuzurichten.
Nimm geselchte Fische , was immer für eine Gat¬

tung . Thue sie in einen Weidling , brenne sie mit siedend
dem Wasser ab ; decke sie zu , lasse sie weichen ; nach die¬
sem mache eine Buttersuppe , nimm grüne geschnittene
Petersilie , auch etwas Milchrahm darunter . Ziehe dem
geselchten Fische die Haut ab , gieße die Suppe darüber,
lege ein Stückchen Butter mit Muskatblüthe dazu ; lasse
es einen Sud aufthun und gib sic zur Tafel , /

Z20 . ^F ischo tter , gebraten  e/
Beize ein hinttres^ 5iertel von einer Fischotter über

Nacht ein , alsdann stecke es an den Spieß und brate es
halb ab , dann spicke es mir langlichten Zitronenschalen,
mache eine Soße » on Erbsensuppe , Zitronensaft und Essig,
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begieße ihn heiß damit einigemale : wenn er gebraten ist,
gib ihn auf die Schüssel und lasse ihn mit der Soße
und xtwas Milchrahm anfsieden.

Z2r . Fischotter , gedünstete.  i
Lasse ein Schmalz heiß werden , gib etwas Mehl !

und geriebenes schwarzes Brot darein , lasse es darin ^
anlaufen , nimm Erbsensuppe , etwas Wein und Essig,
Lorbeerblätter , Rosmarin , Kudelkraut und Gewürz dazu : ^
lasse die Fischotter darin dünsten , bis sie gut ist ; richte
sie auf die Schüssel und passire die Soße darüber.

Z22 . Fischotter in der Soße.  I

Nimm von einer abgezogenen Fischotter einige !
Stückchen , wasche sie ab und siede sie in Salz - !
wasser ; hernach nimm in eine Rein etwas Erdsinsuppe, !
Wei -t und Essig , roste in heißem Schmalze geschnittene i
Zwiebeln und schwarz geriebenes Brot schön braun , und
brenne cs in die Suppe ; gib ein Stückchen Butter dazu,
und lasse ihn noch einmal aussieden. ^

Z2Z. Forellen oder Rutten , heißgesotten.
Mache die Fische auf , wasche sie sauber aus , lege

sie in frisches Wasser;  hernach mache in eine Rein einen
Sud von Essig ; Wasser,  Zwiebeln , Knoblauch , Lor¬
beerblätter , Kudelkraut und Salz : lasse es sieden ; nimm
den Fisch auf einen Teller , und gieße Essig darüber , ^
wenn der Sud siedet , gib den Fisch sammt dem Essige
darein ; lasse ihn schön sieden und gib ihn mit grüner
Petersilie.

Z24 . Forellen in einer Artoffelsoß  e.
Putze die Artoffeln recht sauber , schneide sie

dünnblättrig , dann lasse in einem Reindel Butter zerge¬
hen , drücke von einer Zitrone den Saft darein , auch
Muskatvlüthe , schütte die Artoffeln darein und lasse es
dünsten ; hernach siede die Fische in Salzwasser ab , du
kannst auch ein wenig Essig dazu nehmen , sodan richte
sie in eine Schüssel , lege noch Butter dazu und gieße die !
Artoffelsuppe darüber ; wenn du willst , so kannst du auch ^



länqNcht geschnittene Zitronenschale daraüfstreuen . Oder:
ziehe einer großen Forelle die Haut ad , spicke sie mit
Slrtoffelu , salze sie und lasse sie mit Oel , Gewürz , Zi¬
tronen und rothem Weine gehen , und gib sie in ihrer
Soße.

Z2 § . Forellen in Tokayerwein.
Mache Forellen auf , schneide auf dem Rücken etli¬

chemal , aber nicht zu rief , darein , salze sie ein ; alsdann
gieße so viel Tockayerwein in ein messingenes Becken
oder Pfanne , bis der Wein über den Fisch geht ; lege
ein Lorbeerblattchen , eine ganze Muskalb lüthe , ganzen
Safran , ein wenig Rosmarin , und etwas mit Mehl
abgedrückte Butter darein , siede sie darin und beutle sie
öfter . Sollte der Tokayerwein ziemlich süß scyn , so
drücke Zitronensaft hinein , und nimm etliche Schalen
davon dazu ; wenn du aber glaubst , daß sie genug gesotten,
so richte sie an und gieße die Soße darüber.

Z26 . Forellen in Papier gebraten.
Schuppe die Forellen , mache sie auf und salze solche

ein ; dann brate sie auf dem Roste ganz saftig , lasse sie
kalt werden , richte sie in ein geschmiertes Papier mit
Gewürz , Kraute ! und Zitronen ein , lege sie auf den Rost,
brate sie langsam , daß sie recht gemach mit dem Gewürze
ausdünstcn . Gib sie sammt dem Papier.

Z27 . Forellen mit süßer oder sauerer Soß.
Die ^ Forellen werden schön blau abgesottcn , aus

der Brühe , worin sie gesotten worden sind , heraus ge¬
nommen , auf eine Schüssel gelegt , und fest zugedeckt.
Nun mache man folgenden Sulz : koche ein paar Kat-
berfüße mit einem halben Loth Hauseublauer in andert¬
halb Maß Wasser so lange , bis du merkst daß es ge¬
steht ; dann seihe es durch und ziehe Fließpapier darüber,
damit sich das Fette , so an dem Durchseihteu schwimmt,
daran hangt . Hernach koche es noch einmal , und zwar,
wenn du süße Sulz haben willst , mit Zucker , Wein,
ein wenig Essig , Zitronenschalen und Saft eine gute halbe



Stunde . Dankt zerklopft vier Ekerweiß zu Schnee , und
schüttle , wenn das Vorige in vollem Sude ist ,̂ die ge¬
klopfte Eierrveiß dazu , rühre es wohl um , da sich dann
aller Schaum hiueinzieheu wird . Endlich gieße diesen
Sulz durch ein Paar reine Servietten über die Forellen,
stelle sie an einen kühlen Ort , laß die Sulz gestehen, und
gib di . ß Gericht so auf den Tisch . Du kannst auch Kar¬
pfen in dieser Sulz geben , anstatt der Sulz von Hirsch¬
horn ; und wenn du selben an Fasttagen gebrauchen willst,
die Kal sfüße weglassen , und dafür zwei bis drei Loch
Hauftnblasen nehznen.

' Z2Z . Frösche , eingemachte.
Laß die Frösche eine Weste im Wasser liegen , putze

daß unreine Hautwerk von den Füßen herunter , schneide
die Krampel weg , hernach nimm sie heraus , besprenge
sie mit Salz . Lasse in einem Reindl Butter heiß
werden , gib ein wenig Mehl darein , und wirfdie Frösche
hinein , lasse sie eine Weite rösten , thue dazu gehackte
grüne Petersilie und Gewürz , lasse es also dünsten.
Sie sind bald ausgekocht , richte sie an , und drücke von
einer Zitrone den Saft darüber.

Z 2 y . Frösche , frikassirte.
Sicde die Frösche sauber ab , mache esn wenig gelbe

' Einbrenn , gib eiu kleines Zwiebelhappel und Zitronen¬
schale darein , Erbsenwassrr , Salz , Gewürz und Safran
dazu , lasse es gut versiedeu , gib in ein Haftrl zwei oder
drei Eierdotlrr , ein wenig kaltes Wasser , und Zitronen¬
saft , lege die Frösche in die Soße , wenn cs zum Anrich¬
ten Zeit ist , so gib die Glüht , und rühre sie , bis sie
ganz dicklicht wird . Richte die Frösche auf die Schüssel,
seihe die Suppe durch einen Sieb darauf , und ziere
sie mit Krebsschweiftln . Auf diese Art kannst du auch
einen Hecht , Schiel , wie auch Schildkröten machen . .

ZZo . Frösche mit Maurachen.
Die Frösche blanchirc anfangs ab , lege sie Ln ein

kaltes Wasser,  dann mache eine Buttersoße , dünste vor.



her Maurachen iy Butter und grünem Pekersil , gib sie
in die Buttersoße , drücke die Frösche sauber aus , und
lege sie auch darein , dan lasse sic nur einen Aufsud thnn.
Du kannst auch , um sie besser zuzurichten , Krcbsduttrr
und Krebsschweifel darunter geben.

ZZi . Grundeln , eingemachte.
Siede Grundeln in einem ordinären Sude , gib sie

demnach in eine Rein , Milchrahm , Butter und Zitro¬
nenschale darauf , und lasse sic anfsieden . Oder : Nimm
schöne Grundeln , gib einen Essig darauf , und mache
einen Sud wie zn andern Fischen , siede sie ah , lasse
ein Stück Butter heiß werden , gib ein wenig Mehl
daran , lasse e § ein wenig anlaufen , gib geschnittene Sar¬
dellen und grüne Petersilie darein , Milchrahm und ein
wenig Sud , auch ein wenig Erbsenwaffer , Salz und
Gewürz , lasse es aussieden ; wenn die Grundeln gesotten
sind , thue sie in die Soße , uns gib sie heiß zur Tafel.

ZZ2 . Grundeln , frisch gesotten.
Mache einen Sud mit Essig und Wasser , Salz

und Lorbeerblätter in eine Nein oder Kasseroll , seihe die
Grundeln ab , richte sie in ein Becken, gieße ein we¬
nig Wein oder Essig darüber , das heißt man abtödten.
Wenn der Sud siedet , so schütte die Grundeln darein,
lasse sie so lang wie ein paar Eier , zugedeckt sieden , gieße
etwas vom Sude weg , mit frischem Wasser abgeschröckt
und zugedeckt , so werde » sie schön körnig.

ZZZ - Gezupften Hecht oder Schiel.
Man nimmt einen Hecht von drei oder vier Pfund

übersiedet ' ihn im Salzwasser , blattelt ihn sodann wie
den Stockfisch ; schmiert eine Schüssel mit Butter , und
legt den gezupften Hecht darauf . Alsdann nimmt man
vier oder fünf Sardellen , löst die G - äcen heraus , von
einer Zitrone die Schale , etwas Knoblauch und Pcter-
silienkraut , alles klein geschnitten , in ein Settel Milch¬
rahm wohl verrührt , über den Hecht oder Sck) iel ge¬
gossen, etwas Pfeffer und Muskat 'olüthe darauf gestreut,



mit gutem Schmalz überbremtt und unken und oben
Glüht gegeben . Man gibt rhu auch zum Kraute Statt
des Stockfisches.

ZZ4« Hausen in der Buttersoße.
Schneide einen Hausen in Stücke , und siede ihn

im Salzwaffcr ; lasse in einem Häferl ErSsenwaffer mit
Peterstliewurzeln sieden , lasse Butter heiß werden , staube
ein wenig Mehl darein , etwas von dem Erbsenwasser
und der Muskatblüthe dazu , richte den Hausen auf die
Schüssel , gib die Soße darüber , ein Stückchen Butter
dazu , laß es auffieden , und bestreue den Rand mit
Semmelbröseln.

ZZ ; . Haufen , frisch gesottener.
Mache den Sud von Wasser , Salz , Zwiebeln und

Lorbeerblättern , lasse. es sieden , zcrtheile den Hausen zu
Stücken , lege solchen in den Sud , wenn er gesotten ist
etwas abgegossen von dem Sude , und mir frischem Essig
abgeschröckt , du kannst auch einen frischen Kren dazu
geben , oder grüne Petersilie nach Belieben.

Zz6 , Hausen , gebratener.
Der Hausen wird zertheilt und eingesalzen ; lasse

ihn eine halbe Stunde im Sache liegen , trockne ihn sau¬
ber ab , bestreiche den Hausen , wie auch den Rost mit
zerlassenem Schmalze oder Butter , brate ihn gemach, und
wenn er gebraten ist , bestreue ihn mit Semmelbrösel,
gieße eine gute Suppe darüber , und es ist fertig . Kannst
ihn auch im Backofen braten , darnach du Zeit hast,
doch darfst du ihn nicht länger braten lassen , als drei
Dre tel - Stund , sonst wirrer weich.

ZZ7 - Hausen , gedünsteter.
Wasche den Hausen sauber aus , salze ihnein , lasse

ihn eine halbe Stunde im Salze liegen , und trockne ihn
sauber ab . Nimm eine Rein , richte ihn schön ordentlich
ein , lasse Schmalz oder Butter warm werden , brenne
e § darüber , nimm Zwicbclhapvrl mit Nägelein besteckt,
Lorbeerblätter rrnh Zitronenschale, - ecke es zu , daß kein



Dampf ausgehet , daß er aber nicht zu weich wird . Richte
unterdessen eine gute Karpfensuppe , schön dick eingebrcnnt,
gieße sie darüber und richte ihn an.

ZZ8 . Hausen , geselchter.
Schneide den Hausen zu dünnen Stücken und salze

ihn mit Karpfenblut daß er schön roth wird , lasse ihn
eine gute Stunde im Salze liegen , und hänge ihn in
Rauch ; wenn er geselcht ist , überstcde ihn im Wasser;
wenn er gesotten ist , kann er abgeschmalzen werden , oder
eine Milchrahmsuppe darüber . Er ist auch gut in der
Krautsuppe , oder auch mit Austern , nachdem es beliebt,
oder die Zeit erfordert.

ZZ9 - Hausen in Kren.
Siede den Hausen , halb in Essig und halb in

Wasser mit Salz ; hernach nimm süßen Kren , Milch¬
rahm , geweichte Semmelfchmollen , rühre es mit ein¬
ander ab , gieße ein wenig Suppe darein , worin der

-Haufen gesotten hat,  und lasse sie sieden , lege den Hau¬
sen auf eine Schüssel , gieße den Kren darüber , und lasse
ihn aufsieden.

Z4o . Hausen in der Müscherlso  ß.
Brenne Hausen , so viel du hast, in heißem Wasser

ab , salze ihn , und brate solchen auf dem Roste , hernach
mache eine braune Einbrenn , schneide Sardellen , Zwie¬
bel , und ein wenig grüne Petersilie recht klein zusammen,
gib alles in die Einbrenn , schütte ein Erbscnwasser dar¬
an , daß cs dick genug ist , dann lege den Hausen darein.
Wasche Müscherl mit Wein aus , und gib sie zuletzt in
die Soße.

Z4r . Hausen in Ofen.
Nimm ein Stück Hausen vom Schweif , wasche ihn

sauber , salze ihn au § l> durchziehe ihn mit Sardellen,
Gewürz und Kräuterwerk ; richte ihn ein mit Butter,
Litronenblätkern , auch Schalen , Gewürz und Milch¬
rahm , bestreue ihn oben auf mit Semmelbröseln , gib
ihn in Ossn bis er ausgezogen ist , alsdann Mache yyn



dem Safte eine gute Soße mit Artoffeln , Anstern und
Müscherln , richte ihn an , begieße ihn mit Butter und
Zitronensaft , und gieße die Soße darüber.

Z42 . Hausen im Pfeffer.
Der Hau en wird gesotten , du kannst auch über

gesalzenen Hausen den Pfeffer geben , wegen der Ver¬
änderung . Der Pfeffer wird gemach ! mit gedörrten
Zwischen , mit Wasser odereingesottenen Most , weich
gesotten , schwarz Brot darein gebäht , durchgetrieben,
Wein , Zucker und Zitronenschale hinein , ein wenig
Zwiebel geröstet , und bestreut mit gemischtem Gewürz
und Nägelein über den Hausen angerichtet.

Z4Z . Hausen in sauerer Suppe.
Zerrheile den Hausen , siede ihn im Salzwasser ab,

mit Essig abgeschröckt , wenn er gesotten ist , mache eine
gute Sardellen - oder Zitronensuppe , seihe den » -Hausen
ab , gieße die Suppe darüber , würze und salze ihn , und
lasse ihn einen Aufsud thun.

z44 . H -rufen in süßer Suppe.
Siede den Hausen ab , wie gebräuchlich ist , mache

von einer Erbscnbrühe eine gute Suppe mit Zwiebelein-
brenn ei '.igcbrenut , darein Wein und Essig -, mit Zitro¬
nenschale , Weinbeeren , Zibeben und geschnittenen Man¬
deln , würze ihn mit Nagelein , gib nach Belieben Zucker
daran , richte dann den Haufen an , und gieße die Suppe
darüber.

Z4 F - Hecht mit Austern.
Nimm geselchte » Hecht , siede ihn in Wasser ab,

lege solchen auf eine Schüssel , nimm die Austern aus den
Schalen , lasse sie in einer frischen Butter quflaufen und
dünsten . Nimm ein wenig klein geriebene Semmelbrö --
seln , zuletzt Milchrahm , Zitronenschale , Muskatblüthe,
Zitronensaft , auch den Saft von den Austern , richte es
über den Fisch , und lasse ihn einen Aufsuo thun.



Z 46 . Hecht , faschkrter.
Nimm einen Hecht , mache ihn auf , löse das

Fleisch von den Graten , hacke cs klein , nimm eine Sem¬
mel , weiche sie in Milch , und drücke sie darunter ; treibe
ein Stück Butter ab , thue den Faschee hienein , schlage
einen Eierdotler daran , rühre es durch einander , lege
es aus den Weidling , lege auf beiden Seiten den Faschee
auf den Hecht , daß er wieder ganz wird . Nimm ge¬
schwellte Mandeln , schneide sie mitten von einander , lege
sie darauf statt den Schuppen , eine Rein mir Butter
geschmiert , den Hecht darein gelegt , ein wenig Milch¬
rahm , Butter und Semmelbrösel darauf , unten und
oben Glüht , daß er ganz gelblicht wird . Hernach mache
eine Kapernsuppe , gieße sie in die Schüssel , und lege
den Fisch darauf.

Z4/ . Hecht in Frikasee.
Bereite einen Hecht wie gewöhnlich zu , und mache

Stücke so viel du willst , alsdann nimm in eine Rein ein
Happel Zwiebel , Muskatblüthe , Petersilwurzeln , gelbe
Rübe -n/ " Sellen und Zitronenschale , von jedem ein Stück¬
chen , lege den Fisch darauf , salze ihn , gieße halb Essig
und Wasser darauf , und lasse ihn eine Viertelstunde
dünsten . Das Frikasee dazu mache auf folgende Art:
Nimm in eine Nein auf acht Stück Hechle drei Eier¬
dotter , einen mittleren Kochlöffel voll Mehl , Eiergroß
Butter , und den Saft von einer halben Zittone , rühre
alles gut ab , lege den Fisch auf eine Schüssel , ziehe
ihm die Haut ab , seihe die Soße von dem gedünsteten
Fische in die Frikasee , rühre es gut durch einander , setze
es auf eine Glüht , rühre es noch einmal bis es recht
dick wird , alsdann schütte sie über den Fisch.

^ Z48 . Hecht , frisch gesotten.
Bereite den Sud in ein Kasseroll , gesalzen , als¬

dann zeriheile den Hecht zu Stücken , wasche ihn sau¬
ber , und wenn der Sud siedet , lege ihn darein und lasse
solchen sieden , stich dann mit einer Gabel darein , wenn



sie leicht herausgehet , so ist er gesotten . Dieses ist bei
allen Fischen zu merken , nimm sie vom Feuer , ein we¬
nig Sud abgeschüttet nnd abgeschröckt.

Hecht , ganz ohne Gräten.
Schuppe einen Hecht , mache ihn auf dem Bauche

auf , nimm die mittleren Gräten sammt dem Fleische her»
aus , mache von dem Fleische einen Faschee , ein Ein¬
gerührtes von einem Ei , eine in Milch geweichte Sem¬
mel , und ein Stück Butter , dieses mit einander recht
fein geschnitten , und wenn es fein ist , wird ein ganzes
Ei daran geschlagen , gesalzen , gewürzt , und wieder gut
durcheinander geschnitten , hernach wird der Fisch damit
ausgrfüllt; oder : mache ein Ragou von kleingewürfelt
geschnittenen Schildkröten , Champignon oder Artoffeln,
garnirt mit grünen Erbsen oder Krebsschweifen . Dieses
alles zusammen in Butter gedünstet und mit Mehl be¬
staubt , grüne Petersilie , gesalzen , gewürzt , mnd zuletzt
einen Eirrdotter dazu gegeben , und den Fisch ausgefüllr;
nähe ihn zusammen, lege ihn in eine gute Soße vonKauli,
Austern und Artoffeln darüber ; du kannst auch Austern
allein nehmen , ziehe den Spagat , mit dem er zugenäht ist,
heraus , lege ihn auf die Schüssel , und gieße die Soße
darüber . ^

ZLo . Hecht , gebraten.
Nimm den Hecht , schuppe ihn sauber , schneide

den Kopf ab , salzeihn,  gib ihn in eine Bratpfanne,
Zwiebel blättrig geschnitten ; nimm den Hecht , schneide
Löcher darein , ihue länglicht geschnittene Sardellen dazu,
vnd lege den Fisch in die Bratpfanne . auf die Zwiebel.
Nimm abermal klein geschnittene Sardellen ; drücke Butter
darunter , gib den L> isch in die Lorkenpfanne , lasse ihn
langsam braten - alsdann lege ihn auf die Schüssel , s>
ist er gut.

ZZi . Hecht , gedünsteten.
Schuppe den Hecht ab , schneide ihn in Stücke,

wascheihn,  in - salze ihn ein wenig , hernach nimm
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Sardellen , gib sie in Butter , auf drei Pfund Hecht ei»
Viertel - Pfund Butter , gib cs in eine Rein , von zwei
Zitronen die Schale , und Muskatblüthe dazu , lasse rhn
dünsten bis er gut ist , und gib ihn mit kurzer Soße.

362 . Hecht , gerösteten.
Schneide den Hecht zu Stücken , und siede ihn is

Essig blau ab , lasse ihn hernach wieder abkühlen , wenn
du ihn aber balh auf die Taf l geben willst , so röste ihn
vorher schon gelblicht nus dem Schmalze , aber er darf
nicht eingemchlt werden , du kannst ihn hernach anstatt
einem Backfisch geben , und er ist gut und fertig.

ZZZ . Hecht , gezupfter auf S tockfischart.
Wenn der Hecht , welcher drei oder vier Pfund hak,

in Salzwaffer abgesotlen , hernach so groß als der ge¬
blätterte Stockfisch blättrig gemacht ist , so lege idn schön
zierlich in eine Schüssel , welche mit Butter geschmiert ist,
und mache es also : löse vier oder fünf Sardellen aus,
die Schale von einer Zitrone , etwas Knoblauch und Peter»
filienkrant , dieses alles auf das Kleinste gehackt , und in
einem Seite ! Milchrahm gut gerühret , über einen ge¬
blätterten Hecht oder Schiel gegossen , etwas gestoßenen
Pfeffer und Muskatblüthe darüber gestreut , mit einem
guten Stück Butter oder Schmalz überbrennt , gib un¬
ten und oben Glüht . Diesen Fisch gib zum Sauerkraut
anstatt des Stockfisches.

ZF 4 . Hecht , gezupften , auf andere Art.
Schneide den Fisch in Stücke und fiede ihn ab,

zupfe hernach das Fleisch schön blatterweis von den Grä¬
ten herunter , lege hernach Butter , Muskatblüthe , ein
wenig Pfeffer , und gewürfelt geschnittene Zitronenschale
darüber , drücke auch Zitronensaft , und ein paar Tropfen
Erbsensuppe darauf , alsdann si he es auf die Glüht , und
lasse es geschwind aufsieden , gib es dann auf die Tafel,
und kehre es in der Schüssel um ; du kannst auch ans¬
gelöste Krebsfchweiftln und ausgelöste Muscheln dazu
nehmen , so ist er gut.



ZF5-  Hecht Ln einer Glaß.
Siede einen geputzten und aufgemachten Hecht irr

Wasser ab , hernach mache eine braune Soße mit gelben
Rüben , Petersilie , Zwiebel und einem kleinen Hecht;
dieses schneide klein , und dünste es schön braun im
Schmalze , brenne dann Zucker darein , und gieße Erb¬
senwasser darauf , vorher aber streue ein wenig Mehl dar¬
ein , daß sie etwas dick wird , gib den Fisch auf eine
Schüssel , und schütte die Soße gut gesotten darüber.
Nimm auch ein halbes Rosoglio - Gläschen Tvkaycr Wein
dazu , und drücke etwas Zitronensaft Hinein , dann schneide
Artoffeln , lege sic in rochen Wein , und lasse alles zu¬
sammen gut versieden.

Z§ 6 . Hecht in der Kakelsoß.
Siede ein Stück Hecht ab ; löse die Graten da¬

von aus , nimm den Hecht , Kapern ausgelöste Sar¬
dellen ; hacke alles klein zusammen , lasse in der Rein
ein Stücke ! Butter zergehen , staube ein wenig Mehl dar¬
auf , gib etwas Gewürz darein , lasse es ein wenig dün¬
sten , gib etwas Essig daran , und eine lautere Erbsen¬
suppe , siede es alsdann , schneide einen geschuppten Hecht
in Stücke , wasche ihn aus , lasse in der Rein ein
Stück Butter zergehen , lege den Hecht darein , salze
und würze ihn ; lasse ihnein  wenig dünsten , hernach
schütte das Kakel darunter , lasse ihn noch ein wenig auf-
steden , und richte ihn an.

Z57 - Hecht in Limoniesoß.
Nimm einen Hecht , schneide ihn zu Stückchen,

nimm dann eine Pfanne halb mit Ess -g und halb Wasser,
Zitronenschale , Zwiebel , Kudelkraut und Lorbeerblät¬
ter dazu , alsdann lasse es sieden . Wahrend dem Sude
lege den Faschce hinein , lasse ihn so lange sieden bis er
gur ausgesotten ist. Hernach lege ihn aus , und mache
die Limonicsoße auf folgende Art:  Lasse in einem Rein
Butter zergehen , wenn sie zergangen , rühre Mehl darein,
lasse es gelblicht werden , gib Schleinsuppe daran . Gib



Salz und Muskalblüthe dazu , drücke Zitronensaft daran,
und lasse cs aufsteden.

258 . Hecht mit Mandelkren.
Wenn der Hecht im Salzwasser mit zwei Lorbeer»

blättern gesotten Hat , so nimm ein halbes Seite ! gutes
Obers , sprudle es mit zwei Dottern ab , und ein wenig
klein gestoßene Mandeln , sehe es auf die Glüht , rühre
es aber immer gut , daß es nicht bröcklicht wird , wenn
es dick genug ist , gieße ein wenig Kren darüber und richte
es an.

ZF 9 - Hecht mit Müscherln.
Backe den Hecht schön , wasche die Müscherl wie

gebräuchlich in Wein , nimm eine gute Erbftnbrühe , brenne
sie mit Zwicbeleiiibrenn ein , thue den Wein darein daß
es die rechte Dicke bekommt ; die Müscherl auch darein,
lasse sie einen .Aufsud thun , würze sie gut,  und rühre
das Geschnittene darunter wie bei den vorgeschriebeneu
Sardellen . Du kannst ste auch über den gebackenen oder
ungebackenen Hecht geben , auch kann die Hechtenleber
gebacken , hernach geschnitten , und wie die Müscherl dar¬
unter genommen werden ; auch kann er ohne Müscherl
gemacht werden.

Z 6o . Hecht in Oehl.
Der Hecht wird geschuppt und frisch abgcsotten,

daß er schön körnig wird , wie 343 beschrieben. Die
Sardellen werden ausgelassen ; nimm von dem Sude all-
wo der Hecht gesotten hat , Wein , dazu gemischtes
Gewürz , lasse das Zusammcngesckuitlene darin sieden,
seihe den Fisch ab , gieße die Soße darüber , wie auch
das Baumöl , und lasse cs eine halbe Stunde gemach
dünsten ; wenn du anrichtest gieße die Soße darüber.
Behalte nur so viel Soße , als zum Anrichten nöthig ist.

361 . Hecht in Pasteten suppe.
Der Hecht wird , wie gebräuchlich ist , gebacken;

anstatt des Grieses mit Mehl bestreut . Richte ihn , wenn
er gebacken ist , in eine Kasserolle oder Rein . Mache die



Suppe , nimm eine gute Erbsenbrühe , brenne sie nicht
gar zu dick ein , sie wird von dem Fischehernach dicker,
gieße Wein daran , nimm ausgelöste Sardellen , e -was
Knoblauch , Kapern , Zitronenschale , schneide es unter»
einander , auch Rosmarin schön klein geschnitten , lasse
es einen Aufsud thun , gewürzt , und Milchrahm auf den
gebackenen Fisch geschüttet , und gemach sieden lassen,
aber daß der Fisch nicht gar zu weich wird.

Z62 . Hecht in polnischer Soße.
Schuppe den Hecht , zertheile ihn in Stückchen,

salze ihn ein , lasse denselben eine halbe Stunde im Salze
liegen , streife ihn ab , richte ihn in eine Rein , gieße
gute Erbsenbrühe , Wein und Essig darauf , daß es dar¬
über geht , lasse ihn schön langsam sieden ; wenn er ge»
gesotten ist , schrecke ihn ab , nimm von dem Sude , und
brenne ihn mit Zwiebeleinbrenn in der rechten Dicke ein.
Nimm gewaschene Weinbeeren , Zibeben , lang geschnit¬
tene Mandeln , Zitronenschale und Zucker daran , lasse es
wohl sieden , gewürzt und überden Fisch geschüttet , lasse
ihn noch einen Auffud thun , und richte ihn an.

Z6z . Hecht , mit Sardellen gespickt.

Ziehe einem Hecht die Haut ab , mache ihn auf,
wasche ihn sauber aus , salze ihn nicht zu viel ein , löse
ausgewaschene Sardellen aus , schneide sie langlicht wie
einen Speck , und spicke den Hecht damit , stecke ihn an
den Spieß , binde ihn bei dem Kopfe und Schweife zusam»
men , daß er nicht herabfällt . Nimm in die Brat¬
pfanne ein gutes Stück Butter , zwei oder drei Löffel voll
Milchrahm , den Saft von einer halben Zitrone , und
auch etliche Löffel voll Wein . Begieße den Fisch mit
diesem während dem braten , brate ihn gelb , alsdann
richte ihn auf eine Schüssel , und drücke noch einen Löffel
voll Milchrahm , ein kleines Stück Butter , und ein we¬
nig Muskatblüthe dazu , lasse es unter einander sieden,
hernach richte es über den Fisch , und lege Zitronenschale
darauf.



Z64 . Hecht in der Sar 'vellensup p e.

Der Hecht wird geschuppt und zu Stücken gehackt,
frisch gesotten , daß er schön körnig wird , nimm eine
gute Erbsenbrühe , so viel dn glaubst daß es genug ist
zur Suppe . Mache eine Buttereinbrcnn mit Zwiebel
und geriebenem schwarzen Brot , schön braunlicht geröstet,
brenne es in der rechten Dicke ein , nimm die Schale
von einer Zitrone , die Sardellen klein geschnitten , Wein,
Milchrahm , gut ^gewürzt , auch ein wenig G ?würznagel
seihe eine halbe Stunde vor dem Tische den Hecht sauber
ab . Gieße die Suppe darüber , lasse sie ein wenig auf,
sieden , damitdie Suppe einen guten Geschmack bekömmt,
ein wenig Butter daran gegeben und angerichtet.

265 . Hecht in der Schwamm suppe.
Der Hecht wird geschuppt und in Stückchen ge¬

hackt , frisch abgesotten , nimm Schwämme oder Pils-
linge in Erbsen übersotten , die Brühe nimm hernach zu
der Supve . Die Schwamme werden aus dem heißen
Wasser etlichemal gewaschen , daß der Sand weg kömmt,
hacke sie schön klein 5 nimm auch darunter ansgelöste
Sardellen , Kapern , Zitronenschale und grüne Petersilie,
röste sie in Butter , nimm gute Erbsenbrühe , die andere
Suppe auch dazu , würze ihn , und gieße Milchrahm
darüber.

866 . Hecht mit Schnecken.
Schuppe den Hecht , mache ihn auf , und richte

ihn her , siede ihn in halb Essig und halb Wasser ab,
hernach lege ihn in eine Rein , gib Nagelschwämwe dar¬
ein , wie auch ein Stück Butter , klein geschnittene Zwie¬
bel , Muskatblüthe , lasse ihn dünsten , siede Schnecken,
schneide sie blättrig , siede auch Krebse , nimm die Schwei¬
fe ! , schneide sie auch blättrig , nimm zwei hart gesottene
Eier , hacke die Dotter recht klein , ebenfalls zwei Sar¬
dellen , hacke sie auch klein ; alsdann nimm eine Rem
mit Butter , lhue das Gehackte darein , lasse es ein
wenig dünsten , nimm eineu sgueru Mitchrahm in die
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Krebsbutter , thue alles zusammen, k« sse es sieden , her¬
rrach lege den Fisch auf eine Schüssel , richte den Faschee
darüber , und lasse ihn noch einmal aufsieden.

Z67 . Hecht , weiß gedünstet mit Cham¬
pignon.

Mache einen Hecht auf , schneide ihn in Stücke nnd
salze ihn ein ; schmiere dann ei >e Rein mit Butter , lege
etwas Petersilienwurzel , ein wenig chelbe Rüben und
Sellerie darein , den Fisch darauf , gieß gutes Erbsen-
wasser und etwas Essig , das rsüber den Frfch ausgehet,
daran , lasse ihn weich auf der Glüht dünsten . Wenn er
eine Viertelstunde gedünstet, so thue ihn auf eine Schüssel
heraus , ziehe ihm die Haut sauber herunter , daß der
Fisch schön weiß aussteht , lasse in der Rein ein gutes
Stück Butter zergehen , dünste schöne Champignon nüt
grüner Petersilie darein , staube zwei Löffel voll Mehl
auf die Champignon , lasse sie noch ein wenig dünsten,
hernach seihe die Soße vom gedünsteten Fisch durch ein
Sieh Zu dem Champignon , lasse sie noch ein wenig auf-
fieden , salze sie , richte sie über den Fisch , und lasse sie
noch einmal aufsieden.

Z63 . Huch Ln Butter.
Mache einen Huch auf , schneide die Flosse heraus,

schneide und salze ihn , lasse ihn zwei oder drei Stunden
im Salze liegen , alsdann siede ihn in einem guten Sude
heiß ab , lasse ihn ein wenig stehen , so wird er körnig-
ter rm Fleische ; alsdann richte ihn aufeine Schüssel . lasse
klein geschnittene Petersilie in Butter angehen , gib ihn
auf den Huch , ein wenig Muskatblürhe , Zitronensaft,
und etwas vom. Sude dazu , und gib ihn zur Tafel.

Z69 . Huch , frisch gesotten.
Bereite den Sud in ein Kasseroll , und fahre so

fort wie bei dem Asch , zerlheile den Fisch in Stücke,
wenn der Sud siedet lege den Huchen darein , lasse sol¬
chen gemach sieden , und gieße , wenn er gesptte » ist , ein



wenig von dem Sude weg , schrecke ihn ab mit Wassct
und Essig , und lasse ihn zugedeckt stehen.

Z/o . Karpfen auf böhmische Art.

Mache einen Karpfen auf , thue alles Blut vom
Fischern einen Hafen , schütte ein wenig Essig auf selben,
damit alles Blut vom Fiche heraus kommt , schneide ihn in
Stücke , salze ihn ein , lasse ihn ein wenig im Salz ? lie¬
gen , (der Fisch darf nicht geschuppt oder ausgewaschen
werden ) lege in eine Pfanne anderthalbe Pctersilieuwur-
zel , ein Stück Sellerie , eine Rübe , anderthalb Happel
spanischen Zwiebel , drei Lorbeerblätter , etwas Kudel-
kraut , eine ganze Zitronenschale , verschiedenes gestoßenes
Gewürz , als : Pfeffer , Muskatblüthe , Nägelein und den
Fisch darauf ; schütte ein großes Seite ! weißes Bier,
und eben so viel Essig auf den Fisch , decke ihn zu und
dünste ihn . Lasse Schmalz in der Pfanne heiß werden,
thue m das heiße Schmalz drei Löffel voll Mehl und
zwei Löffel voll Gemmelbröseln , und zwei mittlere
Stücke Zucker , und lasse diese Einbrenne recht braun
werden . Hernach gieße von dem Sude , worin der Fisch
gedünstet^ aufdie Einbrenn , bis die Pfanne voll ist, siede
sie dick / alsdann seihe die Soße in eine andere Pfanne,
gib das Blut darein , lasse es dick sieden , alsdann richte
den Frsch auf eine Schüssel , und - gieße die Soße dar¬
über . Ist es ein großer Fisch , so nimm eine halbe
Maß rothen Wein , und eben so viel Essig.

172 . Karpfen auf jüdische Art.

Der Karpfen wird ordentlich geschuppt und anfge-
risseu , in drei Thrile geschnitten , in eine Sck ' ü.ss* l ge¬
legt , mit Essig begossen , und Pfeffer nebst etwas Gewürz¬
nelken daran gelhan , doch von dem LeHtern mehr als
von dem Erster,, . Alsdann gieße in eine Pfanne eine
halbe Maß Essig , thue ein wenig Butter dazu , lass ? es
heiß werden , und schütte den Karpfen mit seiner cbigeu
ersten Soße hinein , siede ihn eine halbe Stunde bis die
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Soße dick wird , thue aber vorher noch Zibeben und
Zitronenschale dazu.

'Z/2 . Karpfen auf Tiroler Art.

Schuppe den Karpfen , schneide ihn in Stücke und
salze ihnein , dann backe ihn aus dem Schmalze , wie
einen andern Backfisch , doch aber recht viel ausgebackcn,
dann nimm Krebsschweifel und gepuhte Schnecken , kehre
sie im Mehle um , und backe sie aus dem Schmalze , als¬
dann nimm Kohlbröckel , überbrenne sie , aber nicht zu
weich , dampfe sodann die Fischsiücke in Butter , hernach
lege die gebackenen Schnecken und Krebsschweifel dazu,
würze sie , brenne das Ganze ein , und lasse es auf der
Glüht sieden , wenn du aber keine Kohlbröckel hast , so
nimm einen andern schönen Kohl , schneide ihn in vier
Theile von einander und überbrenne ihn , nun richte alles
wie vorgemeldet in eine Schüssel , richte die Fischstückel
zwischen den Kohl , so ist es fertig.

Z/Z . Karpfen auf walsche Art.

Schuppe einen Karpfen sauber , mache ihn auf/
schneide ihn in Stücke , salze ihn ein , lasse ihn ein we¬
nig im Salze liegen , schryiere eine Rein mit Butter,
lege darein ein Zwiebelhappel , zwei Lorbeerblätter , aller¬
lei gestoßenes Gewürz , und den Fisch darauf . Gieße
halb Essig und halb Wasser / das cs nicht gar über den
Fisch ausgehet / daran , lasse ihn eine halbe Stunde
dünsten , dann lege ihn auf eine Schüssel heraus , schneide
zwei Petersilienwurzeln klein gewürfelt , lasse in einem
Reindel bei einer Nuß groß Schmalz heiß werden , lege
zwei kleine Stückchen Zucker daran , wc«n dieß schön
braun ist , so thue das Geschnittene hinein , und lasse es
weich dünsten , mache eine Einbrenne , schütte sie in die
Soße wo der Fisch gedünstet , wird dieselbe zu wenig,
so ersehe das Nöthige mit Erbsenwasser , hernach seihe
die Soße durch ein Sieb in das Reindel zu den gedünste¬
ten Wurzeln , und lasse es sieden , alsdann schütte die
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Soße sammt deu Wurzeln ^ über den Asch , «yd siede
alles noch einmal auf.

Z74 . Karpfen , blau abgesotten.
Der Karpfen wird ausgemacht , ein wenig ausge¬

waschen , stückweise geschnitten , und Effig darauf geschüt¬
tet , daß er schön blau wird , mache den Sud mir dem
Kräuteressig und Wasser,  daß er wohl geschmack sauer
ist , etliche Nägelein , von einer Zitrone die Schale,
Petersilienwurzel und Salz , lege den Fisch in siedenden
Sud , decke ihn zu , lasse ihn langsam sieden , ist er ge¬
sotten , so gib Fließpapier darüber , und lasse ihnein
wenig stehen , lege ihn dann aus eine Schüssel , und
gib grün gezupfte Petersilie darüber , oder um die
Schüssel . Der Spiegelkarpfen ist dazu am besten , weil
er wenig Schuppen hat.

Z/A . Karpfen in der Blutsuppe.
Der Karpfen wird abgetödtet , der Schweif oder Kopf

geschuppt und zu Stücken zertheilt gesalzen , und eine
halb ^ Stunde liegen gelassen , hernach wird das Salz
abgcstrcift , das Ganze in eine Rein oder Pfanne or¬
dentlich gerichtet , und mit ein wenig gemischtem Gewürz
und Nagelein bestreut . Gieße Wein , Erbsenbrühe und
Essig daran , daß der Sud darüber gehe , lasse ihn ge¬
mach sieden , richte unterdessen eine gute Einbrenn ; schwarz
geriebenes Brot und Zwiebel werden klein darunter ge¬
schnitten . Seihe den Sud vom Fische ab , und brenne ihn
lick ein , gebe hernach klein geschnittene Zitronenschale,
Gewürz und Nägelein dazu , seihe das Blut vom Kar¬
pfen durch , schütte es über den Fisch , und lasse es ein
wenig aufsieden , hernach richte ihn an . Du kannst auch
nach Belieben schwarz geriebenen und aufgelösten Lebzelten
dazu nebmen.

Z/6 . Karpfen , frisch gesotten.
Den Karpfen kannst du auf zweierlei Art sieden , du

kannst ihn sieden wie die Hechte , in siedenden Sud legen,
aber er muß länger sieden als der Hecht . Wenn der



Karp/en in Stücke geschnitten ist , richte solchen in eine
Rein oder Pfanne , mache den Sud , und gieße ihn dar¬
über , lasse il>n gemach sieden , wenn er gesotten ist schrecke
ihn ab mit Wasser und Essig , unH lasse ihn stehen. Zu
merken ist , daß der Karpfen wohl gesalzen werden muß.

577 . Karpfen , ganzer gedünsteter.
Schuppe einen Karpfen , mache ihn auf dem Bauche

«ns , schrcpfe ihn , löse die Galle vom Beischel , gib das
Brischel wieder in den Fisch hinein , salze ihn , lege ihn
in eine nicht gar zu kleine Rein , lasse Butter mit Mehl
darin anlauftn , gib allerhand Gewürz , Lorbeerblätter,
Rosmarin , ein Zwiebelhoppel mit Nägelein besteckt ; Zi¬
tronenschale , und den Fisch darauf , belege ihn auf der
Höhe wie auf dem Boden , lege aber auch noch Kapern
und vier Zirronenblatter darauf , gieße ein Trinkglas
Wein , drei Löffel voll Essig und eine lautere Erbsensuppe
daran , gib unten und oben Glüht , unten aber uicht
zu viel , lasse ihn dünsten , beutle ihn aber immer zu,
daß er sich nicht anlegt , alsdann richte ihn auf eine
Schüssel , und gieße die Soße darüber , so ist er fertig.

Z/8 . Karpfen , gebacken inder  Suppe.
Der Karpfen wird geschuppt , zertheilt und gesal¬

zen , lasse ihn eine Stunde im Salze liegen , trockne ihn
ab , bestreue ihn mit Mehl , und backe ihn schön resch.
Richte ihn in eine Aule 'Erbsenbrühe , brenue sie nicht
gar zn dick ein , schneide kleine Lorbeerblätter , Rosma¬
rin , Zitronenschale , ein wenig Knoblauch und Kapern,
lasse cs in der Suppe einen Aufsud thun , gib Gewürz
und Milchrahm dazu , gieße alsdann die Suppe über
deü gebackenen Fisch , und lasse ihu gemach aufsteden.

Z79 . Karpfen , gebratenen.
Der Karpfen wird auf dem Rücken ausgemacht , die

Galle herausgenommen und eingcsalzen ; lasse ihn zwei
Standen im Salze liegen , streife ihn ab , und trockne
ahn sauber aus . Begieße ihn mit Baumöl oder Butter,



bestreue ihn mit gemischtem Gewürz und Semmelbröseln,
rmo b ' gieße ihn wieder , schmiere den Rost wie auch den
Karpftn , brate ihn auf dem Heerde oder im Backofen,
aber die oben , Dampsiöcher müssen offen bleiben > sonst
wird er weich und fisbell . mache eine gute Suppe , und
gio selbe darüber . Du kannst ihn auch nach Belieben
ohne Suppe zur Kollation geben.

Z8a . Karpfen , geselchter.
Nimm einen schönen großen Karpfen , zertheile ihn

mitten von einander , doch aber daß er im Schweif ber
einander bleibt , salze ihn ein , lasse ihn drei oder vier
Stunden im Salze liegen , und hänge den Karpfen in
den Rauch . Alsdann hacke ihn in Stücken , siede ihn
ab in Wasser , und gib ein wenig Kümmel dazu . Du
kannst ihn auch gefchmalzen , oder in einer Mrlchrahnt-
suppe geben , auch ist er gut in der Krantsuppe , um
eine Veränderung zu machen wenn er oft vorkömmt.

Z8i . Karpfen , gesülzten.
Nimm einen schönen Donankarpfen , schneide ihn

in Stücke ; nimm eine Halbe Essig , ein Seitel Wein,
drei Halbe Wasser,  Lorbeerblätter , gelbe Rüben , Pe-
rcrfilienwukzeln , schneide einige Zwiebeln in kleine Stücke,
und gib sie unter den Sud,  gib auch drei bis vier Gc-
würznagelein , und ein halbes Loth Hausenblaftn darunter,
setze es in ein Kasseroll und lasse es aufsteden , gib den
Gisch darein und lasse ihn kochen, hernach lege ihn auf
eine Schüssel seihe den Sud davon ab , und lasse ihn
auskühlen , schlage zwei ganze Eier mit samntt den Scha¬
len darein , hernach setze ihn auf , und lasse ihn langsam
sieden , spanne ein Serviet auf einen Stuhl , gieße die
Sulz darauf und lasse es durchlaufen , damit es recht
klar wird , hernach gieße die Hälfte in eine Kasserolle oder
Model , lasse es stocken , lege es mit Blumen , Meer¬
krebsen und Oliven aus , gib den Fisch darauf , gieße
die üdrige Sulz darauf , und lasse es fest werden , ber-
«ach stürze es auf eine Schüssel , und gib es zur Tafel.



282 . Karpfen , heiß abgesotten.

Nimm einen Karpfen , mache ihn auf , schneide ihn
Zu Stückchen , nasche ihn aus , besprenge ihn ein wenig
mit Salz , schütte Esfrg darauf , lcpe ihn auf die
Schuppen und gieße in eine Pfanne Essig und Wasser;
gib Salz , ein Loibeerblattcl , Rosmarin und Kudelkraut
dazu . Halte es aus das Feuer ; wenn es anfangt zu
sieden , so lege den Fisch hinein , lege ein Fließpapier
darüber , mit einem Topfdrckel zugedeckt ; lasse ihn sieden,
bis er gut ist.

Z8Z . Karpfen in der Kackelsoße.
Mache einen geschuppten Karpfen auf , schneide ihn

in Stücke , lege sie in eine Run , gieße drei gleiche
Theile Essig , Wasser und Wein darein , daß es nicht
gar über den Fisch hinaus geht ; lege ein Stückchen But¬
ter , allerlei gestoßenes Gewürz , Zucker , Petersilienwur-
zeln , gelbe Rüben , Kudelkraut , Lorbeerblättchen Zwiebeln
und Zitronenschale , von jedem ein wenig , daran ; salze
alles , lasse ihn auf der Glüht langsam ausdünsten ; löse
von einem großen Stücke gebackenen Karpfen die Graten
ans,  schneide ihn mit kleinen Zitronenschalen klein zu¬
sammen,und dünste ihn in Butter , mache eine gelbliche
Einbrenne , nimm die Soße vom gedünsteten Karpfen dazu,
thue des Kackel in die Soße , lasse es gut aufsieden , richte
den Fisch auf die Schüssel , schütte die Soße darüber,
und lasse ihn nochmal aussteden.

Z84 . Karpfen mit Krautern.
Schuppe einen Karpfen sauber ab , mache ihn auf,

schneide ihn mitten nach dem Grade von einander , mache
Stückchen , salze sie ein wenig ein, , schmiere eine Rein
mit Butter , schneide verschiedene Krauter , als : ein wenig
B . rtram , grüne Petersilie , Charlotten , Basilikum,
Zwiebeln , zwei Zeherl Knoblauch , Kudelkraut , Lorbeer¬
blätter , Zitronenschale : alles fein unter einander gerührt,
lege , etwas von den Krautern in die Rein , den Fisch
darauf ; streue die übrigen Krauter und verschiedenes gc»



ssoßenes Gewürz darüber , gieße ein Seite ! Wein / ' etwas
Weinessig und ein wenig Milchrahm darauf , bestreue ihn
n it Semmelbrosen , gib unten und oben Glüht , lasse ihn
se ttn elfubig dünsten . Hernach richte ihn auf eine Schüssel,
m che ein wenig Einbrenne , nimm Erbsenwasser dazu,
ich,tte es in die Soße , wo der Fisch gedünstet hat ; lasse
<s ein wenig aufsieden ; hernach schütte es über den Fisch,
aber nicht seihen , und lasse ihn nochmal aufsieden.

Z8Z K a r p fc n in d er Z i t ro n en su ppe.
Der Karpfe wird geschuppt , zertheilt und frisch

abgesotlen , daß er aber schön förmig bleibt ; nimm eine
gute Erbsenbrühe mit Zwiebeleinbrcnnc eingcbrcnnt , daß
es die rechte Dicke bekommt . Gieße Wein daran ; Ge¬
würz und Zitronenschale , Salz und grüne Petersilie in
Butter geröstet ; seihe den Fisch ab , und die Suppe
diwvn darüber ; lasse ihn einen Sud aufthun.

886 . Karpfen in der Muschelsoße.
Der Karpfe wird zubereitet , wie der vorige ; siede

ihn mit Wein und Erbsenbrühe , daß der Sud darüber
geht , mache unterdessen eine gute Einbrenne , mit Oel
un Butter , das Mehl schön gelblich geröstet ; nimm
Semmrlbrosen , klein geschnittene Zwiebeln und Peter¬
silie ; seihe es von dem Fischsude ab in einen Topf , lasse
es aufsieden , gib es über den Fisch , Gewürz und klein
geschnittene Zitr onenschale daran , lasse ihn einen Sud
aufthun . /

Z87 . Karpfen mit Oliven.
Schneide einen geschuppten Karpfen in Stücke,

wasche sie aus , lege sie in ein frisches Wasser , lasse
sie ein wenig darin liegen , hernach salze sie ein . Be¬
lege eine Rein mit Butter , Semmelbrosen , nimm
zwei Lössel voll Milchrahm , nicht zu wenig geschnit¬
tene grüne Petersilie , Zitronenschale , zwei ausgelö-
sete und gehackte Sardellen ; Muskatblüthe , Pfeffer,
und thue den Fisch darauf, ^ belege ihn auf der Höhe
wie auf dem Boden , und lasst ihn so ein wenig dünsten;
hernach gieße ein gutes Gläschen Wein und ein wenig
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Erbsensuppe darauf. Ehe du ihn anrichtest , thue nach
Gedünken Oliven darein ; so ist er fertig.

Z88 . Karpfen in der Pa stete nsn  p p e.
Mache einen geschuppten Karpfen auf , schneide ihn

m Stücke , lege sie in frisches Wasser , lasse sie ein
wenig liegen , wasche sie ans , salze sie ein , lasse sie
eine Zeit im Essige liegen ; belege eine Rein mit Butter,
Semmelbrossn , länglicht geschmtteuer Zitronenschale,
ein wenig gezupften Rosmarin , Lorbeerblätter , ein ganzes
Zwiebelhappel ; mit Nagelein besteckt , ganze Kapern
und den Fisch darauf ; belege ihn auf der Höhe , wie
auf dem Boden ; lasse ihn zugcdeckl ein wenig dünsten;
hernach gieße ein kleines Gläschen Wein daran , von
einer Halben Zitrone den Saft , vier oder fünf Löffel voll
Essig , wie ' du es sauer haben willst , recht wenig lautere
Erbsensuppe : lasse ihn wieder zugedeckt dünsten ; richre
den Fisch auf eine Schüssel , die Soße darüber und lasse
ihn aufsieden.

L89 . Karpfen in der Sardellen  söffe.
Macke einen geschuppten Karfen auf , schneide ihn

in Stücke, -salze ihn ein , lasse ihn ein wenig im Salze
Liegen ; schmiere eine Rein mit Butter , lege darein Pe¬
tersiliewurzeln , gelbe Rüben , eine Zwiebclhappel , Lor¬
beerblätter ; etwas Kudelkraut , allerlei gestoßenes Ge¬
würz und den Fisch darauf , gieße drei große Theile
Essig , Wasser und Wein daran , daß es über den Fisch
ausgcht ; lasse ihn eine halbe Stunde dünsten , wasche
drei große Sardellen sauber von Schuppen und Salz,
löse die Gräten aus , schneide sie mit grüner Petersilie,
Zitronenschalen reckt fein zusammen ; lasse im Rei »del
Schmalz oder Butter in der Größe eines Eies heiß
werden , staube zwei Löffel voll Mehl daran ; rühre
sie um ; wenn der FH'ch gedünstet , so lege ihn auf eine
Schüssel , seihe die Söffe vom gedünsteten Fische in die
Sardellen : lasse es ein wenig aufsieden ; hernach schütte



die Soße über den Fisch ; und lasse ihn auf der Schüssel
noch einmal aufsteden.

Z90 . Karpfe in schwarzer Soße.
Nimm einen Karpfen , stich ihn bei dem Schwänze

ab , lasse das Blut in Essig rinnen , schuppe den
Fisch , salze ihn ein , hernach mache in einer Rein eine
braune Einbrenne , thue klein geschnittene Zwiebeln und
Knoblauch darein : lasse es ein wenig anlaufen ; thue
schwarz geriebenes Brot darein ; gieße Wasser daran,
hernach lege den Fisch darein ; nimm Lorbeerblätter,
Rosmarin , Kudclkraut und Zitronenschale , lasse es gut
sieden , aber immerzu , daß er stch nicht anlcgt , lege
auch ein Stückchen Zucker darein : wenn er gut gesotten,
so gib das Blut hinein ; und schüttle ihn gut unterein¬
ander , so richte ihn an.

Zyi . K 0 llmari  f 'i sch.
Der Fisch wird im Salzwasscr so lange als ein

hartes Ei gesotten , dann seihe ihn ab und schneide ihn
langlicht , wie die Fleckeln , nimm ein wenig Rockenbohl,
Salat und zwei Sardellen : diese müssen sauber ausgewa¬
schen und die Gräten ausgclöset styn : dieses hacke
klein unter einander , gib dann in eine Rein Butter und
einen Löffel voll Mehl , wie auch das Gehackte : lasse es
ein wenig dünsten ; gieße Erbscnbrühe und ein paar Löffel
voll Wein , würze cs , gib dann den Fisch darein , saure
rs mit ein wenig Zitronensaft und lasse es aufsteden.

Z92 , Lachs auf holländische Art.
Nimm ein schönes Stück Lachs , siede ihn heiß ab,

lasse ihn eine Stunde im Sude liegen ; hernach nimm
die Schuppen subtil weg , setze in eincpzinnernen Schüssel
ein Stück Butter auf , gib Mehl dazü ; lasse es anlau¬
fen ; gib Milchrahm , klein geschnittene Sardellen , grüne
Petersilie , Zitronensaft dazu ; lasse es aufsteden , lege
den Lachs darauf , lasse ihn ausdünsten und gib ihn zur
Tafel.



293 - Lachs mit Austern .-
Nimm ein Stück Laĉ s von drei bis vier Pfunden,

schuppe ihn ab , schneide ihn in der Mitte von einander,
nimm die Mittlern Graten heraus , theile beide Hälfte»
in zwei Thcile , schneide sie in zwei Finger breite Stücke
und salze sie ein ; gib in eine Kafferole gehackte Char¬
lotten , lege den Lachs darauf , gieße eine Halbe weißen
Wein , einen Löffel voll Bertram - und Rosencssig hinzu
und würze den Fisch ; lasse ihn ungefähr eine Viertel¬
stunde sieden ; würke unter ein halbes Pfund Butter einen
starken Löffel voll Mehl , zupfe die Butter an den Lachs,
drücke den Saft von einer Zitrone daran und koche den
Lachs darein ; lasse unterdessen vierzig Austern im Weine
aufsieden , nimm die Barte davon ; gib die Austern in
ein Geschirr , seihe den Wein durch ein Sieb darauf,
und lasse sie , bis der Lachs ausgesotten , stehen ; gib
sie demnach in die Soße , und lasse sie nur einmal
aufsieden.

Z94 . Lachs , frisch gesotten.
Schneide den Lachs von einander , mache Stücke

von drei oder vier Fingern Breite daraus , und stecke in
ein jedes Stück ein hölzernes Spießchen , damit sie im
Sieden oder Herausnehmen nicht von einander falle ; setze
in eine Rein etwas über die Hälfte Wein , das übrige
Wasser auf eine Glüht , lege einen Brocken Schmalz,
erliche Salbeiblatter , ein wenig Rosmarin , ganzen Pfeffer,
ganze Jmber , ganze Muäkatblüthe , halbe Lorbeeren , ein
Paar Zwicbeihappeln , so vorhin geschröpft , wenn es
siedet , so lege den Fisch hinein und salze ihn ; lasse ihn
siedeil , bis er ein wenig mild wird , hernach setze ihn vom
Feuer , lasse ihn eine Viertelstunde also stehen , daß er
sich recht anszieht ; nachdem nimm eine Schüssel , lege
den Fisch stückweis darauf , spritze ihn ein wenig mit fri¬
schem Essige ; hernach schöpfe von der Suppe , worin der
Fisch gesotten worden , einen Schöpflöffel voll Fett her¬
ab , und gieße sie auf den Fisch : alsdann richte ihn auf



hie ' Schüssel mit einer Tischserviette , wie einen andern
Heiß abgesottenen Fisch , also ist er am besten in der
Suppe ; eingemacht sind sie nicht so gut.

4 §>F . Lachs , gebratener.
Schuppe den Lachs , schneide ihn von einander und

nimm die Mittelgräten heraus , schneide ihn in zwei
Theile , beize ihn in Essig mit klein gehackten Krautern
eine Stunde lang , trockne ihn ab , tupfe ihn mit einem
Messer , bestreiche ihn mir Proocnccröl , und brate ihn
auf dem Noste ; unterm Braten mußt du ihn öfters um-
rvenden , und allemal bestreichen ; brate ihn so gegen eine
halbe Stunde , und mache die Soße ; hack .' Petersilie,
Schnittling , Fenchel , Pimpernell , Basilikum nnd Char,
lotten , klein unter einander ; nimm einen VierUng But¬
ter und einen Eßlöffel voll Mehl , rühre es unter das
Gehackte , gieße eine Halbe Erbsenbrühe darauf und
lasse cs gur sieden ; hernach gieße sie mit Eierdottern ab,
gib gestoßenes Gewürz daran und richte es über den ge¬
bratenen Lachs.

Z96 . Lachs , gesalzener.
Wassere einen Lachs vier oder fünf Tage , darnach

er stark gesalzen , alsdann siede in der Pfanne Wein und
Wasser , schneide den Lachs zu Stücken , lege sie darein,
lasse sie sieden ( je dicker sie sind , desto langer müssen sie
sieden) ; hernach lasse sie so lange im Sude stehen , bis
du sie brauchst . Nimm in eine Schüssel Butter , Sem¬
melbrosen , ein wenig Mehl , zwei Löffel voll Milchrahm,
Zitronenschale , Gewürz ; schuppe den Lachs , lege ihn
darauf , lasse ihn ' zugcdeckt dünsten , beutle ihn öfters,
schütte ein wenig Erbsensuppe , ein wenig Wein und Zi¬
tronensaft daran ; lasse ihn sieden , seihe die Suppe zwei¬
mal ab , schütte es wieder darauf ; wenn du Artoffeln
dazu nimmst , so weiche sie vorher in warmem Weine,
belege eine Nein mit Butter und etwas wenig Mehl , ein
wenig Semmelbroftn , Zitronenschale ; die Artoffel und
den Fisch darauf , belege ihn oben wie unten , lasse ihn
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ein wenig dünsten , beutle ihn ein wenig , hernach schütte
einen Löffel voll Milchrahm , ein wenig Wein , Erbsen-
waffcr und Zitronensaft darüber , und lasse alles auf
der Schüssel noch einmal aufsicden.

Z97 . Lachs in der Krautersoße.
Nimm drei gleiche Theile Wein , Wasser und Essig,

gieße es in eine Rein , lege einige ganze Zwiebeln , Ge¬
würznagelein , Pfeffer , ein Lorbeerblatt , Pimpernell,
Basilikum , Petersilie , Körbclkraut , Majoran , Rosma¬
rin , Thimian , Krausemünze , etwas Salz , wie auch
gelbe und weiße Rüben , Sellerie und Petersilienwurzeln
daran ; gib den Fisch hinein , die Soße muß aber über
den Fisch gehen ; koche den Lachs darin drei Viertelstun¬
den , dann richte ihn an und seihe die Soße durch ein
Haarsieb darüber.

Z98 . Lachs in Milch rahm.
Nimm einen gewasserten Lachs , überpresse ihn ein

wenig , thue ihn schön blättcln , gieße einen Milchrahm in
eine Schüssel , auch ein Stückchen Butter , ein wenig
Muskatblüthe , Zitronenschale : thue den Lachs darunter,
lasse ihn aufsieden , gib Acht , daß du ihn nicht zerrührest;
streue gehacktes Petersilienkraut darauf , so ist er fertig.

Z99 . Lapperdou mit Butter.
Gieße auf die Haut von Lapperdou siedendes Was¬

ser , schuppe ihn nachher ab und lasse ihn im Wasser
aufsieden . Lege ihn sodann auf eine Schüssel , gib fein
geschnittene Petersilie , wie auch ein wenig Pfeffer und
Muskatblürhe darauf , lasse frische Butter auf dem Feuer
zergehen , säume die Butter ab , und gieße sie klar dar¬
über , so ist sie fertig.

400 . Lapperdou mit Petersilien wurzeln^
Siede ihn mit Wasser , wie schon gemeldet ; hier¬

auf schneide Petersilienwurzeln lang wie ein Glied und
fein wie Nudeln , siede sie im Schmalze ab . Ä-Hrre in
ein Geschirr ein wenig Butter , mit einer Zwiebel , mache
einen Löffel voll Mehl gelb , gieße eine Erbsenbrühe daran.



und lasse die Soße kochen , gib die PetersiliskiwurM
dazu , lasse sie auch mitkvchen , damit die Soße dick wird,
gib dazu Salz , Peffcr und ein wenig Muskatnuß , lege
den Lapperdon trocken auf die Schüssel und gib die
Soße darüber.

401 . Lapperdon mit einer Sardellensoße»
Den Lappe -rdon wasche sanber aus , siede ihn iw

Salzwasser , lasse ihn im Wasser stehen bis du ihrr
brauchest , hernach nimm in eine Rein Butter , Sardellen
und Petersilie , lasse es aufsieden ; dann nimm gesottene
Erdapfel , schale sie , schneide sie blättrig , lege es auf
den Fisch , gieße dir Sardellen darüber , so ist er fertig.

403 . Meerfisch , frischen , zuzurichten.
Der Pransimi und Purftmi müssen geschuppt wer¬

den , dann wasche sie mit laulickter Milch ab , schmiere
sie ein paarmal mit Butter , trockne den Fisch gut ab,
staube ihn ein wenig mit Mehl ein , lege ihn auf das
Papier und brate ihn auf dem Roste. Wenn er aus
einer Seite gebraten ist , so kehre ihn um , lasse ihn
wohl ausbraten ; dann drücke einige Pomeranzen aus,
lasse den Saft in einem Pfandel sieden und gib ihn über
die Fische , gib faumige Butter darauf und gib sie zur
Tafel. ^

40Z . Meer spinn er in zu kochen.
Mache eine gute Lauge , daß nur der Aschen abge-

brennt wird , lasse es sieden , bis es klar ist , wässere die
Mecrspinnerin vier oder fünf Tage , und alle Tage eine
frische Laug- , von der , so du anfangs gemacht , her¬
nach wasche es bum Brunnen gut aus , und lasse es über
Nacht in frischem Wasser wässern ; wasche cs wieder aus
und schneide es zu fingerlangen Stücken , salze sic und
stecke sie an den Spi -ch , brate es herum , begieße es mit
Del , Essig und Pfeffer ; wenn sie fanmen und ein wenig
gelblich werden , so sind sie auch ganz g . braten , und kön«
nrn also angerichtet « erden , du kannst aber mir Zitro¬
nensaft , Butter , Zimmt und ein wenig Wasser , ein klci-
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ne Suppe darüber machen , und auf der Glüht zugedeckt
einen Sud thun lassen ; du kannst ste auch im Salzwasser
ab sieden und auf dem Roste braten.

404 . Otter zuzurichten.
Lasse die Otter von jemanden , der es versteht , oder

von einem Fleischhauer , ausziehen , doch müssen der
Schwanz und die vier Füße ganz bleiben , so wie auch
das Maul , damit der Balg nicht verdorben werde : her¬
nach mache ihn auf , thue das Eingeweide heraus und
brenne ihn zwei - oder dreimal mit siedendem Wasser
wohl ab . Wenn er abgebrennt ist , thue ihn allzeit in
frisches Wasser und lasse ihn eine Weile da liegen , so
verliert er den sischichten Geruch , dann hautle ihn wie
einen Hasen ab , beize ihn ein , lasse ihn in der Beize
dünsten , so lange als du willst , alsdann nimm den hin¬
tern Therl der Otter , spicke ihn wie einen Hasen mit
Sardellen und Zitronenschale , brate ihn am Spieße,
begieße ihn mit Milchrahm und feiner Beize , die Sup¬
pe , welche vom Begießen übrig bleibt , gib darunter,
und so gib sie zur Tafel . /

40 § . Parm , frisch gesotten.
Dieser wird gesotten wie der frisch gesottene Hecht,

mit frischem Wasser und Essige abgeschreckt.

406 . Perschling ! mit grüner Petersilie
und Bukter.

Erstlich siede die Perschlinge in halb Essig und halb
Wasser ab , salze sie , was recht ist , nimm eine Zinn-
schüssel, gib ein Stück Butter darauf , lasse ste zerge¬
hen , hernach ein kleines Kochlöffelchcn voll Mehl , ein
wenig grüne Petersilie , lege die Perschlinge dareinthue
ein wenig Wiskalblüthe dazu und lasse es aufsieden.

207 . Nutten mit Austern.
Die Rulten macke auf , speile sie , daß sie schön

rund bleiben , schön körnig abgesotten , löse die Austern
aijs den Schalen , dünste sie in Butter , du kannst auch
übrrsotttne Hechtleber nehmen , geschnitten , wie die Au-



sier« , auch mit gedünstet . Nimm eine gute Erbsen-
brühe , Lu Butter geröstete Semmelbrosen , grüne Peter¬
silie , 1>cu Saft von den Austern , Zitronenschalen und
den Saft , Muskatblüche und Milchrahm dazu ; richte
die Nutten schön zierlich auf die Schussel , gieße die
Suppe darüber , lasse es einen Sud aufthun , und gib
cs ans die Tafel.

405 . Nutten , frikasirte.
Nimm Nutten , rhne sie heiß absieden in Essig und

Wasser , ein Happel Zwiebeln und ein wenig Kräutel-
werk , hernach stelle es auf die Seiten , nimm in ein
Rcindel ein Stückchen Butter uud ein wenig Mehl darein,
lasse das Mehl anlaufen . Hernach thue zwei Löffel voll
Milchrahm darein , zwei Eierdoner gut abgerührt , eine
Zitronenschale gewürfelt geschnitten und daran gethan,
dann schütte von dem Sude daran , aber daß er nicht
gar zu sauer wird ; anfdas Uebrige schütte Wasser,  stelle
es auf die Glüht und rühre es so lange , bis es auf-
siedet . Hernach richte die Nutten auf eine Schüssel an,
Frikasee darüber , so sind sie gut . Du kannst auch einen
Hecht also machen , auch Frösche und Hühner.

409 . Rutten , gebackene.
Mache die Nutten auf und salze sie ein , hernach

spelle sie , daß sie schön rund bleiben ; lasse sie im Salze
ein wenig liegen , trockne sie ab , bestreue sie mit Mehl,
und backe sie schön , drücke Zitronensaft darüber , in
Butter geröstete Semmelbrosen , Milchrahm , Zitronen¬
schale , Muskatblüche und ein wenig Erbsenbrühe daran,
daß es ausdünsten kann , und gib es auf die Lasel.

4 > o . Nutten am Spieße gebraten.
Schneide die Rutten zu Stückchen , wie den Aak-

fisch , salze sie ein , brate sie am Spieße oder auf dem
Roste ; begieße sie mit Butter , wenn sie gebraten sind;

, bestreue sie mit Semmelbrosen , aas eine Schüssel abge¬
zogen , nimm Zitronensaft und Schale , ein wenig Milch-



rahm , Muskatblüthe : lasse sie ein wenig ausdünsten und
gib sie auf die Tafel.

411 . Rutteu mit Muscheln.
Eine ausgemachte Rütte wird in frisches Wasser

gelegt , hernach nimm in eine Rein einen Theil Essig
und Wein , und den dritten Wasser , aber nicht viel ; gib
Salz und ein Paar geschälte Zwirbelhappeln hinein,
und lasse es sieden , aber nicht zu viel ; dann sehe es vom
Feuer und lasse es stehen ; indessen nimm Artoffeln , wenn
sie frisch sind , so werden sie subtil geschält ; auf die
Schale gieße eine lautere Erbsenbrühe und nur ein wenig
Wein , lasse sie zugtdcckt bei dem Feuer sieden , hernach
schneide die Artosseln sehr dünn , und dann belege ein
Reindel mit Butter , Muskatblüthe , Zitronenschale und
etwas Mehl . Darauf lege dünn geschnittene Artosseln,
frische ausgelösete Muscheln , und lasse es ganz gemach
dünsten , gib alsdann Zitronensaft , auch von der Artof-
ftlsuppe dazu , und lasse cs ganz gemach sieden . Hernach .
belege eine Schüssel mit Butter,  etwas Muskatblüthe,
Zitronenschale und ein wenig kleine Scmmelbrosen : richte
die gesottenen Rutten darauf und lasse sie auf einer klci,
nen Glüht ein wenig anlaufen , gieße ein wenig Suppe
von den Artosseln daran : beim Anrichten gib die Artof-
feln und ausgelösete Muscheln über die Rutten und lasse
sie noch ein Paar Sude auflhun , die länglichten Zitro¬
nenschalen darauf , so ist alles fertig . L . Wenn die
Artosseln ir/Oel sind , mußt du sie schälen , im siedenden
Weine waschen , die Schale wegwerfen und die Suppt
wie vorhin von Artosseln selbst machen.

412 -. Rutten in der Sardellensoßc.
Mache die Rutten auf , nimm die Galle heraus,

wasche sie sauber aus , salze sie ein , und lasse sie ein
wenig liegen , daun streiche sie wohl ab , bestreue sie mit
Mehl , röste und backe sie schön licht im Schmalze , lege
sie in eine Schüssel und mache eine Soße , darüber ; röste
Scmmclschnitten im Schmalze , nimm einige in Wein
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ausgewaschene Sardellen und klein geschnittene Petersilie,
gib in einen Topf die Halste Wein und die Hälfte Erbsen¬
suppe und Gewürz ; lasse es mitsammen sieden , treibe es
durch ein Sieb über den Fisch , gib einen Löffel voll
Milchrahm und Butter hinein , decke es zu , lasse es
sieden , und gib . sie mit Zitronenschale bestreut auf die
Tafel.

'4iZ . Rulten in der Suppe.
Die Rutten werden im Salzwaffer frisch abgesotten,

daß sie aber schön förmig bleiben , nimm eine gute Erb-
scnbrühe , brenne diese mit einer guten Buttereinbrenne
ein , daß sie dre rechte Dicke bekommen ; Gerpürz , Zitro¬
nenschale , Milchrahm , grüne Petersilie in Butter ge¬
röstet . Seihe den Rutten ab , gieße die Suppe darüber,
lasse sie einen Sud ansthun , richte sie an , wenn die
Rutten aufgemacht sind , sollen sie gtspeilt werden , so
bleiben sie schön krumm.

414 . Saiblinge , frisch gesottene-
Bereite in einem Kessel oder Rein den Sud mit

Essig , Wasser , Salz , Zwiebeln , Lorbeerblätter , Ros¬
marin , Zitronenschale : lasse es unter einander sieden,
mache die Fische auf , zertheile sie , wenn sie groß sind , zu
Stücken , lege solche , wenn sie gewaschen sind , in eine
breite Schüssel , und gieße kaltes Wasser darauf ; im
Sommer kannst du Eis darauf - legen , so werden sie desto
förmiger , spritze frischen Essig darüber , so werden sie
blau ; wann der Sud siedet , so gieße von selbem mit
einem Löffel über de« Kisch , thue solchen in den Sud
mid lasse ihn zugedeckt langsam sieden ; stich öfters mit
einer Gabel darein , wenn sie gerne heraus geht , so nimm
ihn geschwind vom Feuer , schütte ein wenig Sud herun¬
ter , schrecke ihn mit frischem Essige und Wasser ab , dann
decke ihn zu und lasse ihn stehen.

4 »F . Salm , gebratener.
Der Salm wird in Stücke geschnitten , rein abge¬

waschen und mit einem Tuche abgetrocknet ; alsdann wir-
K s



/rr mkt Butter bestriche« und mit Muskatnuß bestreuet,
und über Kohlen auf einem Roste gebraten. Du kannst
auch einen Schwanz oder ein Kopfstück ganz lassen , cs
schuppen und braten . Die Brühe wird ans folgende Art

- gemacbt: nimm zwölf dis vierzehn Sardellen , welche du
fein schaben und sie in zwei Kaffeeschalen Wasser und in
einem Stücke Butter zergehen lassen mußt ; drücke den
Saft von einer Zitrone dazu , lasse es mlt einander
-urchkochen , und richte es hernach über den Fisch an.

^ 4 » 6 . Schaden , gebacken. , :
r Der Schaden wird wie der gebratene zubereitek , !
gesalzen , mit Semmelbrosen und Mehl eingewickelt , und !
nicht gar zu gähe gebacken ; ist er wohl ausgebacken , so j
gieße eine Suppe darüber , und er ist gut . !

417 . Schaden , gebacken.  i
Aertheile den Schaden in Stücke,  salze ihn ein , aber

nicht ausgewaschen, lasse ihn eine halbe Stunde im Salze
liegen , trockne ihn sauber ab , schmiere den Schaden wie
auch den Rost mit Schmalz ; wenn er gebraten ist , be-
streue ihn mit Semmelbrosen , und gieße eine gute Suppe
darüber . Du kannst ihn auch im Backofen braten , aber
auf dem Herde gebraten ist er besser , er wird nicht so
weich und fischartig.

4 * 8 . Schaden in der Suppe.
Siede den Schaden frisch ab , aber nicht zu viel : er

zerfällt sonst gern ; wenn er angerichtet ist , gieße eine !
gute Kapern , oder Zitronensuppe darüber , und gib ihn !
auf die Tafel. V

4ry . Schiel , frikasirter»
Den Schiel siede in Essig schön blau ab , hernach

mache eine Buttersoße , gieße Erbsenwasser̂ daran und
lasse den Schiel darin sieden ; alsdann sprudle zwei oder
drei Lierdotter , ein Stückche « Butter und etwas Milch
zusammen ab , und setze eS ein wenig zum Feuer , den
Schiel gib auf eine Schüssel , die Frikassee darüber,



wer will , kann auch ArLoffeln oder Champignon- dazw
nehmen.

420 . Schiel , frisch gesotten.
Siede den Schiel ganz im Salzwasser ab , hernach

ziehe ihm die Haut ab , bestreiche eine Schüssel mit But¬
ter , lege ihn darauf ; wenn der Schiel groß ist , so lasse
einen Vierling Butter in einem Rcindel zergehen , und
schneide, was du zwischen zwei Fingern halten kannst,
grünr Petersilie , nimm zwei oder drei ausgelöfete , frier
geschnittene Sardellen dazu , lasse sie ein wenig dünsten :
alsdann richce es über den Fisch.

42t . Schiel , frisch gedünsteter.
Lege ein Stückchen Burter und einen Löffel Volk

Mehl in ein Reindel , rühre es untereinander , thue auch
grüne Petersilie darein , schneide den Fisch stückweise und
wasche ihn sauber aus und salze ihn . Lege ihn in das
Reindel und lasse ihn dünsten ; wenn er gedünstet ist , so
schütte ein Erbsenwasser darauf , aber nicht zu viel , daß
es eine ganz kurze Soße wird ; lasse ihn also sieden , bi§
er gut ist , würze ihn , so ist er fertig,

422 . Schiel auf Holländer Art.
Mache einen zwei Pfunde schweren Schiel auf , salze,

ihnein , lege ihn in eine Rein Klasse ihn zwei Stunden im
Salze liegen , nimm in eine Pfanne eine halbe Maß
Wasser , ein halbes Seite ! Essig , eine ganze Muskat-
blürhe , acht Pfefferkörner , eine Zwicbelhappel mit sechs
Gewürznagetein : bestecke es ; wenn es siedet , so gieße
es über den Fjsch , lasse ihn eine gute Viertelstunde zu-
gcdeckt sieden , stich mit einer Gabel hinein , wenn sie
gerne durchgehet , so ist er gesotten , lege ihn hernach auf
eine Schüssk l , gieße einen Vierling zerlassene Butter dar¬
über und gib ihn zur Tafel.

42Z . Schiel mit Kräutersoße.
Nimm Bertram , Pimpernell , Aörbelkraut , Sauer¬

ampfer , Charlotten , zwei oder drei Champignons , schneide
sie fein zusammen , nimm drei oder vier Eierdotttr , ze»-



malme sie fein mit Provenceröl , nimm Bertramessig,
dünste es gut ab , gib Krauter darunter , falze es und gib
es auf den Schiel , welcher vorher mit halb Essig und
halb Wasser abgesotten wird , und lasse ihn noch damit
aufsieden , so ist er fertig . Wenn du den Schiel hart
und fest haben willst , so salze ihn , schlage ihn über ei»
Luch und lasse ihn über Nacht liegen.

424 . Schiel in einer Zitronensoße.
Schuppe den Schiel ab , mache ihn auf , schneide

ihn zu Stücken , siede ihn im Salzwasser ab , lasse ibn
hernach etwas im Wasser stehen , bis du ihn brauchst.
Alsdann mache eine weiße Einbrenne , gieße eine Schlein-
fuppe daran , eine Muskatblüthe darein , drücke Zitro¬
nensaft daran , ziehe dem Fische die Haut ab , richte ihn
an und die Soße darüber , so ist er fertig.

42L . Schlein , eingemachter.

Wenn der Schlein abgeschleimt, so gib in eine
Rein Erbsensuppe, etwas Wein , Petersilicwurzel , Pfef¬
fer und Muskalblürhe : salze den Schlein , lege ihn in
die Suppe , lasse ihn sieden , vor dem Abrichten lege
ein Stückchen Butter hinein-, und lasse ihn noch einmal
aufsieden.

426 ; Schlein , heißabgesottener.
Macke den Schlein auf , nimm die Galle heraus

und salze ihn ; nimm halb Essig, halb Wein , eine Zwie¬
belhappel , Rosmarin , Lorbeerblätter , lasse es sieden,
lege den Schlein darein , wenn er genug gesotten ist,
stelle ihn vom Feuer und lasse ihn eine Weile stehen;
hernach nimm in eine Schüssel etwas Milchrahm und
Butter , würze es , dann ein Paar Lössel voll von dem
Sude , lege den Schlein hinein , streue geschnittene grüne
Petersilie darauf , brenne ihn mit heißer Butter ab , lasse
ihn noch ein wenig aufsieden . Auf diese Art werden die
meisten Gattungen der Fische , als Barme , Pcrschlinge,
Rutten u . dgl . heiß abgesottcn.



427 . Schlein in einer Soße.
Mache den Schlein auf , nimm alles heraus , gib

den Schlein in einen Topf , gieße siedendes Wasser darauf,
und lasse ihn eine Weile sichen ; hernach nimm ihn her¬
aus , schleime ihn ab , salze ihn und gib ihn mit halb
Essig und halb Wasser in eine Pfanne , Kudelkraut Lor¬
beerblätter , Zwiebeln , ein wenig Nägelein dazu ; lasse
ihn sieden > dann nimm ein wenig von dieser Soße , brenne
sie ein wenig ein , gib etwas Safran , ein Stückchen But¬
ter , Milchrahm und Gewürz dazu , lasse es sieden , lege
den Schlein auf die Schüssel , schütte die Soße darüber,
und lasse ihn mit Zitronenschale noch einmal aufsieden.

428 . Stirl , abgesotten.
Diese werden wie der Hausen gesotten , aber nicht

so lang mit frischem Essige abgcschreckt.
429 . Stirl in einer Sardellens  0 ße.
Siede die Fische ab , lasse sie im Sude sichen ; un¬

terdessen mache die Soße,  gib in eine Rein Butter,
Milchrahm und gehackte Sardellen , lasse es aufsieden,
wenn es siedet , so gib abermal ein erngemehlrcs Stück
Butter darein , ein wenig laues Erbsenwasser , daß es die
rechte Dicke bekommt , und lasse es wieder aufsieden;
hernach lege den Fisch auf eine Schüssel , schütte die Sar-
delleusoße darüber , so sind sie fertig.

4Zo . Stockfisch in einer Erbsensuppe.
Nimm eine durchgetriebene Erbsensuppe , den Stock¬

fisch , der Zrecht gesülzt ist , i.n ein Reindel , und gieße die
durchgetriebene Suppe darüber , thue Gewürz und But¬
ter darein , lasse es sieden . Herrlach thue einen Löffel voll
Milchrahm dazu nehmen und richte ihn also an.

4Zr . Stockfisch , gebackenen.
Nimm einen guten Stockfisch , ziehe ihm die Haut

ab , schneide denselben zu Stücken und salze ihn ein ; her¬
nach trockne ihn sauber ab , tunke ihn in ein Ei ein,
bestreue ihn mit Mehl und Semmclbrosen , backe ihn schön
gelb , richte ihn in eine Rein oder Schüssel , gieße dünnen



Milchkahm darüber , nimm Muskatblüthc daran und " lasse
ihn aufdünsten , daß er schön mürbe wird.

4Z2 . Stockfisch auf dem Roste gebraten.
Schuppe den Stockfisch , zertheile ihn zu Stücken,

falze denselben ein , lasse ihn eine halbe Stunde im
Sazle liegen , trockne ihn ab , lege ihn auf den Rost und
brate ihn , damit das stinkende Wasser wegkommt.
Alsdann bereite eine Rein mit Butter , richte den Stock¬
fisch darein , nimm ein wenig Milchrahm und gutes
Obers daran , lasse ihn dünsten , bis er mürbe ist , treibe
indessen sine Butter ab , rühre Milchrahm darein , ausgc-
lösete klein geschnittene Sardellen und klein geschnittene
Zitronenschale . Wenn der Stockfisch schön weich gedüu»
siet ist , rühre das Abgetriebene hinein , laste ihn noch ein
wenig aufdünsien und gib ihn auf die Tafel.

4ZZ . Stockfisch , gefüllten.
Schuppe deu Schwanz von einem ganzen Stockfische,

löse das Brät davon , überbrenne es : hernach nimm
unter das Brät in Milch geweichte Semmelschmollen,
grüne Petersilie , Charlotten , von zwei Eiern ein Einge-
rührtes und zwei ausgelösete Sardellen ; hacke alles klein
zusammen und brenne ein gutes Stück Butter darauf;
hernach rühre ein wenig guten Milchrahm , Muskatblüthc,
Salz , Pfeffer und drei ganze Eier gut untereiuandee ab,
fülle es in die Haut , mache sie zu , daß nichts ausrinnt,
lege ihn in eine Bratpfanne und Butter dazu , lasse ihn
schön bräunen ; wenn er gebraten ist , so lege ihn ans
eine Schüssel , lhue Milchrahm und Muskatblüthc daraus
und lasse es anfsicden.

4z4 . Stockfisch aufHechkart.
- Siede sechs große Stücke Stockfische in Salzwaf-

fer , löse die Gräten ans , daß die Blätter ganz bleiben:
nachdem lasse ein gutes Stück Butter in einer Rein mit
Mehl anlaufen . Gib klein geschnittene Petersilie und
Champignons blättrig geschnitten hinein , gieße Erb-
ftnwasser darauf , rhue Salz und Muskatblüthc dazu;



dann lasse den gezupften Stockfisch damit auffieden , aber
nicht zu lange , damit er nicht zu sperr wird.

4ZF . Stockfisch ! n Hechtfasch.
Siede zwei Pfunde Stockfisch ab , salze ihn ein

und lasse solchen eine Stunde im Salze liegen ; nachdem
mache den Fafchee also : siede drei Stücke Heckte im Salz-
wasser , zupfe ihn von Graten , nimm grüne Petersilie,
ein Zeherl Rockcnbohl und Charlotte , eine in Milch ge¬
weichte Semmel gut ansgedrückt , von zwei Eiern ei»
Eingerührtes : dieses schneide alles klein zusammen ; her¬
nach treibe fünf Loth Butter mit zwei ganzen Eiern ab,
gib das Geschnittene darein , salze es ; dann schmiere eine
Schüssel mit Butter , besäe den Boden mit Semmelbro-
ftn , lege den Stockfisch darauf , überstreiche ihn mit dem
Fafchee , daß man nichts davon sieht ; diese setze mit
einem Reife auf eine mäßige Glüht , ein Blattet mit
Glüht darauf , lasse es bei einer Viertelstunde backen,
dann nimm den Reif weg , so ist er fertig.

4Z6 . Stockfisch in der Krebssuppe.
Bereite den Stockfisch wie den vorigen , nimm

überbrennte Krebse , die Schwänzchen ansgelöset , die
Schalen und gepfärztes Brot zusammen gestoßen , durch-
getneben , daß es schön dick wird , nimm die Krebs»
schwänzchen und die gebackene Hechtlcber , richte es auf
eine Schüssel fammt dem ausgelöfetcn Stockfische , die
Suppe gewürzt , über den StockfijH angerichtet , lasse es
einen Sud austhun.

4I7 - Stockfisch in Kren.
IZebersied ;. den Stockfisch , löse ihn schön blattweis

ans , die Gräten und Haut weg , nimm klein geriebe¬
nen Kren , Semmelbrofen , Milchrahm und Muskat-
blüthe , richte den Stockfisch in eine Rein , allzeit eine
Lage von Stockfisch , mit dem Kren , Semmelbrofen,
Milchrahm , Butter und Gewürz bestreut , decke il^n zu,
lasse ihn wohl aufsie- en und gib ihn auf den Lisch.



4zz . Stockfisch in Milchrahm gedünstet.
Zektheile den Stockfisch in Stücke , siede ihn im

Wasser ab , laß ihn nicht zu viel sieben , wenn er ge-
sotten ist , mit frischem Wasser abgeschröckt und gesalzen,
schale thn sauber aus , damit Graten und Haut weg,
kommt ; röste in einer Rein klein geschittenen Zwiebel
und Semmelbröseln , richte den Stockfisch lagenweis ein;
hernach nimm Milchrahm , Muskatblüche , grüne Peter-
filie , und so fort ; decke ihrt zu , laß ibn gemach auffie-
deu und richte ihn an.

4Zy . Stockfisch in der Müscherlsuppe.
Uebersiede den Stockfisch , löse in sauber aus , mache

eine gute Einbrenn mit Mehl , schön gelb geröstet , darein
klein geschnittenen Knoblauch , auch Sardellen , gieße
ein wenig Wein und gute Erbscnbrühe darein , klein ge¬
schnittene Limonieschalen und Gewürz , richte den Stock¬
fisch darein , laß in einen Sud aufthun.

440 . Stockfisch mit Sardellen.
Nimm übersoktenen schön ausgelösten Stockfisch;

richte eine Lage in eine Schüssel oder Rein , bereite gut
ausgclöste Sardellen und in Butter geröstete Semmel¬
brösel , Limonieschalen , Muskatblüthe , frische Butter
und Milchrahm ; nimm dann immer eine Lage von die¬
sen , decke ihn zu , laß ihn gemach ausdünsten und richte
ihn an.

Z4r . Stockfisch mit Senf.
Siede den Stockfisch in Wasser ab , und klaube ihn

sauber aus , nimm in ein Rein Butter und klein ge¬
schnittene Zwiebeln geröstet , auch Semmelbröseln , gieße
Senf daran , darnach du viel Suppe brauchst . Laß es
aufsieden , gut gewürzt , über den Stockfisch geschüttet,
laß es einen Sud aufthun , und richte an.



Zweite Abtheilung.
Gerichte von Aischwerk wie auch Auster « / Duck,

enten / Fröschen / Krebseu / Rohrhühnern,
Schildkröten und Schnecken.

442.  Austern , faschirte.
Lasse frische Austern sauber geputzt in Butter an-

gehen , dann schneide blanschirte Brüsel , Mark , den
Saft von Austern dazu , etwas Sardellen , Butter , Ge¬
würz , grüne Petersilie , ein wenig Rockenbohl , dann
nimm die Austernschaalen rein geputzt , gib den Faschee
und noch zwei Eierdotter hinein , setze es in den Ofen oder
auf den Rost , mit - er Gluthschaufel oben gebräunt , und
gib sie warm auf die Tafel , die Austern kommen in
die Milte.

44Z . Austern mit Ruttenleber in der
Lim 0 nies  0 ß.

Schneide die Leber blattlich , und laß sie mit den
Austern in Butter ein wenig anlausen , gib sie in eine
Schüssel , gib Butter darauf , Limoniesaft dazu , streue
Semmelbrösel , und klein geschnittene Limonkeschalen dar¬
aus , laß es zugedeckt dünsten , gib Muskatblüthe dazu,
und besäe den Ranft mit braunen Semmelbröseln.

444 . Biberschlegel in einer Soß.
Nimm einen Biberschlcgel oder andern Theil , spicke

ihn mit dem Schweift , lasse ihn mit Butter , Wein,
Essig , Wurzeln , Krautern , Lorberblättcrn , Gewürz,
Limonieschalen und Salz angkhen , bis er weich wird;
alsdann schlage ihn in einen Pastetenteig , oder gib ihn
mit einer Soße von Austern , Artoffeln oder Müscherln.

44L . Biberschweif , gebraten.
Erstlich putze und wasche ihn , hernach spicke ihn'

mit Nelken und Zimmet , brate ihn schön gelb , begieße
ihn mit Butter und Limoniesaft ; wenn er gebraten ist,
lege ihn ans die Schüssel , die Soße dazu , und Limo-
uieschalen darauf / so ist er fertig.
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446 . Ducke nten in einer braunen Söffe.
Rupfe die Enten und senge sie ab , nimm das Ein¬

geweide heraus , wasche sie aus , und salze sie ein ; speile
ße wie znm braten , mache eine Beize auf folgende Weise:
nimm halb Essig und halb Wasser in eine Rein , salze
es , gib Zwiebelhappel , Kudelkraut , Lorberblätter , Li-
monischalen , Gewürznelken darein , lege alsdann die
Enten hinein , lasse sie sieden , bis sie etwas weich wer¬
den , hernach mache eine braune Einbrenne , klein ge¬
schnittene Zwiebel darein , laff sie ein wenig anlaufen,
gieße Beize in die Einbrenn ; du mußt aber die Ein-
brcnn sVihcn . Lege demnach die Duckenten in die braune
Soße , laß sie gut aufsicden , wenn cs schon Zeit ist,
auf die Tafel zu geben , so lege sie auf eine Schüssel,
die Spcil heraus , treibe die Soße durch ein Sieb wie¬
der darüber , so sind sic fertig.

447 . Fi sch Haas.

Schneide einen Hecht oder Hausen klein zusammen
mit Karpsenmilch , schwarze Brischel , Sardellen , Ka¬
pern , Limonieschalen und Knoblauch , treibe ein Stück
Schmalz ab , gib geweichte Semmeln darein , schlage
zwei oder drei Eierdotter daran , gib das Geschnittene
hinein , Salz und gestoßene Nelken dazu , rühre alles un¬
tereinander , formke einen Hasen , in die Füßel stecke
eine Petersiliewürzel . Gib in eine Rein oder Bratpfanne
heißes Schmalz , lege den Hasen hinein , bestreiche ihn
mit Milchrahm , gib ein wenig Essig und Erbsenwasser
daran , daß er nicht anbrennt , gib oben und unten
Glüht , laß es ausdünstey und in der Höhe braun wer¬
den , gib ihn hernach ans die Schüssel , gib in die Suppe
ein wenig Einbrenn , einen Löffel voll Milchrahm mache
es pikant mit Limoniesaft , laß es aufsieden , seihe es
durch das Sieb auf den Hasen , gib geschnittene Limo¬
nieschalen und Kapern dazu , laß es qufsieden , und gib
ihn zur Tafel.



448 . Kroschkarbonadek.
Nimm schöne große Frösche , schneide die Pratzel»

ob , löse von den Schlangeln das Bein heraus , klopfe
es wie ein Karbonadel , salze sie ein , laß sie eine Vier¬
telstunde liegen , trockne sie mit einem Tuche ab , tunke
sie ins Schmalz , bestreue sie mit Semmrlbröseln , laß
in einer Rein Schmalz heiß werden , lege die Karbo¬
nadel darein , laß sie auf beiden Sekten recht braun wer¬
den , richte sie mit Butter , Liemoniesast und grüner Pe¬
tersilie an.

449 . Hausenmagen in der Soße.
Nimm den Hausenmagen , scharfe in aus , und

putze ihn sauber , übersiede ihn ein wenig , putze und
schleime ihn in heißem Wasser mit Salz aus , und
schneide ihn wie die Kudelflecke , nimm ein Erbsenwasser,
laß geschnittene Petersilie mir Butter anlaufen , staube
etwas Mehl daran , gib Gewürz und etwas Safran
dazu . Lege den geschnittenen Hausenmagen darein , gib
ein Stück Butter dazu , und laß ihn sieden , wenn er
genug gesotten ist , so richte ihn auf eine Schüssel an,
und belege den Ranft mit Petersilie.

4L« . Hausenrogen in der Buttersoße.
Nimm den Hausenrogen , wasche ihn sauber auS,

alsdann nimm halb Wein , halb Essig und Salz , laß es
sieden , gib den Rogen darein , und siede ihn ab , her¬
nach mache die Soße also : laß Butter heiß werden , staube
ein wenig Mehl daran , etwas Erbsenwasser dazu , gib
Len Rogen hinein , Gewürz und etwas Butter dazu,
und laß es aufsieden.

4L » . Hausenrogen , auf französisch.
Siede den Hausen in einer halben Maß Essig und

einer halben Maß Wasser ab ; salze den Sud , wenn
er genug gesotten ist , so gieße die Soße herunter:
schabe damit den Rogen sauber ab , und lege ihn auf
eine Schüssel . Löse das überflüssige Hautwerk davon
weg , nimm ein Stück Butter in eine Pfanne , Gewürz



und einen Lössel voll von den Soße , wo der Rogen ge,
sotten hat , auch klein geschnittene Petersilie darunter.
Halte es über das Feuer wenn es fast sieden will, . so
gieße es über den Rogen , rühre ihn wohl auf und streue
oben darauf grüne Petersiilie , rühre ihn hernach immer
um , und gib ihn zur Tafel . Du kannst auch anstatt
der obigen Soße den abgesoktenen Rogen in Essig und
Oehl geben . Auch kannst du zu dem Sude Zwiebel , But¬
ter , Milchrahm und grüne Petersilie nehmen , thue den
Rogen auf eine Schüssel , und laß ihn so sieden.

4z 2 . He chLen bechert.
Nimm Hechte , löse die Gräten schön weg , hacke

es schön klein , drücke in Milch geweichte Semmel stark
aus , mache ein Eingerührtes , und hacke dieses alles auf
das Kleinste . Salz und Muskatblüthe dazu , treibe
Butter mit zwei oder drei Eiern ab , rühre das klein Ge¬
hackte darein ; schmiere die Becher mit Butter , überstrciche
es inwendig zwei Messerrücken dick durch und durch aus,
walke einen mürben Teig auf ein Tortenplattcl dünn
aus , drücke die Becher , welche mit dem Faschee ange¬
strichen sind , darauf ; hernach mache ein Ragou mit
Erbsen , klein geschnittenen Krebsschweifeln ^ Champignon
klein gewürfelte geschnittene Karpfenmilch , Hechtleber;
diese Stücke dünste alle in Butter mit Petersilie und
Muskatblüthe , fülle die Becher mit Ragou an , aber
nicht gar zu voll , überstreiche es mit dem übergelassenen
Faschee , das sie voll und schön rund in der Höhe wer¬
den . Backe sie in einer Tortenpfanne , oder in einem Ofen,
schmiere sie einmal mit Butter , wenn sie gebacken sind,
nimm sie von dem Tortenplattel herunter , daß aber der
Teig vom Boden des Bechers nicht herunter geht , beutle
sie durch den Becher auf eine Schüssel ; gib acht , daß
du sie nicht zerbrichst , gib sie auf die Tafel für ein Ein¬
gemachtes.

' 45Z . Hecht - Brissol.
Schuppe den Hecht , und mache ihn am Bauche

aus , thue das Beischel und alles heraus , schneide de»



Kopf weg , und wie hernach der ganze Fisch ist , so
schneide dünne Stücket oder Schnitzel davon , so viel
du willst , und wenn der Fisch groß ist , so ist der Schweif
das Beste davon . Die Schnitzel am Bauche biege hinein,
und spät es mit kleinen Hölzchen , daß sie rund werden,
wie die Schweifschnitzrl sind , salze es ein , und nimm
Butter in ein Reindel und brenne die Brisole schön gelb
darin , oder auf den Rost ; lege es sodann in eine Schüs¬
sel , und mache von Kapern , Limonieschalen , Butterund
Gewürz eine Suppe darüber , nimm auch einen Tropfen
Essig dazu , lasse es auf der Gluth sieden , und gib sie
auf die Tafel.

4L4 . Hechtkarbo nadel.
Schuppe einen Hecht von zwei bis drei Pfunden , mache

ihn auf , nimm das Eingeweid heraus ; hacke das Hecht¬
fleisch klein mit dem Schneidemesser ; schneide grüne Pe¬
tersilie , Limonieschalen , jedes besonders , in Milch ge¬
weichte Semmelschmvlle , von vier Eiern ein Eingerührtes,
einen Vierling in Mehl abgearbeitete Butter ; schneide
alles unter den Faschee fein zusammen , nimm ein we¬
nig gestoßene Muskatblüthe , vier Löffel voll Milchrahm,
rühre den Faschee ab , und mache davon Karbonadel,
schneide von Petersilienwurzeln Bembel , stecke sie in die
Karbonadel , schmiere eine Rein mit Butter , lege sie
mit Semmelbröftl und dünste sie schön semmelfarb , du
kannst sie in einer Champignonsoße , Buttersuppe , oder auf
die Zuspeise geben.

4FF - Hech Nun genbrate  l.
Nimm das Hechtbratel , hacke es klein , und hacke

drei oder vier geputzte Sardellen , die Graten aber davon
gethan , darunter , treibe in Butter ab ; rühre das Bra-
tel darein , salze und würze es , mache einen lan¬
gen Stritzel daraus , wie ein Lungenbratel , schmiere
ein Tüchel mit Butter , lege den Stritzel darein oder
darauf , siede es im Wasser mit Petersilie , Gewürz , und
Salz , und wenn es gesotten ist , so lege es auf eine Schüs-



se ! «imm drei Sardellen , thue die Gräten davon , hacke
sie nimm ein geröstetes Semmelfchnittel , hacke es unter
einander , gieße ein wenig Weinessig und Wasser daran,
lasse es sieden , cs muß nicht gar viel Suppe haben , und
wenn es gesotten ist , so würze es ein wenig , thueMilch-
rahm und Butter dazu , gieße es über das Hechtlungen»
bratel , lasse es auf der Glüht sieden , bestecktes mitLor«
berblatteln , dann ist es gut.

4z6 . Karp fenlung enbratel.
Mache einen Karpfen auf , schneide ihn von einarr»

ander , löse alle Gräten und das Fleischssaaber von der
Haut , schneide es recht klein , häutle es gut aus , her¬
nach nimm auf einen halben Fisch um zwei Kreuzer sammt
der Rinden in Milch geweichte und ausgedrückte Sem¬
mel , von drei Eiern ein lockeres Eingerührtes , schneide
alles zusammen , alsdann schneide besonders grüne Pe¬
tersilie , zwei Zehertl Knoblauch , Limonieschalen , aber
nur wenig , allerlei gestoßenes Gewürz , etliche Kapern
darunter , mische alles unter den Kaschee , salze ihn , und
rühre ihn mit einem ganzen Ei ab , sollte er zu fest seyn,
so nimm Obers dazu , hernach walke den Faschee ein,
und mache das Lnngrnbratel davon , schmiere eine Rein
mit Butter , lege Petersiliewurzel , gelbe Rüben , Zwiebel,
alles blättelt geschnitten , und das Lungenbrattl darauf,
gieße einen halben Schöpflöffel voll Erbftnwasscr daran,
lasse es gegen eine halbe Stunde dünsten , bis es gelb¬
licht wird , hernach lege das Lungenbratel auf eine Schüs¬
sel heraus , mache eine braune Einbrenn und schütte Erb-
senwasscr darauf , gieße es in die Rein , wo das Lungen-
bratel gedünstet ist , rühre es um , lasse es aufsieden her¬
nach gib das Blut von dem Karpfen darein , und lasse es
noch einmal aufsieden , alsdann seihe es über das Lungen-
bratel , thue Kapern und Liemonieschalen darauf , und
gib es zur Tafel.

4§ 7. Krebse , gefüllte.
Wenn die Krebse zum Füllen schon geputzt sind,

nimm die ausgelösten Krebsschweifeln , und hacke sie



k!e !n , treibe ein Ei und einen Dotter ab , wenn du aber
viel zu füllen hast , nimm zwei Eier und einen Dotter,
und treibe sie mit so vielem Schmalze als Eier sind , ab,
rühre auch die Krebsenschweiftln darunter , und treibe es
mit gestoßenen Mandeln , Muskatblüthe , Nelken , Sem-
melbröftln und Zucker gut ab , fülle damit die Krebse,
und backe sie , lege sie dann auf eine Schüssel , mache
von feinem Mehle eine semmelbraune EinbrenN , und
brenne damit ein Erbsenwasser nicht gar zu dick ein, gib
auch darunter Muskatblüthe richte hernach die Krebse
ganz mit den Schweifeln und Scheeren auf eine Schus¬
sel au , oder lege , wenn wenig Platz wäre , die Schee¬
ren herum , begieße sie mit der obern Soße , und recht
vieler Krebsbutter . Du kannst sie aufdicse Art zumKar-
viol nehmen , jedoch ohne Knödel

45s - Krebskärbonadel.

Srede fünfzehn Krebse im Salzwasskr ab , löse sie'
aus , von den Schalen mache ein Vierling Krebsbutter,
Und von fünfzehn sauber gewaschenen Krebsen auf folgende
Art einen Topfen : löse die Galle ganz heraus , stoße
die Krebse recht fein zusammen , hernach schütte ein Sei¬
te ! Milch in die gestoßenen Krebse , und drücke es durch
ein Tuch , laß die Milch im Hafen , bei der Glüht zu
Topfen werden , alsdann seihe ihn ab , schneide den To,
pfen unter geweichte Semmeln , und mache von vier Eiern
ein saftiges Cingerührtes mit Krebsbutter , und wie oben
klein geschnittene Krebsschweife , hacke alles recht klein!
zusammen , würze und salze es , aber nicht zu viel , als¬
dann mache von Faschee Karbonadel , stecke anstatt dem
Beindek eine Petersiliewurzel hinein , tunke sie in Krebs¬
butter , bestreue sie . mkt feinen Semmelbröseln , schmiert
rin Papier mit Krebsbutter , mache ein Häusel davon,
tvickle die Karbonadel darein , lege sie auf einen kleinen
Rost , schiere Glüht darunter , lasse es semmelsarb , aber
Nickt braun braten , schmiere eine Schussel mit Krebs»
butter , schütte süßes Obers darein , lasse es auf dev
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Glüht , aber nicht lange sieden ; wenn du sie willst auf
-ie,Tafel geben , so thue mir einem Löffel immer die
Milch über die Karbonade ! gießen , und streue gehackte
Pistazen darauf.

4 ^ 9 . Krebsragou.
Die Krebse werden erst in Weinessig mit weißem

Pfeffer und Salz übersotien , dann nimm die Schweife
und Scheeren davon , und thue sie mit feinen klein ge-
hackien Krautern , geröstetem Mehle und Gewürz in rine
Kasserolle , so mit Butter beschmiert , und röste solche
über einem gelinden Kohlenfeuer , dann gieße Brühe
von Champignonen darauf , lasse es gut aufgekochen,
und belege den Rand der Schüssel mit gebacknen Eyam ->
pignoncn.

460 . Mü schert gut zu kochen.
Nimm ein wenig Schmalz in eine Pfanne , wen»

es heiß ist , so röste ein wenig geriebene Semmel und
Persilie darein , gieße ein wenig Erbsensuppe und Li-
moniesaft daran , würze es , und lasse es einen Sud
machen , wasche hernach die Müscherl aus , wassere sie
bis sie sauber sind , thue sie in eine Pfanne , lasse es
kochen wie ein lindes Ei , nimm hernach in ein Töpfchen
zwei oder drei Eidotter , Limoniesast und Butter , sprudle
es ab , gib die Suppe von den Müschcrln daran , sprudle
es durch einander ab , schütte es wieder in die Schüssel,
lasse es einen Sud thun , und richte sie an.

46t . R0hrh ühnel in einer braunen Soße.
Dem Rohrhühnel ziehe die Haut ab, . schneide es in

Theilc , wasche es gut aus , mache eine Beize dazu auf
folgende Art:  nimm eine Rein voll halb Essig und halb
Wasser , Kudelkraut , Lorberblatter , Limonieschalen und
Salz ; wenn die Beize siedet , so lege die Rohrhühner
hinein , setze es auf die Glüht , und laffees weich sieden.
Hernach mache eine braune Soße dazu , nimm Butter,
mache in einer Rein eine Einbrenn , gib ein wenig klein
geschnittenenZwiebel daran , laß ihn anlauftn , gieße



Schleinsuppe daran , laß sie aufsieden , lautre sie mit
Weju , lege ein Rohrhühnel darnein , laß es noch ein we¬
nig anfuden , treibe die Soße durch ein Sieb , lege sie
hernach auf eine Schüssel.

462 . Rohrhühnel in einer andern Soße.
Ziehe ein Rohrhühnel aus , schneide es auf etwelche

Theile , wasche es gut aus , schmiere ein Reindel mit
Butter , gib gelbe Rüben Petersilienwurzel , spanische
Zwiebel , Limonieschalen , Gewürznelken , Muskatblüthe,
Lorberblatter , Basilikum darunter , und das Hühnel
darauf , laß es auf der Glüht überdünsten , hernach gieße
Essig und Erbsenwasser darauf , lasse es sieden , mache
eine gelbliche Einbrenne ; nimm aber Zucker dazu , da¬
mit sie geschmackvoller wird , dann schütte die Soße vom
gedünsteten Hühnel und ein wenig Wein dazu , lasse eL
aufsieden und richte es an.

46Z . Rollaten von Hausen.
Brenne ein schönes Stück Haufen in heißem Was¬

ser ab , schneide hernach schöne Schnitzel daraus , das
Uebrige schneide mit Hecht , .geweichter Semmel , Li-
monieschalen , grüner Petersilie , und einem Stück But¬
ter klein zusammen , dann nimm ein Eidotter , Gewürz
und Salz dazu ; wenn alles recht fein ist , so gib ans
jedes Schnitzel etwas davon , rolle cs zusammen , und
speile es nur einem kleinen Speil ; dann lasse sie im
Schmatze schön braun werden , und mache eine gelb¬
lichte Einbrenn , gieße braune Suppe daran , lege die
Rollen hinein und lasse sie sieden , gib auch ein Stück
Zwiebel , ganze Limonieschalen , etwas Kudelkraut , erli
Stück Butter und Limoniesaft hinein , alsdann richte
sie auf eine Schüssel , und die Soße seihe darüber durch.

464.  Rombo , gesotten.
Nimm halb Milch und halb Wasser , gib ein Stück

Butter , Zwiebel , Lorberblatter und Salz darein , den
Rombo bindern ein Tüchel ein , und laß ihn gut sie --



den. Kehre ihn bisweilen in dem Kasseroll um , und
gib ihn so zur Tafel.

46F . Rombo mit  Söffe.
Nimm ein Stück Butter , lege den Rambo dar¬

auf , staube etwas Mehl daran , binde grüne Petersilie
und Zwiebel in ein Päckel und lege es dazu ; Salz , Ge¬
würz und ein paar Champignons ; lasse es dünsten , daß
er die Soße selbst gibt / den Fisch richte an , und die
Soße darüber passirt.

466 . Ruttenleber in einer Soße.
Wasche die Leber aus , nimm in ein Pfandel gu¬

ten Wein und Salz , siede die Leber bis sie säumt,
säume sie ab , nimm die Leber heraus , brenne die Soße
ein wenig ein , gib Gewürz und ein Stück Butter dazu,
und lasse cs noch ein wenig sieden.

467 . Schildkröten mit grünen Erbsen.
Nimm Schildkröten , schneide ihnen den Kopf , die

Füße und den Schweif ab , wasche sie sauber ab , setze
sie in Wasser sammt den Füßen und einer Hand
voll dürrer Erbsen zum Feuer , wenn sie gesotten sind,
so löse sie aus , theile jede in vier Theile , putze sie sau¬
ber , löse die Galle sauber von der Leber , daß du sie
nicht vergällst ; hernach mache in einer Rein , eine gelb-
lichte Einbrenne , backe grüne Petersilie , lasse ihn extra
in einem Reindel in Butter anlaufcn , thue auch grüne
Erbsen nach Belieben dazu . In die Einbrenn schütte
warmes Wasser , die gedünsteten Erbsen darein , wie
auch die Schildkröten , salze sie , laß sie sieden.
463 . Schildkröten in einer Einmachsoße mit

S e m m e l w ü r st e l n.
Den Schildkröten hacke den Schweif , Füße und

Kopf weg , und lasse sie so lange bluten , bis sie kein
Blut mehr geben , lege sie in laulichtes Wasser , Peter¬
silie daz» , lasse sie sieden bis die untere Schale weggeht,
alsdann zerlege sie in Stücke , und mache eine Einmach»
soße. Laß in einem Reindel ein Stück Butler zergehen,



gib Mehl darein , laß es gelblicht werden , gieße Pe,
tersilienwasser daran , falze es und thue Muskatblüthe
dazu . Treibe Butter ab , schlage Eier darein , thneSm-
rnelbrösel dazu , und mache Wursteln ' , backe sie im
Schmalz ; wenn ste gebacken sind , so siede sic in Peter-
silienwasscr , dann lege sie zu den Schildkröten.

469 . Schildkröten in französischer Soße.
Hacke von der Schildkröte den Kopf , die Füße

und Schweif ab , laß sie eine Weile im Wasser liegen,
alsdann laß 'sie sieden , bis die Schale herunter geht,
puye die äußere Haut , Galle und Gedärme savber weg,
reinige die Biegel , Leber und Eier , gib sie in ein Rein-
del , nimm geschnittene Petersilienwurzeln , etliche Blä-
ter Limonie , Wein und Gewürz dazu , brenne es ganz
leicht ein , und laß es verdeckt sieden , gib noch ein Stück
Butter dazu , richte es an , gib die Petersilienwurzel
und Limoniespalten darauf und bestreue den Schüssel-
laust mit Semmelbröseln.

470.  Schildkröten in Frikasee.
Siede Schildkröten , putze sie , löse die Biegel

aus , behalte die Suppe von der Schale auf , belege
eine Rein mit Butter , Muskatblüthe , Limonieschalen
geschnittene grüne Petersilie , ein wenig Zwiebel , staube
etwas Mehl darauf , richte die Schildkröten darein , be¬
lege sie auf der Höhe wie auf den Boden , decke sie zu,
laß sie ein wenig dünsten . Alsdann gieße die aufbehal-
tene Schildkrötensuppe , ein wenig lautere Erbsensuppe,
ein kleines Gläschen Wein , und den Saft von einer Li-
monie darauf , lasse es gemach dünsten . Du kannst auch
Artoffeln , Austern , ausgelöste Müscherl , odrrim Som¬
mer ausgelöste Krebsschwekfel und Artischokenkörner dazu
nehmen . Diese Körner übersiede vorher und schneide sie
in zwei oder drei Theile , darnach sie groß sind , du kannst
auch Maurachen , Gurken , oder was die Zeit gibt,  dazu
nehmen , dünste alles und salze es . Wenn es Zeit ist zum
Anrichten , so schlage drei oder vier Eierdotter in einem



Hafen , nimm ein Stück Butter , Muskatblüthe und
ein wenig Limoniesaft dazu , rühre alles ab , alsdann
seihe die Suppe von den Schildkröten und von den an¬
dern gedünsteten Sachen daran , sprudle es beständig,
daß es nicht zusammenlauft , fetze es von Ferne zu dem
Feuer , richte alles ordentlich in eine Schüssel , die Fri-
kafee darüber , streue Limonischalen oder gestiftelte Pista-
zen darauf.

47 : . Schildkröten in der Limoniesoß.
Nimm die gesottenen und geputzten Schildkröten-

Liegel , Eier und Leber in ein ReinNcl , nimm ein wenig
von der Soße worin es gesotten hat , brenne es ein we¬
nig ein , gib etwas Safran , Gewürz und . Limoniesaft
dazu , laß es sieden ; wenn es gut gesotten ist , richte sie
mit der Soße an , ein wenig Butter dazw , und schneide
langlichte Limoniesehalen darauf.

472 . , Schildkröten mit Oehl.
Wenn die Schildkröten ausgelöfct sind , richte sie

in die Schalen , gib ein wenig Butter , Provenzeröhl,
Mpskatblüthe , Semmelbröfeln und Limoniesaft daran,
daß es ansauerlich wird , setze es auf , laß die Schild¬
kröten sieden , und richte sie sammt den Schalen an.

4 /Z . Schildkröten in ihren Schalen.
Siede Schildkröten weich , damit das Schwarze

alles heräb geht , putze sie sauber , nimm die Galle von
der Leber , thue die Biegel in die Schale , hacke zwei
ausgelöste Sardellen , lege sie in die Ochildkröten , wie
auch den Saft von einer ganzen Limonie , ein Stück
Butter , etwas Semmelbrösel , Limonieschalen , Muskat¬
blüthe , Pfeffer und Safran , salze es , laß die Schate
auf der Glüht aufsieden , hernach lege sie auf eine Schüssel.

474> Schildkröten in walifcher Soße.
Bereite sie wie oben , sodann falze sie , bestreue die

Biegel lpit Mehl , und lasse sie in heißem Schmalze an-
laufen , nimm halb Wein und halb Erbsensuppe , gib
einen Löffel voll leicht in Schmalz geröstete Semmel-
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bröseln dazu , LimonieschalÄi und Gewürz , laß e§ ekm
wenig sieden , gib die Schildkröten auf eine Schüssel,
ein Stück Butter dazu , die obige Soße darauf , und
laß cs verdeckt sieden bis es gut ist.

475 . Schnecken , gefüllte.
Siede Schnecken in Wasser , löse sie aus den Hau¬

fern , schneide die Beine und Schweiftln heraus , thue
sic auf ein Bret , nimm in Butter zerdrückte Sardellen,
ein wenig Muskatblüthe , grüne Petersilie und 'etwas Li-
nioniejchalen dazu , schneide Butter auch darunter , die
Schneckenhäuser gewaschen , mit Salz gerieben und sau¬
ber abgebraten , drücke die Fülle immer mit dem Messer
nieder , so sind sie gut.

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

sie sich ziehen ; die Schalen werden ausgewaschen und
ausgekocht , das Unreine von den Schnecken ausgenom¬
men , und diese rein ausgeputzt . Alsdann thue Butter
in ein Neindel , laß denselben zergehen , auch geriebene
Semmel , Majoran und Thimian , ein wenig Muskat¬
nuß , und ein klein wenig Pfeffer hinein ; ( von allen
aber ja nicht zu viel ) , dieses knäte zusammen und mache
euren Leig davon ; darnach thuechie gereinigten Schnecken
in die reinen Schalen , nimm von dem Teige und
schmiere d'ie Schneckenschale damit zu . Willst du sicher
gehen , daß der Teig nicht aus den Schalen fallt , so
schlage ein Ei zu dem Teige : es schmeckt aber besser,
weun kein Ei dazu kömmt , auch kann man leicht vor,
beugen , wenn man sich bei dem Kochen in Acht nimmt.
Hierauf nimm Fischsuppe , laß sie kochen , thue darauf
von allerhand Krautern und Gewürz . wie zuvor bei dem
Teige in die Brühe , und laß siesochen , aber nicht allzu
lange , sonst werden sie hart.

477 . Schnecken auf dem Roste zu zu richten.
Die Schnecken müssen gesotten werden , aber gleich

mit siedendem Wasser zum Feuer kommen , damit sie



nicht auskriechen , Hierauf nimm sie aus den Häuseln
und putze sie , wie c § sich gehört ; es Muffen aber die
Häuseln , so wie die Schnecken iu Salzwasser gewaschen
werden , daß der Schleim davon kömmt . Thue sie in
ein Geschirr , mit ein wenig frischer Butter , ein wenig t
Salz , Pfeffer und einer Zwiebel , lasse sie auf dem Feuer
etliche Minuten dünsten , dünste ein klein wenig Erbscn-
brühe daran , lasse sie aufkochen und nachdem kalt wer¬
den . Nun nimm etliche Charlotten , Pctersilienkraut
und ausgelöstk Sardellen auf ein Schueidebrek , schneide
es fein zusammen , mische hernach , frische Butter und
ein wenig Pfeffer dazu , fülle sodann diesSchnecken iu
die Häuser , und gib das Zusammengeschnittene oben
darauf , lege sie auf den Rost , lasse sie aber nicht gar
zu stark braten , damit sie im Safte bleiben und sie wer¬
den auf solche Art sehr gut sehn. ^

478 . Schnecken in der Soße.
Die Schnecken werden gesotten und geputzt , wie -

schon gemeldet . Hirauf schneide eine Zwiebel fein in ein
Geschirr , mit etwas frischer Butter , lasse es dünsten,
gib hernach die Schnecken dazu , mif geschnittener Pe - ^
rersilie , ein Lorberblatt , Salz und Pfeffer , lasse alles ^
zusammen dünsten , staube sodann ein wenig Mehl daran,
gieße Erbsenbrühe dazu , und laß sie kurz einkochen. Zu¬
letzt schneide ein Paar Sardellen recht fein , mit ein we-
nig frischer Butter gemischt / thue sie in die Soße , drücke
Limoniesafk dazu , mische nun alles recht wohl zusam¬
men , und richte die Schnecken an.

47 y . Türkischer Bund von Fischen.
Zu einem türkischen Bunde brauchst du folgende

Fische : zwei- oder dreivierrelpfündige Forellen , ein- oder
eine halbpfündige Nutten , ein halbes Seitel Gründern,
ein halb Seitel Koppen , diese Fische werden blau ab-
gefottcn und in ein Weidling gelegt ; den Rulten wer¬
den , bevor sie gesotten sind , inwendig neben den Kopf
die Rückgräten ausgedrückt ; stark müssen sie aber nicht



gesotten werden , sonst springt die Haut auf, ' mit Fließ¬
papier , werden sie anstatt dem Hafendeckel zugehüllt ; wenn
sie gesotten sind , werden sie alle in einen Weidling ge¬
legt , den Sud darüber gegossen , daß sie schön blau
bleiben , hernach siede Krebseier und andere Krebse schön
roth ab ; Pistazen Mandeln , länglicht geschnittene Li-
monieschalen dazu genommen , ein Stück Hausen wird
auch dazu gesotten . Hernach nimm Hechtköpfe , Hau-
ftnkruspeln , Zwiebel , Ingber , Pfeffer , Nelken , alles
zerquetscht ; nimm ein Töpfchen so groß als du die Sulz
haben willst , lege Limonieschalen darein , wie auch Lor-
berblatter und Rosmarin , Kudelkraut , gieße eine Halbe
Essig und eine Halbe Wein darauf , und laß es gut ein¬
sieden . Hernach laß die Sulz auf den Fisch auch zerge¬
hen , und gieße sie daran , laß es nochmal sieden ; es
kann auch eine geweichte zerriebenne Hausenblatter mit-
gesotten werden , damit die Sülze starker wird - her¬
nach seihe dieselbe durch ein Sieb , laß sie ein wenig
sieden , nimm die Fette mitteinem Löffel herunter , schlage
zwei Eier in eine Rein mit sammt den Schalen , stelle
sie zwei Minuten lang auf die Glüht , rühre sie , gieße
die Sulz darein , laß sie aufsieden , so läutert es sich.
Hernach binde um die Fuße eines Lehnstuhls , wenn er
umgekehrt ist , ein Tuch , stelle unter das Tuch e ^i Weid¬
ling , damit die Sulz durchgelautert wird , aber an ei¬
nem warmen Orte , damit die Sülze nicht gesteht ; laß
auch etliche Blüthe Ä afran mit sieden ; dann nimm ei¬
nen türkischen Bund von Kupfer , welches gut verzinnt
seyn muß , gieße drei Finger hoch Sülze darein , stelle
ihn in ein Schaffe ! schön gleich auf ein Eis , damit es
sich sülzet , hernach nimm alle Fische und zubereitete Sa¬
chen , lege es auf die . gefrorne Sulz , zuerst die Forellen
auf den Sücken , alsdann die Rutten und andern Fische
sammt Krebsen ; alles auf den Rücken ; Pistazen , Man¬
deln , Petersiliensträußel , Limonieschalen , alles schön
untertheilter hinein gelegt , den Krebsen gib Pistazen oder
Mandeln zwischen die Scheeren , mache also schön zierlich



den türkischen Bund voll , gieße hernach die Sulz dar¬
über und lasse es über Nacht auf einem Eise stehen.
Vergiß das Salz und den kleinen zerstückten Hausen
nicht . Den andern Lag schaue , daß du durch ein lau¬
lichtes Wasser oder warmes Tuch die Sulz sammt den
Fischen aus dem Model herausbringst ; da lege dann eine
Schüssel auf den türkischen Bund und stürze ihn um , nur
mußt du Acht haben , daß du die Sulz nicht zerbrichst.

Dritte AbtheiIu n g.
K 'öche an Fast , und Fleischtagen.

480 . Aepfelkoch.
Reibe fünf oder sechs Aepfel auf einem Reibeisen, ' treibe

rin Stück Schmalz in der Größe eines Eies ab , schlage
drei Dotter und drei ganze Eier nach einander darein,
reibe zwei Semmeln , netze sie mit einem guten Meine,
noch besser mit einem süßen , gut an , und gib sie , sammt
den Aepfeln unter das Gerührte , gut gezuckert , nimm
klein geschnittene Zitronenschale , alles dieses recht gut
abgetrieben , in ein geschmiertes Reindel oder Rastel ge-
than und gebacken ; wenn du willst , so kannst .du auch Wein¬
beeren darunter nehmen . Ucberhaupt ist es sehr gut,
wenn alles Eierweis , welches zu jedem Koche gebraucht,
vorher zu Schnee geschlagen wird , und du sie dann zuletzt
darunter rührst , denn die Köche fallen nicht so geschwind
zusammen.

48 1 . Ag raskoch.
Nimm die Agras , wenn sie schön groß , aber noch

nicht zeitig sind , je grüner je besser , richte sie in ein
Reindel , gieße ein wenig Wasser daran , setze sie auf eine
gemachte Glüht und rühre sie immer um , wenn sie weich
sind , treibe sie durch ein Sieb , thue so viel Zucker als
Salftn daran ; siede den Zucker in einem messingenen
Becken mit etwas Wasser schön dick , rühre die Salftn



darein und lasse es wohl einsieden , und treibe es mit
dem säumenden Ekerkiare eine Stunde ab , wieder Erö-
bcerkoch ; richte es schön hoch auf eine Schüssel und backe
es schön langsam . -

482 . A rmen leu  t k o ch.
Nimm zwanzig Loth Butter , rühre sie mit vierzehn

Loth Zucker und zehn Eierdottern eine ganze Stunde gut
ab , nimm geschnittenes Zitronat darunter , schmiere eine
Schüssel und Reif mit Butter und backe es kühl.

48Z . Arti schokenkoch.
Nimm vier m ' ltlere Artis .Hoken , siede sie weich,

blättle sie ab , zerdrücke das Weiche mit einem Löffel,
nimm ein halbes Settel Milch , schlage drei Eier daran,
lasse es zu einem Töpfel zusammen gehen ; alsdann stoße
das Töpfel , gib die Artischokenkerne , drei Loth Butter
und . ein wenig geweichte Semmeln darunter . Hernach'
treibe drei Loth Schmalz mit einem Eierdotter ab , gib
das Gestoßene und vier Pistazen dazu , rühre noch drei
ganze Eier und drei Dotter daran ; zuckere es , gib es
in ein Rcindcl oder in eine Tortenpfanne und backe es.
484 « Ausgelaufenen Koch von kalbern em

Braten.
Treibe einen Vierling Butter im Weidlinge recht

pflaumig ab , rühre einen Vierling geschwellte und fein
gestoßene Mandeln , zwei ganze Eier , acht Dotter,  jedes -
gut verrührt , darein ; schneide den kälbernen Braten mit
dem Schneidemesser fein , stoße es milden Schmollen von
drei in Milch geweichten Semmeln im Mörser recht gut
ab , hernach mische es unter das Obige , nimm ein Stück
sauber geputztes und gewürfelt geschnittenes Mark , zuletzt
einen Vierling fein gesiebten Zucker und von einer halben
Zitrone die Schale kl in geschnitten, darunter ; wenn alles
darin ist , so rühre es noch eine Viertelstunde , schmiere
eine Schüssel nnd Reif mit Butter , gib den Koch darein,
backe es langsam in der Tortenpfanne , alsdann bestreue
es mit Zucker und gib es auf die Tafel.
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485 - Biskoten koch.
Nimm ein halbes Pfund gestoßenen Zucker , schlage

vier ganze Eier und zehn Dotter darein , rühre es eine
Stunde lang , dann nimm acht Loth Mehl , verrühre cs
ein wenig , nimm ein Breinblattel mit einem Reife
schmiere eH mit Butter , schütte den Teig darein , oer¬
pappe es gut um den Reif mit einem groben Teige , backe
cs schön bräunlich , so ist es fertig.

486 . Brot koch.
Treibe ein halbes Pfund Butter recht pflaumig ab,

schlage sieben ganze Eier und -sieben Dotter nach einander
daran , ein Pfund sammt den Schalen klein gestoßene
Mandeln , klein geschnittene Zitronenschale , Gewürz,
Zucker und ein halbes Pfund geriebene schwarze Brot¬
schmolle dazu , rühre es bei einer ganzen Stunde,

'schmiere die Schüssel und den Reif mit Butter , gib es j
hinein und backe es in der Tortenpfanne.

487 . Butterkoch , aufgelaufenen.
Nimm in einen Weidling vier Loth Butter , treibe

sie pflaumig ab , schlage drei Eierdotter nach einander j
darein , und von einem Eie das halbe Klare , rühre es !
so lange , bis der Löffel stehen bleibt , reibe eine Zitrone
mit einem Stückchen Zucker ab , und gib es auch hinein,
schmiere auch eine Rein mit Butter , fülle den Koch hin¬
ein , gib unten und oben Glüht , lasse es langsam backen,
und wenn es gebacken ist , mache einen Kreuzschnitt darein,
zuckere es und gib es zur Tafel.

483 . CH o ko lad e ko ch.
Bereite für eine große Schüssel ein halbes Pfund

klein gestoßene Mandeln in einem Weidlinge , anderthalb
Vierlinge gefahren Zucker , fünf ganze Eier und fünfzehn
Dotter langsam darein gerührt , eine Stunde abgetrie¬
ben , damit es schön anläufr . Auf die Letzt nimm neun
Loth geriebene Chokolade und ein wenig gefahren Zimmt
so viel vexrührt , daß es gut unter einander kommt ; du



kannst auch getriebene Zitronenschale dazu nehmen , und
schön langsam backen , wie den Mandelkoch.

48 y . Chokoladekoch auf andere Art.
Siede ein Seile ! Obers mit zwei Zettel Choko-

lade , von zwei Semmeln die Rinde weggeschnitten , die
Schmolle und die Brosen mit der Chokolade gekocht,
daß es ein dichter Koch wird ; sollten die Brosen zu we¬
nig seyn , so mußt du noch ein wenig dazu reiben , bis
es die rechte Feste hat , lasse es abkühlen . Ferner treibe
drei Loch Butter recht pstaumig ab , sechs Eierdotter
nach einander in den abgekühlten Koch hineingerührt,
-aß es recht pstaumig wird ; dann drei Loch Zncker und
das abgeklopfte Eierklar von den sechs Eiern , aber nicht
mehr viel gerührt , in ein mit Butter geschmiertes Rein-
del gethan ; gib unten weniger Glüht als oben , backe es
langsam , zuckere es und gib es auf die Tafel.

490 . Citronatkoch.
Rühre zehn Loch Butter Mit sieben Loch Zucker

und acht Eierdottern nach einander eine ganze Stunde
wohl ab , gib klein geschnittenen Citronat dazu , schmiere
eine Schüssel und den Reif mit Butter , backe es in der
Tortenpfanne ganz kühl und langsam , und besäe es mit
gestoßenem Zucker.

491 . Diente lkoch.
Nimm ein halbes Pfund Dientelsalsc , rühre es ab,

gib ein halbes Pfund Zucker dazu , und verrühre nach
und nach den Schnee von acht Eiern , rühre es eine
Stunde lang , gib klein geschnittene Zitronenschale dazu,
belege eine Platte mit Oblate , gib das Gerührte darauf,
und backe es langsam in der Tortenpfanne ; vorher aber
bestreiche es mit Eierklar und streue gefahren Zucker .
darauf.

492 . Dientelkoch , gesäumten.
Nimm frische Diente ! , thue sie in ein Reindel,

fetze sie auf die Glüht und lasse sie sieden , bis sich der
Saft eingesotttn hat , dann schlage sie durch ein Sieb.
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Auf ein Pfund solchen Saft nimm von zwölf Ekern die
Klare , schlage sie zu Schnee / und rühre sie mit einem
Pfunde Zucker gut ab , dann gib den Saft darnnter und
rühre es so lange bis es dick wird , alsdann backe es,
gib aber oben mehr Glüht wie unten.

49A - Erdäpfelkoch.
Treibe einen Vierling Butter recht pffaumig ab,

schlage zwei ganze Eier und zwei Dotter daran , verrühre
es mit einem halben Vierling Zucker , rühre fünf Loch
Erdapfel , und von einer halben Zitrone die Schale,
darein gerührt , fülle es in eine mit Butter bestrichenes
Kasserolle , backees schön und langsam.

494 . Erdbeerkoch.
Bereite eine halbe Maß .Erdbeer , treibe sie durch

ein Sieb in ein messingenes Becken , siede einen Vierling
Zucker mit drei Löffel voll Wasser schön dick bis er sich
spinnt , und nimm die durchgetriebene Erdbeersalse darein;
dieses wird »wohl abgenchrt und eingefotten , bis es schön
dick wird , und richte es alsdann in einen Weidling , da¬
mit es auskühlet , drücke von einer Zitrone den Saft dar¬
ein , und einen guten Eßlöffel voll gestoßenen Zucker;
bereite von sechs frischen Eiern ein Klare , rühre es in
einer Schüssel zu einem Schaum aus ; nun wird es nach
und nach darunter gerührt , und eine Stunde abgetrieben;
gib klein geschnitttne Zitronenschale darunter , richte es
auf eine bestrichene Schüssel schön hoch auf , backe es in
einer mittleren Hitze und gib es geschwind zur Tafel,
denn es fallt gern zusammen.

49F . Eierdott .erkoch.
Bereite .einen Vierling klein gestoßene Mandeln , die

Dotter von sechs hartgesottenen Eiern , stoße sie in einem
Mörser unter die Mandeln , treibe einen Vierling frischer
Butter in einem Weidling schön pflaumig ab , gib die
Mandeln und harten Eierdotter daran , und rühre es
langsam / dann gib vier ganze Eier , vier Dotttr und
einen Vie !ku '. aesähten Zucker da ; u , rühre es eine halbe



Stunde , richte es in eine bestrichene Pa steten schösse?,
^ mache einen Reif herum und backe es. Die harten Eier¬

dotter muffen allein gestoßen werden.

496 . Ei er koch.

Nimm Schmalz und Mundmehl , mache eine weiße
Einbrenn schön dick , rühre es mit stedcnder Milch schön
glatt ab , daß es ein dickes Koch wird , lasse es aus¬
kühlen , für eiue Hauptspeise gegeben , so kannst du meh¬
rere Eier nehmen , bestreiche eine Pfaune oder Eierschmalz-
reindel , und backe es im Ofen.

497 . Fleisch koch.
Nimm kalbernes Fleisch und Mark , schneide von

den Semmeln die Rinde ab , weiche sie in Wasser , gib
darunter grüne Petersilie und Zitronenschale und hacke
es unter einander fein zusammen ; nun gib alles irr eine
Schüssel , rühre ein Slück Butter ab , schlage zehn Eier¬
dotter darein , ein Eierklar , ein wenig Zimmt , Wein¬
beeren und Zucker , rühre das Gestoßene darunter , be¬
streiche eine Schüssel sammt dem Reife mit Butter , und
gib das Gerührte darein , alsdann gib unten und oben
Glüht , doch oben mehr wie unten , und backe es eine
Stunde.

498 . Gesäumtes Koch.

Nimm acht Loth Himbeer - oder Marillensalfen,
acht Loth fein gestoßenen Zucker , uud das Klare von
zwölf Eiern welche recht fein zu Schnke geschlagen wer¬
den müssen. Gib dann die Marillensalse in einen Weid¬
ling und rühre sic recht fein ab : Ist dieses geschehen,
so verrühre zuerst den gestoßenen Zucker milder Marillen¬
salse , dann den Schnee mit dem Zucker und der Salfc
zugleich , und dieß durch eine ganze Stunde, ' bis alles
recht fein unter einander verrührt ist. Sodann gieße es
auf eine blecherne Schüssel , lasse es langsam backen , und
weyn es auffpringt , so ist es gut.



4y9» Gefrorenes Koch . !

Nimm ein halb Pfund Zucker , zwei Eierklar , rühre
es bis es recht weiß wird , nimm klein gestoßene Man¬
deln , zwei Lolh Zitronat und zwei Loch Pistazen , von ^
einer Zitrone die Schale , schneide es dünn zu Blättern,
und backe es schön gelb , schneide es herunter und richte
es auf die Schüssel so ist es gut.

Foo . Gelbes Rüben koch
Putze gelbe Rüben , rühre sie schön fein zusammen,

lege sie in eine Rein und gieße Milch darauf , setze die
Rein auf die Glüht und lasse es aufsieden ; treibe ein
Stück Butter ab , drücke eine geweichte Semmel aus,
treibe eS fein ab , schlage zwei Eierdotter darein , und
stoße zwei Eierklarzu Schnee , gib cs dazu , zuckere es,
und gib die Rüben darein ; wenn es zu dick ist , so gieße
Milch daran , schmiere ein Reindl mit Butter , fülle das
Koch hinein , gib unten und oben Glüht , backe es lang- ,
sam .und zuckere es.

Loi . Geschobenes Koch.
Schneide ein halb Pfund Mandeln blätterweise,

schlage zwei Eierklar sammt vier Messerspitzen geweich¬
tem Tragant zu lauter Schaum , rühre ein halbes Pfund
Zucker mit drei Eierklar wohl ab , nimm dann die Man¬
deln auch darein , streiche es schön dünn auf ein mikBnt - i
ter bestrichenes Blatt , und backe es schön gelb , schiebe §
es dann auf eine Schüssel, richte es schön zierlich wie
einen Berg , und bestreue es mit Zucker und geschnittene«!
Pistazen.

F02 . Gricskoch , ausgelaufenes^
Mache ein Grieskoch wie gewöhnlich , und lasse es l

auskühteu ; hernach nimm einen Vierling Butter , treibe
sie pflaumig ab , und schlage fünf Eier eins nach dem l
andern hinein. Nimm einen Vierling klein gestoßener -
Mandeln , Zucker , klein geschnittene Zitronenschale und



etwas Zimmt , rühre es eine halbe Stunde lang . Nimm
alsdann eine Tortenplatte oder eine Schüssel mit einem
Reif , schmiere es , vermache cs mit einem groben Teig,
gib das Koch hinein , unten und oben Glüht , backe es
langsam , und gib es mit Zucker bestreut.

FOZ. Gricßkoch , ordinäres.
Lasse die Milch sieden , rühre den Gries darein,

und lasse es aufstcden , schulte es in ein anders Geschirr,
damit es völlig ansknhle , treibe Schmalz ab , und gib
es dazu ; wenn das Koch abgekühlt ist , schlage etliche
Eier darein , verrühre es gut , salze und backe cs wie
das Eierkoch.

504 . Hecht koch.
Von einem guten Stück gebackenen Hecht zupfe das

Fleisch von den Graten , doch wird die braune Haut vor¬
her abgezogen , dann schneide es fein zusammen , siede
die Schmollen von einer Semmel in der Milch wie ein
Panadel , und lasse es üuskühlen , indessen treibe ein
Stück Butter pflaumig ab , schlage drei ganze Eier und
vier Dotter daran , gib das kalke Panade ! , den ge¬
schnittenen Hecht , etwas Zitronenschale und Zucker nach
Belieben dazu ; dann schmiere eine Schüssel und Reif
mit Butter , gieße das Koch hinein , bestreiche es mit
geschäumtem Eierklar , bestreue es mit Zucker , und backe
cs in der Tortcnpfanue.

L0 .5 . Heisch epetschkoch.
Bereite für eine große Schüssel drei Viertel - Pfund

durchgeschlagene Salsen in einem Meidling , nimm ein
halbes Pfund Zucker in ein messingenes Becken, und zwei
Löffel voll frisches Wasser , siede den Zucker bis er sich
spinnet ; nun wird er aus die Salsen gegossen und schön
glatt abgetrieben ; alsdann lasse es auskühlcn , nimm
von zehn Eiern das Klare , rühre es schaumig ab , und
verrühre es nach und nach unter die Salsen ; nun richte
es schön hoch auf eine bestrrcheue Schüssel und backe es
in einer gleichen Hitze.

M
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^ zo6.  Himbeerenkoch,

Erstlich nimm einen Vierling Zucker in ein messin¬
genes Becken , gieße ein Viertel - Seite ! Wasser darauf,
lasse ihn stehen bis er zergangen ist , hernach setze ihn
auf die Glüht und lasse ihn sieden bis er schwere Tropfen
wirft , hernach schlage dir Himbeeren durch ein härenes
Sieb bis du einen ' Seite ! Salftn hast , alsdann gießk
die Salftn in den gesottenen Zucker , rühre ihn glatt
ab , setze ihn auf die Gluhr und lasse ihn schön dick ein--
sieden , nachdem gieße die Salftn in einen Weidling , lasse
alles auskühlen und rühre es schön glatt ab ; dann nimm
das Klare von zehn Eiern , schlage zwei und zwei zu
Schnee , thue es in die Salftn , und so fort , bis die
Llcr gar sind ; in allem mußt du es eine Stunde rühren;
alsdann belege ein Blatt mit Oblaten , lege das Koch
Löffelweise heraus , besäe es mit Zucker , mache einen
Kreuzschnitt darein , setze es in den Backofen , lasse es
eine Viertelstunde ganz gemach backen , und gib cs warm
zur Taftl.

L07 . Hirnkoch.

Lege ein ganz kälbernes Hirn in ein laues Wasser,
putze die rochen Adern sauber weg , übersiede es ein klein
wenig , seihe es ab , und schneide es fein ; treibe ein
halbes Pfund Butter in einem Wildling recht pflaumrg
ab , rühre einen Vierling geschwellte und fein gestoßene
Mandeln , sieben ganze Eier und fünf Dotter darein;
zuletzt thue um vier Kreuzer mit einem Seite ! Obers
angefeuchte Scmmelbröftl sammt dem geschnittenen Hirn
zugleich hinein , alsdaun zuckere es bis es süß genug
wird ; nimm auch von einer halben Zitrone die Schale
klein geschnitten dazu , und rühre es , wenn alles darin¬
nen ist , noch eine Viertelstunde ; alsdann schmiere eine
Schüssel und Reif mit Butter , thue das Koch darein,
backe es langsam in der Tortenpfanne und zuckere es.
Auch kann man langlicht geschnittenen Zitronat oder ge-
stiftelt gcschnilleKe Pistazen darunter nehmen.



F0Z . H i r sen b re i ko ch.
Siede den Brei in einer guten Milch schön dick,

treibe ihn durch , und lasse ihn auf einer großen Schüssel
auskühlen ; nimm einen Vierling frischer Butter in ei¬
nen Weidling , treibe sie schön pflaumig ab , schlagevier
ganze Gier und sechs Dotter darein , rühre es eine ganze
Stunde und zuckere cs. Auf die Letzt drücke den Saft
von einer Zitrone darein , richte alles zusammen in eine
bestrichene Pastetenschüssel undchacke es.

^09 . Kastanienkoch.
Erstlich siede ein Pfund große Kastanien so lange,

bis sie sich schälen lassen , und reibe sie auf einem kleinen
Reibeisen ; alsdaun treibe ein halbes Pfund frischer But¬
ter in einem Weidling ab , und verrühre vier ganze Eier
und sechs Dotter , einen Vierling gestoßene Mandeln,
und anderthalb Vierling gefahten Zucker , wie auch die
geriebenen Kastanien darein . Treibe alles eine Stunde
gut ab , und nimm zuletzt auch ein wenig gefahren Zimmt
und fein geschnittene Zitronenschale dazu , richte es in,
eine bestrichene Schüssel mit einem Reif , und backe es
langsam bis es schön hoch aufgeht.

, Lio . Kapaunen koch.
Bereite von einem gesottenen Kapaun das Breit,

stoße es klein in einem Mörser , schneide « ine Semmel
und weiche sie in Milch ; gib darunter eine Handvoll
gestoßene Mandeln , und stoße es qlles unter einander.
Hernach nimm einen Vierling Butter in einen Weidling,
treibe sie schön pflaumig ab , ein ganzes Ei und neun
Dotter rühre langsam dazu , und nimm das Gestoßene
darunter ; alsdann rühre einen Vierling gefahten Zucker,
und die Schale von einer Zitrone klein geschnit/en dar¬
unter ; treibe es eine Viertelstunde ab , richte es in eine
bestrichene Rxin , und backe es langsam durch eine
Stunde.

Zir . Kindskoch , aufgelaufenes.
Nimm auf ein Settel Milch drei Kochlöffel voll

Mehl , mache daraus ein festes Koch , richte es hernach
M 2



auf einen Teller , daß es auskühset ; treibe vier Loth
Butter pflaumig ab , und rühre das Koch in die Bulker;
verrühre auch ein ganzes Ei und vier Dotter , einen nach
dem andern hinein , thue ein wenig klein geschnittene Zi¬
tronenschale darunter und zuckere es ; alsdann schmiere
ein Neindel mit Butter , gieße es darein , gib unten und
oben mittelmäßige Glüht , lasse es langsam backen, wenn
cs gebacken ist besäe es mit Zucker.

§ 12 . Kindskoch von Eiern.  !
Dieses wird gemacht wie das Eierkoch ; nimm einen !

Lhcil ganze Eier und zwei Thcile Dotter , Zucker nach !
Belieben ; nun wird es gesalzen , in eine bestrichene Rein j
geschüttet , drei Viertelstund gebacken , und gezuckert auf
den Tisch gegeben . Auch kann man es in großen kupfer¬
nen Schüsseln auf die Tafel geben.

FiZ . Kipfe lkoch.
Nimm vier mürbe Kipfel , schneide sie gewürfelt,

weiche sie in die Milch ein , nimm vier Loth Butter , treibe !
sie. ab , schlage zwei ganze Eier und vier Dotter daran , !
dann die geweichten Kipfel , Zucker , Zimmt , Weinbee¬
ren , Zirbisnüsse auch darein gerührt , schmiere eine Rein
mit Butter , schütte cs darein , gib unten und oben
Glüht und backe es schön.

Fi4 . Kittenkych.
Siede die Kitten schön weich, schäle die Haut weg,

und treibe das Weiche durch einen Durchschlag , wäge
ein halbes Pfund Salsen , treibe für eine Schüssel einen
Vierling frischer Butter in einem Weidling ab , zwei
ganze Eier und vier Dotter werden langsam darein abge¬
rührt ; gib auch die Kitten dazu und rühre es eine ganze
Stunde . Dann rühre auch einen halben Vierling klein ^
gestoßene Mandeln , einen Vierling grfähtcn Zucker,
dann ein halbes Seite ! süßes Obers langsam darunter,
damit es nicht zusammen läuft . Nimm von einer Zi¬
trone die Schale klein geschnitten darunter , schütte es
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in eine bestrichene Schüssel mit einem Reif , und backe
es langsam.

AIA . Koch von einer frischen  Salfe.
Nimm Dinkel , Marillen , Agras und grüne Zwi¬

schen , gkße ein wenig Wein daran , siede es und schlage
es durch ein Sieb , lasse das Durchgeschlagene zu einer
dicken Salse einsieden. Auf ein Pfund solcher Salfe
nimm ein halbes Pfund gefaßten Zucker,  zwölf Eierklar
und ein wenig klein geschnittene Zitronenschale ; rühre cs
eine gute Stunde lang , schmiere die Schüssel und den
Reif mit Butter , gib das Gerührte darein , bestreiche
es mit Eierklar , besäe es mit Zucker , und backe es schön
langsam in der Tortcnpfanne.

Li6 . Koch von harten Eiern.
Nimm sechs Eier , siede sie hart , stoße ein Vier¬

telpfund Mandeln klein , dann nimm von den sechs harten
Eiern die Dotter , stoße sie zu den Mandeln , auch ein
Viertel , Pfund süßer Butter , hernach thne es in ein
Weidling und zuckere es so süß als du es haben willst.
Nimm auch Zitronenschale dazu , schlage vier ganze Eier
und vier Dotter daran , rühre es eine Stunde , schütte
es in einen verpaphten Reif , und backe es im Ofen oder
in - er Tortenpfanne ; der Reif muß aber vorher mit
Schmalz geschmiert feyn.

Ai 7 . Körbelkrautkoch.
Bereite zwei gute Büschel Körbelkraitt , stoße sie

klein im Mörser , treibe es mit einer Maß Milch durch
eine Tifchserviet , schlage vier ganze Eier daran , und setze
es zum Feuer bis es zusammen rinnt , seihe dann den
Topfen ab , und lasse ihn auskühlen . Treibe zwölf Loch
Butter in einem Weidling ab , rühre sechs Eierdotter,
sechs Loch klein gestoßene Mandeln und einen Vierling
gefaßten Zucker darunter , und treibe es eine Stunde ab;
ui 'mm alsdann den ausgekühlten Topfen , rühre ihn darein,
richte es in eine bestrichene Schüssel und lasse cs lang-

x



sarn backen. Auf diese Akt Lärm auch das Kudelkrautkoch
gemacht werden.

LiZ . Krebseukoch.
Schneide von zwei Semmeln die Rinde herab , und

siede sie in einer Maß Obers oder Milch wie ein Kinds - -
koch , hernach lasse es abkühlen . Mache ein halbes Pfund
Krebsbutler , und lasse sie auskühten ; thue einen Vier¬
ling Mandeln , sechs Eierdotter , vier und zwanzig Krebs-
schweifel klein geschnitten und gestoßen unter das Koch,
rühre es anderthalb Stunden gut ab , gib das ans Zu¬
cker Abgrriebene von einer Zitrone darein , und zuckere es
nach Belieben. Mache auf eine Zinnschüssel von Teig einen
Reif , backe ihn , schmiere die Schüssel und den Leig mit ,
Krebsbntter , gieße das Gerührte darein , backe es drei
Viertelstunden, in einer gehihtrn Tyrtenpfanrre , und gib
es gezuckert zur Tafel.

§19 . Kröskoch.
Siede cm kalberues Krös recht weich , schneide die

Drüsen weg , wasche das Kröse sauber aus , hacke es
klein , .riebst den Schmollen von drei in Milch geweichten
Semmeln , ein halbes Pfund fein geschnittene kälberne
Leber , fünf ganze Eier und drei Dotter , jedes gut ver¬
rührt , zwei Lvth klein geschnittene Zitronenschale, Zucker,
daß cs süß genug ist , ein wenig klein gestoßene Muskal-
blüthe : rühre altts eine halbe Stunde , schmiere eine ble- j
cherne Schüssel mtt Butter , mache von mürbem Teige !
einen Reif herum , und backe ihu auf der Schüssel ; als - >
dann schmiere ihn auch , gib den Koch darein , backe es >
drei Viertelstunden , alsdann zuckere es.

F2 « . Leberkoch.
Thue in einen Seiteltopf von zwei Zitronen den

Saft und das übrige Wasser , etn Stück Zucker , eine
Spalte ausgeschnittene Zitronenschale , lasse es gut oer-
sreden , reibe von vier Mundsemmeln die Rinde hinweg,
weiche diese abgcricbcncn Semmeln in die gesottenen Zi¬
tronen , die Spalte nimm heraus und thue dieses alles



in ein Rcktidel , rühre es ab , Vis ein Koch daraus wird,
hrrnach rühre fünf Eierbotter nach einander darein . Wenn
es ?zu dick ist , so gieße etwas Wein oder Wasser daran,
darnach die Saure ist , stelle es auf die Glüht ; wenn es
nicht süß genug ist , so zuckere es , rühre gewürfelte Zi¬
tronenschalen darein , rühre es beständig um , bis es
siedet und einem Kindskoche ähnlich ist ; streue gehackte
Pistazcn darauf , und lasse ein Stückchen Butter mit
aufsieden.

L2i . Limo nie koch.
Thue in einen Selteltopf von zwei Limonien den

Saft und das übrige Wasser , ein Stück Zucker , eine
Spalte ausgeschnittene Lirnoniefchalen , lasse es gut ver-
sieden , reibe vier Mundfemmeln die Rinde hinweg , weiche
diese abgeriebenen Semmeln in die gesottenen Limonien,
die Spalte nimm heraus und thue dieses alles in ein
Reindel , rühre cs ab , bis ein Koch daraus wird , her¬
nach rühre fünf Eierdotter nach einander darein . Wenn
es zu dick ist , so gieße etwas Wein oder Wasser daran,
darnach die Saure ist , stelle es auf der Glüht ; wenn
es nicht süß genug ist , so zuckere es , rühre es beständig
um , bis es siedet , und einem Kindskoche ähnlich ist,
streue gehackte Pistazen daraus und lasse ein Stückchen
Butter mit aufsicden.

L22 . Lungenkoch.
Treibe einen Vierling Butter schaumig ab , weiche

die Schmollen von vier Sfmmeln in der Milch , siede die
Lunge recht weich ; schneide sie recht fein , hernach thue
sie sammt der geweichten Semmel in die abgetriebene
Butter , rühre es wohl , nimm zehn ganze Eier , jedes
gut verrührt , auch Salz , was recht ist ; rühre ein hal¬
bes Seitcl gutes Obers oder Milchrahm , ein wenig
fein geschnittene grüne Petersilie und fein geschnittene
Zitronenschale , wenn alles darin ist , so rühre es eine
Viertelstunde , schmiere eine blecherne Schüssel und den
Keif mit Butter , gib den Koch darein , und backe es
langsam.
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Z2Z.  Mandclkoch , abgetriebener.
Nimm für eine große Schüssel ein halbes Pfund

Zucker und drei Löffel voll frisches Wasser , in ein mes-
sirigcnes Becken , siede den Zucker dick , bis er sich spinnt.
Richte in einen Weidling drei Vierling klein gestoßene
Mandeln : gieße den Zucker darein , schön glatt abgetrie¬
ben , fünf ganze Eier und fünfzehn Dotter nach einander
barein verrührt , z >vei Stunden abgetrieben : nimm zuletzt
klein geschnittene Zitronenschale und Zitronat , so viel
verrührt , bis es unter einander kommt . Richte es in
eine Schüssel mit dem Reife herum gemacht ; thue
das Abgetriebene darein , backe es schön langsam - zu¬
ckere es und gib es auf die Tafel.

§24 . Mandelkoch , gefrorner.
Nimm ein Pfund abgezogene Mandeln , schneide sie

dünnblattrig , thue sie in einen Weidling ; nimm so viel
gefaßten Zucker als Mandeln , mische es unter einander,
nimm eine Messerspitze groß geweichten Tragant , schlage
zwei Eierklar ab , treibe den Tragant damit ab , rühre
es also unter die Mandeln und zuckere es . Auch von
einer ganzen Zitrone die Schale ; schmiere ein Plattel
mit Wachs , richte die Mandeln schön blattweis mit
einem Messer darauf , daß sie nicht dick liegen , setze sie
in die geheizte Tortcnpfanne und gib oben mehr Gücht
als unten . Wenn es nun anfängt sich oben zu bräunen,
so ist es schon genug gebacken. Nimm cs also mit einem
Hackmesser schielenweis herunter , richte es hernach auf
einander , wie einen Berg , so ist es fertig . Will man
es mit Lyrnifol oder Chokolade färben , so nimm auch
Pistazm oder angemachte Zitronen darunter.

F2L . Mandekkoch , geschobener.
Nimm ein Viertelpfund Zucker in einen Topf , vo«

drei Eiern die Klare zu einem Schaume abgeschlagen,
rühre es eine Stunde ; nimm ein Viertelpsund klein ge¬
stoßene Mandtln und von einer Zitrone die Schale , gib



es darein , schmiere ein Platte ! mit Butter , thue de»
Teig darein und backe es schöu kühl , so ist es gut.

§26 . Mandel koch , gestiftcltes.
Rühre ein halbes Pfund frische Butter in einem

Weidlinge schön schaumig ab , nimm einen Vierling klein
gestoßene Mandeln darein , fünfzehn Eierdotter nach ein¬
ander , eine ganze Stunde abgetrieben . Nimm vier
Loch langlicht geschnittene Pistazen , die Haut abgeschält,
einen Vierling Zitronat , auch länglich ! geschnitten , und
einen Vierling gefahren Zucker;  richte es in den abge¬
triebenen Koch ; rühre es so lange , bis es untereinander
kommt , fülle es irr eine bestrichene Pastetenschüffel . un-
in einer gleichen Hitze gebacken.

Lr/ . Mandelmilch mit frischen Zitronen.
Nimm ein halbes Pfund Mandeln , schwelle und

stoße sie klein , gib anderthalb Vierling gefaßten Zucker
dazu , rühre es untereinander, ' nimm eine halbe Zitrone,
schale sie ab ; alsdann nimm sie in ein Tuch , hänge sie
in ein siedendes Wasser und lasse* sie sieden wie ein Ei,
seihe sie gut ab , schneide sie klein zusammen und gib sie
in die Mandeln , schlage drei ganze Eier und sieben Dotter
nach einander hinein , allezeit gut verrührt , rühre es eine
ganze Stund ^ lang auf einer Seite , gib klein geschnittene
Zitronenschale dazu , schmiere einen Reif und Platte ! mit
Butter , vermache es mit einem groben Teige , gib den
gerührten Koch hinein und backe es langsam.

F2Z . Markkoch.
Nimm um vier Kreuzer Mark , treibe es schaumig

ab , schlage ein ganzes Ei und zwei Dotter daran , nimm
ein halbes Settel kalten Kindskoch , rühre es darein,
zuckere es und backe es wie andere Köche , vorher rühre
blättrig geschnittene Pistazen und Zitronat darunter.

L29 . Marilleukoch.
Bereite für eine große Schüssel ein halbes Pfund

Zucker in einem messingenen Becken,,  zwei Löffel voll
Wasser , lasse es wohl versieben , nimm ein Pfund ge-
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schälte Marillen , die Kerne heraus genommen , lege sie
in Zucker , und lasse es schön dick einsiedcn. ^Hernach
treibe es durch in einen Weidling , lasse es ausßrben und
treibe es ab . Nimm von zehn Eiern die Klare , schlage
sie schaumend auf , und rühre es eine ganze Stunde , die
Eierkiare nach und nach darein gerührt , streiche es hoch
auf die Schüssel und backe es ; gib es geschwind zur ^
Tssel , sonst fällt es zusammen . . !

FZo . Marz ip a n ko ch, ^
Nimm drei Seitel gute Milch , schlage vier

Eier darein , salze cs und setze es auf die Glüht , damit
es zusammen lauft , seihe den Topfen ab , und lasse ihn ^
auskühlen . Bereite in einem Weidlinge ein halbes Pfund
frische Butter , treibe sie schön schaumig ab , zwei ganze ^
Eier und neun Dotter nach und nach dareingerührt , !
auch ein und zwanzig Loth klein gestoßene Mandeln , ^
anderthalb Vierling gefähten Zucker , eine halbe Stunde
abgetrieben. Nimm auch in den Topfen klein geschnit- s
tene Zitronenschale, länglicht geschnittenenen Zitronat , i
richte es in eine Schüssel und backe es drei Viertel¬
stunden.

FZ, . Mafchanzkeräpfelkoch.
Bereite schön große , nicht gar zu zeitige Maschanz - ^

keräpftl , lasse in einem Topfe ein Wasser sieden , lege !
allzeit drei oder vier Aepfel darein , lasse sie weich sieden , !
nimm sie heraus und schabe die Schale herunter . Hernach !
wieder andere , und so fort ; alsdann schlage sie durch j
ein Sie - , nimm zu zwei Salsen ein halbes Pfund >
Zucker in ein messurgeires Becken ; gieße zwei Löffel voll 1
fnsches Wasser daran und lasse es schön dick einsieden, ^
rühre die Salsen darein und lasse es wieder gut ein-
sieden ; rühre es auch stets um , lasse es auSkühlen,
thue,es in einen Weidling , nimm von zwölf Eiern das
Weiße , rühre es schaumend auf , thue es nach und nach
an die Salsen , verrühre es eine halbe Stunde , richte
cs auf eine Schüssel schön hoch , und backe ihn wie
den Kindskoch.



AZ2 . Milchrahm koch.
Treibe einen Vierling frischer Butter in einem

Weidling schaumig ab , rühre fünf ganze Gier und fünf
-Dotter daran , vier in Milch geweichte und ausgedrückte
Semmeln ; brösle sie darunter und zuckere es , gib dann
ein Settel süßen Milchrahm und klein geschnittene Zi¬
tronenschale daran , bestreiche dann eine Schüssel mit
Butter , richte es därein , gib unten und oben Glüht,
und backe es schön braun in der Tortenpfanne.

AZZ . Nie renk  och.
Bereite ein oder zwei kätberne gebratene Nieren,

hacke sie fammk dem Fette schön klein , nimm zwei in
Milch geweichte und klein gehackte Semmeln zu einer
Niere , treibe vier Loch frische Butter ab , zwei ganze
Eier und zwei Dotter werden nach und nach darein ver¬
rühret , hernach nimm das Gehackte darein , zwei gute
Löffel voll Milchrahm , auch ein wenig gestoßene Mus-
karblüthe , salze es , und rühre es noch eine halbe Stunde
gut um , richte es dann in eine bestrichene Schüssel, gib
unten und oben Glüht , und lasse e § schön braun backen.

AZ4. Pfirsich koch mit Mandeln.
Nimm zeitige Pfirsiche , schale sie , und schlage sie

durch ein Sieb ; nimm vier oder fünf Kochlöffel voll
davon , gib sie in einen Weidling , dann ein Viertel-
Pfand geschwellte Mandeln » sieben ganze Eier , und
zwölf abgeschlagene Eierdolter , rühre diese nach und
nach mir drei Viertel - Pfund gefähten Zucker hinein,
wie auch von einer Zitrone die Schale klein geschnitten,
rühre alles eine ganze Stunde aufeiner Seite , und dann
drücke von zwei Zitronen den Saft daran , schmiere eine
Schüssel und Reif mit Butter , fülle das Koch hinein,
oben viel , unten aber nur wenig Glüht , so ist es fertig,

FZF. Pistazcnkoch.
Nimm fünf Lvth Pistazen, schwelle und stoße sie

so klein wie möglich , schlage sie mit ein Paar Löffel voll
Milch durch ein haarenes Sieb ; lasse ein Stück Butter
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in - er Größe einer Nuß in einer Pfanne zergehen . Nimm
einen kleinen Löffel voll Mehl , lasse es ein wenig rösten,
dann gieße langsam die durchgelriebene Milch mit de»
Pistazen daran , damit es schön glatt wird , und lasse
es sieden , es muß immer gerührt werden , und darf
nicht dicker seyn als ein Kindskoch . Wenn du willst , so
kannst du es auch mit Zucker bestreuen.

§Z6 . Pomeranzenkoch.
Dieses Koch mache in der ganzen Quantität , wie

das Limvniekoch , als anstatt des Zitronensaftes zum
Wasser nimm Wein , und lasse es um einer ausgeschnit¬
tenen Pomeranzenschale verstehen. Der Pomeranzensaft
wird nach den Eicrdottern hineingedrückt , und dann das
G anze auf die Glüht gesetzt . Wenn es gesotten ist , streue
geschnittene Pomeranzenschalen darauf.

FZ 7 . Rei § koch.
Nimm so viel süße Milch und Reis als vonnöthen

ist , lasse die Milch sieden , thue den Reis darein , lasse
ihn weich sieden , und stoße ihn im Mörser klein . Treibe
Butter schön pflaumig ab , rühre einige Eierdotter einen
nach den andern hinein , auch klein gestoßenen Reis und
Mandeln , zuckere es nach Belieben . Rühre es drei
Biertelstnnd ab , alsdann rühre klein geschnittenen Zi¬
tronat und Zitronenschale darunter . Bestreiche eine
kupferne Schüssel oder Rein , richte das abgetriebene Koch
darein und backe es langsam.

FZ8 . Nieren koch.
Man treibe sechs Loth Schmalz pflaumig ab , schnei¬

det die Nieren auf das kleinste , weiche vier Semmeln
in einen Seite ! Milch , die Rinde muß weggeschnitten
werden , beides wird mit dem Schmalze pflaumig abge¬
trieben , schlage vier Eierdottcr , einen nach dem andern
hinein , und flöße die vier Klare davon zu Schnee , sechs
Loth Zucker , vier Loth Mandeln und Zitronenschale
wird zuletzt hinein verrührt.



FZy . Sch malz koch in Gries.
Lasse erstlich Schmalz heiß werden , hernach röste

Gries bis erschöu gelblicht wird , gieße siedende Milch
daran bis er schön dick wird , nimm etliche Eierdvkter,
salze sie , und gib ein wenig Milchrahm und abgetrie¬
bene Zitronenschale darunter , schlage es untereinander
ab , schütte es über den Gries , gib unken und oben Glüht
bis es Rameln bekommt , richte es an und zuckere cs.

F4o . Sch üssel koch.
Schlage in ein Häfel frische Eier auf , darnach die

Schüssel groß ist , rühre so viel Milch darein , als cs
Eier sind , gezuckert, klein geschnittene Zitronenschale und
grfahten Zimmt , wohl untereinander abgesprudelr - Be¬
streiche eine Schüssel mit Schmalz oder Butter , richte
das Abgerührte darein , gib unten und oben Glüht,
backe cs langsam und gib es auf die Eier.

L4i . Semmel koch.
Nimm vier Mundsemmeln , diese werden geschält,

blättrig geschnitten , gieße eine siedende Milch daran
und treibe es durch ein Sieb ; für eine große Schüssel
treibe einen Vierling Butter ab und rühre einen halben
Vierling klein gestoßene Mandeln , zwei ganze Eier und
sechs Dotter darein . Hernach nimm die durchgetriebenen
Semmeln , einen Vierling gefahren Zucker,  von einer
halben Zitrone die Schale klein geschnitten darunter;
drei Viertelstunden abgetrieben , richte es in eine Schüs¬
sel und backe cs gelblich.

L42 . Semmelkoch auf andere Art.
Nimm ein halbes Pfund schön grfahten Zucker,

acht ganze Eier und acht Dotter , thue stein einen Weid¬
ling und rühre sie eine ganze Stunde , daß sie schön
säumend werden ; reibe Semmelbrosen schön fern und
auch von einer halben Zitrone die Schalen , von der ge¬
riebenen Semmel sechs Loth , thue sie unter den Zucker,
rühre sie nur so viel , daß alles unter einander kommt,



und lasse es unter einander schön backen , nur mußt du
es nicht lange stehen lassen . .

F4Z . Spinatkoch.
Nimm in ein Töpfchen die SctMvllen von zwei ge - !

weichten Semmeln , gib einer Nuß groß zerlassene But - j
ter daran , ein Loth abgezogene und gestoßene Manoeln !
und ein wenig Spinatdampfc ! : treibe es fein ab , schlage
zwei ganze Eier und zwei Dotter darein , zuckere es , gib

' einen Schöpflöffel voll kalte Milch darein , rüffre es gut ^
ab , schmiere eine Nein mit Butter , fülle es ein und
backe es . !

. >
§44 . Topfenkoch.

Nimm eine Maß Milch , schlage sechs ganze Eier ^
darein , stelle es zum Feuer und rühre es bis es ein Topfen
wird , drücke Zitronensaft darein , damit es zusammen¬
läuft ; wenn es ein Topfen ist , so seihe ihn ab und lasse
ihn auskühlen ; hernach treibe ein halbes Pfund Butter
recht pfiaumig ab , schlage drei ganze Eier und vier
Dotter darein , verrühre es gut . Nimm zwei altgeba¬
ckene Semmeln , reibe die Rinden Herunter , und die
übrige Semmel recht fein , thue es unter die Butter,
thue auch ein wenig Zitronenschale darein und Zucker
nach Belieben. Thue den Topfen ganz zuletzt hinein,
gieße es in eine Schüssel und auf den Reis herum , oder
in ein Reindel ; backe es schön . Du kannst es auch mit
Pistazen zieren , so ist er gut und schön.

L4F . Torten koch , aufgelaufenes.
Treibe ein halbes Pfund Butter wohl ab ; schlage

neun frische Eierdotler darein , rühre es eine halbe
Stunde , schlage wieder drei Eierdotter daran und rühre .
es dann eine ganze Stunde gut ; zuckere cs , damit cs süß
genug ist , fülle es in eine Schüssel , setze den Reif herum
und vermache ihn wohl mit Teig , setze es dann in die .
Tortenpfanne , gib oben mehr Glüht als unten , und lasse '
5s backen , es läuft sehr hoch auf.



§46.  Aepelkoch.
Dünste geschalte Aepftl , hernach schlage sie durch,

treibe auf ein halbes Pfund durchgeschlagene Aepftl an¬
derthalb Vierling Butter recht pflaumig ab , rühre eineu
Vierling geschwellte und fein gestoßene Mandeln , fein ge¬
schnittene Zitronenschalen , hernach zehn Eierdotter , jeden
gut verrührt , dann die durchgeschlagenen darein , nimm
von fünf Eiern die durchgeschlagene Klare und einen
Vierling Zucker , rühre die zwei lehre» Stücke nach und
nach hinein , schmiere ein Becken mit Butler und backe
c § langsam in der Torkenpfanne.

§47 . Weichsel koch.

Nimm gedörrte Weichseln , sauber gewaschen , stede
sie weich im Wasser und in ein wenig Wein , treibe sie
durch einen Durchschlag und lasse sie auskühlen ; treibe
in Butter schön pflaumig ab , rühre etliche ganze Eier
und Dotter darein , verrühre selbe wohl , nimm Sem-
melbrosen , oder klein gestoßene Biskotenbrosen , j klein
gefahren Zucker nach Beliebe « , bereite die ausgekühlten
Weichseln , rühre sie darein und backe sie schön langsam.
Oder : stoße ein und ein halbes Pfund Mandeln grob,
nimm drei Hände voll Weichseln , löse ste aus , stoße sie
unter die Mandeln , dann nimm vier Hände voll Wech¬
seln , stoße sie sammt den Kernen , drücke den Saft aus,
weiche in diesem Safte von zwei Semmeln die Schmolle
ttn , drücke sie wieder aus , stoße ste unter die Man¬
deln , treibe ein halbes Pfund Butter ab , gib das
Gestoßene mit zehn ganzen Eiern hinein , und rühre
es eine Stunde , zuckere es nach Belieben und backe es
langsam.

§48 . Weink 0 ch.
Nimm in eine breite Rein gutes Schmalz , lasse

es nicht gar zu heiß werden , bereite klein geriebene und
gefaßte Semmelbrvftn , röste sie schön gelbliche. Lasse
unterdessen zwei Theile Wein und einen Theil Wasser
unter miandcr sieden , und gieße es ln die gerösteten



^emmelörosen , rühre sie mit diesem wie einen Kindskoch,
lasse es wohl aufsieden und zuckere es gut , taffe es aus-
kühlen . Sreibe eine Bukker schön pstaumig ab , rühre
fünf ganze Eier und so viel Dotter darein , nach einan¬
der gut verrührt ; wenn der Koch kalt ist , so rühre ihn
darein ab , nimm Weinbeeren und gefahren Zimmt , eine
halbe Stunde abgetrieben , fülle es in eine Rein , oder
bestreiche eine Schüssel und backe es schön langsam.

F49 - Zimmt koch.
Bereite ein halbes Pfund Mandeln , diese werden,

sauber abgewischt und mit den Schalen klein gestoßen,
mit Zitronensaft angefeuchtet , daß sie recht ölig werden.
Dann ein halbes Pfund Zucker mit zwei Löffel voll fri¬
schem Wasser , schön dick eingesotten , die Mandeln in
einen Weidling , den Zucker daran geschüttet , lasse es
ein wenig auskühlen , rühre vier ganze Eier und zwölf
Dotter nach einander darein , treibe es drei Viertelstunden
ab . Zuletzt nimm darunter von einer halben Zitrone
die Schale klein geschnitten , Zitronat und gefähten Zucker,
richte es in eine Schüssel und backe es schön.

FLv . Zwetsch enk  och.
Nimm zeitige Zwetschcn , schale diese und die Kerne

heraus , dünste sie in Wein und Zucker , auch ein wenig
gefähten Zimmt , treibe sie durch einen Durchschlag , lasse
sie auskühlen , bereite ein wenig Butter , treibe sie pflau-
mig ab , rühre Eierdotter nach einander darein , darnach
du viel machen willst , wenn der Koch ausgekühlt ist,
daran gerührt , wenn es zu dünn ist , nimm Semmelbro¬
sen darunter , richte es in eine bestrichene Schüssel und
backe es langsam.

Vierte Abtheilung.
Obslspeisen , allerlei.

Aepfel , fa schirte.
Schneide geschalte Maschanzker mitten von einan¬

der , nimm die Botzen heraus , backe sie im Schmalze,



rhue sie in ein Rein , gieße Wein daran , siede sie gut,
hernach aber lasse sie auskühlen , gib den halben Theil
auf eine Zinnschüssel , den andern halben Theil hacke
klein , feuchte die Brosen von zwei Semmeln mit WM
am, rühre beides eine Zeitlang mit einem Stücke abge¬
triebener Butter , nimm Zrmmt , Zucker , drei Hanze
Eier und Zitronenschale dazu , rühre alles eine halbe
Stunde , streiche es über die Aepfel , wie bei einem Me»
ridon , den Saft von den gedünsteten Aep'fcln auf die
Schüssel , gib unten und oben Glüht und backe sie
lang sanr.

LL2 . Aepfel , gebackene , mit gefüllten
Weichsel « .

Erstlich nimm schöne gleiche Maschanzkerapfel,
schäle sie , hernach schneide auf der Höhe ein Blatt weg,
höhle die Aepfel aus , fülle sie mit Weichsel » , und gib
den Deckel wieder darauf , bestreiche die Aepfel gut mit
Er'crklar, , besäe sie mit feinen Semmclbrosen , backe sie
schön semmelfarb aus dem Schmalze ; nach diesem gib
sie auf die Schüssel ; besäe sie mit Zucker , so sind
sie ferrig.

FFZ - Aepfel , gefüllte.
Nimm mittlere Aepfel , schale sie und thüe die

Kapsel heraus , schneide vorher ein Blättchen oben auf
herab , höhle sie aus , nimm andere schöne Aepfel , backe
sie klein , röste sie auch ein wenig in Schmalz , hernach
nimm Weinbeeren , geschnittene Zitronenschalen , Zrmmt
und Zucker,  mische es unter einander und röste die aus-
gehöhtten Aepfel auch im Schmalze , und auch das oben¬
auf gehörige Blättchen , das Schmalzaber muß brennheiss
ftyn , daß sie geschwind braun werden , sonst zerfallen sie;
denn sie dürfen nicht ansgeröstet ftyn ; fülle hernach die
Fülle darein und richte die Blättchen darauf , alsdann
zuckere es und ilasse es auf der Glüht sieden , streue Zi¬
tronenschale darüber sind spicke es mit geschnittenen Man¬
deln oder Zirbelnüssen , vorher aber muß der Zucker dar¬
auf gestrentt werden.

N
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zz4-  Aepfel , geschwemmte.
Nimm große schöne Aepfel , die mürbe find , schale

sie und schneide sie in der Mitte von einander , lhue die
Kapsel sauber heraus , mache alsdann einen dünnen Teig
von warmem Weine und Mundmehle an , salze ihn ein
wenig , kehre dann die halben Aepfel darin um und backe
sie aus dem Schmalze ; beutle sie immer , bis sie schön
auflaufcn , inwendig aber müssen die Aepfel hohl bleiben,
und wenn die Haut schön resch ausficht , dann bestreue
sie mir Zucker.

FFF . Aepfelkompot.
Treibe ein Loth Butter ab , stoße fünf Loth ge¬

schwellte Mandeln recht fein und lhue zwei harte Eier¬
dotter darunter ; dieses rühre mit Butter wohl unterein¬
ander , verrühre ein halbes Seite ! Milchrahm löffelweis
darein und auch acht Eierdottcr : rühre es eine Viertel¬
stunde , gib fünf Loth Zucker , um sechs Kreuzer Zimmt,
von einer halben Zitrone die geschnittene Schale darein,
dieses rühre abermal gut ab , streiche es schön gleich auf
eine Schüssel , stelle die vor diesem angezeigtcn gebackenen
Aepfel darein , mache einen Reif darum rrnd backe sie in
der Tortenpfanne.

' zL6 . Aepfc lkn öd e l.
Hacke Aepfel ganz klein , nimm ein wenig Scmmel-

broscn , und feuchte es eiu wenig mit . Wasser an , mische
sodann die Brosen unter die Aepfel , wie auch Zuckerund
Zimmt , mache es alsdann mit Eierdoktern an und mache
kleine Knödel davon , backe sie aus dem Schmalze und
lege sie in eine Schüssel oder Reindel , und gieße Was¬
ser oder Wein darauf ; lasse sie auf der Glüht sieden;
lhue noch mehr Zucker und Zimmt dazu und richte
sie an.

LZ/ . A e pfclblat teln.
Röste Mundmchl im Schmalze , darnach du viel

Teig brauchst , nimm aber nicht viel Schmalz dazu , mische
einul halben TheilungeröstctesMundmchl darunter , mache



d§ n Lelg mit kaltem Weine und mit abgeschlagenem Eier¬
klare an , zuckere und salze ihn ein wenig , - aß er die
rechte Dicke bekommt ; schneide von großen Aepfeln die
Blatteln ; stich den Kern in der Mitte aus , kehre es in
de^l Leige um und backe sie resch , damit sie hoch auf?
laufen , dann zuckere sie,

Aepfel , portugiesische.
Nimm schöne Tafeläpfel , schale sie und höhle sie

sauber aus , hernach mache einen Krem , zu diesem nimm
einen Kochlöffel voll Mundmehl , vier Eierdotter , und
gieße nicht gar ein Seitel kaltes Obers nach und nach
daran , dann sechs Loch gestoßenen Zucker ; vier Loch
geschwellte und klein gestoßene Pistazen , dann reibe eine
halbe Zitrone mit Zucker ab , rühre es auf der Glüht
bis es schön dick wird , wie ein fstcr Kindskoch , so
ist er gut . Lasse ihn kalt werden und fülle ihn in die
Aepfel , klebe oben und unten eine Oblate darauf , Her¬
vach tunke sie in die Eier , besäe sie mit Semmelbrosen
schön dick ; backe sie aus dem Schmalze ; wenn ße ge¬
backen sind , so streue noch Zuckerdarauf und brenne das
Weiße mit der Schaufel , so sind sie fertig,

ALy . Aepfel im Schlafrocke . ,
Mache einen guten Buttertrig , schale Maschanzker-

apftl , höhle den Kern bis auf die Kapsel heraus , dünste
das Ausgehöhlte in einem Reindel , schlage es durch ein
Sieb und mische es in eine Salse ; fülle die Aepfel
damit , schneide von andern Aepfeln runde Blättchen
darauf , mache von Butterteig viereckig! große Meckel
in der Dicke eines Messerrückens , stelle die Aepfel mitten
darauf , bestreiche die vier Lheile von Flecken mit abge¬
schlagenen Eiern , lege die vier Theile gleich über die
Aepfel zusammen , hernach mache auf die Höhe einM
Busch oder Ring , bestreiche es um und um mit abge¬
schlagenen Eiern , backe es in einer gut geheizten Torten¬
pfanne semmelfarb, hernach richte sie auf eine SchüM
K» d bestreue sie mit Zucker..

N 2
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§60 . A epfelfp eise.
Nimm sieben ganze Eier , einen Kaffeebecher voll

Pftfferwasser , eine Halbe Milch , Zucker und etwas
Salz , sprudle alles wähl zusammen und gib um zwei
Groschen Zwieback dazu , alsdann schale secks oder acht
Zlepftl , je nach ihrer Größe ; schneide sie in acht o- er sschs-
zehn Theile , setze sie Mil anderthalb Vierling Z cker und-
einem Vierling Butter auf Kohlen , und lasse sie en
bis sie weich sind . Alsdann gieße die Hälft von Obig m in
eine Form , lege die Aepftl rings herum dazu , gieße
das Uebrige oben darauf und lasse sie bei gelindem
Feuer backen.

261 . Aepfelstraub  en.
Nimm Maschanzker - oder andere gute Aepfel

schäle und schneide sie gewürfelt , mache von Mundmehl
und Wein einen Teig an , nicht zu dünn und nicht zu
dick , und gib die Aepfel darein ; hernach nimm davon
auf einen breiten Kochlöffel , breite sie aus und gib es
in das heiße Schmalz . Wenn sie schön gebacken sind,
so gib sie mit Zucker besäet zur Lasel.

§62 . Aepfelwürste  l.
Hacke die Aepfel klein , hernach nimm Semmel-

broftn , und brenne ein wenig Schmalz - arein , hacke
auch abgezogene Mandeln, - thue auch ein wenig Zucker
und Simmr dazu , und mische es unter einander , mache
es mit Eiern an , der Leig aber muß so dick seyn , daß
er hält ; dann mache Wurstel daraus , backe sie em
wenig im Schmalze ; alsdann nimm Zucker , ein
wenig Zitronensaft und Wasser , und lasse es zu einer
Sulz sieden , bis sie sich spinnt , und gib sie darüber;
diese Sulz ist auch zu allen Obstft >e,isen zu gebrauchen»
setze sie auf die Glüht und lasse sie sieden.

§6Z . Aufgelaufenes von Obst zu  machen.
Koche von Erdbeeren , Maulbeeren , oder von sonst

einem andern Obste in Zucker eine Marmelade , die
aber dick sepu , und habet kein Zucker gespart werde



muß . Diesen gib auf eine Schüssel , die nothweilglg kalt
ftyn muß , und schlage sodann ein Eierweiß auf einen
T >ller , welches mit einem säubern Holze wie-ein Messer ge¬
formt , gut avgeschnitten und mir einem Lössel unter die
Marmolade gerührt wird . Es muß aber immer ein Ei nach
dem andern abgeschlagen , und bei jedem allezeit etliche
Minuten gerührt werden , bis nach und nach acht bis zwölf
Eierweiß eingeschlagen find , und so muß es beinahe eine
Stunde umgerührt werden , bis daß es recht schäumt . Hier¬
auf rhue eimn Reif auf eine Schüssel , gieße die Mar¬
ino lae Hirn in und lasse es nun im warmen Ofey langsam
ausbacken . Es muß eine Stunde im Ofen anziehen.

L64 . Birne » , faschirte.
Nimm ein halbes Pfund Kalbfleisch , auch einen

Vierling Rindsfttte , ficde es in einer, guten Rindsuppe,
weiche vier Semmeln im Wasser , drücke fie aus ^ mache
von zwei Eiern ein Eingerührtes und ein ganzes Ei,
grüne Petcrfilie , Gewürz und Salz dazu ; Hacke rs dann
klein ; stoße es im Mörser fein . Zur Fülle wird cm
Ragou gemacht . Nimm Krcbsschwänzchen , Brösel und
Maurachen , auch Spargel : schneide es klein gewürfelt
zusammen , lasse dann die Fülle in Butter dünsten:
staube ein wenig Mehl daran , und lasse es wieder dun --
sten : gieße Suppe darauf , würze und salze es und lasse
das Ragou kalt werden . Nimm dann ein wenig Faschee,
drücke es von einander , fülle es mit dem Ragou , und
mache es wie die Birnen zusammen ; tunke sie dann in
Eier , streue Semmelbrosen darauf , mache von Peter¬
silie Stengel und backe sie schön braun.

Birnen , gedünstete.
Nimm gute Birnen , schäle sie , sitze rochen Wein,

worin man eir^ Slück Zucker und etwas Zitronenschale
thut , zum Feuer , lege die geschälten Birnen darein,
und lasse sie dünsten : alsdann richte sie an , rhu ? in die
Soße etwas Zucker,  lasse sie eine Weile ko len , und wenn
sie ansgekühlt sind , so gieße sie auf einen Teller , lasse sie
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Hanz kalt werden , dann schneide Zitronen blättrig darauf?
Kü kannst auch an die Soße ganzen Zimnrt thun.

^66 . Birnen , gefüllte.
Nimm gute frische Birnen , die nicht weich sind;

schneide das Kappel sammt dem Stengel weg , und höhle
sie aus , alsdann nimm andere Birnen , und hacke sie
klein , nimm auch gehackte Mandeln , Zibeben , Zucker
darunter . Mache von einem Eie ein Eingerührtes , daß
<§ aber weder z « fest , noch zu lind ist , mache die Fülle
damit an - und röste die Birnen auch aus dem Schmalze,
sammt den Blatteln , fülle es hernach mit der Fülle ein,
und richte das Blatte ! darauf , bestreue es mit geschnit¬
tenen Mandeln Und setze cs in eine Schüssel . Mache
mit Wasser , Wein , Zucker und Zimmt eine Suppe
darüber , und lasse es auf der Glüht sieden.

^67 . Hollunder , gebackener.
Bereite ein durchgefahtes Mundmehl in einem Weid¬

ling , ein wenig gesalzen , mache den Leig mit weißem
Biere oder mit Milch und Eiern in der rechten Dicke
an , nimm säubern und nicht gar viel ausgeblühten
Hollunder , kehre ihn in dem angemachten Teige um,
bereite ein Schmalz oder ein gutes Fett , backe ihn schön
töslet , und beutle die Pfanne , damit er schön gekrausct
wird , hernach zuckere ihn . .

§63 . Mänh el birttett.
Nimnt Mandeln , stoße sie klein , vorher aber

schwelle sie / hernach nimm klein geschnittene Zitronen¬
schale darunter , auch Zimmt und Zucker dazu , mache
alsdann mit Eierdottern und ganzen Eiern einen festen
Teig an , formire ihn dann , wie die rechten Birnen,
anstatt des Stengels stecke Zimmtrinden und anstatt des
Bötzens ein ganzes Nagelein darein : backe es aus dem
Schmalze schön , gelb heraus , richte es in eine Schüssel,
Und mache ein? süße Suppe darüber mit länglicht ge-
schnittenen Zitronen und gestrftelt geschnittenen Mandeln,
Zucker und Zimmt , und lasse es auf der Glüht sieden.



A6y . Mandelrüben.
Mache auch diesen Teig wie zu den ' Mandelbirnen.

Formier ihn wie eine Scheerrübe , von hinten schön dick,
und von vorn schön gespitzt , in der Lange eines Fingers,
backe sie aus dem Schmalze und richte sie in eine Schüs¬
sel , hernach mache eine Suppe darüber , wie über die
Birnen . Wenn du sie willst anrichten , so richte die
Rüben in einer Schüssel zierlich herum , und stecke in
jede Rübe ein Büschchen Petersilie.

A/o . Marillen , gebackene , gefüllte.
Schale schöne Marillen , thue die Kerne heraus,

nimm eine eingeweichte Zitrone , ein wenig Zitronen¬
schale und Marillen , zuckere sie ein wenig , und lasse sie
aus dev . Glüht etwas kochen , daß es dickliche wird,
füll ? dann die Marillen und speile sie in der Mitte mit
Wein und etwas Zucker den Teig nicht gar zu dick an;
kehre die Marillen darin um , backe sie im Schmalze und
bestreue sie mit Zucker.

. ^ A/v . " Pflaumen , g ed ün stete.
Die Pflaumen werden nach der Lange aufgeschnit¬

ten , die Kerne herausgenommen , alsdann mit einem
Stückchen Butter und etwas Zimmt aufgesetzt und so
dünsten lassen. Soße geben die Pflaumen von sich selbst,
wenn es aber zu wenig seyn sollte , kann man etwas
Wein daran gießen , '

A/2 . Salbei , gebackene.
Nimm in ein Reindel süße Milch , lege ein wenig

Schmalz oder Butter darein , lasse es sieden , rühre ein
gutes Mundmehl darein , trockne den Teig auf der Glüht
wohl ab , lasse ihn abkühlen , rühre Eier darein und
falze es ; mache ihn in der Dicke wie einen Strauben-
teig , kehre die Blättlein in diesem Teige um und backe
es schön langsam.

A/Z . Wekchsel n , gebackene.
Bereite schöne frische Weichseln , binde sie in kleine

Büschlein zusammen , nimm ein gutes Mundmehl in einen
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Weidking , darnach du viel machen willst : mache den
Teig mit weißem Biere vder Wein und Eiern , in der
Dicke wie einen Straubentkig , an , gesalzen , wenn es
beliebig ist , ein wenig geiahten Zucker , kehre die
Weichsel » oder Kirschen in diesem Teige um ; schön
resch gebacken . Oder : Nimm einer Nuß groß Schmalz
in ein Reindcl , laste cs heiß werden , nimm drei kleine
Löffck voll Mundmrhl , röste es schön gelb und schütte es !
in einen Weidling , gieße sünf Löffel voll Wein darein , ^
schlage ein ganzes Ei dazu , und das übrige Klare , das i
es die rechte Dicke hat ; hernach setze es in ein warmes
Master ; daß es immer warm bleibt , tunke die Weich¬
sel» darein und backe sie heiß heraus . . !

L74 . Weichsel » , gefüllte.  !
Nimm eine Mundsemmel oder eine andere , schneide ^

die Rinde ganz dünn davon , und schneide oben auf
das Platte ! schön herab , höhle die Semmel aus , !
hernach nimm Wei -Hseln , thue di-e^ Kerne davon heraus : l
dann röste sie in Butter oder Schmalz , thue die Brühe ^
wohl davon und stoße Mandeln , aber nicht zu klein ; z
nimm von einem oder zwei hart gesottenen Eiern den I
Dotter , und röste ein wenig Semmelbrosen aus dem
Schmalze , thue solches alles unter einander und würze ^
es mir Zimmt , und fülle das Vorgcschriebene darein , ^
wenn die Weichsel» nicht zu sauer sind , so kannst du ein i
wenig Wein und Master , auch noch mehr Zucker und ^
Zimmt dazu nehmen , hernach mache die Semmel mit j
dem Deckel zu , und gieße die Brühe darüber , setze es >
auf eine Glüht und laste sie sieden.

Wekchselstritzel.
Nimm eine Semmel , schneide die Rinde davon,

hernach schneide von der Schmollen , dicker als ein Fin¬
ger ist , Schnitzel daraus , und röste sie im Schmalze
schön g -' lblicht heraus , dann nimm frische oder dürre
Weichsel !, und setze sie im Master zu , lasse sie sieden
und turbe sie durch ; thrze auch Zimmt dazu und laste



sie wieder sieden , und richte die Skritzel in eine Schüssel,
gib die Suppe darüber und lasse sie auf der Glüht sieden,
zuckere es oben auf wohl.

z/6 . Weichselwürstel.
Löse Weichsel » sauber auS , hacke sie und thue die

Brühe davon , brücke sie durch ein Sieb , nimm Sem-
melbrofeu , dann ein wenig Schmalz darein , und thue
ein wenig Zucker und Zimmt dazu , mache sie mit Eiern
an und mache sodann Würstel daraus , wie eine aufge¬
setzte Pastete ; backe/re aus dem Schmalze , aber nicht
gar zu heiß ; mache hernach eine Weichftlsusspe darüber,
setze sic auf eine Glüht und lasse sie sichen . Du kannst
auch von diesem Trlge Knödel macken , die auch gebacken
werden , und ermahnte Suppe darüber schütten ; lasse sie
auch auf der Glüht sieden und gib sie auf die Tafel.
Von Ribiseln kannst du auch alles dergleichen machen , als
Kuchen von Weichsel » ; wie schon beschrieben , auch Wür¬
stel , Knödel und dergleichen mehr ; übrrdieß aber wird
von Ribiseln die Suppe gemacht , welche aber gut gezu¬
ckert werben muß , wegen ihrer Saure kannst du auch die
Ribiseln in Wasser sieden , und röste ein Paar Semmel-
schnittrl in Schmalz , lasse es damit sieden , und treibe es
durch , thue Zimmr und Zucker dazu , daß sic süß genug
find , lasse also die Wursteln oder was cs ftp , auf der
Glüht sieden ; die Ribiseln aber müssen ganz in den Teig
fommen ; es wird trefflich gut.


	Seite 113
	[Erste] Abtheilung. Fische
	Seite 113
	Seite 114
	Seite 115
	Seite 116
	Seite 117
	Seite 118
	Seite 119
	Seite 120
	Seite 121
	Seite 122
	Seite 123
	Seite 124
	Seite 125
	Seite 126
	Seite 127
	Seite 128
	Seite 129
	Seite 130
	Seite 131
	Seite 132
	Seite 133
	Seite 134
	Seite 135
	Seite 136
	Seite 137
	Seite 138
	Seite 139
	Seite 140
	Seite 141
	Seite 142
	Seite 143
	Seite 144
	Seite 145
	Seite 146
	Seite 147
	Seite 148
	Seite 149
	Seite 150
	Seite 151
	Seite 152
	Seite 153
	Seite 154

	Zweite Abtheilung. Gerichte von Fischwerk, wie auch Austern, Duckenten, Fröschen, Krebsen, Rohrhühnern, Schildkröten und Schnecken
	Seite 155
	Seite 156
	Seite 157
	Seite 158
	Seite 159
	Seite 160
	Seite 161
	Seite 162
	Seite 163
	Seite 164
	Seite 165
	Seite 166
	Seite 167
	Seite 168
	Seite 169
	Seite 170

	Dritte Abtheilung. Köche an Fast- und Fleischtagen
	Seite 170
	Seite 171
	Seite 172
	Seite 173
	Seite 174
	Seite 175
	Seite 176
	Seite 177
	Seite 178
	Seite 179
	Seite 180
	Seite 181
	Seite 182
	Seite 183
	Seite 184
	Seite 185
	Seite 186
	Seite 187
	Seite 188
	Seite 189
	Seite 190
	Seite 191
	Seite 192

	Vierte Abtheilung. Obstspeisen allerlei
	Seite 192
	Seite 193
	Seite 194
	Seite 195
	Seite 196
	Seite 197
	Seite 198
	Seite 199
	Seite 200
	Seite 201


