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Große Stück um auszuwechselrr die

Suppen.
? .

Einen Kopf von Rheinsalm mir Soß.

Nimm ein Geschirr , welches groß genug
ist , den Kopf hinein zu thun , schneide hin¬
ein gelbe Rüben , Pastinak , Zeller , und
Petersilwurzel , wie auch Borry , und Zwie¬
bel , etliche Lorberblatter , etwas Basilicum
und Thimian , etliche Körner weißen Pfef¬
fer , und ganze Nägerln , ein wenig MuS --
katblüthe , gieße dazu halb Wasser und
halb Essig , thue es gut salzen , laß hernach
sieden , wenn der Kopf sauber geputzt und
die Flößen davon genommen , thue ihn hin¬
ein, , nnd lasse ihn stak sieden , bis er gar
ist ; die Soß dazu : nimm etwas Kapern,
auch etliche Charlotten, , thue hernach die
Charlotten mit ein wenig frischem Butter
possiren , gieb die Kapern und Sardellen
dazu , thue eine Colli dazu , oder auch ein
wenig feines Mehl daran stauben , und mit
Schuh anfüllen , und wohl verkochen lassen,
ist es Zeit znr .Aafel zu ferviren , thue den Kopf
von dem Sud heraus nehmen auf ein Tisch¬
tuch , daß er wohl ablaufet , gib an die Soß
ein wenig fein geschnittenen Pctersil , ein we¬
nig Dertpamessig und den Saft von einer
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Lemoni , richte den Kopf auf eine Schüssel,
und schütte die Soß darüber , und thue ihn
zur Tafel servirem

Ein Stück Rheinsalm glaßirt.

Nimm ein Geschirr , wo das Stück Rhein¬
salm just hinein gehet , thue diese Wurzel und
Kräuter hinein , wie vorher gemeldet ist , bin¬
de das Stück Rheinfalm mit Bindfaden , thue
es in das Geschirr , salze es , aber nicht zu
stark als wie den Kopf , gieße i oder 2 Bou¬
leillen weißen Wein darüber , setze es auf das
Feuer , und laß es aufsieden , hernach aber ganz
stat, , bis das Stück gesotten hat ; ist es Zeit
zur Tafel , nimm das Stück heraus auf ein
Tischtuch , und thue die Haut davon nehmen,
rangire es aufdfe Schüssel , und thue es schön
glaßiren , die Soß dazu , thue etliche Sar¬
dellen ganz fein schneiden in ein kleines Ka-
strol mit frischem Butter , und ein wenig fei¬
nes Mehl , rühre es roher zusammen , gieße

.daran ein wenig Schüh und auch etwas von
dem Sud , worin das Stück gesotten hat,
einen ganzen Zwiebel thue auch dazu , setze
die Soß auf das Feuer , und thue sie rühreus
und aufkochen lassen , drücke hernach den Saft
von einer Lemoni darauf und servire es zur
Tafel.
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Ein Stück Rheinsalm im Ofen-

Nimm das Stück , thne die Haut davon,
hernach salze es , und laß es ein Paar Stun¬
den stehen , nachdem thne etliche Sardellen
klein schneiden , thne sie in ein Kastrol mit
frischem Butter , und einem starken Löffel Volk
weißes Mehl , rühre es , und gieße eine Schuh
daran , schneide ein Paar Zwiebeln blattelweis

^ auch dazu , und thne die Soß auf dem Feuer
abrühren , sie muß aber ganz dick feyn ; her¬
nach laß die Soß kalk werden , rangire das
Stück trockener auf eineTortenpfanne , gieße
die Soß darüber , belege das Stück von einer
Lemoni dasMark blattelweis geschnitten , wie
auch ein PaarLorberblatter , wenn der Ofen
heiß ist , setze es hinein , und laß es gar wer¬
den . Ist es Zeit zur Tafel , lege das Stück

, anf die Schüssel , nimm die Lorberblätter da¬
von , und die übrige Soß was in der Tor-
tenpfanne ist , nimm ein wenig Colli dazu,
ein wenig Bertramefflg und den Saft von
einer Lemoni , laß die Soß aufkochen , und
thne sie durch ein Haarsieb paffiren an das

' Stück , und thne es zur Tafel serviren.

D



HO -- - - - - -

Ein Stück Nl)einsalrii mit einer Haschee-
Soße.

Nimm das Stück Rheiusalm , thue es auf
eine Schüssel , oder verzinnte Tortenpfanne,
thue es salzen , und schneide Wurzeln daran,
thue auch Krauter dazu , etliche Lorberblat-
teln , das Mark von einer Lemoni blattelweis
geschnitten , gieße-Provanßeröhl darüber , und
laß es etliche Stunden stehen , und zu Zeiten
umkehren , ist es bald Zeit zur Tafel , so lege
es auf den Rost , und laß cs langsam gar
werden . Du mußt es allzeit mit diesen Wur¬
zeln und Krautern bedecken , bis es ausge¬
braten hat ; die Soß dazu : schneide etliche
Sardellen mit Kapern fein , wie auch erliche
Charlotten , und ein wenig Zwiebel , thue die¬
ses possiren mit ein wenig frischem Butter,
gib eine Colli daran , so viel du Soß vonuö-
Ihcn hast , laß sie aufkocheu , thue dazu von
ein Paar harten Eyern den Dotter klein ge¬
schnitten , wie auch ein wenig fein geschnit¬
tenen Petersil , und ein wenig Bertram,
drücke den Saft von einem Lemoni daran , -
und gib die Soß darunter , und thue es zur
Tafel serviren.
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Ein Stück Rheinsalm mit Champagner-
Wein . .

Nimm das Stück Rheinfalln , thue es
salzen , und laß es ein Paar Stunden stehen,
hernach thue es gut mit einem Tuch abtrock¬
nett , gieße ein gutes Provanßeröhl darüber,
und lege es auf den Rost , und laß es nur
halb gar werden , bis es auziehek , hernach
thne in die Schüssel , wo du cs serviren
willst , das Stück , thue in ein Kastrol einen
frischen Butter mit feinem Mehl , rühre es,
einen ganzen Zwiebel , ein Lorberblatt , ein
Blattel Muskatnuß , gieße daran ein Glas
Champagner - Wein , ein Löffel voll Schüff
rühre die Soß auf dem Feuer ab , und . gieße,
sie hernach über den Fisch , und setze ihn in den
Ofen , wenn es Zeit ist zur Tafel , nimm ihn
heraus , gieße die Soß durch ein Haarsieb in
ein Kastrol , laß sic aufkocheu , thue sie mit
etlichen Eyerdottern lagiren , und drucke den
Saft von einer Lemoni daran , und gieße die
Soß über den Fisch , und fervire ihn zur Tafel.

Ein Stück Rheinfalln , mit einer,KrebS-
Soße.

Thue das Stück absieden auf die nahm-
liche Art , gleichwie den Kopf , lege es her?
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nach atrch trocken , wenn es Zeit ist zur Ta¬
fel / die Soß dazu , mache einen Krebsbut¬
ter , thue es hernach , wennder Butter kalt ist,
in ein Kastrol , mit ein wenig feinem Mehl,
thue einen ganzen Zwiebel dazu , und töne die
Soß auf dem Feuer abrühken , schneide her¬
nach die Krebsfchweifeln in Fülle , wie auch
etwas Hechtenlcber und Karpfenmilchner , gib
es in die Soß . Ist es Zeit zur Tafel zu serviren,
lege das Stück auf die Schüssel , drucke den
Saft von einer Lemonie in die Soß , und
gib sie hernach über das Stück , und fervire
es zur Tafel.

Eine Lachsforellen bereite auf die nahmliche
Art zu.

Ein Stück Hausen mit (Sardellen . '

Nimm das Stück Hausen , thue es mit
fein geschnittenen Sardellen durchspicken, thue
sie hernach in ein Kastrol mit einem Stück.
frischem Butter , ein Löfferl weiß Mehl , thue
es mischen , schneide einen Zwiebel blattel?
weis daran , wie auch etliche Charlotten,
gelbe Rüben , Pastinak und Zellen , auch
fein blattelweis geschnitten , ein wenig Ba¬
silikum und Thimian fein geschnitten , ein
Paar Lorberblatter , ein wenig Pfeffer , gieße



ein Glas rochen Wein daran/und eins
Schuh , rühre es auf dem Feuer ab , eS
darf nicht zu dünn seyn , laß die Soß kalt
werden , lege das Stück Haufen in ein Ka-
strol , gieße die Soß darüber , und laß es
im Ofen aufkochen , ist es Zeit zur Tafel zu
serviren , drucke den Saft von 2 Lemonien
daran , ein klein wenig Bertrameffig , und
richte cs an zur Tafel , die Soß darf nicht
paffiret werden / nur die Lorberblatter kom¬
men davon.

Ein Stück Hausen im Ofen.

Thue das Stück Hausen mit Sardellen
-nrchspicken , und thue es salzen , lege es
in einKastrol , thue eine Paar Zwiebeln blat-
tclweis daran schneiden , wie auch etwas
Wurzeln , wie schon gemeldet , ein wenig
Basilikum und Thimian , ein Paar Lorber¬
blatter , das Mark von 2 Lemonicn blattel-
wcis die Kern davon , etliche Körner weißen
Pfeffer , ein wenig Bertrameffig , und gieße
auch ein Provanßeröhl darüber , und setze cs
in den Ofen , und laß es gar werden , die Soß
dazu , schneide etliche Charlotten in Fülle,
thue sie mit ein wenig Butter possiren , fülle
es hernach auf mit Colli , oder staube ein
wenig Mehl daran , fülle es hernach an mit
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Schuh , laß diê Soß kochen , thue etwas
kleine französische Kapern dazu , ist es Zeit
zur Tafel , thue das Stück Haufen heraus
nehmen , alle Krauter davon , wie auch das
Dhl , drucke den Saft von einer Lemoni an
die Soß , und richte die Soß über den Fisch .
und gib, ihn zur Tafelt

Ein Stück Hausen gebraten.

Thue das Stück Haufen mit Sardellen
spicken , richte es hernach ein mit . Wurzeln
rnld Krautern , wie das vorher gemeldte , und
laß es etliche Stunden in der Marinade liegen,
hernach stecke es an den Spieß , und lege es
znm Feuer , thue alles dieses vom Fisch in die
Bratpfanne , wie auch einer? frischen Butter,
thue es damit begieße^ , die Soß dazu , nimm
Zwiebel , thue sie fein blattelweis schneiden,
und hernach in einem siedenden Wasser blan-
giren , gieße sie ab , wenn sie wohl trocken
sind , thue es in ein Kastrol mit frischem
Butter , und laß es schön gelb werden , hernach
thnc den Butter daran , gieße eine Colli daran,
oder auch wenn du keine Colli , hast , staube
ein wenig Mehl daran , und fülle es hernach
an mit Schüh , laß sie anfkochen . Ist es Zeit
zur Tafel , richte das Stück Haufen auf die
Schüssel , lagire die Soß mit ein wenig Senf,
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drücke den Saft von -einer Lemoüi daran,
und gib die 'Soß darüber , und thuc -es zur
Tafel serviren . ' '

Ein Stück Hausen auf eine andere Manier.

Thue das Stück Hausen mit Sardellen
durchspicken , und entrichten wie das vorher
Bemeldte , aber ohneÖhl , sondern mit fri¬
schem Butter , thue es auch in Heu Backofen in
einem Kastrol/mrd laß es gar werden als wie
gebrätelt , die Soß dazu , thue etliche Char*
lotten fein in Fülle schneiden in ein Kastrol
mit frischem Butter , thue sie possireü , gib
eine Colli daran , oder staube ein wenig fei¬
nes Mehl daran , und fülle es auf mit Schuh,
und laß es aufkochen , die Soß einkochen,
auf die Letzt gib ein Datzerl säuern Raam da¬
zu , und laß die Soß etwas einsieden , wenn
es Zeit ist zur Tafel zu serviren , thue etwas
kleine französische Kapern in die Soß , den
Saft von einer Lemoni, . thuc die Kräuter
und alles wohl von dem Fisch , und richte
ihn auf die Schüssel , gib die Soß darüber,
und scrvire ihn zur Lasel.
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Ein Wallerfisch gesotten mit /Soß.

Der Fisch , oder ein Stück davon wird
gesotten in Corbonillon, . wie schon gemeldet
ist worden , einen anderen zu sieden , hernach
kannst du die nahmlichen Soßen dazu geben,
wie bey den anderen Fischen , -auch kannst dn
ihn warmer ohne Soß , und mit geschabtem
Kern serviren , und eine kalte oder auch eine
warme Soß extra dazu geben , warmer gib
eine heiße Soß wie schon gemeldet ist , zu
machen ; kalter schneide feinen Peterfil , Ber¬
tram , Charlotten , Zwiebel , Kapern , ein
wenig Bastlicum und Thimian , stcde etliche
Eyer hart , nimm die Dotter davon , thue
fies in einem Mörser mit ein Paar Sardellen
zerreiben , gib ein wenig Provanßcröhl dazu,
thue es mit Essig. abrühren , ein wenig Pfeffer
und Salz , ein wenig Lemonifchalen fein ge¬
schnitten , mische die geschnittenen Krauter
auch dazu , daß Pie Soß nicht zu dick , auch
nicht zu dünn ist , gib sie kalter extra in einer
Soßcrie , wie auch die warme zu dem Fisch
aufdic Tafel , die kalte Soß läßt sich zu meh-^
reren Fischen geben.
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Ein Stück Wallerfisch auf dem Röst mit

einer Petersilsoß.

Nimm den Fische thue ihn einmariuireu,
gleichwie den Hausen mit Ohl und Wurzeln,
und Kraulern , nur daß er nicht gefpicket wird
mit Sardellen , thue ihn hernach auf dem
Rost langsam braten, . daß er durchaus gut
wird , wenn es Zeit wird zur Tafel , thue
ihn auf die Schüssel , richten , die Soß dazu,
ein Hand voll. Petersil schön grün aus dem
Schmalz gebacken , hernach thue ein Stück
frischen Butter mit einem Zwiebel blattelweis
geschnitten in ein Kastrol , laß den Butter-
gelb werden , gieße ein halbes Gläsel Ber¬
tramessig daran , drucke den Saft von einer
Lernoni dazu , und thue die Soß ' durch ein
Haarsieb über den Dsch passiren , und streue
den gebackenen Petersil darüber.

Einen Hechten im Ofen.

Nachdem der Hecht sauber geputzt ist , thue
ihn transchiren nach Belieben lang oder rund,
thue ihn einsalzen , und lasse ihn ein Paar
Stunden im Salz stehen , schneide hernach et¬
liche Sardellen fein, , thue sie in ein Kastrol
mit einem Stück frischem Butter , ein Löffel
voll feines Mehl , mische es mit dem Koch-
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löffel , schneidedazu ein Paar Zwiebeln blattdl-
weis ohne Kern , gieße Schuh daran , und
rühre die Soß auf dem Feuer ab , sie muß
ganz dick seyn , laß sie nachdem kalt werden,
trockne den Hechten mit einem Tuche ab , und
durchspicke ihn mit Sardellen , lege ihn auf^
eine verzinnte Tortenpfanne - und gieße die
kalte Soß darüber , sie muß an dem Hecht ganz'
dick bleiben , stelle ihn in den Backofen , und
laß ihn eine schöne Farbe bekommen , die Soß
dazu , nimm eine Colli in ein Kastrol mit ein
wenig feinen Kapern , und wenig fein geschnit¬
tene Lemonifchalen , etliche Blattcl Bertram
oder Essig , laß die Soß aüfkochen , drucke
den Saft von einer Lemoni daran , und gib
die Soß auf die Schüssel , und lege den Hech¬
ten darauf , und thue ihn zur Tafel seroiren.

Einen Hechten am Spieß.

Nachdem der Hecht sauber geputzt ist , thue
ihn salzen , und mit Sardellen durchspicken,
laß ihn ein Paar Stunden stehen , wenn es Zeit
ist, stecke denHechten an dcnSpieß , thue ihn mit
dem Bindfaden binden , daß er nicht abfallen
kann , und lege ihn zum Feuer , thue ihn mit
frischem Butter begießen , und laß ihn schön
Braten , die Soß dazu , nimm kleine Zwiebeln,
thue sie sauber schalen in ein ' frisches Wasser,
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thne sie blangiren , nachdem nimm die erste
Haut davon , khue sie wieder in ein frisches
Wasser , damit sie weiß bleiben , nimm ein
kleines Häferl , thne die Zwiebel hinein , mit
ein wenig frischem Butter , und schneidedazü
cm Mark von einer Lcmoni blattclwcis , gib
ein wenig Essig und Wasser dazu , laß sie sie¬
den , bis sie lind sind , nachdem thne sie her¬
aus nehmen in ein Kastrol , gib eine Colli
dazu , ist es Zeit zur Tafel , so laß diese Soß
aufkochen , drucke den Saft von einer Lemoni
dazu, -und gib die Soß auf die Schüssel,
drucke den Saft von einer Lemoni über den
Hechten am Spieß , und lege ihü aufdie Soß,
und thne ihn zur Tafel serviren.

Einen Hechten mit einer weißen Soß.

Thne den Hechten abstedeu in Conrbonil-
lon , wie schon gemeldet , die . Soß dazu,
nimm frischen Butter in ein Kastrol mit ei¬
nem Löffel voll feinem Mehl , 4 Eyerdötter,
einen ganzen Zwiebel , mische alles mit dem
Kochlöffel , gib die Hälfte von dem Hechten-
snd , und eine Hälfte von klarer Erbsen - Bonil-
lon dazu , ist es Zeit zur Tafel , so lege den
Hechten trocken, rühre die Soß anfdem Wind¬
ofen ab, thne fein geschnittenen Petersil dazu,
drucke dazu den Saft von einer Lemoni , lege
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den Hechten auf die Schüssel , und gib die
Soß dazu , und servire ihn zur Tafel.

Einen Hechten mit einer englischen Ssß.

Der Hecht wird gesotten , wie schon ge¬
meldet , die Soß dazu , thne ein großes Stück
Butter in ein Kastrol mit 4 Eyerdöttern , und
den Saft von einevLemoni , ein Eßlöffel voll
frisches Wasser , ist es Zeit zur Tafel , lege
den Hechten trocken , und rühre die Soß mit
dem Löffel auf dem Feuer wohl ab , sie darf
nicht aufkochen , sondern sobald sie dick wird,
lege den Hechten auf die Schüssel , und gieße
die Soß darüber / und thue ihn zur Tafel
serviren.

Einen Hechten gesotten mit Pctersilwurzeln.

Nachdem der Hecht sauber geputzt und tres-
.siret ist , setze ein Wasser auf das Feuer mit
viel Salz , es kommt sonst nichts dazu , wenn
es siedet , lhue den Hechten hinein , und laß
ihn langsam sieden , er muß eingesalzen wer --
den , damit er recht körnicht wird , nimm Pe-
tersilwurzeln , thue sie in Fülle schneiden,
und im Wasser blangiren , hernach nimm von
dem Hechtenwasser , thue die Wurzeln hinein,
und laß sie lind sieden , ist es Zeit zur Tafel,
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thue den Hechten auf die Schüssel richten,
nnd gieße die Petersilwurzeln mit sainmt
dem Wasser über den Hechten , thue ein Stück
frischen Butter in ein Kastrol mit einem Eß¬
löffel voll frischem Wasser , rühre ihn mit ei¬
nem Löffel auf dem Feuer , bis er zergehet'
und heiss ist , gib diesen Butter extra in ei¬
ner Soßerie auf die Tafel.

Einen Hechten auf pohlnische Manier.

Thue den Hechten sauber putzen . schneide
ihn hernach in Stücke , und thue ihn einsal-
zen , setze ein Waffer auf das Feuer mit
Salze , wenn es siedet , thue den Hechten
hinein , und laß ihn einen kleinen Sud anf-
thun , hernach thue ihn wiederum in ein, fri¬
sches Waffer , und thue ihn trocken legen,
nimm Petersilwurzeln , thue sie in Fülle
schneiden , und ein wenig blangiren , thue
in ein Kastrol ein Stück frischen B .utker,
einen ganzen Zwiebel , den Hechten und die
Pctersilwurztln , Salz und ein wenig Pfef¬
fer , setze den Hechten auf eine Glut , und
laß alles zusammen dünsten , starrbe einen Löf¬
fel feines Mehl daran , und fülle cs auf mit
klarer Erbfen - Bouillon und laß den Hechten
kochen , bis alles wohl verkocht hat , ist es
Zeit zur Tafel , lagire den Hechten mir etli-



62

chen Eyerdottern , drücke den Säst von i
oder 2 Lernonien daran , und thue ihn zur
Tafel serviren.

Ein Gericht von unterschiedlichen Fischen.

Nimm von einem Karpfen , Aalfisch , Fo¬
rellen , Aalrncten , Perschling und Schleien,
wenn diese Fische sauber geputzet , und in
schöne Stücke geschnitten find , thue es wohl
einsalzen , setze ein Wasser wohl gesalzen auf
das Feuer , und laß es sieden , thue diese Fi¬
sche hinein , und - laß sie einen Sud anfthun,
hernach in ein frisches Wasser , und thue die
Fische heraus trocken legen, rangire sie in ein
Kafirol , schneide dazu von Wurzeln, , wie
schon gemeldet , auch ein Paar Zwiebeln , ein
Lorberblatt , ein wenig Bafilicum und Thk-
mian , ein wenig Mußkatblühe , ein wenig
ganzen Pfeffer und etliche Gewürznagerln,
thue ihn salzen , gieße dazu ein Glas rokheu
Wein , und ein Glas guten Essig , und laß
ihn ein Paar Stunden stehen ; setze in einem
Kastrole einen frischen Butter ans eine Glut,
mit ein wenig Zucker,  so groß als eine Nuß,
mache ein Paar Löffelvoll Mehl schön braun,
fülle es hernach an mit Schüh , gud laß es
aufkochen , setze es auf die Seite , und laß
es kalt werden , eine Stunde vor dem An-
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richten gieße diese Soße an den Fisch, . nud
sehe ihn hernach auf einen gahen Windosen,
und laß ihn schnell einkochen, setze ihn auf
die Seite , und thue das Blut von den Fi¬
schen hinein lagiren , und nimm ein sauberes
Kastrol , thue den Fisch sauber aus der Soße
herausuehmen und lege ihn in das Kastrol,
thue hernach die Soße durch ein Haarsieb,
oder auch durch ein Haartuch an den Fisch
passiren , hernach laß ihn wiederum aufko¬
chen , drucke den Saft von einer Lemoni
daran , oder auch mehrere , wenn es von-
nöthen , nnd thue ihn zur Tafel sauber an-
richteu.

Einen Karpfen schwarz gesotten.

Thue den Karpfen sauber .schuppen, halte
das Blut davon mit Essig auf , hernach schnei¬
de Stücke nach Wohlgefallen , rangire die
Stücke in ein Kastrol,  schneide ein Paar
Zwiebeln blattelweis daran , gib auch dazu ein
Lorberblatt , ein wenig Basilicum und Thi-
mian , thue es auch salzen , und ein wenig
pfeffern , gieße denn in das Blut mit Essig
ein Glas rothen Wein , einen Löffel voll
Schüh , mache hernach braun einen Löffel voll
Mehl , thue es auch zu dem Fisch, fülle es
an mit Schüh , stecke es auf einen gahen



Windofcn , und laß ihn schnell einkochen,
ist es Zeit zur Tafel , so richte den Fisch sau¬
ber in die Schussel , drücke den Saft von
einer Lemoni an ^ ie Soße , und thue die
Soße durch ein Haarsieb über den Fisch paf-
siren und zur Tafel servircu.

Einen Karpfeir auf Böhmisch.

Nachdem der Karpfen sauber gcputzel,
halte das Blut auf mit dem Essig , thue ihn
stückweis schneiden , und rangire ihn in ein
Kastrol , thue ihn salzen und pfeffern , und
passire das Blut davon durch ein Haarsieb,
schneide hernach daran ganz dünn blattelweis
von allen Sorten Wurzeln , was in der Kü¬
chel gebraucht wird , wie auch ein Paar Zwie¬
beln , erliche Charlotten , ein Paar Löffel Ro-
ckenbohl , gib auch dazu ein Lorberblakt , ein
wenig fein geschnittenen Basilicum und Thi --
mian , gieße auch hinzu ein Glas guten Es¬
sig , ein Glas Bier , und einen Löffel voll
Schuh , mache einen Löffel voll Mehl braun,
gib es auch dazu , setze cs hernach auf einen
gahen Windofenund  laß es schnell cinko-
cheu , die Wurzeln muffen aber lind seyn,
und der Fisch wohl ausgekocht , auf die Letzt
drücke deu Saft von einer Lemoui daran , und
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richte den Fisch sammt den Wurzeln zur Ta¬
fel an.

Einen Karpfen auf Böhmisch auf eine an¬
dere Manier . ,

Der Karpfen wird gerichtet auf die näm¬
liche Manier , wie vorher schon gemeldet,
nur daß keine Wurzeln dazu kommen , son¬
dern nur recht viel Zwiebel blattelweis ge¬
schnitten , und hernach kochen lassen , auf die
nämliche Manier , und mit sammt dem Zwie¬
bel angerichte 't . .

Einen Karpfen auf jüdifch .e Manier.

Nachdem der Karpfen sauber geschuppet,
Lhue das Blut mit Wein aufbehalten , schnei¬
de den Karpfen in Stücke , richte ihn in ein
Kastrol , thue ihn salzen , und gießs das Blut'
dazu , gib ferner ein wenig Pfeffer , Gewürz-
nagerln , ein wenig Muskatnuß dazu , sto¬
ße einen Lebzelten , und streue ihn daran,
und laß ihn ein Paar Stunden stehen , her¬
nach gieße einen Löffel voll Schuh dazu , und
setze ihn auf einen gähen Windofen , und laß
den Karpfen einkochen , bis er fertig ist , auf
die Letzt drücke den Saßt von einer oder mehr
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Lemonien daran , damit er picant ist , und
rhne ihn zur Tafel ferviren.

Einen Karpfen mit Burgunder Wein.

Thue den Karpfen sauber putzen, und das
Blut mit Burgunder - Wein aufbehalten/
richte deu Karpfen in ein Kastrol , salze ihn,
wie auch pfeffern , gib ein Paar Zwiebeln und
etliche Charlotten , ein Schippet Rockenbohl,
Wurzeln , ein wenig Basilikum , Thimian
und das Mark von einer Lemoni blattelweis
geschnitten dazu ; röste eine Hand voll gerie¬
benes schwarzes Hausbrot in Butter schön
braun , gib . es auch zu dem Fisch , gieße die
Bouteille Burgunder - Wein daran , anch ei¬
nen Löffel voll Schuh , setze ihn auf einen
schnellen Windofen , und laß ihn schnell ein¬
kochen , daß die Soße kurz wird , thue her¬
nach den Fisch in ein anderes sauberes Ka¬
strol , die Soße davon lhue du sch ein Haar¬
tuch passiren , und gieße sie wiederum an den
Fisch , ist es Zeit zur Tafel , so laß den Fisch
aufkochen , Und thue ihtr zur Tafel serviren,
wenn es frische Tartoffeln gibt , kann man
etliche mit dem Fisch ganzer kochen lassen,
oder man kann sie auch zerschneiden , die
Tarfoffelu werden aber mit dem Fisch serviret.



Einen Karpfen mit kleinen Zwiebeln.

Der Karpfen wird schwarz gesotten , wie
schon gemeldet , nimm etliche Dutzend Zwie¬
beln , thue sie sauber putzen » und hernach
schön weich und lind sieden ; wenn du den
Karpfen servierst , thue die Zwiebeln abgie¬
ßen , und auf den Karpfen legen, und zur
Tafel serviren.

Einen Karpfen grillirt-

Der Karpfen muß sauber geputzet , und
auf dem Rücken ausgemacht und eingesalzen
werden , das Eingeweide davon ein wenig
absiedcn und trocken gelegt , schneide etliche
Charlotten , ein wenig Petersil , Basilicum
und Lhimian fein , thue den Karpfen sauber
mit einem Tuch abtrocknen , thue ihn hernach
mit diesen Krautern von innen und außen
bestreichen, , wie auch -ein wenig pfeffern , das
Eingeweide lege in den Karpfenbauch , lege
ihn hernach auf eine , verzinnte Tortenpfanne,
oder Schüssel , schneide ein Paar Zwieheln
blattelweis , wie auch das Mark von einer
Lemvni , ein Paar Lorbcrblätter , gieße ein
Provanßeröhl daran und ein wenig Essig,
und laß ihn etliche Stunden stehen , wenn es
Zeit ist , thue den Rost auf eine Glut nnd
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laß ihn recht heiß werden , lege hernach den
Karpfen darauf , und laß ihn schön grilliren,
belege ihn allzeit mit den Zwiebeln und Le-
monrcn , begieße ihn aull- ein wenig mit
Ohl und Essig so oft dn ihn umwendesi,
gib die Soße dazu , schneide eine Portion
Kappern ganz fern , thue einen Butter in ein

-Kassrol , laß ihn gelb werden , thue die Kap¬
pern dazu , ein wenig Bertramessig , den
Saft von einer Lemoni , richte den Karpfen
ans dieSchüsscl , und gieße diese Soße dar¬
über , und thue ihn zur Lasel servir en.

,Einen Karpfen faschirt.

Thue den Karpfen zurecht machen , wie
schon vorher gemeldet - nimm das Eingeweide
von einem Rogner , thue es absiedeu , schnei¬
de hernach etliche Charlotten und ein wenig
Zwiebeln fein , thue es in ein Kastrol mit
frischem Butter posiren auf dem Feuer , thue
dazu eine mit Milch ejngeweichle Semmel,
das Eingeweide fein geschnitten auch dazu,
wie auch ein wenig fein geschnittenen Peter-
sil , Basilicum und Thimian , Pfeffer und
Salz , laß es mit einander posiren , rühre
hernach ein Paar ganze Eyer . und etliche
Dotter daran , und laß es wiederum auf dem
Feuer anziehen und kalt werden , thue den
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Karpfen .gut mit einem ^ uche abtrocknen,
und thue ihn mit dieser Fasch faschiren , oder
auf ' deutsch füllen , bestreiche eine Torten-
pfanne mit frischem Butter,  schneide eine
Semmel blatteldünn , belege die Torteypfan-
nc damit , die Größe wie der Karpfen ist,
lege ihn darauf , laß einen frischen Butter
zergehen mit eiu Paar Eyerdottern , begieße
den Kassen damit , und bestreue ihy mit
fein genebenem Brot , setze , ihn in den Backofen
und laß ihn gar werden , damit er eine schö¬
ne Farbe bekomme , die <Zoße mache so wie
diese zu dem grrllirten Karpfen , lege den
Karpfen auf die Schüssel , gieße die Sdßo
darüber , und gib ihn zur Tafel.

Emen gebackenen Karpfen.

Mache den Karpfen auf dem Rücken auf,
. und siede ihn ganzer recht gut im Kastrol,
nachdem thue ihn trocken legen , und recht
gut abtrocknen , bestreiche ihn mit Mehl,
schlage etliche Eper auf)  thue den Karpfen
wohl damit bestreichen , und mit fein gerie¬
benen Semmeln bestreuen , und wenn es Zeit
ist zur Tafel , so backe ihn im Schmalz schön
gelb aus ; zur Soße dazu nimm Karpfen
Milchner gesotten , in kleine Stückel geschnit¬
ten , wie auch Hechtenlcber , wenn du eH
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hast , etwas Krebsschweifeln , und cm Paar
Duhend Schnecken lind gesotten , und sauber
gepntzet , dieses thue in ein Kastrol mit fein
geschnittenen Charlotten und Petcrsil , und
ein wenig frischem Butter , laß es auf dem
Feuer posiren , gib eine Colli dazu , wenn
du es hast , wo nicht , so stäube ein wenig
Mehl daran , thue es mit Schuh anfüllen
und kochen lassen ; ist es Zeit zur Tafel , so
drücke den Saft von einer Lemom daran,
gib die Soße in die Schüssel , lege d ^ n Kar¬
pfen schön warmer darauf , und servire ihn
zur Tafel , ,

Eine Fischotter ipit rothem Wein. .

Wenn die Fischotter ausgezogen ist , so
schneide sie in schöne Stücke , rangire sie in
ein Geschirr mit Wurzeln , Krautern und
Zwiebeln , wie auch LörbeMätter,einem Schip¬
per ! Rockenbohl und Salz , ganzes Gewürz,
und etwas weniges Essig , und laß sie 24
Stunden in dieser Marinade stehen , damit
sie den Fischgeschmackverlieret , hernach wenn
du sie zu serviren yast , nimm ein Kastrol,
thue frischen Butter hinein mit Zwiebel und
Wurzeln , und laß den Butter gelb werden,
nimm hernach so viel Stücke , als du Vorwo¬
chen hast , lege sie in den Butter , thue e6

1



salzen , und laß es auf der Glut änziehen,
wende die Stücke um , fülle es hernach an
mit Schüh , und einen Glas rochen Wein,
backe etliche Schnitten Semmel im Butter
gelb aus , thue sie dazu , und laß auch wohl
mit verkochen , wann sie lind ist, fetze es auf

die ' Seite , laß es etliche Minute ^ stehen,
bis die Fetten in die Höhe geht , schöpfe sie
herunter , thue die Stückeln in ein anderes
sauberes Kastrol legen , passire die Soße
durch ein Haartuch , und gib sie an die Ot¬
ter , ist es Zeit zur Tafel , fo laß es aufko¬
chen , drücke den Saft von Lcmoni hinein,
und fervire es znr Tafel.

Eine Fischotter auf eine andere Manier.

Diese Fischotter wird eingerichtet auf die
nämliche Manier , wie vorher gemeldet , nur
anstatt der gebackenen Semmel mache ein
Mehl braun mit ein klein wenig Zucker , und
laß sie kochen , wie vorher gemeldet , auf die
Letzt , wenn sie lind ist , thue ein Fischblut
daran posiren , laß es noch ein wenig aufko¬
chen , schöpfe die Fetten hernach davon , thue
die Otterstückeln in ein anderes Kastrol , pas¬
sire die Soße durch ein Haartuch , und gib
sie an die Otter , gieße ein wenig Bertram¬
essig daza , drücke auch den Saft von einer



Lemoni daran , und laß es aufkochen , ftr-
vire es zur Tafel.

Eme Fischotter auf Deutsch . '

Die Fischotter wird gerichtet auf die näm¬
liche .Art,  wie vorher gemeldet , aber es
kommt kein Blut dazu )' sondern nimm etli¬
che Dutzend kleine Zwieberln , thue sie schöne
weiß putzen , und weiß lind sieden , wie schon
gemeldet ist ; wenn du die Fischotter scrvirest,
so gieße die Zwiebeln ans ein Sieb , und
lege sie auf die Fischotter oben herum , und '
scrvire sie zur Tafel.

Eine Fischotter mit feinen Krautern.

Nimm etliche Charlotten nnd einen Zwie¬
bel , ein Schipperl Rockenpohl , Petersilkrauk,
etwas Kappern , ein Paar Sardellen , eilt
wenig Basilicum und Thimian , thue dieses
alles fein schneiden , thue es hernach in ein
Kastrol mit Provanßeröhl , und laß es aus
dem Feuer ein wenig anziehen , thue die Fisch¬
otter hinein , mit Pfeffer und Salz , setze sie
auf eine kleine Glnt , und laß sie dünsten,
wende es zu Zeiten herum , hernach gieße ein
Gl 'as weißen Wein daran , laß wiederum
dünsten , bis die Soße kurz wird , stäube



hernach ein wenig / eines Mehl daran , und
fülle es mit Schuh auf , oder auch sannst du
ein Paar Löffel Colli dazu geben , und her¬
nach laß ihn kochen , bis er lind wird , ist es
Zeit zu serviren , thue die Fetten abschöpfen,
gieße ein wenig Bertramessig dazu , und drü¬
cke den Saft von einer Lemvni daran , und
thue es zur Tafel serviren.

Der Biber ist auf die nämliche Art zu¬
zurichten . . ,

Die Wasserhendeln ans die nämliche Art
zuzurichteu.

Die Wasserhendelu werden auf die nämli¬
che Manier zugerichtct , gleichwie die Fisch¬
otter , nur daß man sie kann ganzer oder
auch in Stücke zerschneiden.

Schildkröten in der Schale servirt.

Thue der Schildkröten Kopf und Füße ab-
schueiden , thue sie in ein Geschirr mit Was¬
ser blangiren , hernach thue die Schalen von
außen sauber putzen , nachdem thue sie wie¬
derum in ein Geschirr , mit Wurzel , Krau-
tem und Salz , fülle es an mit klarer Erbsen-
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Bouillon , sehe sie zum Feuer , und laß sie
kochen , bis sie lind sind , aber nicht zu stark,
thue sie heraus und nimm die Schalen da¬
von , thue die Schildkröten in Vierteln sauber
putzen , und was man daran nimmt ; als
wie Leber und die Eyer , thue in ein Kastrol
mit frischem Butter , mit etlichenChampignons
und einen ganzen Zwiebel , laß es aufm Feuer
pvsiren, , staube ein wenig feines Mehl dar¬
an , und fülle es an von der nämlichen Bouil¬
lon , wo die Schildkröten darin gesotten
Haben , laß die Soße wohl verkochen , lege
die Schildkröten hinein , koche cs im Salz,
und laß es stehen , bis Zeit ist zur Tafel,
thue hernach die Schalen sauber putzen, und
schön abtrocknen , ist es Zeit zu serviren , so
laß die Schildkröten aufkochen , gib dazu ein
wenig fein geschnittenen Petersil , thue sie
serviren mit etlichen Eyerdottern , drücke den
Saft von einer oder mehr Lemonien daran,
und thue. die Schalen auf die Schüssel , und
richte die Schildkröten darein an , und zur
Tafel serviren.

^aberdon mit weißer Soße,

Thue den Laberdon sauber schuppen , nach¬
dem absieden , wie sichS gehört « die Soße

.dazu , nimm ein Stück frischen Butter mit



einem Löffel voll weißen Mehl , etliche Eyer-
dotter , ein wenig fein geschnittenen Peterstl,
thne es mischen mit dem Kochlöffel , gib eine
ganze Zwiebel dazu , den Saft von zwey Le-
monien , gieße daran eine klare Erbsen - Bouil-
lon , und rühre die Soße auf dem Feuer ab,
nimm das Stück Labcrdon aus dcm ^ Sud
lege es trocken, daß kein Wasser mehr dahey
ist , lege es auf die Schüssel , und gib die
Soße darüber , und thue cs zur Tafel scrviren.

Einen auf Holländer Manier.

Der Labcrdon wird gesotten , wie schon
gemeldet , die Soße dazu , nimm ein Stück
frischen Butter mit ein wenig Saft von ei¬
ner Lemoui in 'ein Kastrol , rühre es auf dem
Feuer ab , bis der Butter zergehet , wenn
der Labcrdon wohl trocken ist , lege das Stück
auf die Schüssel , und gieße den Butter dar¬
über , und thue zur Tafel scrviren.

Einen mit weißer Petersil - Soße.

Den Labcrdon thue richten , wie schon ge¬
meldet , die Soße dazu , thue ein Stücke!
Butter in ein Kastrol , mit einem Löffel voll
Mehl , einen ganzen Zwiebel , gieße eine kla¬
re Erbsen - Bouillon daran , und rühre die



Soße auf dem Feuer ab , und laß sie Wohl
einkochen , pflocke grünen Petersil , thue ihn
im Wasser wohl blangiren , thue ihn heruach
ausdrücken , gib ihn an die ' Soße mit ein
wenig Mußkatnuß , lege das Stück auf die
Schussel , gib die Soße darüber , und thue
es zur Tafel ferviren.

Einen mit brauner Soße.

Er wird auch gerichtet , wie schon gemeldet,
die Soß dazu , mache einen Löffel voll Mehl
schön gelb , und fülle es mit klarer Erbfen-
Bonillon an , und lasse die Soß wohl verko¬
chen ; nimm Petersilwurzeln , thue den inne¬
ren Kern davon , und schneide die Wurzeln in
Fülle , thue sie in Wasser und Salz lind sie¬
den ; wenn die Soß kurz eingesotten hat , thue
die Wurzeln hinein, , wie auch ein wenig Muß¬
katnuß , lege das Stück auf die Schüssel , nnd
gib die Soß darauf , und thue zur Tafel ser-
viren.

Einen auf Flammündisch.

Er wird auch gesotten , wie schon gemeldet,
nimm Erdapfel , thue sie lind sieden , aber
nicht gar zu lind ; thue sie hernach in ein Ka-
ffrol mit frischem Butter , Pfeffer und Salz,



und lasse sie dünsten z lege hernach das Stück
Laberdan auf die Schüssel , garnire die Erd¬
apfel darum , thue ein Stück frischen Butter
in ein Kastrol mit etlichen Eyerdottern , und
ein Paar Löffel voll frisches Wasser , ein we¬
nig Pfeffer und Salz , rühre diesen Butter
auf dem Feuer ab , bis er dick wird , und
gieße ihn über den Laberdon und die Erd¬
apfel , und fervire es so zur Tafel.

, Einen mit braunem Butter.

Nachdem der Laberdon gesotten , lege das
Stück auf die Schüssel , thue ein wenig Muß-
katnuß darauf reiben , und ein wenig Salz,
bestreue es mit fein geschnittenem Petersil , thue
ein Stück frischen Butter in ein Kastrol mit
einem Zwiebel blattelweis geschnitten , n.rache
den Butter gelb , und gieße ihn oben auf den
Laberdon heißer .darüber,und fervire ihnzurTa»
fel ; du kannst auch eine Portion Zwiebel fein
schneiden , und . gelb im Butter rösten , und.
anstatt , den Petersil den gelben Zwiebel dar¬
über geben, , oder auch Butter und Senf,

- Einen Stockfisch im Ofen.

Thue den Stockfisch saubex putzen und schüp-
pen , hernach . sieden im Wasser , nachdem thue
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die schönsten Stücke auf eine Schüssel legen,
was die kleinen Bröckeln sind ohne Graten,
thue sie in ein Kastrvl mit etlichen fein ge¬
schnittenen Charlotten , wie auch einen Zwie¬
bel , Peterfil , ein wenig Bastlicum und Lhi-
rnian , thue alles zusammen auf dem Feuer
possiren , thue es nachdem anfeinemSchneid --
bret klein schneiden , gib dazu ein wenig fein
geriebene Semmel , etliche Eyerdotter , Pfef¬
fer , Salz , ein wenig Mußkatnuß , mische die¬
sen Fasch wohl zusammen , nimm hernach eine
Tortenpfann , oder auch die silberne Schüssel,
wo du zu serviren hast , bestreiche den Boden
mit frischem Butter und hernach mit der Stock¬
fischfasch , lege hernach die Stücke Stockfisch
darauf , nachdem belege es wiederum mit Fasch,
und wiederum Stockfisch darauf , so forch bis
es genug ist , ans eine Schüssel zu haben , auf
die letzt begieße es mit Butter , und bestreue
es mit fein geriebener Semmel , setze eS in
den Backofen , laß es gehen , bis er oben eine
schöne Farbe bekommt , und servire ihn her¬
nach zur Tafel.

Einen Stockfisch auf eine andere Manier.

Nachdem der Stockfisch sauber geputzet ist,
ziehe die Haut davon , mache eine Fasch vom
Stockfisch, wie vorher schon gemeldet , bestreik
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che eine Tortenpfanne , darauf nimm die Haut
vom Stockfisch , hernach streiche mit dem Mes¬
ser ganz dick von der Fasch darauf , wickle es
hernach zusammen , und lege es auf die Tor-
tcnpfannc , oben begieße es mit Butter, , und
bestreue es mit fein geriebenen Semmeln , und
fetze es in den Ofen , bis es eine Farbe be¬
kommt , wenn es Zeit ist zur Tafel zu servi-
ren , gieße ein wenig heiße Erbsen - Bouillon
in die Schüssel , und lege diese Rolatten dar¬
auf , und thne es zur Tafel serviren.

Einen faschirten Stockfisch-

Nimm einen Stockfisch , wovon das Stück
ganz ist , thue ihn sauber schüppen und putzen,
nimm in der Mitte etwas heraus um den
Fasch zu machen , wie schon vorher gemeldet,
thue ihn in der Mitte faschiren , und mache
ihn zurecht in dem Ofen , gleich auf diese Ma¬
nier wie die andern.

Einen auf eine andere Manier.

Nimm den Stockfisch , wenn er sauber gs-
putzet ist , thue ihn stückweis schneiden und ab-
fiedcn , wie es sich gehört ' ; hernach schneide
eine gute Portion Zwiebel blattelweis , thne
sie in ein Kastrol mit einem Stück frischen
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Butter / und laß es auf dem Feuer poffiren,
nachdem thue den Stockfisch schön rreckcnda-
zu , thue ihn salzen Und pfeffern , gib auch
dazu ein wenig fein geschnittenen Petersil,
thue ihn hernach ein wenig ans . dem Feuer
poffiren , gieße ein wenig Erbsen - Bouillon
daraü , und laß ihn aufkocheu , und thue ihn
zur Tafel serviren.

Einen gesottenen in der Serviette.

Der Stockfisch muß sa über geputzet,in Stü¬
cke geschnitten ( und Haut und Graten wohl,
davon genommen werden ^ daß er schön weiß
ist ; nimm nachdem den Stockfisch , thue ihn in
ein Serviette , und binde ihn zusammen , und
mache einen runden Ballen davon ^ und setze
ihn in Wasser mit Salz zu , und laß ihn sie¬
den ; wenn es Zeit zur Lasel ist , nimm ihn
heraus mit sammt der Serviette in einen Sei¬
her oder Durchschlag auf deutsch genannt , thue
ihn beschweren mit dem Mörser , daß dackWas-
srr wohl davon gehet , thue hernach den Bind-
fqden davon , mache die Serviette auf , thue
ihn auf die Schüssel stürzen/wo du zu servi¬
ren hast , die Soß dazu mache von frischem
Butter , auf Holländisch , wie schon vorher
gemeldet ist , gieße sie darüber , streue darauf



ein wenig fein geschnittenen Peterfil , und thue
ihn zur Tafel serviren.

Einen auf andere Manier.

Nachdem der Stockfisch sauber gevutzet ist-
ziehe die Haut davon in ein frisches Wasser,
schneide den weißen Stockfisch in kleine Stü¬
cke! , nimm die Graten davon , bestreiche eine
Serviette,mit Butter , lege die Haut daran
so groß als der Ballen wird , das Schwarze
von der Haut unten , thue den Stockfisch her¬
nach darauf , und binde es zusammen , for-
mire einen Ballen , richte ihn hernach auf die
nämliche Manier , wie vorher gemeldet.

Einen mit Zwiebel.

Nimm den Stockfisch , thue ihn stückelweis
zerschneiden, die Haut davon , thue ihn fiedery
wie es sich gehöret , die Gräten davon , be¬
streiche die Schüssel mitcknschem Butter , thue
ein wenig Salz und Pfeffer auf den Boden,
mit ein wenig fein geriebener Semmel , lege
den Stockfisch darauf , aber nicht allen , thue
ihn hernach wiederum salzen und pfeffern , und
mache es allezeit so , bis du so viel rangirk
hast , als was du vonnöthen hast. Auf die
Letzt streue einen fein geschnittenen Petersildar-
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auf , und setze ihn auf eine gelinde Glut - daß
er warm bleibet , schneide eine gute Portion
Zwiebel , thue sie vorher einen Sud blangi-
ren , hernach in frischem Butter schön gelb
werden lassen, dann gieße sie heißer mit samt
dem Butter über den Stockfisch, und gib ihn
zur Tafel.

Einen auf eine andere Manier.

Thue den Stockfisch zu recht machen , wie
vorher gemeldet , aus die nämliche Manier ,
nimm etliche große Zwiebeln , thue sie in der
Mitte von einander schneiden , und thue sie
in Wasser und Salz lind sieden, hernach thue
sie zwischen dem Stockfisch austheilen , es müs¬
sen aber viel sepn , nimm eine Handvoll ge¬
riebene Semnrelbröseln mit einem Stück fri¬
schen Butter schön gelb , und thue sie heißer
über den Stockfisch gießen , und zur Tafel scr-
viren.

Von Meerfischen.

Ein Stück fombrine auf Ztalianisch.

Von diesen Sorten Fischen gibt cs große
und auch kleine , die großen aber sind nu-hr
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