818 bic andern, besnadh, audgebacey, ., gleidh

ie die audery gebodenen.

_ Bon allerhand Sorten %ifd);:mfzrftm:_.

Blutwitcfre.
o Nimm dad Blug sufammen nop den K=
fihen, wie aueh von den Sehildfrdien , wenn
t3 gibt, mit Milchuer vermetigt, {chucide et
Tidie grofe Bwicheln redht fein, thue fie in But-
ter poffiven, big die Swicbeln lind find, (hue

in eiu Kafteol cin Goie frifhen Butter; uad

gib cin Paar Loffel voll Mebl dagu, madye
¢5 recht braun, mit einem nufgrofien ‘S
der, nachdent bas Meb!l recht braun ift, filz
fe ¢ mit Mild an, und laf es 100hl perfo=
dhen, bernady thue edpoffiven durd cinen Sets,
ber an die Swicbel, wie aud). auf das Fifhs
blut , fdueide fein Bofilicum, Thimian, . unh
aud) ein wenig Majoran, gib es dagn,
{thneide eine gute Vortion gefotfene Karpfen:
mildhner Blein vieredticht dasu , {Hlage etliche
Cpevdotter daran, Saly und Pfefer, einwe= -
nig Rdgerln und Musfatung , ribre e8 jue
famuren, fille ¢8 in die Darme, fege ein Wafs
fer auf das Feuer wit Saly und etlicdhen Loxs
beybldtiern, [af s fieden, gib die Winfte
Bingin, und laf fic ¢in Baar Sud gufthua,




wimm fie heraus, lof fie falt werben, cing
Bierteltunde vor dein Anridyten thie die Wikrs, -
fte mit Butter befiveihen, nadlege fie auf deir
Roff, fielle fie auf cine heif glithende Afthe
taf fie langfam geben , und beruad) warmes
jur Zafel feriven.

Weifle Wilsftes

Gdneide eine Semmel ohne Rinde Flein,
thue fie cinweiden in fafen Rahm, wno laf
fie eine Stunde weiden, bake etlihe Stick
Hedten aud, thue dad Braune alles davon,
affe Grdten, thue dag weife Fleifdh) wmit ef=
liden St Karpfenmildner fein fhueidens
gib 8 bernadh u dem Brot, fhueide cinen
Swiebel feitt, thue thn dn Butfer weif dins
fren, wie atdy cin wenig- Bafilicum . Lhi
mian, Majoran und Petexfil alles vedt fein
dagut fhneident, Salg und ein wenig Piefer
uud Musfatnuf , {dlageaud etlide Cperdot=
fer daran, thue alled sufammen mifden, (il
fe ¢4 in die Geddrme , und unferbinde die -
Wirrfte, fepe eine Mild in ein Kaffrol auf
vag Feuer, laf fie fieden, thue die Wife
Binein wit ctlichen Sovberblditern, laf fie (ds
pou Ferne etfiche Sud aufthun, fese fie auf
die Geite, und laf fie in ber Mild falt wer=
deu, eine halbe Stuude vor dems Anridien

i
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it fie Heraus auf eine'Serviette , thue fie
abtebefiien,  nimm  ein “YPapier; made ein
Kapfel, befiveiche es mit Buiter, lege die
Witefte daranf, thue fie -anf den Noft, auf
gine alithende Afche fellen, und gany fangfams
{hon gelb werden laffen, fervive fie hernach
vedht warmer jur Zafel,
Grine Wikefte,

o Diefe Wirefte werdent gemadyt auf die ndhi=
lidhe Manier, wie die vorhergemeldtert, nur daf
Fein Majoran’ dagu: genommen wird, fondeeat
ein Spiuattopfen, damit fie fddn avitn wei>
den, und ein Paar Eyerdoffer mebrer, und
wenn fie in der Mildh gefotten haben, werden
fie: gleidy hevaus genommen, und laf fie Falf
werden ;. dasd Librige: wird gemadyt. auf die

~ ndhmliche Maniers

Rrvebs - Liiefteln.

addem bdie Krebfen gefotten find, nimm
die Sdweiferln davost, thue fie fein {dueis
ven, made cinen  SKrebdbittrer , weiche diné
Gemmel ein; Flein gefhuitten in Rahm, (4§
fie cine Stunde teiden, thue cinen Jiwiebel
vedyt fein fibneiden, und mit Keebsbucter dirn=
ften, thue die eingeweidite Semrel dagu;

-
I
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wie-auch die Krebfen und den: Krebdbutter;
ein wenig fein gefdnittenen Pecerfil . etliche
Cperdotter, Saly und. Dfeffer, ein . oenig
Mustatnuf , thue es wobl rihren, fille ¢8
in-die Ddrme ein, thue die Witrfte unterbins
dent, und in der Mildh- fieben wie die porher=
gemelbten’, thue fie mit Rrebgbutter auf das
Paier legen, und geilliven wie die anbers.

' ﬁrébéﬁfﬁi‘;rﬁe -auf eine anbei‘é Manier.

ﬂ)i‘qd)e emen Rrebébutrcr, wie 8 fi cb ge-
boret vie Schweifeln mifen flein gefdnis-
ten werden , wie aud) Karpfeumildhuer, und
eftvad von ausgebadenen Hediten, Sdhama
pignon und Artoffeln, diefes olles thue mit
dem Krebsbutter poffiven, gib ein wenig fein
ge(dhniftenen SPeterfil, -einen Loffel voll Bejg-
melle, etlidhe Eperdotter, Salz, %)feﬁ”er und
it wenig Muskatnug Daju, thue es mifchen,
fislle es: in die Ddvme ein, thue die Wiirfre
- unterbinden, fiede fie in der Mild), und ticha
fe fie aufbaé Papier wie die uorberbemelbtm

Wiirfte mit %e;amel[e

ﬁ)tad)e ein Bejamelle, wie {hon gtmelbet,
thue von einigen Sovten Fifdh ansdbacken ,
oud ¢in. Page Seicel ODIfifh, ein Paas




el Ravpfenmilhtier, thue das Selbe dae
pon, nim i bas weige Fleifd poit Fildh
vie Grdten wobl davon , fhucide e in Flei-
we Fille, aibd das Bejaclle dagt; atidy et
fithe- Eyerdotter, madhe es gutvon Sefdmad,
il %8 in i Ddvine ein, und formire deis
fie mhiefe, Tege fle i eine fiedende Mild)
it #in: Paar Lorberbldtter, (ap fie “etliche
Sud von Ferne thun, nimm fie berans, und
lof fie Falt werden , nad) dew Geftreidie ein
Papier mit frifhem Butter, lege die Wiirfte
aiif dao Roft, eine Bivrtelfunde vor Ve An-
chtels frelte fie anf eine alithende dfihe, und
{df fie langfaim anf bepden Seiten gelb werden.

Sotiefte auf Kartheufer- At

Nimm ¢in oder jwey Karpfen, thue fie
fiethert, daf vas Blut davon s, giehe dbie
Hant davon , [bfe bas Fleifch vou den Gvd-
teit Bevunter aunf ein Sdneidbret, nivum ete
was Fleifd von cinem Hediten aud) dagi,
etliche ‘Charlotten, Peterfil, Bafilicmw, This

arian und etrwad Butter ; thue alles fein fhueis

den, nad) dent fhneide ein Paar Stiref Kave
pfenmildmer fein geitpfelt, mifdye fie unter
die Fafdh, Saly, Pfeffer, und forimive bexs
nach von der Fafdydie Wikefte , fepe ein MWife
fer auf das Feuer it Saly uid etliion Lors
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berbliditern; weth 8 fiebet ' thue die Wiirfte
binein , und lof fie nur cineit Sud aiifthun;,
nimm fie bevaus , lege fie trodfén, weun es
Beit iff, thue vie Wi in‘eine Pfanne mis
Butter, und thue fie im Saft anf dem Feuer
aiigiehen Yaffen. ' ShEpAT G4

Borefen mit Sof. |
@t‘anabiné {bdn Rbeinfalm mit Flaver Sof.

- Niinm ein Stir? Rbeinfalin in bor Slade
gefdnitien , fehneide Peterfilourgelu, wie eie
nen Sped gleidh , thite fic im Wafjer wobl
witfieden laffen, aber nidt g tind , fyide
fhon fein das. Crird damit, gleidhwie ein
Sricaudo Dernach i ober fhneide flei.
ne Sranading davon, thue fie in ein Kaftrof
mit ein wenlg weifein Wein, eiuem Bwiebel,
ein S‘Orbtr%latt o ctiwas Wurgeln und Krgu-
tev, ein wenig Flare Gtbfen-Bouillon, Saly,
vede fie git, und laf fre (Farf affodben, nadh
vem fepe fie pom Fener, bid cd bald Jeit ift
gur Zafel , madhe eine Hare Sob , wie {hon
gemeldet iff, nimm die Granading Deraud
auf cine Serviette, thue fe abtroctnen, gib (e
in die Glaf, und laf fie {hon alafiven, rvidhz

te die ©of auf bie Sehiffel secht piquant
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