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Grofie Stud amumed)fem ie
@uppen. :

Einen .ﬁ‘opf pon Rbeinfalin mic (501; ’

RNimm ein Gefdhivr, weldes grof genug
ift , Den Kopf hinein ju thun, {DHueide Hin-
cin gelbe Ruben , Pafiinaf, Seller, und
Peferfilwurzel, wie aud Vorry, nnd-Swie-
bel , etlidhe Lorberblatter, ctwasd Bafilicum
und Ihimian, etlihe Kovner weifen Pfef-
fer, und gange Ndgerln, cin wenig Mus-
fatblirthe , gicfe bdazu baldb Waffer und
balb Cffig, thue e$ -gut falsen, laf hernady
fieven, wenn der Kopf fauber gepusf und
die Flofen davon gmomngcn, thue ihu bing
ein, uud laffe ibn (tde fieden, bis e gar
ift; bie Gof daju: nimm etwas Kapern,
audy etlihe Charlotternr, thue bernady die
Chavlotten mit ein wenig frifhem Butter
pofiiven, gicb die Kapern uud Sardellen
vazu, thue eine Colli dagu, oder audy cin
wenig fetnes Mebl datan Fauben , und mit
Gditf anfitllen, und wobl verfodyen laffen,
ift e Beit surEafel ju ferviren, thue den Kopf
pon: demt Sud heraus nebmen auf cin Iifd:
fuch, daf er mobl abloufer, gib an die Sod
ein roenig fein gefdnittenen Peterfil, ein we:
nig Yerframeffig nud den Saft von “einey
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Lentoni, vidte den Kopf auf. eine Sehirfel,
und (hittte die Sof darviber, und thue ihn
jur Zafel ferpivern.

Cin Stiick Rbeinfalm glagict:

Rimm ein Gefdirr, wo dag Stick Rbeine
falm juft binein gebet, thue diefe Wurgel und
Kreduter binein , wie vorber gemeldesift, bin=
ve das Seiidt Rheinfalm mit Bindfaden , thue
es i vas Gefdive, false ¢, aber nidht 3it
{tarf alg wie den Kopf, giefe 1 oder 2 Bou=
teiffen weifen Wein daritber, fese e anf das,
Feuer, und laf é8 auffieden; bevnad) abev gang
ftat, bis vas Stitct gefoteen bat; iff es Seit
gur ZTafel, nimm Vas Stud heraus auf ein
Liftheudh, und thue die Haut davon nebnen,
rangire e auf die Shiuflel, und thue ¢s fhdn
glagiven, die Sof dagu, thue etliche Sar-
dellen gatt fein {dhueiden in ein Eleines Ka=
{reol-mit frifhemy Bueter, und eint weiiig feiz
ned Mebl, rithrees voher jufammen, giehe
_baran ein wenig Sihith und aud etwas von
vent Sud, worin das Seind geforten hat,
ginen gangen Srmichel thue audh dagu, fepe
bie Sof auf das Feuer , und thue fie vithren,
und aufeochen laffen, driicfe hernach des Saft
von eincy Lemoni dDatan, und fernive ed jur
Zafel. ;
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Ein Stk Rbeinfalm im Ofen.

Nintim das Sk, thue die Hant dbavos,
Beenad false es, und laf e ein Padr Stun-'
dent frehen, naddem thue etlide Savvellen
fleit fhneiden, thue fic i ein Kaftvol mit
frifhem Butter, und einem flarfeuﬁbfﬂ[boﬂ
weifes Pehl, rvithre e, und giefe eine Shith
daran, {hueive cin Paar Bwiebeln blatteloeis
atich dagit, uud thue die Sof auf dem Felrer
abuitpron, fie muf aber gang B:cf fcl)n hegs
ach TaB die Sop falt werben, rangire das
Stitet frocferier auf cine Torfenpfanne, giche
die Sof daritber, belege das Stiik von einer |
Qemoni dasMark blattelweis gefdhnitten, mie
audh ein Paar Loeberbldeter , wenu der Ofen
Yeif iff, fese ed binein, und laf es gar wer=
dette It ‘es Beir gur Tafel, lege Das Sriick
anf die 60’)uﬂ’e[, nimin dic Lorberblditer daz

~ gotr, wud die nbrige Sop was 1 der Tors

fentpfanrne iff, nimmt ein wenig Colli dagu,
ein wenig EBunmmﬂ'u; #nd" veft ©aft von
einter Lemtoni, (af die ©of aufiodien, b
thue (ie duvdy ein Haarfied pafficen an vas
S, und thuc es jur 'Tafel fevoiven.
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Cin Gritet Rbeimfalm mit ‘einer. Hafihee-

Sofie.

r

- timm ba@t.etﬁcf'é)%{)einfnlni, thie e8 dnf

- eine Sirffel; oder versinnte Tovienpfatine,

thue ¢3 falzen, und {hueide Wirzeln: daraty,
thue audy Krduter-dajin , etlihe Qovberbldt=
teln , das Mark von ciner Lemoni: blattelweid
gefthnitten , givfeVropanerdhldariiber, nud,

lag e3 etliche Stutiden feben , wud 4u Seitent

nmfehren, iff es bald Ieit 31:1‘"1‘(1&[, folege
€3 auf ven Fofi, und laf s langfam gar
werdens Duanuft es allzeit wmis diefen Wur:
geln und Kedutern bedecten, bis es  ausges
braten Dat; die Sof dagu: {dueide efliche
Sarbdellen mit Kaperwr fein, wie and eiliche

“Eharlotten , und einwenig Sroiebel, thite dies

fes poffieen mit ein wenig friffem Butter,
gib eine Colli daran, o viel du Sof vonuds
then baft, Iaf fie auffochen, thie dagu vot
eitt. Paar havien Epern den Dotfer flvin ge-
fdpuittenr, wie and ein wenig fein gefdnite
tenen Peferfil, = und ein wenig Bertram,
briice den Saff von einem Lenioni darvan,
und gib dic ©of darvunter, und thie ¢8 jur
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Ein Seiiek S)if\emfafm mit L{gampagnm
Aein, .

Nimm: vas Sthck Rpeinfaliie, hue ed
folzen, and [af c$ eint Paar Stunden {iehen,
bevitach thue ed gut mit einem Such abivocts
uen, giefe ein gufes Provanferohl dariiber,
und fege ¢é auf den Hoff, vad laf €8 nue
halb gar werben, bis ¢8 angiehet, bernadh
thue in die Sdhitfiel,~ wo du s ferviren

" willft, das Stitc, thue in ein Kafirol einen
frifhen Butter mit feinent Mebl, vibie es.

etiet gangen Swiebel, ein Lorberblott, ein

- Blastel Muplatnuf, giefe davan ein SBlas

Champagner= Wein, ein LOffel voll Shith

rithre die. Sof auf dem Feuer ab, uno giefe
fie hernach fiber den Fifch , wad fese ibn in den
Dfen, wenn €8 Jeit iff sue Tafel , minon ihu
betaus, gicfe die Sof durdh cin Haarfich in
ein RKafeol, lag fie auffoden, thue fie mit
etlidyen Eperdoticen lagiven, und b:ucﬂ ven
Gaft vowretner Lemoni daran, und gicfie die
G nber denFifdh, uad fevvive ihn jurZafel.

Cin Stk Rheinfalm , mit einer Krebss

Sofe.

Thue dag Sl abfieben auf die ndhme
lide 20t gleidwie den Kopf, lege ¢8 - her
L g
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nad) andy frocfens wet es Beif dft 3ur Taz
fel, bie Sof Ddasu, madie einen Krebgbute
fer; thue ed bernady , wenn der Butter faltif,
in cin Kaffrol, mif ein wenig feinem SMebf,
thue einen gangen 3wicbel Dagur, und thue die
Cof auf dem Feuer abribien, fhneide hers
nad) die Krebsfhweifeln in Fille, wic and)
etwas Hechtenleber und RKarpfemuildier, gib
¢s in dic Sof. St es FeitgurTafelguferviven,
lege das Stitet auf die Sehirfiel, drace Deut
Gaft von einer Lemonie in die &of, und
gib fie berttach ither das Sk, und-fervire
es jur Tafele ' :

Gine Ladhsforellen beveife du’if_,bic ndhmliche
At gu. ST e

@in St Haufen mit Sarbellens =

Nimut vas Stief Haufen s thie ed mif
fein gefdhuittenen Sardellen ditrchipicten, thue
fic berfiad) in ein Kaffrol mit einem Sk
frifgem Butter, cin Lofferl weip Mebl, thue
es” mifdhen, fdneide einen Bwicbel blattels
tweis davan; wie aud) etlihe Eharlotien,
gelbe Kuben,” Pafiinaf nad Selleri, aud
fein Dlattelweis gefbnitten, ein tvenig Ba-
fififum und Ehimion fein gefdhnitten; ‘ein
Paar Lovberblatter, ein wenig Pleffer, giehe
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eit Glag  rothen - Wein  daran, und eine
Shith, vihre e ouf dew Feuer ab, e
varf-nicht 3u diinn fepu, laf die Sof falf
werden, lege das Silid Haufen in ein Kas
ftrol, gicfe die Sof daviber;, und.lap es
int Ofen auffodben , ift e Jeit gur Tafelju
ferpiren , drude den Soft ven 2 Lamonicn
datan, ein i wenig Bertrameffig, und
vidhte e$ an jur Tafel, die Sof darf nidt
poffivet werden, nur die Sorberbldtter Fome
men dapom. o i s et

Cin Stk Haufen i Ofern

Thue das SticE Haufen mit Sardellen
durdifpicfen , und_thue es falzen, lege o8
in ein Kaftvol, thue eine Paar Swicbeln blat=
telweid daran (dreiden, swie aud. etwas
9Bureln, wie fdhon gemeldet, - ein weiig
Bafilitum und Thimion, ein Paar Lorbevs
blatier , bas Mark von 2 Lemoaien blattels
weis die Kevii davon, efliche Kovner weifen
Pfeffer, ein wenig Bertramefiig, und giee
audy ein Provanperohl-davitber , und febe ed
in ven Ofen, und laf ¢s gar werden, dic Sob
bagu, fdueide etlidhe Charloteen u Fille,
thue fie mit cin wenig Butter poffiven , flille
¢s hernady auf mit Colli, oder {taube ein
woenig Mebl davau, fitlle e bernady am mit




CShih , laf die Sof Fodert, thue efwas
Heine frangofifihe Kapern dagm; dft s Beit
sur Tofel, thue das Stid Haufen heraus
tichimen ,-alle Kvdufer davon, wie aud) dag
Obl, drude den Saft von ciner Lemoni an
bic Gof, und ridite die Sof itber den Fifd
-uub gib xbn s Tafels

<Ein Stikk fiaufeﬂ chrafcu

Zhue dag Stuk Haufen wmis @arbeﬂcn
fpicen, richte e Devuach ein mit Wurgeln
nmd Krdutern, wie das vorber gemeldte, und

faf ed etlidhe Stunden in der Mavinade liegen,

BHernad) (tede e8 an den Gpieh, wad lege e
gt Feuer, thue alles hu-f'cs pom Fifdh in die
PBratpfanne, wie and) cinen ‘frifden Butcer,
thue ¢$ damit begiefery, die Sof dagu, nimm
Brviebel, thue fie fein blattelweid fhneiden,
und:herrady in einem fiedenden Waffer blan-
qiven, gicfe fie ab, wenn fie wobl foden
fiud , “thue e8 dw ecin Kaffvol mit frifdhem
Butter, uud lafes {hon gelb werden , hernad
thue oen Butter daran , giege eine Eofli davaw,
pver auch wenn dn Eeine Colli . haft, fanbe
gin wenig Mehl davan, und fille es hernad
an mit Sdith - [ag fie auffodyen. [t ¢ Seif
jue Tafel, vidhte Dag Stiick Hanfen anf die
Sdiiffel, Ingive die Sof mis cin wenig Senf,



55

deitde ben Saft voneinct Sdntodi: davan,
wnd gib die Sof davitber, und the s Fur
Fafel fevvivén.’ R L ) s e

@i Stiick Hanfen abf eive andeve Manier.

= Thue vas Stk Haufen mit Sardellen
durdfpicken, und eluridten wie das porheE
Benteldte , aber ohne-Ohl, foudern mit fris
fihem Butter, thue 8 andh inen Backofen in
cinent Raffrol; uud faf e8 gar werden als wic -
gebratelr, Die Sof dagu, thue-etlidye Chare
Yotten fein in Fulle fdhneiden in ein Kaftrol
it feifhem Buttey, thue fie poffiveir;, gib:
einne €olli daraw, oder ffaube’ein wenig feis
1es Mehl daran, und fiille ¢8 auf mit Sdih;
und laf es anffeden, dic Sop einfodyen,
auf die Lept gib cin Dagerl fanern Raam da=
3ir, und fof dic Sof etivas einfiedert, wenn
¢ Seit iff sur Tafel gu ferviven, thue efroas
Fleine frangdfifhe Kaperm i die ©og, ben
Gaft von cinet Lemoni, thue die Krduter
fiud - alfes wohl von dent Fifh, und ridte
ihn auf die Sdiifiel, qib die Sof daritber,
und feevive ibn guv Eafel.
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€in Walleefifch gefotren mit Sof.

Der Gifd, over cin Stid davon wird

geforten tn Corbonillon,. wie fhon gemeldet

ift worben, einen anderen 3u (fedent, hernach
fannft du bie nabmlichen Sofen daju geben,
wie bey den andeven Fifhen, aud-fannfi du
b warmer ohne Sop, und mit gefdhabrenr
Kern ferviven, und eine falte oder and) eine
warme Sof értra dagu geben, twarnier gib
cine heife Gof wie fdon gemeldet iff, 3u
madiens; Ealfer:fdhneide feinen Peterfil, Ber= -
tram - Charlotien, Briebel,; Kapern, ecin
wenig Baflicunt wnd Thimian, ficde etlidhe
€yer hart, nimmt die Dbtter davon ;- thite
fielin eiem Morfer miit ein Paar Sardellen
gexveiben, gib ein-wenig Provanferohl dazu,
thue 08 mit Cffigabrithren , cin wenig Pfeffee
uttd Saly; einwenig Lemonifthalen fein ge-
fihnitten, mifdpe die gefthnittenen Krduter

~oud) dag, daf Avie Sof nidf ju did, audh

nidf su diton ifF, gib fie Falter extra in ciner
©ofierie, wie aud) die warme it dem Fifth
auf die Tafel , die falte Sop Iart fidh gu mehz-
teven Fifthen gebcn

%
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Cin Stiick Wallerfifeh auf penit Noft mui
elney s})kfﬁ'l[ﬁ)ﬁ :

- RNimm den ‘{s’xfd), tf;ue 1f)n emmmmuext,
gleichwie den Hanfenr mit OHL nud Wurgeln;
uud Krdtitern; nue dad ‘er nidt gefpicdet wird
it Gardellen,  thue ibn Hernad) auf deme
. SRoft, fangfour braten . Dof.er dDurdhous gut
witd ,  wenn ed Jeit: wird jur Tafet, thue
ihn auf die Sdiffel ridhten, dies Gmﬁ dajl
ein ,'pcmb ool Pererfil - fhdn- gritn aus dew
Gdmaly gebadten, hernady thue ein Stuck
frifhen Butter mit einemn Jrwiebel blattelweis
gefhnitten in ein Kafivol, lof den Duiter
gelb werden, giefe cin halbes Olafel Ber-
tramefiig davan, drude den Saft- von einer
Lemoni dagu . und thue die Sof dburd ein
Haarfieb fiber den Fifth pafiiven, uud fircue
ven gebacfenen Peterfil daritber.

oo o Cinen Hechten 1m Ofen,

Saddem der Hedt fanber qepnsi r[f thue
ihn tranfdiren nadh Belicoen lang oder rund,
thue ibn einfalzen, und laffe ihu ein Paar
“Stunden tm Sal; feben, {hucide hernad et
lidre Garbdellen fein, thue fie in ein Kaftxol
mit einem Stirek frifhem Butter, ein Loffel
voll feined Mehl, mifdhe eé 'mit dem Kob=




weis obne Kern, gicke Sdith davan’, und
vithre die Sof auf dem Feuer ab, fie g
gang dict fepn . laf fie nacbbem Falt weideri,
troctne den Hedhfen mit cinem Tudhe ab, 1nd
ourdfpide ihn anit Sarbeilen, lege ibn auf
eine vevginute Torfenpfanne, und gicfe die
Falte Sof dadiber’, fie mufian dem Hethe gang
Dick bleiben, felle thn in den Badofen, 1id
Yap: thu eine {thone Farbe beFonmen ; dieSof
Dagit, nimm eine Colli in ein Kaftrol it eim
wenig feiten Kaperu; und wenig fein gefdhnit-
q tene Lemonifibalen, etlihe Bldttel Bertram
~oder Effig), lof die Sob aitffochen, druce

vie Sof auf die Schirffel, und fege ben Hedh=
few dDavauf, und fHhue ihu jue Zafel ferviven.

Cinent’ Hecheen am Spief.

ihn falgen, wad mit Sardellen durchfpicten,
Tafibw ein Paar Stunden fehent , wenn ¢3 Jeit

pem Bindfaden binden', daf er niche abfalfert
fanst, und Tege ihun gum Feuer; thue ibh mit
frifhem Butter begiefen, und laf ibh o
! braten, die Sof dagu, nimm fleine 3wicheln,
‘  thue fie fauber fihdlen i eint frifdes Wafjer,

: 15ffel, fdhneide daguwein Paar Swicbelt blagtel-

den Saft vont ciner Lemodi davant 1id Gib

¥ S)tdd)bem ver Hedt faniber‘ gepuse ift, thue -

ift, fiecte denHediten-an denSpies, thue ihu mit -
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fhite fic Glangiven; nachdent it dic erffe

Hait davorr, thue fie wicder in cin frifdes

Waffer, damit fie weif bleiben, nimm ein
fleines Haferl; thue die wiebel hinein, mif
cin fvenig frifdem Butter , uad fihneide dasls-
gin Mark vou cince Lemoni blatielwets, qib
ein wenig: €ffig und Wafjer dagw, laf fie fics

Den, big fie [ind find, naddent thue fie hers

ang- nehmen in ein Kofivol, i eitre - Coll
pagn, ifi e8 Beit gur Tafel, fo laf diefe Sof
auffoden, dbrude den:Saft von ciner Lemont
boau,’mﬁ gib dic . Sofauf die Shirfiel,
tricte den Saft voureiner Lemoni iber dew

_Hedten am Spich, und lege ihr qufdie 606;

und thie )1. 5111- Zafel ferpiven.s = =
Einen {)ccf)tcn it einer weifen Sof.

Zhite den Hedten abfieden in Conrbouil-
fon, wic. fdon gemeldet, die. Sof dagu,
nimm frifben Butter in ein Kaftrol mit cis
nem Loffel voll feinem Mehl, 4 Cperdtter,
einen ganjen 3wicbel’, wtifde alles mit dem
Kodhlsffel, gib dic Hilfte von dem Hedten=
fud, undeine Halfte von flarer Cebfen:Bonil=
Ion dagu, ift es Beit gur Tafel, {o lege den
Sethten trocen, rihre die Sof auf dem Winb=
ofen ab, thue fein gefhnittenen Peterfil Dasw
dritce dagu den Saft vou ciner Lemoni, lege
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Gofi dogu, und fervive ihn qur iaf'c!
@:mcn {)Lc{)tﬂu mit einerengli fd)f’n G“f

E)cr Hedt mc.b géfoften ;. yie fdhon gez
melder, die Sof daju; thue cin grofes Stie
, Butter in ein Kaffrol mit4 Eperddttern, und
vewt Saft von einer-Lemoni, etn GRISFelvoll
| frifthes Wafjer, ift s Ieit 3 Tafel, lege
- ven Hedten troden, und vithre dic Soff mit

1 nicht anffoden, fondern fobald fic dick wird,
| Tege den Hechten auf dte SHitfel, und giefe
die Sof daritber 7 und thue b jur Tafel
feroiren. :

Sadhdem der Hecht fauber gepupt-und trefz
fieet ift . fege ein Waffer anf das Feuer mit
oiel Saly, e8 Eomuit (onft nichts dagu, wenn
ed fiedet, thue den Hedhten Hinein , und laf
ibn fangfame fiedew, er muf eingefaljen weys
den, Damit er redit Eornidht wird , nimm Pe-
tevfilonrgeln, thue fie in Fille (dhneiden,
und im Waffer Brangtrcn, hernad) nimm bon
dem Hedtenwafier, thie die Wurseln hinein,
und laf fic lind fieden, ift es Beit jur Tafel,

den Hedyten auf-die Sdiiffel, und gib bdie -

dem Loffelauf dem-Fouer-wohl ab ;- fie darf

Cinen Hechren gelotten mit Peterfiliwurgeln.
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thue den Hedhten auf die Sdiiffel widhten,
und giefe die Peterfibpnrgeln mit famme
dem Waffer fiber den Hedhten , . thiteein Stinek
frifchen Buteer in cin Kaftrol mit ginem £8-
1offel voll frifthem Waffer, rithre thn it eis
nem. Soffel anf dent Feuer, bis ev jergebet
unb"fjf'}{é‘iﬁ, aib diefer Butter estva du et
uer Goferie auf die Tafel.

Einen Hechten auf polinifihe Marier:

_“Thite denn Sedhfen fauber pusens fdneide
ihn herrad in Sticke, und thue ihn einfals
son, fege ein Waffer oiif dag Feuer mit
Galge, wenn es figbet; thue den Hedhten
binein, und (o ibn cinen fleinen Sud anfz
thun , hernad) thue ibu wiedernmt it ein fiiz
fdbes Maffer, und thue b trocfen legen,
nimm Peterfilourgeln,  thue fie in Firlle
fchneiden, und ein wenig blangiven; thue
i ein Kafirol cin Stid frifdhen Butter,
einen gangen Swiebel, den Hedten uud vie

- Peterfilmurseln, Sals und ein wenig Plef=

for, fepe den Hedifen auf eine Glut, 1ud
{af alles 3nfanimen dilnfien, (faube einen L0f
fel feirfes Mehl davan , nnd firlle e$ auf mis :
flarer Crbien-Bouilfon und laf den Hedten
fodhenr, bis alled wobl verfocht Hat, iff ed
Reit jue Tafel, Tagire den Hedren mit etli=
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den Cyerdottern, - dritce ven Sdft voft &
ober o Lemtonien bman, unb thue tbn sue
Zafel fmmen :

: -@én Gevicht von unterfchiedlichen Fifchers

Rinun vou civem Kavpfen, Nalfifd Fo-
velfen, Ualvuten, Pecfdling und Shleien,
weun diefe Fifhe fauber gepuset, uud in
fone Stitefe gefdynitten find, thue e8 wobl
cinfalzen, fese ein Waffer wobl gefalsen auf
vad Feuer; uud lag e fieden, thue diefe Fi=
{dbe binein,; und lof fie vinen Sud anfthun,
bernady in ‘ein frifthes Waffer, und thue die
Sifdhe Deraus trocken legen, vangive fic in ein

Kaftrol, {dneide dagu von Wiegeln ;! vies

fihon gemieldet, audy ein Paar Swiebeln, ein
Lorbeydlatt, cin wenig Bafilicum und Ihis
mian, ‘ein wenig Mupfatblithe, ein wenig
gaugen Pleffer nund etlidhe Gemwinrgndgerin,
thue thn falzen, giche dasu ein Glag rothen
Weirr, und ein Glag guten Gffig, und fap
ibn ein Paar Stunden (iehen ; fepe in einent
Kaftrole einett feifhen Butter auf eine Slut,
mit ein wenig - Buder , o grof als eine Suf,

mache ein PaarLoffel voill Mebl fihon braun;-

fulle ed bernad an. mit Schith, ynd [af e3

auffochen, fese eS auf die Seite, wnd o

g falt werden, cine Stunde. vor dent An=

e
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ridhtew gicBe diefe Sofie an den Fifh , wud

- febe ibu bernad) anf cinen. gdhen Winbdofen,

und laf ibu fduell einfoden, fese ihu auf
die Seife, und thue dag Blut vou den Fi-
{chen Binein [agiven; und nimm ein fonberesd
Kaftrol, thue den Fifth fauber aus der Sofe
heraudnebmen und lege ihu it Das Kaffrol,
thue hernadh die Sofe durdy ein Haarfieh,
ober andh durch ein Haartud). an den Fifdh
pafiiven, bernad Iab i wiederum: auffo-
dien, driitke den Saft vou einer Lemoni
davan, oder aud mffn‘rre, wenn es oon=
wdthert, und thie u)ﬂ sur Zafel fouber an=
tichten.

Cinen Sacpfen {thivavy -gefotten,

- Zhue den Kavpfen fanber fhuppen, Halte
2as Blutdavonmit Effig.auf Hernad {hueiz
e Sritdfe nad) Woblaefallen , wangive die
Gtiicke in cin  Kafirol., (dueide ein Vaor
Swicbeln blattelweis davan, aib aud) daju ein
Lorberblate, ein wenig Bafilicum und Thi-
tiviar, thue e aud falgen , und ein wenig
pfefiern, giefe denn in das Blut mit Efjig
ein. Glas vothen Wein, einen LWfiel volf

Swith, made hernady braun cinen Lfel voll
Dehl, thie es- aud) su dem Fifd, fulle e
e mit Sith, fledfe e auf einen gdben
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aBindofen , ~unds faf ihn fdhuell cinfodién,
ift c8 Beit sire Tafel, fo vichteden Fifch fau
ber it die Sdiffel, defide den: Saft von
ciner Qemoni an’ die. Sofe, » und hire die
Gofe durdy ein Hanrfieh iiber den Fifd) paf>
ficen und gur Tafel ferviven: :

" 2 o P " . 4
Ginen Savpfeir auf Dohmifch. -

Radvent der Karofen fauber gepnpet,
palte bas Bluc auf mit vow Effig, thue ihn
fticetiveis fihneiden , und rangive ihn inein
Kaftiol, thue ihn falerw und pfeffera, und
paffive das Blut vavon durd) cin Haarfie,
{dhneide hernady daran gang dimn blattelweis
vou dllen Sorten Witrzeln, was iu=der Ku=
dhel gebrauddtwird, rwic aud) éin Paar Bwic-
beln, eilide Charlotten, ein Paar Loffel Ro-
cenbohl, gib aud vazu ein Lorberblatt, ein
wenig fein: gefdynittencn Bafilicum und This
diiai, : gicfe aud hingu ein Glas guien Gf
fig, cin Glas Biew, und einent Sefyel voll
Sdih, madhe eiven Loffel voll Mehl brauty,
aib ¢8 aud) dagu, fege ¢8 bernadh) auf.einen
gdhen Windofen', und lop ¢s {dhnell einfos
e, die Warseln miffen aber Lind fopu,
aund der Fifch wobl ausgefodht, ouf die Lept
dritcke ey Saft von einer Seutoni daran, wud
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vidyfe Den Fifch famme den ?lﬁm'se[n e Ea-
fel an.

Ginen S‘arpfen auf%ofgmtfd) auf eine an»
dere IManier,

Der Karpfen wird gevidhtes auf die ndm-
liche Manier , wic vovher {don gemeldes,
nuy daf - Feine Wurzeln dagu Fommen, fone
dern-unr vedt viel Swichel blattelveid ge-
fdhnitten , und bernadh Eodhent Lafjen , quf die
ndmliche Pranier, und mit famms dem rie-
bel angevidyter. . ,

Cinen Karpfen auf {idifche Manier.

Nadbdenr dex. Karpfen fanbér gefdbuppet,
thue das Blut mit Wein aufbehalten, {dnei
de Den RKavpfen in Stite, xidte ihn in ein
Kaftrol, thue ibu falsen, uud gicfe das Blut’
dagu, gib feener ein wenig Pfeffer, Gemwirry-
udgerls, ein wenig Mupbatnuf daju, fo-
fe cinen Lebgelten, und frene ihu davan,
und lag ibn ein-Pagy Siunden Feben, hers
wach giefie einen Loffel voll Sdhith dazu, und
fesse ibw aufcinen gaben Windofen, und lof
den Karpfen cinfoden., -bis ev fertig iff, anf
die Lept drircfe den Saft vou einer oder mebr
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Remoniew daran , damit e picant iff, vud
thite ibn jur Zafel ferviven. :

Einen Kaspfen mic Burgunder Wein.

Thue ven Karpfert fauber pupen, und dbag
Blue mit Burgunder - Wein anfbebalfen,
richte den Sarpfer in eiw Kafivol, falze ibu,
wie auch pfeffern, gibein Paar Biviebeln und
etliche Charlotten, ein Sdippels Roctenbohl,
Wiurzeln, ein wenig Bafilicum, Tphimian
and das Marf vou einer Lemoni blattelweis

* gefdnitten dagus tdfte cine Hand poll geric:

benes fhroarges Hansbrot in Butter {hon
braun, gib. e audh ju dem Fifdy, giefe die
Bouieille Burgunder= Wein daran, and) ei-
uen 26ffel voll Sdith, fepe ihn auf cinen

{uellen Windofen , und laf ibn {dhuell cine=

fodren, dap die Sofie fury wird , thue Hers

“nadh den Fifh in ein anderes fauberes Ka-

firol, die Sofe davon hue dufdh cin Hagr-
tuch paffiven, und giefe fie wicdernm an den

Sifdh, ift es Beit jur Tafel, fo laf den Fifdh -

aunffodien, tnd thue ihn jur Tafel ferviven,
wewn ¢§ frifde ‘Tartoffeln gibe, Fonn man
etliche mit dem Fifh ganger Fochen laffen,
oder man Fann fie .aud) gevfdhneiden’, die

Zarfoffeln werden aber mit dem Fifd fevvivet. /
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Einen' Rarpfen mit Eleinen Jriebeln.

Der Karpfen wird {drars gefofter, wie
fhon gemeldet, nimm etliche Dupend Jwie-
beln, thue fie fauber -pupen, und bernad
fihon geich und lind fieden; wenn du den
RKarpfen ferviref, thue die 3mwiebeln abgies
fen, und auf den Korpfen legen, und jur
Zafel ferviven,

 Cinen Sarpfen griflive.

Der Karpfer muf fauber gepupet, und
auf dem Riken aufgemadt und eingefalzen
werden , dad Cingemweide davoh ein wenig
abfieden und froden gelegt, {dhneide etliche
Charlotten , ein- wenig Peterfil, Bafilicum
und: Ebtmtan fein, thue den Karpfen faunber
mit einem Tuch abtrodnen, (Hue ihn ernadh
mit diefen Krdutern von innen und aufern
beft reichen, wie aud ein wenig pfeffern, dad
Gingereide fege in den Karpfenbaud, lege
b hernach auf eine verginnce Tovienpfanne,
oder Sdifiel , {dhueide ein Paar Swieheln
blattelweis, wie aud dad Marf pon einer
Qemoni, ein Paar Lovberblditer, giefe cin
Dropanfeidhl davan und ein wenig Cffig,
uand laf ibn edliche Stunden {iehen, menn ed
Reit ift, thue den Noff auf cine Slut nud

€ 2 :
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{r:f ihn recht Detf werden, feqe Derntach dew
mutLu darauf, und faf il fdon Jmfuru,
belege ibn affzeit mir den Swicbeln wnd L
wonten , begicfe thu and) - ein iwenig amt
2O und Cffig o ‘oft du ihn tiitivendeft,
aib die ESofe daju, {duncide cine Wortion
&“ca'n»em gans fein, thue einen Butter in ein
‘Kaft fkol, lafithn qc[b werden’, Ibue die Kap=
pera vagn,, cin wenig Bertrantefiig,  den
Gaft von ciner Lentont, ridite venw Karpfen

anf dieSdifiel, und gicfe diefe Sofe Dar=

Vubu ; uub t[)ue ibn gur 2afel fm eit.

,({fxneyt Rnrpfen fafchict.

Thue ben Karpfen uredt madiens wie

fhon vother gemeldet; nimm das Eingenfeide

pont einem Rogney, thue es abficven, {dhnei='
be hernady eiliche Charfotten ynd ein wenig |

Sibicbeln feir, thue o8 in ein Kaffrol wit
frifhem Butter vofiven auf dem Kewer, thue
paju eine mit Mild) eingeweidhre Semmel,
* bus Gingenweide fein gefdnitten and) dagu,
wie aid) cin wenig fein gefdhnitienen Peters
fit, DBafilicum und Thimian, Pfe fer nud
@aly, lof e mit cinander pofiren, rihre
fiernad) ein Paar: gonge  Eper, tnd etliche
Doiter daran, und lap ed wicderum aufdem

Fener angiehenw und Fale werden, ‘thue den




ﬁarpfm guf 1 e eineit ﬁiucbc abfroduen ,
und thue ihu mic diefer, Fafch fafdiren, -oder
auf deutfch. fallen ,- Eeﬁrcxd)c eine Torfen=
dfanne it frifdhem Buiter , {Hueide eine
Sentmel blatteldiifin, belege die Toxvtenpfons
fie dDamit , Die ®1osc wic Dey Rmp en iff,
lege ibn. darauf, laf eiuen frnfd)cu Butter
sergeben wiit ein Paar Cyerdotiern, begicfie
dein Rmppjen damit , und beffreue ihy- niit
fein gcm%euem%rot, fepe: 1()11 m"rm LBadofen
und laf ibu gar werden, Damit.er eite fcho=
e Savbe befonrine, die Sofie madie fo wic.
diefe au dem grillivten Karpfen, lege den
RKarpfern ouf die Scirfel, giefe die 605(‘
hmuocr, und gib o gur Zajels >

Q’mcn gef)aLEcnm Simpfen

E)J’md)e den Karpfen anf bem Ricker auf.
“fnd fiede ihn ganger red) aut i Kaffeol,
wahdent thie ibn trocfen legen, nud vedt
qut abtrocknen , befteetdye, ibn wic Mehl,
fhlage etlihe Cyer auf; thue den Karpfen
wohl Damit beffreichen, und mit fein gevies
Benen Gemmelit befrenen, und wenn 8 3eit
ift surZafel, fo bade ihu im Sdhmalz (hdn
gelb aus; sur Gofe basu ninun Karpfen
Mildner geforten . in Fleing Souckel gefdnits
teq , - wie and Hehlenleber , wenn dued
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haft, ctwad Krebsfdweifeln, 1und ein Paar
Dugend Shuecen lind gefoften, und fauber
gepiet, diefes thie in ein Kafirol mit fein
gef'dnittenen Charlotten und Peterfil, und
ettt wenig frifhem Butter, (af e anf dene
Fener pofiven, gib eine Colli bﬂéil, et
bu e¢ baft, wo nidht, fo (dube ein wenig
Mebl daran, thue e mit SHih anfillen
und Fochen laffen; 1ft ed eit jur Zafel, fo
driide den Gaft von eitter Lemoni bamn,
gib die Sofe in die Sdiiffel, Tege dén Kar
pfen fddn warner bamuf, unb fexvive ibn
sur Zafel, - ; (
Eine S)"ifcf)otter mit vothem lein,

Wenti die Fifdotter auégcao'gén' ift, fo
’ ftbngibc fie in fd)énz_ Gtitde , vangire fie in
ein Gefdhirr mif Wurgeln, Kidutern und

Siviebeln, wie atieh Lorberbldtter, einem Schips

perl Rodenbohl und Saly, ganges Gewiiry,
. nnd etmas mrmge;ﬁ»@ﬁ”g, uud lag fie 24
Gtunden in diefer Marinade ffehen, damit
fie ben Fifdgefdmad verlieret, Hernach wenn
ot fie ju ferviven Haff, nimm ecin Kaffrol,
thite frifden Butter hinein mit Swicbel und
Wurgeln , und laf et Biitter gelb werden,
nimm beenad fo oiel Stivde, als b ponus-
then Baft, lege fie in den %utter, thue ¢



falgen, und laf ©8 auf der Glut angiehen,
oende dbie Seicfe fillle ¢8- bernadh) an
mit Sihith, und einen Slag rothen Weit,
backe etlihe Schnitten Semmel im Butfer.
gelh ang , thue fie dagu, und laf aud w0 bl

. it 'verfochen, wann fie:lind ift, fese es anf

vie ‘Scite , laf ed etliche. Minnten fieben,
Bis die Fetten .in die HObe gebt, {Hopfe fie
pertmter, thue die Stidfeln in ein andered
fauberes Kafieol legen , pafiive die Sofe
durdy ein Haartudy, und gib fie an bie Df-
tery, ift e8-Beit jur Tafel, fo laf e auffo-
dhen, dricfe den: Saft pon Lemoni Hinein,
und fervire e8 gur Tafel. :

Eine Fifchotter auf eittie andere Manier.

Diefe Fifdotter. wird eingerichtet auf die
némliche Manier, wie vorber gemeldet . nur
anffatt der gebacfenen  Sentmel madye cin
el braun mit ein Hlein wenig Bucer, und
laf fie fochen . wie porber geteldet, auf die
Lept, wenn fie lind i, thue ein Fifholue
davan pofiren, laf e8 wodh cin wenig auffo-
chen , {ddufe die Fetten hrrnach davon, thue
die Otterfiivcfeln in cin anderes Kafirol, pafs
fire die Sofe bduurd cin Haartud, und gib
fic an die Diter, giefe ein wenig Bertrans
gfiig dagu, driicfe audy den Soft von. einet




Lemoni baran, und 1o e8 auﬂ“ocbcu, 1er=.

vire ¢8 5ttt iafe[

Citie: $ifcbofter auf @euffcf)

fé’)te Sifchotter wird geridter auf Dte tidie=
fiche .2et, ‘woie vorber gemeldet, aber s
Fomme Fein Blut dagn; foudernt nimm eflis

de¢ Dupend Eleine Swieberln, thite fie {dhon)

weiff pigen, und weip lind fiedent, wie fdhon
genreldet ift; wenn du die %n'u‘)vfter fervireft,
{o giefe die Bwiebeln auf ein Sich, md

lege fie auf die %‘“tfcbotter oben bevinm, und '

fervite fie yur Zafel
Eine Fifhoteer mt’f feinen Redutert,

Nimm etlidye Charlotten 1nd cinen Sivie=
bel, cin Gihipperl Siocl’enpob[ Peterfilfrans,
etwad Kappern, ein Paar Sardellen, ein
- wenig Bafilicum wud Thimian , thue diefed
alles  fein fdhneiden , thue ed betnady in ein
Kafivol mit Provanferdhl, und laf s auf
vent Fewer ein wenig angichen, thue die Fifdh=
ofter bitiein, mit Pleffer uad Sals, fege fic
auf eine fleine Glut, und 4 fie ditnflen,
wende e8 3t Seiten hernm, Hevnady giefe ein
Slas mcmzu Wein davan | fof wicdérnm
ditnffen , bis pie @'voﬁe fnrg witd, - ffdube

T
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andy in Stivbe gerfdneiden.

: 78
Beenad) citl penig feines Mehl-davam, und
fiille ¢s it Sdyith quf, odev. audh fanuft du
ein Paar Loffel Eolli dagn geben, nnd Der=
‘nady lag ihn fodyen, bis er find wird , ift 8
Reif, pwferviven , thue vie Fetten abfdhdpfen,
giefe cin wenig-Bertrantefjig dagw, nd drit=

. ke deit Saft von citter Lentoni davar, nnd

thue es gur Zafel ferviven.

; {ra ! 2
Der ﬂiiber:iﬁagf - Die ﬂ;dl}i[il'?ﬁ_glﬂ. itz

Juridfeds S REEE SR Sl

Die Wafferhendeln anf die namliche Ut

auuvichten.

Die Wafferhendeln werden anf die ndmli-
che Manier. sugeridhtet, gleidhie die Fifchs
ptter , nur dap man fie fonu gamger oder

Sehifobrbren tn Der Schale fervie:

ibltc det 6c§)ilbfr§tett Kopf und Fitfe ab-
fbneidert, thue fie in ein Sefdhirr mit Wafz

~ fer blangiren, bernach thue die Gdhalen von

atifent fauber pupen, naddem thite fie wie-
perunt in ein: Gefdhivy, mic Wurgel, Kedit=

tern und Saly, flle e8 an anit Flaver Erbfens
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Bouiflon , {eke fie it %euer, und laf fie
fodhen 5 i fie liud fi f:.b aber nidht gu [Farf,
thie fie Heraus nad nimm die Shalen da-
von, thue die Sdilvfroten in BVierteln fauber
pupen, und was man daran nimme; alg
wie Leber und vie Cper , thue in ein Kaffrol
mif feifdem Butter, mif etlidenChainpighons

und cinen ganzen Swicbel, Taf es aufm Feuer
pofiven , flaube ein wenig feineg Mebl dars
att, und fiille e8 an von der ndmlichen Bouils

Tot, wo bdic Schildfrofern’ darin. gefoften

haber, [af die Sofic wobl verfoden, lege

die Sebildfrdten binein, fode ¢ im Saly,

und laf 8 fichent, bis Beit iff sur Tafel,

thue Hernadhy die Sdalen fauber pupen, und-
{hon abtroduen , ift e Seit ju fervivent, fo
Tag die Sdildfrdten auffodhen, g¢ib dagu ein

wenig fein gefdhuittenen Peterfil ,  thue fie

ferpiven: mit eflichen €perdottern, dritcfe den

Saft von einer oder mehr Lemonicn daran, .
unb: thue die Sdhalen auf die Sdaffel, und
vidhte die ‘SdhildErdten darein an, unb 5ur
Eafe[ ferpirett. ‘

Laberdon mit weifer Sofie.
Shie dent Laberdon fanber fd)ftppeh ¥ -na-.d)=

demr abfieden, mwie fih3 gehore, die Sofic
Jdaju, nimm ein Otk frifden BDuster mit
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elntett Eoffel voll voeifien SNeBl, efliche Cpers
dotter, ein wenig fein gefdhnittenen Peterhl,
thue e8 tifchen mit den: Kochldffzl, gib eine
ganze Swiebel dagu, ben Saft von swey Les
monier, giebe daran vine flare Erbien-Bouil=
fon, nud rithre dieSofe auf dem Feuer aby-
nimunt das Stiict Laberdon aud dem Sud »
Tege 3 trocent, baf Fein Waffer ntebr dabey
ift,” leae ¢é auf die Sdhirffel, und gib die
Sofe dariiber, uud thue e jur Tafel ferviren.

'@inen auf Holldndber Manier.

~ Der Qberdon wird gefotten, wie {don
gemeldet, die Sofe dagn, nimm e¢in St
frifhen Butter mit ein wenig Saft-oon eiz
ner Lemoni in'etn Kaffrol, tithre es auf dem
Setter ab, bid bder Butfer zergebet, tvenn
der Laberdon wobl trocken ift, lege das Stk
auf die Shiffel, und gicfe den Butter dare
tther , und thue guy Tafel ferviven,

. @inen mit weifer Peterfil - Soffe.

Den ‘Laberdon thie ridten , mwie {thon ge-
. tieldet, die Sofie dagu, ‘thue cin Stickel
PBuster in ein Kaftrol, mit etuem Loffel volf
Mehl, citten gangen Swicbel, giege eine fla=
e Crbfen - Bonillon daran, wud vithre dic
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Goge auf dem Fener ab,ound laf ('c Aquohl
eiufochen, pfiocke gefiien Peterfil, thue ibn
im Waffer wobl blangiven , t()ne ihu bertiach
augoriicken, gib b an die Sofe mit ein
wenig Muflataub, lege das Stick auf die

Ghitffel, gib die Sofe daritber, und thue

es pur Sin'fc[ fervircn

X

Einen mut brauter @ogc

Ey mu’v aud geridytet, wic frbon gemclbc:,
die Sof dagi, madie cinen Loffel volt Mehl
fhon gelh, wud fulle ¢8 mit flover Erbfens
Betillon an, und laffe die Sof wobl verfn=
den s nimm Peterfilwurgeln’, thie den innes
ren Kern davon, und {hueide die Wuvgeln in
Fulle, thue fie in Waffer und Sals Tind fie-
vett; wetit die Sof Furs cingefotten baf, thue
bie Wurzeln hinein,, wie aud ein wenig MNuf-

- fatnug, lege das Stuck auf die Sdiffel, nud
. gib bie Sof bamnf, und thue jur Eafel fers
piren. :

G’*‘men auf ‘Siammanbl(cf)

Er wird audy gefotfert, wief{don grmchef,
nimm Crddpfel, thue fie lind fieden, abey
nicht gar gu lind; thue fie hernadh in cin Ka=
feeol mit frifhent Dugter, Pleffer vud Saly,
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and lofjé fie Dinffen fege bernachdas Stid
Labexdon anf die Sehitfiek, garnive die Erd- :
dpfel bavum, thue ein Stitck frifchen Butter
in cin Kaftrol mit etlihen Eperdottern, and
cit Paar LOffel voll frifdhes Waffer, ein tve-

“nig Pfeffer vnd Saly, vithre diefen Vutrer

auf bem Fewer ab, big er Did witd, und
gtefe Ahw fiber den Laberdon und vie Grd=
@pfel,-und fevoive 8 o jur Tafel.

- Eimen mit braunem Dutter.

Sachvem der Saberbon gefotten, lege dad
S auf die Schirffel, thue ein wenig Muf=
fatnuf davauf reiben , ind ein twenig Sals,
Defirene s mit fein gefdnitteneimn Peterfil, thue
eit Sk frifden Buteer i ein: Kafivol it
cinem Bwicbel blattelweis ge(dnitten, wade
pen Butter gelb, und giefe ibu oben auf ben
Qaberdoit bciﬁer,barﬁbcr,uubjfcrnirei'bnﬁnrﬁgn
fel; -bu fannfi and) eineortion Smwicbel fein
fdneiden , und geld i Butter vofien , und.
aufiats, den Peterfil ben gelben Bwiebel Dar-
fiber geben , oder audy Butter uud Senf.

. -Qineu Stouffifh im Ofen.

Shue den SeodfifdD fauber_bti(g.en und fehitps-
pe, Fevnad fieden im Wafjer, nad)bct}t thue -
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die fabénﬂcu Guilcfe mtf gine Gcbvﬁ'ci IUCI!,
was die fleinen Brodelu find obne Srdten,

thue fie in ein Kaftrol mit etlichen fein ges -

fhuittenen €harlotien , wie and) cinen Jwiee
bel , Peterfil, ein wenig Vafilicum uud Thi-
mian, thue alles jufammen quf dem Feuer

- poffiven, thie e§ naddem auf einem Scheid=

bref Elein fdhneiden, gib Dazu ein fenig fem
gericbene Genumel, etliche Eperdotter, Pfef-

fer , Saly, ein wenig Mupfatan, mifde dic=
ferr. Fafth woh! sufawmen, ninmbernad eine
Loctenpfanu, oder aud) die filberne Schirffel,
100 du 41 ferviven haff, beftreiche den Boden

mit frifhem Buster und bernady mit der Stock=
fifdbfafh, lege hertadh die Stitcfe Stockfifeh

darauf, nachdem belege e8 wiederttm mit Fafd, -

und wiedernm Stocfifd darauf, {o forf, bis
s genug iff, auf eine Sdiiffel ju Haben, auf
die lest begieBe e mit Butter , und befivene
e$ mit fein geviebener GSemmel , fefe 8 in
den Badofen, [af ¢$ gehen, bis er pben cine

- fhdne Farbe befomme, und. fervire ibn ber-

nad)’ zuv Tafel.
Gineh C‘Stmfﬁff) aur gine anbere S 3'Ranur

Nadhdem bcr (Stocfn(cf) fauber gepuget iff,

© siehe die Hautdavon, madie eine Fafch-vom

Srockfifch, wie vorber fhon gemeldet, beffrei=
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-~ ¢he eine Tortenpfonne, davauf nimum die Haut
vom Stodfifdh, bernad Freiche mit bem Mefe
fer gang dick von der Fafth darvanf, widleed
bernady sufammen, ‘und lege es auf dic Sore
tenpfannue, oben bDegieBe e mit Butter , und
Deftrewe ¢$ mit fein geviebenen Semmeln, und
- fege es in Den Ofen , bis e8 cine Fovbe be=
fomme , wenn ¢8 Seit ift jur Tafel ju fervie
ren, gicfe ein wenig beife Crbfen= Bouillon
in die Sdiffel, uud lege diefe Rolatten dar=
auf, und tbne o3 jur .eafe[ fermren

@Emm faf*butcn Gfmfﬁicf)

Nimm einen (5tocFﬁ(cf), wovon das Stirc
gang ift, thue ibu fouber {ditppen undpupen,
nimm i der Micte etwas herausd vt dew
Sofdh ju maden, wie {hon vorher gemeldet,
thue ihn in der Mitte fafhiren , und made
- ibn guvedt in dem Dfen, gleid auf diefe Ma-
nier wie die anderi.

Einen auf eine andere Manier,

Rimm den Stocfifd), wenn er fauber ge
“pupetift, thue ibn {fidweis {hnciden und qbe
ficden , “wie es fich gebore’; bernadh {hueide
‘eine gute Portion Jwiebel blattelweis , thue
fie in ein Kaffvol mit cinem Spuck: frifhen




Butter, und lof ed auf dent Feuer poffiren,
aadhdem thue dén Stockfifih {hén trodenda=
31!, thue “ibn falzen tind pfefiern, -gib and
dagt - el wenig fein gefduittenen Peterfil,
thue ibw Bernadh, ein wenig anf dem Fener -
. poffiren, gicBe ein wenig Erbfen - Bonillon
barati, und faf ihu auffvd)eu, wud thuethn
5ut Eafe[ ferviven.

T

Einen gefottenen in bel @en.mtte

Der St ckfifdh mu fa u{wr gepithet, in Gtﬁz
¢k gefchnitien, und Haut und Grdten wohl
davon genonmien twerben ; Daf er {dhon weip
ift; nimm nadhdem: Ven: Stockfifch, thueibn in
ein-Serviette, und binde thn nfamuten, und
mgde einen runden Ballen davon , und fesc
ﬂ)xt i Walfer mit Saly zu, und laf ihn fie
Doty renu ¢8 Beif gui iaﬂi it , nintm ibn

Heraus mit famme der Serviette in einen Oeiz

her oder Durchfchlag auf deutfdh genaunt, thue
ihit befhroeren miit bem Mosfer, Dap dag AMaf=
fir wobl davon gehet, thue hevnad den Bind-
faden davon , madye dic Serviette auf, thue
ihr-anf die Sdhuffel fivjen, wo du gt fervi-
ren Baft ) Die Sof daght nrache von frifdhem
Butter, - auf .boﬂaubnd), wie {don vorher
gemeldet iff, gi eﬁe fie Davitber , firene davguf
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ein wenig fein gefdnittenen Peterfil, uud thue
ibn 3ur iarcl ferviven.

Einen auf andere Mantier:

Nadydem der Stockfifeh faitber qepuset i,

© jiehe Die Haut davon in ein frifdes Waffer;

fchnetve den weifen Stodfifh in fleine Stite
del, nimm die Grdten davon, befteide eine
Cerveette amit Butter, lege Die Haut daran
fo" grof als:der Ballen wird, Das Shwarse
PO Der Hant nten, thie den Stockfifdy herz
tniath darvanf, und binde e jufammen, fors
mire cinen Ballen, ridte ihn hernad-auf die
ndutlihe Manier, wie vorber gemeldet.

S0 Einen mit Jrosiebel.

Rimin dewr Stockfifch, thie ihn [Fickelmeis
ger(chueiden, die Hout davon, thue ihn fieden,
wie es fich geboree , die Graten davon, bes
fiveidhe die Sdffel mit frifhem Buster, thue
ein wenig Saly und Pfeffer auf den Boden,
mit ein wenig. fein gevicbener Semmel, lege
ven Stodfifch darauf, aber nidt allen, thue
ibu hernach rotederum falsen und pfeffern, und
made es allegeit fo, bis du o viel rangitf
haft, ald was dbu vonndthen haff. Uuf die
Sept [Frenecinen fein gefdunittenen Pererfil dar-

&
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auf, und fege ihn auf eitte aelinde Slut; daf
er warm bleibet, {thueide eine gute Portion
Bwicbel , thue fie vorher einen Sud blangis
ren, ﬁemad) i feifchem Butter fhon aelb
werden laffe, dann giege fie heifer mif fams

dem Bugter uber dVen Seockfifdh, und gid ihn

gur Zafel.
Ginen anf eine andere Manier.

- 3hite den Stodfifd) su redit maden, wie
porher gemeldes,-anf die ndmliche Manier;

_ nim etliche. grofie Siiecbeln, thue fie in dex
Mitte von einander fdhneidesi, und thue fic
in MWaffer nud Saly lind ficden, Hernadh.thue
fie swifden vem Stodfifdh austheilen,es mitf:
fen aber viel fept . nimn eine Handooll ge:
viebene Semmelbrofeln mit einenr Stiek fri-
fchen Butter fddi-gelb, und thue fie heifcr
~diber den Stockfifch gicfen, wnd jur Jafelfer=
pivet..

Lo meerfifden
Ein Stiick Lombrine auf 3‘taliéinifd)’.

Bon diefen Go;tm%ifff)eﬁ aibt e$ grofe
und audh fleine . die grofien aber:find mehr
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