lag fie gdb ausbaden, und warmer yur afel
feroiven.

Gebacenes au_s &‘\em"@d)mals; :
: 'fi\fc;"nc Pafteteln gebacken, .

Madye etnen marben Taig, freibe ihn vechs
vl aus, (tid) Blattel qus o viel-du pous
udthen baft, und dreffive fie fiber die Holze
form, fitlle fie bernach an mit Salpicon, ma:
e fie oben 3u, und laf fie etlihe Stunden
tn cinem frifen Ort Febens iff es Seic qur
Zafel, fo fepe ein Sdmal; auf dag Fever,
und thue fie fhdn geld ausbaden und mit
gebacfenem Peterfil garniven.

Kleine Rahmpafteteln,

Div Pafteteln werden gemadt, wie dievors
Dergemeldten ; made vin Bejamelle:wic thont
gemeldes iff ju maden, vont Hedhtew , fiille |
fie ant, nide gu poll; decke fie gut g, uud

~bade fie hernadh aus g0 Tafel, aufbdiendpms
liche IManier, roie die vorher gemeldien.

Ein gebactencs Dejamelle mit Qbi;ren‘

RNimm etwas Triffeln, Nowracden und
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f?')d)amprgnou nadbem fie gepuset find, thue
fic in feine Filfe fhneiden in-ein Kaftrol,
thue e$ mif cin woenig Butter poffiven, {duei=
be eeliche Ricbsfdeireln in frine Fiille, ba=

e cin St Hedhien aug, thue die Haut nud
vie Grdten davon , (hue ibn flein pfiocen,
gtb ()trmwb ¢in Bejamelle davitber, Salsund
eint toenig Pfeffer, beftreue e wiedernm mit
Mebl, thue es Idnglidhe angatadien, nidtu
bitnn ), tind in Epen. wmBebreit, mit geriedes
wer Senmel paniven, Hecuath gk Tafel auge
Badten’; uind it Peterfil garniven.

Ein Dejamelle von Karpfenmilchnes,

RNimm etlide Stird Rarpfetmn[d;«ner) thue
fie fein gewiefelt fhneiden, aud etivas Hedps
“teqfeber, Krebsldiweifel, Sdampiguon, Ar-
toffeln wid Pautadyen ; diefe drey leptern
‘Thue in eit Kafirol wiit ein wenig frifihen
PRutrer, aib dHas anbeve dajir, wie and) ein
voenig Bejamelle , Saly 4nbd ein wenig Pfef:
fer, thue e wiifhen , 'Cefireue ein Badbret
it Mebl, macbc wiedertin Eleine Portionen
Parauf; befreue fic widberum Mit ein wenig
amebl, madhe fie vund, febre fie inCperium,
wid it geriebenen Setnmelbrdfeln paniven;
wean e Beit iff jov Tafel hue fie (P gell

N 2 :
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ausbaden, mif Peferil garmrcn, unb ar=
aer fermreu -

€in gcbauﬁneé @alptcon.

. Madye ein Salpicon, rie fcbon.gcmelbe-t
worder-iff, mitArtoffeln, Sdhampignons und
Maurachen, diefed aber mitf gang furs fepn;
nacdhdem g folt 4[1 , ridhte es it Niehl auf
cinSdneivbrett, wie dagBejamelle auf nahm-
liche vt , wic aud gcbatﬂn im Sdmaly,
mit Peterfil. garnivt, und warmer jur Tafel
“fervit.

Gines mit Brot anf efne andeve Manier.

Made bas ndhmlicdhe Salpicon, nimm cin
Stird ordindren Buttertaig, welder oftmahls
der Reft lﬁ, thue ihn fhon dimn austreiben,
thue porn  dem Ga[ptcon fleine Portioten
varauf, befireiche e mit Epern, bedede o8 mif
Saig, nnd fdhneide fie langlicht mit dem Mef=
fer; nadhdeny fhue fie in Cpern undiin fein
~ geriebenen. Semmtelbrofeln wmbehrens,. oder
gt 31 fagett paniren s wenn e8 Seit ift jur
Fafel thue fie: fhon gelb ausg dem Sdhmals
ausbaden; mit Veterfil gavniven , vnd war:
mer gue Eafel fesviven. -
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€ines mtt Saig:

Madhe das nabmlidhe Ga[ptcou, nad)bcm

Dblaten, thue fie mit Eyern beffreichen; daz

mit fte lind werden , qib vou dem Salpicort ;

darauf; thie fie ufanmen wideln und auf
eine Sdurfjel legen ; nimm bernady in ein Ges
fhirve ein feined: Mebl,  thue einen weifien

Wein, ein flein wenig Provanferdhl dazu,

ven Saft von eitter halben Lemoni, ein menig

- Galy, thue denr Taig wobl abrithren niche 3

vick und audh nidht it diinn ; wenn ed Jeit ift
gur Tafel, vidte das C“Sd)lnalg, funfe die.Ob-
laten in ven Taig vedht ein, thue fie {thon gelb
ausbacken, mit Peterfil garnicen, unb mar'
ey ﬁur Safz[ fermren w4

ﬁ[eme Gemmerfn geﬁmfert.

Laffe fleine Semmerln Bacfeu 778 fremcr
Defto fdiouer, thue fie abrafpeln, unten fdnei=
ve fie flein auf, thue fie anghoblen . alle
Gdmollettheraus nebmen, die abgefdhnittencn
mitfien Dabey bleiben ; befireiche. fie fein mit
Fafdh, gib cin Salpicon in die Nifte, oben
varauf ein renig Fafd), wade mit einem
gaugen €y ein wenig Taig ; befireiche die De=
derln pon dem Brof, bedecke die Semmen!
damit, und laf fie froden werden, thue fie
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in ein Gefdhive, giefe eine Mild bariiber,
Taf fie cin mwenig yweichen  thue fie Heraus,
Tege fie trocfner auf eine Shuffel, nimm ges

vievene Semmelordfel , mifde fie mit feineus

Mebl, die Semmel thue in Eyern umbehren,
wnd it diefenn Brofeln gut beffreidhen , ifi ¢d
Seit gur Tafel, thue fie rvedht langfam im
Sdymalyansbacten, pamit fte durdhans roartt
werden, garuire fie mit Peterfil, und fervive
- fie vedt warmer jur Tafel.

- Gebackene Antolesten.

Thue feitte Umoletten augbaden nute auf eiz
tier Seite, fifiry fie anf cin Badbret, thue
fie diinn mit Fafdh befireiden, hernadh) gus
fantmen wiceln , und in fleine Stircel {hueis
Den, riibre einen Zaig von weifem Wein ab,
wie vorher gemeldet it madjen, iff ed Beit
st Tafek, thue fie in Taig wnichren , garnis
ve fie mit Peterfil, nad wormer jur Tafel
ferviren. ‘

Ainoletten auf eine andere Manier gebacken.
Madhe feine Amoletten, wie vorber {hot ges

meldet,” befireidhe fie mit einem Salpicon,
twidle fie: gufamvmen, thue fie aud in dews




ndbmliden ‘ﬂinig umfebren und andbacken,
fesvire fie, wie die vorbergemeldeen,

Cin @ebacfencé auf talienifdh.

Khie 6cb/am;§ignon fauber pugen, weng
fic arof find, fdhueide fie in der Mitte vou
einander , thue fie in ein Kaftrol, fdhncide

- voudem Gefrdfe von cinigen Sovten Fifch flei

e Fille, ninnmn eflice Fifhleberln daji,
aud) Kavpfenmildner, ' mifhe alles jufame
men, thue e8 falzen und ein wenig pfeffern,
in ein Kafteol thue ein BGldfel guten CEfiig,
Bafilicum und Tbimian, lof den Effig auf-
fieden, und- giefe ibn daritber; lafi e8 bere .
nad) cine Stunde in diefer Marinade fkehen,

madbe: Fleine Spieferln von Holy, fecke ein
Stitdel nadh dem andern daran, alleyeit ein

Srirtel Shampignon darjwifden , der Taig

dazu wird gemadyt, wie der ju denAmoletten,

wenn e$ Jeit iff jur Lafel, febre fie im Taig

i, thue fie {hon gelb augbacten, jiche die

Gpieferln davou, thite fieauf der Shitffel dref

firent, mit Peferfil garniven, und warmer ur
Safel fexpiven. ;

Gebackene Andouillen.
Sﬁacbc eine Fransdfifibe Eafdh von Hedhe
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ten ) wie fhon genteldeér if, thite bie Tndouils
Ten formiven fingerfang . und thud, bernadh
anildy abfieden, nadhdent heraus unebmen,
und falt werden laffens, beffreide fie alsdenn
wiif ein wenig feinem Pebl, Febre fiein Epern
wint, mit geriebenen’ Semmelbrofeln befireucn
und gut pantrew, bace fie hernadh aud, wie
fdhott gemeldet, jur Safel i S}Zvcterf I gate
aicf, nud warmer fervirt.

Giebackene Rarmouqbd.

BDicfe Karntonadel fonnen von dewm Fraws
gofifhen oder audy von ‘einem aubdern Fafdh
gemad)t werden, nm das Betn von Kavino=
nabeln ju formiren, made e pon Pererfil-
wurgeln, diefe Katnonadel werden nidht ges
fotten, foudernt gleid) mit Mepl beftaubet,
inGyern umgefebrt, mit geriebenen Semihiels
brdfeln beftreet, und hernad) gebacen, wie
die andern.

Gebagkene Stfeté

- ©dneide die Fhlle von bcn Fifdhen fingerz
lang, thue fic etnvidjten , gleidhiwic dag Se-
badene/auf Stalienifdh, Hernady nimm fie ausd

der Marinade anf eine Serviette, thie fie gut /|

aberodinen, fanbe fie it Vel ein, Febre fie
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in'Cpern wit, und mi Semiielbréfeln bes

firent, nach. dem ausgebacen , gleidwie bic
anbern auégebacfenm

@iefamfenc @cf)nceﬁapfcfn.

¢ %

Padye einen l}alb marben Zoig, thue die-
' fon vedy ‘diinn anstreiber, nimmn Fafdh  und
{hneide mit dem Badradel ﬂemc Gdueefra-
pfel aug, wenn 8 Seit iff s Tafel; thue
ﬁe fd)dn auéﬁﬁt?cn, unb mtt ﬂieret(l garniren.

C“‘Scf)nccfrapfcfn auf eine andere Mander.

€§'witd der ndbmliche Taig agu geroms
fen , - nur anfiatt brr,%afcb nimm ein Sal=
picon; und {dhreide die nabm[:cben th)neefra-
 pfeln mit dem Badradel ang, di muft aber
ben Zaig gut mtt@x)em Beﬁreutf)cn, vamit fie
nicht auslaufen’, und. bernacb ausbacen ,
g[elcbtme Die ‘anbern.

@cf)mcfrapfeln mit %e)ameﬂe.

Madie cin aufes Bejomelle vou Fifchen,
wie fhou gemelder i, der Taig witdh audy
redhf ditnn ausgetvicherr, und mit diefem Be-
jamelle bie Schneefrapfeln gemadt, aber aud,
wobl mit Cyern befiriden, und etwas gropee




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,
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