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cardiren mit Oliven , Kappern , Bertram und
Petersil , wenn dieses gemacht ist, gib hernach
die andere Espic kalter nach und nach darü¬
ber , damit es nicht von einander laufet,
und schön in seiner Faßon ' bleibet , stelle es"
in ein kühles Ort oder aufeinMs und laß es
gestehen, bis es Zen ist zur Tafel zu serviren.

Ein Ejpic von Forellen.

Diese Espic wird gemacht auf die nahm-
liche Manier wie die vorher gemeldte , nur
daß man sie mit Forellen einleget , weil das
Fleisch blau und weiß ist, nimm Krebsschwei-
feln dazu , kannst auch etwas andere Fische
dazu thun und die Krauter , du kannst eine
Espic einrichten nach deinem Wohlgefallen/
diese Espic wird serviret bey einer großen
Tafel , meistens aber im Sommer und auch
bey einem Supee oder Nachtessen aufDcutsch
zu sagen.

Die eingemachten Speisen.

Das nennen die Franzosen les Untrees»
und die Deutschen Eingemachtes , welche ein
Unterschied stnd von den Hors cl ' Oeulre,
auf Deutsch Voresscn , diese stnd lauter
feine und kleine Speisen , ein Eingemach-



tes ist schon etwas stärker und im Gan¬
zen, welches nicht verarbeitet werden darf.

Ein Fricando von Rheinsalm mit ' Rahm.

Schneide ein schönes Stück von Rhein-
salm , den Form wie ein Fricando , spicke eS
mit abgesottenen Petersilwurzeln wie mit dem
Speck , thue es hernach in ein Kastrol mit
Wurzeln , Krauter , einen Zwiebel , ein Lor-
berblat , Salz und ein Glas weißen Wein,
'thnc ein Stück Butter zergehen lassen , aber
wohl abgcfaumet auch dazu , decke es mit
Papier zu , stelle es auf eine Glut und laß
es stat sieden , bis es gar ist , die Soß dazu
mache von kleinen Zwiebeln , wie schon ge¬
meldet zu machen , ist es Zeit zur Tafel,
thue das Fricando auf eine Serviette und
schön abtrocknen , lege es auf die Schüssel,
thue es mit einem kleine Pinsel schön glasiren ,
gib die Soß gut piquant darunter , und servire
zur Tafel.

Ein Fricando von Hausen mit Umurken-
Soß.

Schneide das Stück Hausen in eine
Form , gleichwie ein Fricando ; thne es her¬
nach durchspicken mit Ahlfisch , nachdem in ein



Kastrol .mit .Wurzeln , Krauter , Zwiebel , ein
Lorberblatt , ein weuiggauzGewürz , Salz,
und ein Glas weißen Wein , laß ein Stücke!
Butter - zergehennachdem er abgefaumet ist;
gib ihn auch dazu , decke es mit Papier zu,
setze es auf eine Glut , laß cs stark sieden,
bis cs gar ist ; ist es Zeit zur Tatel , nimm
es heraus . auf eine Serviette , chue es gut ab-
trockuen ., . hernach lege es auf die Schüssel,
thrre es schön glasiren , und gib eine Umur-
ken - Soß dazu.

Ein Fricaudo von Hechten mit einer Zwie¬
bel--Soß .- - -----

Dieses Fricaudo wird auf die nämliche Art
gemacht , .nur . anstatt der Petersilwürzelnwird
dieses mit gelben Rüben gefpicket, weil das
Fleisch weiß , ist , das übrige wird gemacht und
eingerichtet aufdie nahmliche Manier , wie das
vorhergemeldte.

Ein Fricando von Forellen mit einer De-
verate Soß.

Schneide die Forellen in ein oder zwey
Stück , Nachdem sie groß sind , richte sie ein
auf die nämliche Manier wie vorher gemel¬
det , die Soß dazu . nimm von allerhand



Krautern , etliche Charlotten , thne sie fein
schneiden, wie auch etwas Kappern , machees
in ein- Geschirr , nimm erliche Harle Eyerdot-
ter , diese zerreibe,mit ein wenig Senf , auch
ein wenig Provanßeröht , Essig , ein wentg-
frisches Wasser , gib es zu den Krautern , thne
cs falzen und ein wenig pfeffern , gib diese
Soß auf die Schüssel , das Fricando trocken
darauf , glastre es , und fervire zur Tafel.

Ein Bejamelle von Rheinsalm.

Nimm ein Stück Rheinsalm welches etwas
hoch seyn muß , thne es in der Runde zu¬
sammen binden mit einem Bindfaden , lege
es auf eine Schüssel , salze es , schneide etwaH
Wurzel , einen Zwiebel , das Mark von einer
Lemoni - ein Paar Lorberblatter und Krauter;
laß ein Stück Butter zergehen -, wenn er an¬
fängt gelb zu werden thne ihn hernach auch
daran possiren , lasse ihn ein Paar Stunden in
dieser Marinade stehen ; wenn -es Zeit ist zur
Tafel lege cs auf den Rost , und laß cs auf
einer Glut grilliren , bis das Stück durchaus
gebraten ist ; nimm etliche ' Zl >Löffeln und
Schampignon , thne sie in feine Fülle schnei¬
den , mit ein wenig Butter possiren , gib ein
Bejamelle dazu , lege das Stück Rheinsalm
auf die Schüssel ohne Krauter , schneidein der



Mitte ein Loch heraus , nimm das Fleisch in
kleinen Bröckeln in das Bejamelle , lhue es
mischen, fülle es hernach in das Loch hinein,
gib ein wenig klare Schuh in die Schüssel,
und servire es zur Tafel.

Ein Stück Rheinsalm auf . Italienisch.

Dieses Stück wird eingerichtet wie das vor-
hergemeldte , nur anstatt dem Butter gieße
ein Provanßeröhl daran , nimm Austern , nach¬
dem sie geputzet sind , thue es in ein Kastrol
mit Colli , nachdem das Stück ausgebraten
hat , lege es auf die Schüssel , und schneide
auch ein rundes Loch in der Mitte heraus,
thue das Fleisch auch in kleinen Bröckeln oh¬
ne Gräten zu den Austern , laß es aufkochen,
gib den Saft von einer Lemoni dazu , fülle
es hernach in das Loch hinein , und thue es
zur Tafel serviren.

Ein Stück Hausen mit Kappern -Soß.

Dieses Stück wird eingerichtet wie schon
gemeldet , aber ohne Wurzeln ; die Krauter
werden mit etlichen Charlotten fein geschnit¬
ten und daran gegeben / anstatt dem Hhl
uimmst du einen Butter , wie schon gemeldet;
die Soß dazu : nimm französische Kappern



mit etlichen Charlotten in Fülle fern in ein
Kasirol mit ein Paar Sardellen geschnitten,
thue es ein wenig possiren, gib eine Collidar-
an , laß die Soß einkochen , gib ein wenig
guten säuern Rahm daran , ein wenig Lemo-
uischalen fein geschnitten , wie auch den Saft
von einer Lemoni ; nachdem das Stück gril-
lirt ist . lege es auf die Schüssel , gib die Soß
darüber , und servire es zur Tafel.

Ein Stück Haufen mit grüner Stachel - ^
beer - Soß.

DiefesStückwird eingerichtet aufdie nähm-
liche Manier wie das vorhergemeldte , auch
aufdie nähmliche Manier grittirt ; die Soß da¬
zu : nimm eine Handvoll Stachelbeeren,welche
noch nicht zeitig sind, thue sie in einem Kastrol
mit ein wenig Butter possiren , gib eine Colli
daran , laß sie aüfkochen, druckeden Saft yon
einer halben Lemoni dazu , und gib diese Soß
über das Stück , man kann auch den Saft
von diesen Stachelbeeren auspressen in ein
Kastrol mit ein wenig Schüh , den Saft von
Lemoni dazu , und sich damit bedienen j»
der Soß.
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Einen Haufen auf Italienisch.

Dieses Stück wird eingerichtet mit feinen
Kräutern , Charlotten , Lörberblatter , das
Mark von einer Lemoni , Provanßeröhl ; her¬
nach wird es grillirt , wie vorher gemeldet,
lege es hernach auf die Schüssel , gib ein we¬
nig Schuh dazu , drucke nden Saft von drey
oder vier bittern Pomeranzen darüber , und
thue es zur Tafel ferviren.

Ein Stück Haufen nick Wurzeln.

Thue ein Paar Stücke ! gelbe Rüben , wie
auch ein Paar Stucke ! Zellen in einer Faßott
rund oder langlicht schneiden , oder schneide
Herzeln daraus , auch etliche Artoffeln , schnei¬
de ein Stück Hausen in gleicher Form , thue
hernach dieses Stück oben schön darein gar-
riiren , lege es auf , eine Schüssel und thue eö
salzen , gib Wurzeln , Krauter , Zwiebel , Char¬
lotten , ein Paar Lorberblattet , das Mark
von einer Lemom , und gieße Provanßeröhl
dazu , binde es in ein doppeltes Papier , thue
es in ein Kastrol , stelle es in den OfeN, und laß
es gar werden ; die Soß dazu : mache vött
frischem Bertram oder auch eine andere Soß,
wie schon gemeldet ist zu Mächen ; ist es Zeit
zchr Tafel , nimm das Stück aus dem Papiek,
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thue die Kräuter wohl davon , »richte . es auf
die Schüssel , und gib die Soß darüber.

Ein Eingemachtes von Fasch.

Thue von Rheinsalm und Hechten kleine
Roladen schneiden, bestreiche diese mit Fasch,
thue sie zusammen wickeln , wie sichs gehört
Roladen zu machen , thüe sie eiumariniren mit
feinen Krautern , wie schon gemeldet bey den
andern Fischen , laß sie eine halbe Stunde
yder mehrere stehen ; hernach nimm einen Fasch
auf die Schüssel , wo du zu scrviren hast, der
Fasch muß in der Mitte hoch sehn, die Form
davon einer kleinen Kugel gleich , drucke die
Roladen auf der Seite , wie du sie zu lege»
hast , in Eyerklar ein , und lege sie rund her¬
um ein roches , wiederum ein weißes , bis die
Schüssel ringsherum voll ist , die Kugel da¬
von in die Mitte , rhue sie belegen auf eine
Faßon mitKrebsschweifeln undArkoffeln , be¬
streiche einPapierdieGröße von deinerSchüssel,
bedecke es damit , stelle es hernach in den Ofen,
und laß es gar werden ; wenn es Zeit ist zur
Tafel nimm das Papier , wie auch die Fette
davon , gib eine klare piquaule Eolli - Soß
darüber / und thue es zur Tafel serviren.
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EmeS mit Fasch auf eine andere Art.

Schneide von einem Hechten oder auch
andern Fisch schöne gleiche lange Fülle dünn,
aber nicht dick , thne die Fülle einmariniren,
gleichwie die Roladen , laß sie auch eine Zeit in
dieser Marinade stehenhernach  mache von
Fasch zurecht auf die Schüssel , wie vorher
gemeldet ; nimm hernach diese Fülle , fange
von außen an in Rundung zu belegen , bis die
ganze Fasch bedecket ist ; zwischen der Fülle
mache eine Garnirung Mit Krebsschweifeln
und Artoffeln , bedecke sie hernach auch mit
Papier , laß es im Ofen gar werden , und gib
auch eine klare Colli - Soß dazu.

Eines mit Fasch auf Deutsch.

Schneide von einer Sorte Fischfülle groß
wie zwey Finger , thue sie hernach einmari-
niren , wie schon gemeldet , bestreiche die Schüs¬
sel mit Fasch , rangire die Fülle darauf , be¬
decke es hernach mit sauerm Rahm , und be¬
streue es mit fein geriebenen Semmelbröseln,
setze es in denOfen,daß es eine schöne gelbeFar-
be bekommt , thue die Fette davon , und gib
sine Kappern -Soß darüber . ,
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Ein Eingemachtes von Heckten glasirt. .

' Schneide zwey Stücke von Hechten in glei¬
cher Form , thue sie einsalzen , und in Cor-
bourtton absieden , oder aufDeutsch zu sagen,
wie man einen blau gesottenen Fisch absiedet;
nimm sie hernach heraus , thue sie mit einer
Serviette abtrocknen , hernach in ein Kasirol
mit ein wenig Glaß , setze sie auf einen war¬
men Ofen , und laß sie schön glasiren ; die
Soß dazu : mache eine lagirte Sauerampfen»
Soß , gib sie auf die Schüssel , rangire die
zwey glasirke Stücke Hechten sauber darauf,
pnd gib sie zur Tafel»

Ein Eingemachtes von Hechten auf Hol-
. ländisch. ,

Schneide auch ein Paar schöne und gleiche
Stücke , wie schon vorher gemeldet , thue sie
sieden aufd .ie nahmliche Manier ; die Soß da¬
zu : nimm ein Stück recht frischen Butter in
ein Kasirol Mit ein Paar Eyerdottern , den
Saft von einer oder mehr Lemonien , Salz,
und ein wenig Pfeffer ; ist es Zeit zur Tafel,
lege den Hechten trockner auf eine Serviette,
richte ihn auf die Schüssel , rühre die Soß
auf dem Feuer ab , aber nicht kochen lassen,
gib ein wenig blattelweis gepflockten Peterfil

Q
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im Wasser blangirt zu der Soß , richte sie
über den Fisch , und servire ihn zur Tafel.

Ein Eingemachtes von Hechten aufFlam-
.' Irländische

Richte ein Paar Stücke Hechten wie vor¬
her schon gemeldet , äufdicnahmliche Manier;
die Soß dazu>, nimm etliche weiße Erdapfel,
nachdem sie gesotten, , aber nicht gar lind , lhue
sie schälen und blattelweis schneiden in ein
Kastrol mit ein wenig frischen Butter , Salz
und Pfeffer ; laß sie dünsten , doch daß die Blat¬
tet ganz bleiben , schneide ein Paar Zwiebeln
in feine gleiche Fülle , setze ein Wasser auf
das -Feuer und laß es sieden , wirf die Zwie^
beln hinein , laß sie einen Sud aufthun , Her4
nach abgießeu , und im Butter schön gelb rö¬
sten , thue sie hernach ohne Butter zu den
Erdäpfeln , gib einen Lössel voll Colli dazu,
ein wenig Senf , den Saft von einer Lemo?
ui ; ist es Zeit zur Tafel , richte die Soß auf
die Schüssel , gib den glasirten Hechte» dar¬
auf , und thue ihn zur Tafel servirem

Ein Eingemachtes auf Englische

Schneide 2 Stücke Hechten wie schon ge¬
meldet , thue sie einsalM , Und im Saljwast-



fer blangiren , nachdem in ein Kaftrol mit
Salz , Pfeffer , ein Lorberblatt , einen Zwie-
bel , fein gefchnittene Krauter , etliche Char¬
lotten , Artoffeln , Schampignon , ein Glas
Champagner - Wein , und ein wenig klare Erb-
sen - Bouillon , setze es auf eine Glut , und laffe
es kochen ; ist es Zeit zur Tafel , nimm ein
Stücke ! recht frischen Butter / mit ein wenig
feinem Mehl und Sardellen gemischt , brocke
ihn zu dem Hechten , thue das Kastrol alle¬
zeit auf dem Feuer rühren , bis es aufkochet,
drucke den Saft von einer Lemoni dazu , und
richte es zur Tafel.

Ein Eingemachtes von Hechten,auf Poh9
- Nische

Schneide und richte den Hechten wie vor¬
her schon gemeldet , richte , ihn ein in ein Ka¬
strol , schneide Petersilwurzeln in feine Fülle,
thue sie in Wasser absieden , und gib sie zu
dem Hechten , mische ein Stück frischen But¬
ter mit ein wenig feinem Mehl , gib ihm auch
einen Zwiebel , ein Lorberblatt , Salz und Pfef¬
fer , den Saft von einer Lemoni , ein wenig
klare Erbsen - Bouillon , laß ihn kochen - bis
er gar ist, ' thue ihn hernach zur Tafel ftr-
viren.
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Ein Eingemachtes von Hechten mit feinen

Kräutern.

Mache den Hechten zurecht wie schon ge¬
meldet , thue ihn in ein Kastrol , und richte
ihn «ein auf die nähmliche Manier , wie den
Hechten auf Pohlnisch , thue hernach Petersil
pflocken , wie auch Bertram und Pimpernel,
laß diese Krauter nur ein wenig im Wasser
blangireu ; aut die Letzt wenn er gekocht hat,
thue die Kräuter dazu , und thue ihn mit et¬
lichen Eperdottern lagiren , gib den Saft von
einer Lemoni dazu , und servire zur Tafel.

Die Aalrupen und Perschlinge können ans
die nahmliche Manier wie die Hechten ge¬
macht werden , wenn von denselben ein Ein¬
gemachtes mit Kräutern gefordert wird.

Perschlinge auf Deutsch '.

Nachdem die Perschlinge sauber geputzet sind,
thue sie sauber einsalzen , und wenn es her¬
nach Zeit ifl zur Tafel , schön ausbackem ran-
gire sie auf die Schüssel , und gib eine Colli-
Soß mit Kappern darüber.



Perschlinge mit brauner Butter.

Thue die Perschlinge im Salzwasser absie-
dcn , hernach sauber die Suppe davon nk^
men , rangire sie auf eine Schüssel , reibe ein
wenig Mußkatnuß darüber , bestreue sie mit
fein ^ schnittenem Petersil , gib ein wenig
Schuh in die Schüssel , thue in ein Kastrol
ein Stück Butter mit Zwiebeln blattelweis ^ge-
schnilken , setze es auf das Feuer , UndlaßdeN
Butter gelb werden , possire ihn hernach durch
Seihlöffel heißer über die Perschlinge , mch
servire sie recht warmer zur Tafel.

- Perschlinge auf Holländisch.

Thue die Perschlinge im Salzwasser absie¬
den wie schön vorher gemeldet , auch fanber
putzen und auf die Schüssel -rangiren , reibe
ein wenig Mußkatnuß darüber , ein wenig
Pfeffer , drücke den Saft voll 'einer Lemvni
darüber , mische einen recht frischen Butter
mit Sardellen und feinen Krautern , ein we¬
nig Charlotten , pflocke den Butter daraus -,
decke sie zu , stelle sie auf eine Glut , ein we¬
nig vor dem Anrichten , laß sie durchaus heiß
werden , und servire sie zur Tafel.



Perschlinge mit Petersil,

Die Perschlinge werden auch gesotten wie
die vorhergemeldten , sauber geputzet und ans
die Schüssel , rangiret , schneide feine Krauter
mit -etlichen Charlotten fein , streue sie darüber,
ein wenig Mußkqtnuß und Pfeffer , den Saft
von einer Lemoni , ein wenig Bertrameffig
und Provanßeröhl , stelle sie auf eine Glut,
daß sie rechs heiß werden , backe einen grünen
Petersil im Schmalz ; wenn du sie zur Tafel
servirest, streue den Petersil darüber , und gib
sie zur Tafel.

Schleyen mit feinen , Kräutern.

. Thue die Schleyen in ein heißes Masser,
nachdem sauber ! putzen und waschen § laß sie
einen Sud iW Sahwasier blangiren , hernach
richte sie ein M Salz , Pfeffer , Charlotten,
feinen K,ra.MeM >, einem Glas Mein , etwas
feine Kappex.n , und einen Löffel voll Colli,
setze sie auf einen schnellen Windofen , laß sie
einkochen , drucke den Saft von einer Lempnj
dazu , und thue - sie zur Tafel serviren.

Schleyen auf Italienisch.

Nachdem sie sauber geputzet sind, wie schon



gemeldet , laß sie auch einenSud .imWaffer mit
Salzaufthun , richte sie ein-in^ inKastrolchjsi
Salz,Pfeffer,eiuemZwiebel,einemLorberblaft,
und ein wenig Provanß eröhb, schneide".etliche
Artoffeln blattelweis daran , setze sie auf eine
Glut und laß sie dünsten - gieße ein wenig
weißen Wein daran , laß - sie kochen aus einer»
Glut , und laß sie dünsten ; auf die Letzt Dru¬
cke den Saft von einer LemWi dazu , ein
wenig fein geschnittenen Petersil, . gib ihnen ei-»
neu Geschmack von Rockenbohl - richte sie her¬
nach an zur Tafel.

Schleyen mit Haschee -Soß . '

Diese Schleyen mache zurecht wie vorher
schon gemeldet,ist , thue sie in ein Kastrol mit
Pfeffer , Salz , ein kleines Lorberblatt , einem
Zwiebel , einen kleinen Geschmack von Ro¬
ckenbohl , ein Stückel frischen Butter , schnei -,
de Artoffeln , Schampignon und Maurachen
fein , gib dieses alles dazu , setze sie auf eine
Glut, . lasse sie dünsten , gib auch ein wenig
guten Wein dazu / auf die. L-etzt ein wenig
Colli , schneide etliche harte Cyerdotter fein,
gib sie zu der Soß , auch .,den Saft von einer
Lemoni , und servire sie zur Tafel.
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Die Barben können auf die nahniliche Ärt
zugerichtet werden.

< Einen Karpfen mit Zwiebeln.

Nachdem der Karpfen geputzct ist , zer¬
schneide ihn in schöne Stücke , thue ihn einsal¬
zen , wenn er eine Zeitlang im , Salz gelegen
ist , mit einem Tuche sauber abtrocknen , her¬
nach einmehlen und in Eyern umkehren , mit
geriebenen Semmelbröseln bestreuen ; ist es
Zeit zur Tafel , thue die Stück schön gelb aus¬
backen , auf die Schüssel rangiren ; gib eine ,
gute piguante Colli -Soß darüber mit kleinen
Zwiebeln , und servire zur Tafel.

Karpfen mit Blut.

Nimm das Blut von dem Karpfen , auch
von mehreren wevn es seyn kann , thue ihn
sauber schuppen und in Stucke zerschneiden,
richte ihü ein in ein Kastrol mit Salz , ein we¬
nig Pfeffer , schneide Wurzeln daran , wie auch
Zwiebeln , Charlotten , das Mark von einer
Lemoni , ein Lorberblatt , Kräuter , ein Glas
Burgunderwein , und einen Löffel voll Colli,
setze ihn auf einen Windofen , und laß ihn
schnell einkochen , auf die Letzt gib das Blut
dazu , laß ihn wiederum auskochen, nimm ei«



- - - 24§»
sauberes Kasirol , nimm die Stücke heraus
ohne Kräuter , lege sie sauber hinein , possire-
die Soß daran ; ist es Zeit zurTafel , laß ihn
aufkocheu , drucke den Saft von einer Leino-
ni daran , thue ihn sauber auf die Schüssel
richten , und gib ihn zur Tafel.

Karpfen mit Sardellen -Soß.

Nachdem der Karpfen gepuHet ist, löse die
zwey halbe Theile von den Graten herunter,
schneide sie schön gleich , thue sie einmarini-
ren mit feinen Kräutern , wie schon gemeldet
bey den andern Fischen mit Dhl ; wenn es
Zeit zur Tafel ist , lege sie auf den Rost , und
laß sie schön grilliren ; die Soß dazu : schnei¬
de- etliche Charlotten und Petersil recht fein,
wie auch etliche Sardellen , gib ein wenn)
frischen Butter ins Kasirol , laß ihn schön
gelb werden , thue die Charlotten , Sardellen,
Petersil , ein wenig Salz und Pfeffer dazu,
drucke den Saft von ein Paar bitteren Po¬
meranzen daran , richte den Fisch auf die
Schüssel , gib die Soß darüber , und servire
ihn recht warmer zur Tafel.

Karpfen mit Kappern -Soß.

Dieser Karpfen wird gemacht aufdie nähur-
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liche Manier , zu der Soß aber werden Kap «,
pern genommen , und anstatt Pomeranzensaf(
nimm von einer Lemoni und ein wenig Ber-
Irameßig . .

Einen Asch mit Soß.

Diesen Asch thue von einander Geilen,
gleichwie den Karpfen , salze ihn hernach ein ;
dje Soß dazu ; nimm Colli in ein Kastrol
mit ein wenig gutem Essig , Krouabeerenodex.
PZachholder genannt , thue sie recht fein schnei¬
den zn der Soß ; ist es Zeit zur Tafel , thue
den Asch in Schmalz ausbacken , richte ihn auf
die Schussel , laß die Soß anfkochen , drucke
den Saft von einer Lemoni hinein , und gib
die Sofi über den Fisch ; dieser Asch kann
auch auf die nahmliche Manier gemacht wer¬
den , gleichwie der Karpfen.

Einen Aalfisch mit Senf - Soß.

. Nachdem der Aalfisch abgezogen ist , thlle
ihn in der Rundung mit einem kleinen Spie¬
ße ! zusammen stecken , hernach einmariniren
mit feinen Krautern , gleichwie die andern Fi¬
sche , thue etliche große Zwiebeln in kleine und
gleiche Fülle schneiden , ein wenig im Wasser
abblangiren , hernach in Butter schön gelb rö-



sten , den Butter davon gießen , und dir Zwie¬
bel trocken hatten ; die Soß dazu : wache in
einem Kastrol ein wenig Butter gelb , gieße
ein wenig daran , auch einen guten Senf,
Salz und ein wenig - Pfeffer ; ist cs Zeit M
Tafel , laß den Aalsisch grilliren , richte ihn
auf die Schüssel , gib die Soß warmer dar¬
unter , drucke den Saft von einer Lemoni
darüber , und thue ihn recht warmer zur Ta¬
fel serviren.

Einen Aalfisch mit Namolade-Soß.

Dieser Aalsisch wird in Stücken geschnitten,
nachdem einmarinirt mit feinen Krautern,
gleichwie der vorhergemeldte ; die Soß dazu :
nimm zusammen in einem Mörser , Pctcrsil-
kraut , Körbekkraut , Sauerampfen , Bertram,
Basilikum ^ Thimian , ein Lorberblatt , einen
Zwiebel , etliche Charlotten , ein klein wenig
Rockenbohl , und etliche' hartgesottene E .ycr-
dotter,  dieses alles zusammen recht fein ge¬
stoßen , nachdem durch ein Sieb possiret, gib
ein wenig Senf und Provanßeröhl , rühre es
ab mit Essig , Salz und ein wenig Pfeffer,
thue es auf die Schüssel wo du zu serviren
hast , mache in die Mitte einen kleinen Reif
von hartem Taig , laß ihn hernach im Ofen
ein wenig anziehen ; ist es Zeit zur Tafel,
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thueden Aalfifch grilliren , oder auch am Spieß
braten , gib die Soß in den kleinen Reif hin¬
ein , lege den Aalfisch in die Schussel herum,
garnire ihn mit ein wenig gebackenem Peter-
sil , und gib ihn zur Tafel.

Einen Aalfisch mit einer weißen Soß.

Der Aalfifch wird nicht abgezogen , sondern
die Stücke geschnitten in Corbouillön , oder
auf Deutsch zu sagen blau gesotten ; die Soß
dazu : nimm ein Stück frischen Butter in ein
Kastrol mit ein wenig frischemMehl , thue ei-

>. nen ganzen Zwiebel , und von dem Fischfud et¬
was dazu , auch ein wenig klare Erbfen-
Bouillon ; ist es Zeit zur Tafel , lege denAal-
fisch auf eine Serviette trocken , rangire ihn
auf die Schüssel , stelle sie warmer , rühre die
Soß auf dem Feuer ab , laß es etliche Sud
aufthun , gib ein wenig Bertramessig , wie
auch die Blatte ! von Bertram blangirter da¬
zu , und den Saft von einer halben Lemoni,
lagire die Soß mit etlichen Eyerdottern , gib
sie hernach über den Aalfifch , und servire ihn
zur Tafel.

Einen Aalfisch mit Eyern.

Dieser Aalfisch wird auch gesotten, wie porr-
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her schon gemeldet ; die Soß dazu : schneide
feine Krauter ^ wie auch Charlotten , mache
einen B̂utter gelb , gieße Essig dazu , Salz
und Pfeffer , auch die Kräuter , richte den
Aalfisch in die Schüssel , laß die Soß aufko¬
chen , gib sie über den Aalfisch , streue oben
darauf feingewürfelt geschnittene im Butter
ansgebackene Semmel und servire ihn recht
warmer zur Tafel.

Kabillau oder Scholfisch genannt mit
Zwiebeln.

Dieser Fisch wird nur im Salzwasscr ab¬
gesotten , nimm 6 große Zwiebeln , schneide
sie in der Mitte von einander , richte sie ein,
wie schon gemeldet , laß sie recht lind sieden,
daß sie weiß bleiben , nimm hernach den Ka¬
billau aus dem Wasser auf einer Serviette,
daß das Wasser davon laufet , richte ihn auf
die Schüssel , die Zwiebeln trockner herum,
reibe ein wenig Mußkatnuß darauf , Salz
und Pfeffer , bestreue ihn mit fein geschnit¬
tenem Petersil , laß einen frischen Butter
zergehen , nachdem er abgefaumet ist , gieße
ihn darüber und thue ihn recht warmer zur
Tafel serviren.



>

Kabillau mit Soße.

Dieses Stück wird eingemacht in Mari¬
nade mit feinen Krautern , und wird grillirt;
die Soße dazu : mache eine Austern - Soße,
wie schon gemeldet ist , hast du aber keine
Austern / so kannst dn eine Soßennit Kap¬
pern , oder sonst nach deinem Belieben ma¬
chen , und darüber anrichten . .

Kabillau mit Petersil . .

Dieses Stuck wird gesotten im Salzwaf-
fer , hernach auf die Schussel angerichtet , reibe
ein wenig Mußkalnuß darauf , ein wenig
Pfeffer , bestreue cs mit fein geschnittenem
Petersil , nimm ein Stück frischen Butter in
ein Kastrol mit einem großen Zwiebel zer¬
schnitten , laß den Butter gelb werden - paf-
sire ihn durch einen löcherigen Löffel übek
den Fisch ringsherum, - thne ihn mit ausge¬
backenem Petersil garniren und recht wartner
zur Tafel serviren.

Kabillau mit Senf Soße.

Dieses Stück Kabillau wird eingerichtet mit
feinen Kräutern und auf dem Rost grillirt;
die Soße dazu ; schneide etliche große Zwie-

>



bektt in Fülle , thue sie im Wasser ein wenig"
blangiren , hernach trocken im Butter gelb
rösten - thue den Butter davon , gib die
Zwiebeln in e^ n sauberes Kastroh gib eine
Colli dazu und laß sie aufkochen , nachdem
ein wenig Senf - etliche harte Eyerdottet
fein geschnitten , den Saft von einer Lemoni,
nachdem der Fisch grillirt ist , richte ihn in
die Schüssel , gib die Soße darüber und thue
ihn recht warmer zur Tafel scrvirettt

' ' Kabillau auf Flammändisch.

'Dieses Stück wird gesotten in Salzwasser,
nimm etliche Erdapfel , thue sie nicht gar lind
sieden , schale sie und blakkelweis geschnitten
in ein Kastrol mit frischem Butter , Salz ',
Pfeffer und fein geschnittenem Petersil , l fetze
sie auf eine Glut , laß sie dünsten bis sie lind
sind, richte hernach das Stück aufeine Schüssel
trocken , gib die Erdapfel darüber uud thue
es recht warmer servirem - -

-Halbsifche oder Plateiß genannt mit en-
- ner Wurzel - Soße.

' Thue diesen Fisch in Salzwasser sieden ,
hernach zertheilen , und auf eine Schüssel ran-
giren , gib ein wenig klare Erbsen - Bouillon
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darauf , setze sie warm , schneide Petersilwnr-
zelir in feine Fülle , thue sie im Wasser mit
Salz blangiren , hernach in ein Kastrol mit
dicker Erbsen - Bouillondaß  es einer Soße
gleichet , laß sie lind sieden, gib Salz , Pfef¬
fer , ein wenig Mußkatnuß dazu , gieße eine
klare Erbscn - Bouillon daran , richte die Soße
darüber und thue zur Tafel serviren.

Halbffsch mit Butter - Soße.

Dieser wird auch gesotten und zertheilet,
mache hernach eine Butter - Soße , wie schon
gemeldet , aber ohne Lcmonisaft , gib ein we¬
nig fein geschnittenen Petersil dazu , rangire
ihn blqttelweis auf die Schussel , gib die
Soße darüber , und thue ihn hernach warmer
zur Tafel , serviren.

Halbfisch mit braunem Butter.

Nachdem der Halbsisch gesotten hat , thue
ihn auch zertheilen und auf die Schüssel rau-
giren mit ein wenig Salz , Pfeffer , Muß¬
katnuß und fein geschnittenem Petersil , laß
den Butter zergehen , nimm den Faum da¬
von , gieße ihn über den Fisch und thue recht
warmer serviren.
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