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efter Fheil.

Erftes Sapitul,

Lon dem Beariff, den man fich von e
ftelling eines Gaftmals, forol an Fleifely
als Foft-Zagen, machen fan,

(o) €y ovdentlich eingevichteten Gaftmahlen,
S) mub man gleid) Anfangs achtung ges
= Den anf die Anzabl ey Perfonen, die 51t
Zifthe fiken follenr, auf ihren Stand
und Ehavacter, damit man ihnennach der Jabrss
geit Die beften Sypeifen vorleae und die am Defters
gugevichtet find; hernady iff reiter nichts 11brig,
als daf man auf die Ovduung fehe, die bey ors
ventlid eingevichteten Tafeln beobachtet ywerden
foll, alsDaf man gleich Anfangs die LBorgerichs
te, und uberleyen Gevidhte, wann es die tim:
fiande evfordern , auitr%{c; fodann den Bra-
D) ten
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2 Don Unftellung eines Gaftmabhls

ferr, und denn endlich die Wey-Gevichte , und
ulest den Nadhtifch. Hiev folgen cinige Neaehr
vie man dififalls in adt nehmen fan.  enn
man gunt Erempel eine Tafel ovdentlich Hedienen
will, fo fan man diefelbe alfo befelen; wie das
erfie Supfer aushoeifer,

BVor - Gevichte.

1, FleifdhPotagen , wie man fie will,  Nan
fam o man will, eine Bisque oder Oil aufe
felsen

2. ey Vovgevichts-Schiffeln voll Rindffeifch
mit Mavinade.

3. @panferdeln auf tentfihe Avt. :

4. Rot de Bif yon Hammel, mit gefullten
Ripplein, :

5. ey Stk gevollt 1md gefullt Rindfleifch.

6. Fween Fluf-Bogel mit Wnfkern-Fulle.

7. Sette Huner mit Tnfeln.

8. diivfte von Kalbs-Lebern,

9. Enten mit Ragut.

10, eite Capaunen a la_Daube,

11, Gebratene Hommel-Jungen.

12, Rebhimer a la Daube,

13, Hammel-Fiffe mit dev weiffen Sofe.

14. Gin Stid vom dicken Fleifh am falbse
@chenctel mit Anftern,

Befiche das Kupfer , fo die Orduung der
Bovgevichte auf ciner gedeckten Safel vorfrellet.

Der
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fowol an Sleifch - als Saft-Tagen. 3
Der Braten,

Dev Braten wird hernady aufgetragen und
it von einigen Vorgevichten bealeitet , 1wie
auch mit den Speifen,  die man 34 einet jeden
Sahrsseit alfo aufteagen fan,

Bey - Gerichte,

Die Bey - Gevichte an Fleifh-STagen fen man

fo einvichten,

I, fi:{ctgrnﬁc Schifel mit einer Sehinebonse
dafiet.

2, GinemittelmafigeSdnfel mit divren Rindes
Sungen und leinen Ineften,

3. €ine andere mittelmafiige Schiffel mit ges
yaucherten Jungen.

4. Gin Schinden-Brodt,

5. Cine Schufiel Movcheln mit Rahm.

6. Gpargel-Salat,

7. Blanc manger, al§ ¢in iberley Gevidht.

8. Gebackene Artifchocken.

9. ©weins-Fufje a la Sainte Menehout,

xo. Yrtifthocken mit Ragut,

11, Kleine Cebfen mit Rabm,

12, Gebadene Salber-Aiild),

13, Qviffeln mit Ragut,

14. Kalber-Milh mit Ragut,

15. Eine Schuffel mit Blumen 2 KOHL.

* Eine Sebuffel mit Milch- Kichlein,

* Eine Rahm-Zorte,
Das find Bey - Gevichte su einer Tafel nach

Dev Jahrs-Jeit.  Mian Eonnte nody viele andeve

R ) Sevichs

(i

LANDESBIBLIOTHEK Haden Wiicttcmbers



ey RO ——. T

4  Don Unftellundg eines Gaftmals

Gevichte dagu thun.,  Man fan fich dififalls
nach denen Vergeichniffen vidhten, die in folaene
vem 2. und 3. Capitel befdhrieben find , forol
an §leifch 2 als Fafi= Tagem, 1und poar nad) i
ner feden Sabrs-Jeit.

(Befiche das Rupfer, o die Bey-GHevichte
in guter Oronung vorftellet.)

Der Nach - Tifch-

Rum Rach-Tifeh tragt man folgende Saden
oder andeve devgleichen aufe  Aus dem allhicr
Bevaefiaten Confectur-Burcly, Ean ein jeder dev
einen Nac-Tifch au befovaen hat, nady Pelichen
evyvablen.

x. in Korh mit Fuichten oder Pomevangen.

2, Jween andeve Kovbe mit frodenem Confect -
und Mareipan, ober andeve devgleichen Sar
chen nach dey Simetrie, vder Jucer 2 Brodt,

3. 3o Boreellan-Schiiffeln mit Comypoten nadh
der Fabrs-Jeit. '

ol3 rﬂ?nrceliam@cfd}irre mit cingemadhien Kive
then.

5. Boreellan-Gefchivee mit gingemachten unsei
tigen Zrauben,

6. Grayere oder SBavmefansoder Rodheforters

af. ‘
7, Feuchteingemadhte Bivn,

8. Yohannis-Beeren feudht eingemadht.
9, Sivfhen-Gallert.

10, Fendteingemadte Ruffe.

11. Glacivte grofic Caftanien.

12, Feudhteingemachte Bfaunen.

13, Gallert von Stacdel=Deeven.

Man
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fowol an Sleifch-als SaftTatten. ¢

Man fan sum Rad-Zifch auch wviehoeniger
auffeen,  Denn hier hat man nuy angeigen mwols
fen, wag man dagit gebrauchen Lan, und wann
man Diefes alles wohl beobachtet , 0 wixd ¢
ovdentlichy sugehen.

KSiaur, {0 emen Liach « Tijch vor-ftellet.
Ambigu.
Mian Lo diefen (&jmm nicht Geffer nennetr,
oeil e febr rociffelhaft aumefcist ift , und qus
Vor- Uuuhtm, Braten, DepASevichten und

Nadhtifch » Schuffeln folglich aus warmen und

Ealten Speifen beftehet, Dann dabey fomme

gum Erempel vor:

1, Cin groffer Sord mit tmtchtm ober Pomee
vangen, und Halb mit Frichten Hald mit Pos

- merangen.

2, Queen andeve fKorbe mit trodenem Confect,
ober von verfchicdenent Jucker-eid.

3. o Schiffeln Braten Tach der Sahrsseit,
oie einemit ebhimern, die andeve mit Schiues
pfen, imd andevin Gefligel.

4. Berfchicdene Saldte.

5. Bier Stucte Pafteten oder Tovten, wie mam
mag.

6. o Fluf-LBogel mit Aufern.

7% ficmht eingemachte Kivfchen,

8. NRebltner mit Oliven,

9. Eine Apfel-Comypote.

10, .’;Lttt funge Hinter mit uuﬁcln.

11, Seucht mmunmhtt ungeitige Teanben.

12, Zouben in einer Brafe,

13, Compote vou BHivn.

14. Gebacfene junge Himer, ik

A 3 15, Kafy
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6 Derzeichnify der Speifen
x5 Kafy, von weldhent man will.
‘ 16, Gefillte Schampionen,

17. Compote von Caftanien,

18, Fefiffeln it der Buvsen Brube.

19. seucht eingemachte Quitten,

20, Capaturofne Kuodyen mit Wnfievn.

21, Gebratere Wepfel.
E | Dergleichen Ambigus find nicht alfemal fo frovet
A Befelt, als diefes o sum Miuffer dienct,  Nian
o | fan fie auch veichlicher Defeert , jedoch nad dies
fer Idée (ober auch nady Velieber) anftellen,

(Sigur fo ein Ambigu vor{icllet.)

~ Smweptes Sapitel.

i Lilte des Viandes qui fe fervent dans
- toutes les failons de P’année en gras.

Bergeichnif dev Speifen, welche an Sleifch-
Tagen su allen Fabrsseiten aufgetvagen
_ werdens

3 ift fchwer ein Gaftmall wobl anzuord-
e, wann man nicht von denen Speiz
fen untevvichtet ift, voelche 41 eitter jeden

Sahrsieit gemeiniglich aufgetragen werden. Die-
fes muf ein Hanshofimeifter forwol als ein Chef
d’Office. dér Dag Haushofimeifer - Umt sumeilen
vevyvaltet, und der Kuchenmeifter, weldher sum
ofternn in viclen Haufern die anfferordentlichen
Gaftmale anorduet ,  nothwendig verfichen.
Hicr folgen dic Speifen welche von Oftern bis

Wicder
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an Sleich-Taden 3u allen Jabrsseiten, 7

wicder sy Faftengeit an Fleifch - Tagen anfges
fragen werden.

Viandes propres a fervir depuis Piques
jusqu’a la Saint Jean,

Geifen, eldye man von Offernbis an St.
Sohannis-Tag vwelcher den 24. Junii einfalt,
attfgetragen yoerdert Eonmen.

Stnge Hiifner. Sunge Caninichen,

Truthabuen von felbiz Sunge Ganfe.
gent SSabr. _ Rammer.

Yunge gabhme oder wilz Mevgen - Hagaen.
be Touben. Frifchlinge,

Mtebltimer. Rhafanern.

Oriolans, Saninchen,

Depuis la Saint Jean jusqu’a laSt. Remy.,

Bon St. Fohannis-Tag bis an St. Remiz
git Tag fo den 1. October einfalt.

Sunge NRebhuer. Furteltauben.

Sunge Bhafanen. Krifchlinge.

Sunge Wachteln, Sunge Srauthahnen,
Mersen=Hasgon. Rabme Tauben,
Sunge Capannen. Pulardetr,

Snge Hihrer. Ortolans.

Sunae fette Ganfe. Snge wilbe Entert.
Sxachteln. Neh oder junge Jies
Sivfeh2Kalber. qett.

Sunge wilde Tauber,  Wafferfchnepfen.

A 4 Depuis

LANDESBIBLIOTHEK e
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8 Derseichniff dev Saften-Speifen

Depuis la Saint Remy jusqu’en Caréme,

Bon St. Stemi_rq;tiﬁﬁag an big an die
Faften.

Sette Capanne,
Sette Bulavden,
Junge Seuthihuer.
Lammer,
Rebhulner.
Shnepfen.
Wilde Tauben,
Wafferhuhnlein.
DBird 2 oder Hafelbiih-
ey,
Wafjerfchnepfen.
Srvametsodgel,
Rahme Tauben.
Jette Wadyteln.
Duibhney : Kamme.
Fette Leberr,
Wilde GHanfe.
Gpanferdlein.
Ballier-Capaunes.

Gettedmer stm ficden,

Fruthabhren.

Junge Hafen

.str[t_cd):@utcn 0derBlaf2
ing.

Sugetten.

Waldphafanen,

Fluf-Bogel.

Miowicttert obey Madds
viettes.

Sunge Hubner,

Csunge Haafern,

Curlis.

Fette Ganfe.

sexchen.

Sahme Entogel.

AMilde Entvogel,

Wafferhibner.

Sunge Kriech-Enten.

Lifte des Viandes qu’on fert en maigre
pendant toute I'anné.

Berseichnif der Fagen - Speifen;, teldhe

man dag gante Jabhr wber auftragt.

&dollen.
Hechten,

Sdleyen,

&tor,

Karpfen.

Braften.

Salm oder Lachs.

Miecr-0der Steinbutten.
: Plaks

Baden Wiirttemberg
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fo das Jabr 1der aufzurragen. 9

Blackfifde. MaviniveerTonmenfifch.
wovellet. Bar(chen,
Aal-Ruppert. Ntftern.

unmabm ober Butterr. @iroﬁfi\pfc.
Miadreufen, Meer-En- Barben.
tei. Blntruqen
Qamypreten oder Priicken Clfen,
oder Revnaugen.  Ualen.
anquftcn, einte Urt&See. Hummers,
frebfe. Srifthe Havi ing.
Frifche Matrellen @E‘fﬂ[bﬂlt Having.
Unmﬂl[l;mc Matvellen Frofdh-Scyenctel.

Slaies, SiDt[)L Mieer-Bidfent,
@n'beilcu. ufcheln,
Srifche Boldyen oder La- Rocer, _

Derdan., @efcyen eineArtNeers

Cingefalsener Laberdan,  Syinnen,

Riven oderNieedrachen. Neer-Ualen.

Srebfe. : Stodfifi.

Gtint, vder Stinds. ‘:meucv oderHAlbifch.

Lifte des Herbes & Légumes quwon fert
pendant I'année,

Bevseichniff der Kreduter und Jugemig, o

man das gantse Saby iber aufteagt.

Jticker-ABuvsel, Nrtifchoken » Kafe ober

Hopfen. 2odett.

Baftinacd. Lacttuctor.

Nrtiviven. Subfen.

NRuben (Selbe Nuben.

Gypargel. NRothe Ruben.

%52 Gutums
% BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK
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10 Speifen; fo bey einem grofien Gaftmal
Gufummern oder Guys Griine Bobhnen.

fon. Linfen.
Aeqrvart, Artifchocerr.
Champignons. (Srime Erbfen.
Cardes de poirée. Frnffeln.
Grbfen. Gtovsendalren.
Muflerons, Ausgehulfite Bohnen,

Drittes Sapitel,

De ce qu'on fert pour Entrées, Rots, En-
tiemets & Hors dOuvres, tant en gras,
qu’en maigre.

IRas man, fotool an Fleifch - Tagen, ald
auch an Faft-Lagen, st Entréen oder Vor=(Ses
vichten, st Rots oder Braten , su Entre-
mets 0D¢t Bey-Gevichten, und ju,
Hors d’Oeuvres oder tiberleen
Gevichten anftragt. '

-8 Gy qeoffon vegulivien Gaftmablen tragt

e man gemeiniglich WVotagen auf, dergle

hen find die Bigauen , die Ouils und

andere Potagen , deven verfchicdene Sovten

man aus dem NMeqifter fehen wird. Was die

audern Entréen over LVov-Gevichte betvift Ddie

felbige Degleiten, Fommen fie das ganfe Fahy
uber folgender Gefialt eingevichtet fepn

Entrée

Baden Wiirttemberg
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| aufdetraden werden Esmnen.  cxx
Entrée en gras.
Bor-Gerichte an Jleifch-Tagen.
Sunge Sruthahnen mit Reh-Bfeffer.

Hagut, Gefullt Kraut sum Boys
Gefullte Hammel-Ken-  efien.

le. ®efullte Gurken.
Miavinivte Rieven-Bra- Raaut von Krammets-

ten, Kalberney, Bogeht.

Enten mit Ragut, Rieven - Braten, Kals
Sunge Lauben mitRa-  Derner,

aut. Mavinivte junge Hil-
Pulavden mit NRagut.  nex,
Boudin blanc,pber weifz Kalb$-Bruft auf vielers

fe A8t ley Art sugevicht,
Krtech-Enten aufvielers Ragut von gebratenen

Tey Urten. NRebhimern, und une
Snadwiivfte. gebraten.
Eervelatmrfe. Hammelteule a la Dau-
Ochfensmgen mit Raz  be.

gut. Sunge Truthabrena la
SHammelsungen mitas  Daube.

gut. Haafenpfefrer.
NRagut vorr Hommels Hammelsbruft mit Ri-

fchwangen, e,
NRagut vour Schreing: Rindfleifd) a la Daube

sungen, und auf andeve NDias
Goanferclein ala Dau-  nier. b

be. Hivfehiul-Bfeffer.

MRagut von Levchen. SBachteln in eiter Braz
Gurtut vouSchuepfen,  fe und mit Ragut.
Nagut von Waffers  Hivfh-VrefFer und mit
Seynepfen. NRagut.
Capon-

L) LANDESBIBLIOTHEK =
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12 Speifcn fo bey einem droffen Gafinabl
Capaunent mit Ragut vuthabuen auf vers

- aufvielevley vt . fehicdene vt uges
Sefullte Hammel Rip-  vichtet,
pett. Mivotons.

Rots en gras.
Braten an Fleifth-Tagen.

Bhafanen. Staven.
SHafeliiihuer, Lamnier.

Sunge Haafen, Kleine wilde Cnten,
SBacyteln, Ssunge Ganfe,
Sovten, Srifchlinge.

K ebhithrer. Krvametsodqgel.
Capatmen. Waffer-Sdynepfer.,
Sunge Tauber. Schnepfen.

Sunge Caninchen, AWilde Tauberr.
Stnge Wachteln, Kalbs-ievenbrater,
Cunge Truthabhnen.  Wilde Ganfe.
Wafferhithner. Sabme Ganfe.

Dividy-Rievenbraten,  Wafferhubner,
SHivfdypMarbbraten.  Reh-Kalb.
NRebh-Nicvenbraten. MWogaw, HKind-Braten,

Ortolans, Wilde Schyeins: fchulz
@panferclein, ter, oder Mievenbras
Haafen-Broter. e,

Hivfeh-Kalb. Hammel-Kenle.

Reh-Murbbraten. rette Boulavder.
SHammel-Jtievenbraten. Iilde Enten,
Shunge Hihner. Ralbs - Schulter gebraz
Sunge Fruthahnen. ten.
Krviech Enten oder Bl Levchen.

ling, Jahme Cuten,

Entre-

"™ BADISCHE =
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aufaeftellet werden Eonnen, 13
Entre-Mets.
Bey - Gerichte.

Schweinen  Fif und Mavinades anf man-

Oljren, cherley vten.
Mienudroit von $Hivs Abatis von Lammern,

fchen. Gallext, von vievlen
SRildprett-Pafteten und ~ Sovten.

andere falt aufgetvas Blanc manger,

aen. Hadyis, oder Gehacktes
Fruffeln auf vielerley  auf vielevley Avten.

Avten, NRifjolen.
Eyeviuchen aefllt, Bignets oder Kichlein.
Gebacene Kalber-Prie- Ramequains,

feln. ®evauchevte Ohfenguns
Blumen-Kohl, gett.

Rabm anfviclerley Avt, GefalseneOdfensungen:
Shtincen von vielevlen Sette Leber, aufviclerley

Gorten, Arten. :
Lratillen. CyerEuchen mit Scyinz
Fortenn vou Franfchiz  en und andeve,

HaNs. @ hildEroten.
Nrtifchocfert, gebacken , Cyer  auf mandherlen

und a la Poirrade. vt stgericht

Champignons mit Ra- Spanifche Cardans.
gut und gebackenr. Spavgel. .
Man muf bemercen, daf alle Sypeifer, die
man warm auftragen fan, 1nd weldhe gevieft
und in der Cafjerole gemacht werden, su LVors
Gerichten qelorven ;. die falten Speifen aber faus
gen su Bey-Gevichien.

Hors

\ BADISCHE =
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14 Speifen, (o bey einem grofien Gafimabl
Hors d’Oeuvre.
Uberfiiflige Gerichte.

Man nennet Hors d’Ocuvres in Sihen-Saz
chen, alle Scbiffeln, dieman auf eine Zafel ekt
und die maut bey eine completen Miablsett gav
yoof)-entbefven Eonnte = Wian trage felen dice

, ¢8 fey Dennt ey folchen Gafimal-

®Gevichte auf
Tent, Da man vicle Schufjeln auffesen mug, ober
ey fleinen Gaftevenen, went man pavurch die
RovSevichte, vwelche meby foften, erfonbrenivill
Su devgleichen Gevichien nun Tommien folgende
Eacdhen.

Blanc manger. Shnitten von cingefalz
Fette Lebern. geent  Schweinenz
@parael-Salat, Sleifch.

Zraffeln in dev Fuvien Seins 2 Fiffe a la

Brithe. b:}inte.ﬂ}ri’nelmut.
Gefiillte Mporchel Gefillte Huhnertamme,
Eyer auf allerley Avten Gebrannten Diilch-

sugevichtet, ~ Dabm.
9vtifchocEen-Boden mit Kichlein und andeveders
Silch-Rahm. gleichen Sacdhen,

syievaf folaen nun die Faften-Speifen, die
man das ganfbe Jahy hinduech an Faf-Tagen
auftragen fan.

Entrées en maigre.
Faffen-Speifen su Bor-Seridhtes.

Schollen mit Ragut,  Kavpfen mit Ragut von
$Hechten mit Ragut. manderiey Cf;m;‘tln}.
AT

“1l.) BADISCHE
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aufgetragen werden Eonmen. 14
Nal » Ruppen mit NRa- Platteifen in dev Caffes

aut. role.
Sovellen auf vielerley Meer-Cnten mit Ragut
Avtent. bon bielerley Sorz
Grof-Kopfemit Ragut.  ten.
Elfen mit Ragut. SHummers in dey weifjen
Bricen mit Ragut. LBrithe.
Ualer auf vielevley ez Langufter in dey weiffen
ten. ober in Der furfen
Srifche Matrellen. Briihe.
vifthe Hiaving. Fugetten mit Ragut,

Schimeen von Fifthen. Gefalfienen Laberdan i
Sugerichtete Mufcheln.  der weiffenn Sofje.
Otingen mit Ragut.  Gebacene NRochen mit
CSalmen = Kopf in dev  NRagut,

fifferr BVrube , oder Gefalene Matvellen,

fonft anbderft. Gefalene Having.
Mavinivte Lonnen-Fiz Gedovete Having oder
g Bicking.
Brafien mit Ragut.  Gemeine Fovellen.
Galmen mit Fagut, LWavme Pafteten von
pder Lachs. Aalen , Aleupen und
LQachs-Fovellen. anern Fifden.

Davben mit Ragut,  Tovten von  Fifchen,
Limandes oder Buttern  wavm aufaereagen,
in Der Cafjerole.

Entre-Mets.

Bey 2 Gevichte.
Diefer swete Gang beftehet mehrentheils aus
eben diefen Fifchen, mit dex furben Brube jnz
gevich-

\ BADISCHE %
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16 Speifen, fo bey einem grofien Gaftmabl
gevichtet, ober gebacker, oder auf dem Rofts
ober am ©pief aebraten.

M tragt auch auf wavme Fifh - Bafteten
und Sovten; su einent Ven-Gevicht 5 wozu nod
folgende Sticke Fommen Tonmen:

Champignons. Mitifcheln.
Nrtifchocen. Gyer, auffer dev fechs
Guvcen. Faften-ABochen.
@pargel.

d andere devaleichen Sachenr mehy , die im
NRegifter aufaeseichiet find 5 und auf oldje Wdeiz
fe Ean man cine Myablaeit mit ciner grofien An-
sabl verfihicdenen Schufieln befeen, obne die
SBurgeln und Jugenuifie su vechnen, weldhe dae
Den ftatt finden 1nd hier folgen,

Entrée.
Ror = Gevichte, |

Linfen mit Ragut. Reterfilien-I8uvseln, |
Durchtrichene Crbfen, NRothe Ruben.

GroAepfel. Nrtifchocden-Boder.
Avtifhocken. @panifde Cardons. |
Srautcr-ulle, Grime  Bobnen  famt ‘
agurgeln mit Ragut ,  den Hulfen. -

als sumt Grempel di¢ Curdes de Poirées.
Metiviver, Oriine Erbfenoder Kief2
Ruben, Cubfen, i
1
Entre. ‘
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aufgetraden werden Ednnen. 17
Entre-Mets.

Bey = Sevichte,

31 dett Mablseiten, da man nidhts als Ges
muf auftvagt, obne Fifche davunter 1 thun, wie
mar ¢8 die fechs Wochen in der Faften su Hals
ten pfleget; giebt man su Bey-Gevichten :,

Soavgel mit IMildy-  Hivfehhorn-Galevt.

abm, Blanc manger , opep
CineShuffel mitMon:  IWeif-Gericht.
Del-tilch, Champignons im Backs
Gebrannten Rahm. Ofen gebacten,
Miovdheln mit Mildh: Gurten-Salat,
Rabm, Durren Bohnen - Saz
Svaut-Salat. lat, fo man in den

©pinat mit Rahm, Hilfen gedorvvet, und
Oefalsene Wvtifchocbers, 1 dev Seit auftragt,
Gefalsene Avtifchoden  wenn fein Salat 3

i der weiffen Brithe.  haben.
Dirveriffeln mitOel. Yndere pergleichenBole
Wepfel Kuchlein, nen mit Rabhm.
Onargel-Salat,

Aufier denr, 1was gefaat worden ift vou alley-
ley Gpeifen , Wursel und Gemiif, die man
fool ju Vor-BGevidyten als su Bey - ®erichten
und iberleyen Sevichten aufden Fifch felen Eany
fan man aud u jeder Sahrsseit wifjett; was die
neueften und beften Syeifen md, die man anfz
guteagen pfleget, und folches alles Tan man auf
evfdhiedene Avt sugevicdyter bey den ordentlich
augevichteten Emnl)lseitcgi aufteagen 5 Jtun mif

fen

o/
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18 Wie allerhand Potaten

e Yiv stm Wefen felbiten fchveiten, und angeis
genr, tie und auf was Weife eine jede Sheife
augevichet ivd ; Damit ¢ Denenjenigen fonder
Otife gelinge weldye das Kochen levnen wollert
oRie nut die Tafeln bey eiriem yoolyl angefiells
ten Gaftmabl mit ihren Speifen in viney aefchicta
ton und angenehmen Ordnmg fonmen und follers
Befefst yoerden , Davon seigen die su Enbe diefes
Buichs angehangte 4, Figureny worans man nadh
ibver Befcheibung laut pag. 2. 3. 4. 5. fich einen
veranigenden Beaiff machen Lar,

Riertes Sapitel.

SRie man alferhand Potagen an Fleifchs
Tagen machen {oll.

Bisque de Chapon.
Rraftige Dotagen vom Capaun.

‘onEhmt cirten Capaur, Dev ein foeniq moys
éﬁ tificivt ift ,  und nachdem ihv ihn fauber
gerupft und ausgenomuen, {o blanfchi-

vet ihm tm beiffen Waffer, bieget ihn ¢in, und
£ocht ibn in ciner quten Drihemit vielen Syeds
fiveiffen, einey mit Sagelein gefpithen Jwibel;
und einigen Citvonenfeheiber, tnd fchaumet ihi
woll ab,  Wenn ev gar worden , o lafiet ihn
it feiner Bribe frehen, bis ity denfelben ans
vichten wollet,  Beveitet mittlevwoeile einen Ras
qut auf folgende FWeife.  Nehmet blanfthivte
Kalbs<Briefel odey Kalber-Milh , Schantpios
14}
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an Sleifch-Tagen suzurichten. 19
nen, Sviffeln , nebft einigen Bobden von WYyt
fchocten 5 fchneidet folches sufammen in Heine
Gticen, thut ¢s in cine Cafjerolle mit gefchrsols
genem @pet ,  und ein wenig Meel sum vers
Dinden, nebft einrer mit Ragelein gefvictten Jnies
Del. E¢ muf nicht braun werden,

Adann ewer Ragut alfo in der Cafferole ge-
madt iff; fo giefiet davauf cin wenig Bsihe vbon
SHafen, 1nd lafjet ¢s Eochen , und gebit acht, daf
¢5 nicht suviel einfiedet.

Qsenn denn dag Ragut fertiq ift, o nelimet
ARinden von gebabtem und gevafvelterm Brodt,
und laffet es in einer guten BVrabe auffchwollen,
Di¢ ihr mit Tenmeas, mit dem Hinterfien Stiick
bom Rinbern Sdwangvienen, mit ebwas von
Hanmntelfleifch und alfechand Gefliigel wie auch
von allerley Fleifch, fo thy fiie gut befindet, sum
nothigen Gebrauch gemacht.  Ehen in diefer
Briilye 66t man auch den Capaun Lochen, 1os
vein man Salg und Ragelein thun {oll,

Qe ener Brodt wolil aufgechellt iff, fo
Leget enven Capaun gehovig davauf, thut das
ARagut um felbiges, und gicfiet davauf gquten
Sus von Rindflerfch, es su unterhalten, Man
muf ed nicht aufs Fener thun.  Wann folches
gefhelen, fo drucket noch den Saft von einer
Citron davauf; sievet Den Rand dev Schiffel mit
Citronenfcheiben , und vichtet es varm an.

Um diefe Potage nody Hevelicher 31 machen,
machen einige nod ein anders Ragut mit Hil-
nev=fammen, womit fie das Gefliigel ausfchni-
cen , und weldye fie in cine Cafferole thun mit
Opedtfieeiffen , Kolbsfett und Hover Brithe ,

B 2 naghs
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20 Die allerley Dotatten iﬁ

nachdem fie diefelben yoll abaebrithet, vein ges
pukt , 1umd mit einer Citvonfcheiben , einer mit
Ragelein gefpickten Jwicbel , Salfs und Pfeffer
in vechter Maaf gewtiehet , weffen man dochy
wenn man will, entbebyren Ton.

Auf eben die Weife macht man audh fraftige
Potagen vou Boularden oder gefchuittenen
Subrern , von jungen Hubhuern, von jungen

auben ; Diefe letern davf man nicht eher su-
feken, al8 eine Stunde efje man anvichten will.

Die Bisquen von Wadteln madht man, iz
dem man fie in einer Cafferole in dex Butter |
Braun werden laffet , Hevnady Locht man fie in ‘
einem Eleinen Hafer , wie den Capaun, befelit
fie und vichtet fie eben {o an, ausgenommen daf
man in diefe Potage ein Kalbs-Coulis thut, Bir
yoerden nadygehends fagen, was unter dem 8ot
Coulis und unter dem Qort Jus zu vevftehen
ift) und wie mon fie macht.

Otillie efpece de Potage,
Qiillie eine Art Potage.

Diefe Avt Potagen macht man fotwol an
Fleifch-Tagen als an Foft-Tagen.  Un Fleifd)=
Tagen macht man fie auf folgende Weife: Rels
met Rindfleifdy aus dev Unterfluft oder von dem
Sdwwangriemen, das die Fleifth aus der Hams
mel=Seule und aus dev Kalbs-Seule, eine Ens
te, einen Capaun , Wadbteln und Tawben, pafz
fivet folches alles nach einander braun in der
Cafjerole.  IBann foldhes gefchehen, fo thut fee

bes Stin nacheinander , nachdeny ¢5 viel odex
wenig
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wenig fieben foll , in einen Topf mit TWafjer.
Miachet fodamn von dem noch 1brigen , ywovimt
vas Fleifchroere suvor paffivet worden , eine
DicEliche Vrathe mit Niebl ,  thut felbige in den
Fonf, fhaumet euer Fleifch voohl ab, und wivs
set ¢s Yoobl mit Sally, Bfeffer und Fngroer.

SBenn alles yoobl gefotten hat, thut man als
Terhand feine Krduter und IWuvseln , Bifihels
weife qebunden, davan, und wenn die Potage
genug eingefocht ift7 o nimmt man gevafpelte
und gebabte Semmel-HRinden , thut fie in eine
arofie Schuffel, fhuttet von der Brihe dava,
1nd laffet fie davinnen aufichoollen.

QBann folches aefchehen, und die Potage woll
abgefettet yorden, fo vichtet man fie an, und
fenst das Gefliigel und ander Fleifchwerd darauf.

Man macht auch noch eine Oullie mit juns
gen wilden Tauben , vie die vovige , _augs
aenommen , daf anfiat fie braun s pafiiven,
man fic im warmen IBaffer blanfthivet. Mt
vent Wachteln und andevin Gefltigel macht man
es cbent fo.  Diejenige demnady, die devgleichen
Potage Haben wollen, Eonnen fich nach dem
vichtert , was wiv evft gefaat haben, und dovien
fich nue das Fleifchroerd ausfuchen, das fie o
suvichten yoollen.

Potage de Chapon.
Dotaae von Lapaun.

1Im cine qute Potage vom Capat su madyety
muf man eime qute fraftige Vralje haber, wels
che fo gemacht it, yoie man es fn dem Avtickel
B 3 Dot
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bon der Bisque aefagt Hat, felbige in einen Topf
mit einem fetten Gapaun thun, Eeine ganke
Fwiebeln, Perevfilien-IBuvseln und Paftinacken
Vacehveife gebunden, dagw thun , und alles sl
fammen wobl fochen laffen.

Jeehmet jodann Semmel-NRinden, thut fie in
eine Schuffel und laffet fie in folcher Brtihe wohl
auffcbroollen, und wann euve Botage im Stand
it angevichiet gu yerden, {0 feit cuven Capaun
vavauf, madyet cuve Supye mit einem s von
Salbfleifch Traftia, befelset fie mit Paftinacken,
uud vichtet fie warn an,

Unfiatt dev Wuvgelt Tan man Gurfen in die
Botage thun, die man guoor in warmem Was
fer blanfchivet, bon ihren Kevnen geveiniget, und
mit cinem Gebace von Spect und dem dickerr
Sleifh aus der falbs-Keule , nebft Salts 1nd
Breffer gefirllet. '

Dian laft den Capaun mit denr Gurken wohl
Eochen , thut auch ein Bafchel feine Krauter do-
a1, und vichtet ihn gemeiniglich fo an, dag man
cinen_guten Kalbs-Coulis davnber fdbiittet,

Eben diefes Lan man auch beobachten in Yn4
febung der Wachtelr, der jungen Teuthahnen,

e gefthnittenen Hiubner ,  dev fetten Hithney, |
11d dev jungen wilden Tauben.

Anftatt der Burseln fan man anch Kreaut phey
Rniben dagu thun ,  nadydem man fie woll e
fhabet , gewneffelt gefchnitten , wnd in der
Cafferole mit sevaangenem Spet und ey
pafivet,

Potage
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an Sleifch-Taden zuzuvichten. 23
Potagé de Perdrix,
Potage von Rebhiinern.

Relmet cin Rebhubn, fo fauber gepubt, und

woran die Veine eimvarts gebogen ,  fvicket es

2 eint wenig mit Spect, und laffet es Halb beaten s

wenn ¢ qebvaten ift, o thut es in einen Topf

mit einey fraftigen Sleifchbrithe, devaleichen man

v, 19. Befchrieben 3 verffet noch ein Bufhlein

mit feinen Keautern davein ,  und wivset alles

sufammen mit Saly, Pfeffer, Ragelein und eiz
per qefpictten wichel,

Sivenm ¢g halb gefocht ift; fo nehmet Krauts
$SHauptlein ,  die in warmem Wafjer blanfdice
find , thut fie sum Rebhrn in den Tovf, 1nebft
ciiem Eleinen Stk blanfihivten Sped, und
{nffet alfes wobl fochen.

Sivan eve Votage foft im Stand feyrr wird
angevichtet s wevden, o nehmet Sped, cin
, Disaen Miehl und Brihe von envem Topf oder
i cinem frafrigen Sus von Nindfleifch, patjivet ¢s
brawn in der Caffevole, und thut ¢ davsi.

Laffet hernach enve Semmel-Rinden in der
Bribe auffchwellen,  want ihr meinet daf e3
Qeit iff anguvichtenr, und wenn fie aufgefchnoellt
find, fo vichtet ever Rebhun davauf an, befefset
dent Rand der Scbirffel mit diinnen Schnitten
pon Vatchfved , und vichtet wavm an,

Qtventr mai will, o tan man auch gefochte
Qinfen dagu thun, welche man mit Peterfilien
und qehactten Ciboulen in einer Cafferole pafjiz
vet, alles unger einander mifchen , ¢s fochen lafs
fen , und anvichten; und wenn ihe euve Potage

D 3 mit
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24 Wie allerley Dotaden

mit etwas gutes vevfehen wollet , fo dovfet ihy
nur enve Sdnffel mit einem Ragut von Kals
Der-Milch efessen,

Odery wenn etey Hebbhubn, tvie gefaat, in
einer guten feaftigen Brule gefodt iff, fo ons
net ihy felbige nur nody mit einem guten Goulis
von Rindfleifd) fvaftiger madyen. =~ Sebet wie
folcher gemadht wird , und vichtet enve Potage
an , obeviwehnter mafien befesit , oder mit ges
fpicfter und gebratener Kalber-O0lch, oder mit
einem Ragut von vtifdyocen-Voden.

Haot ihr viele Gafte an der Tafel, fo Eomet
ihr anftatt eines Rebbhuhng gwey nehmen, auch
felbige , wenn ihy wollet, mit einer Falle bon
Bauchfped, Nebhubhnerfleifch, oder vom dicken
Sleifch aus dev Kalbs - Keule, feinen Kedutern,
Galts und Bfeffer fibllen.  1Ind wenn es eudy fo
gefdllt, o tommet ifie anftatt die Rebhihner i
fitllen, ein Prodt fillen, weldes e mitten in
eure Schirffel felsen, und diefelbe fodann Defesen
mit gefpicten Fricandeauy in einem Ragut von
Ralbs-Nildy, Championen, Wvtifchocen, Halye
nenfammen, Sviffeln, und wenn ihy anvichten
wollet, den Saft von einer Citron dagu thurn,
Aehlet etch von diefern allem, was en) anftan- |
Dig feyn wivd. _ 1_

Die Capaurten, die gefchnittene Huhner, die <
DBachteln, die Cuten, die Truthabnen , die 1
Zauben 1und die jungen Ganfe tonnen alfo juy
Potage dienenw, und mit ¢hen dergleichen Sadyen
befefit ywerder, )

e —

Potage

-
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Potage de téte d’Agnean.
Potage von Lamms-Ropfen.

Mean nimmt den Kopf 1und die Fiiffe von iz
nem Kamny, man buget fie fein fauber, und briz
et fie fein voeif im Deifien IWaffer , und liffet
fie fochen in einem Topf mit einer Erdftigen Bl
e, mit Sals und Breffer , Naaelein und iz
nem Bufchlein feinen Kvduter,  (Man madht
fie niemals anders,)

2enn alles ywohl gefocht ift , (At man feine
Semmelfchnitte, wie gerodhnlich , auffchmolien
in einer frdftigen Briabe, nicht aber in der Brils
be, in welcher des Lamms Kopf und Fiffe ge
Focht hat; man thut einen guten Sus dagu; man
ftellet Dert Sopf mitten in die Suppe, die Fiffe
vings hevum, und vichtet fie warm an, mit dem
gebacfenen Hivn ud andern Sachen am Rand
der Scbinffel befesst.

Potage de Poulardes,
Potage von agefchnittenen Hiibnern.

Nebmet ein oder viele gefchnittene Hhney,
vie wobl gepufst find, Lochet fie in einer fraftiz
aen Brube mit anderm FleifchwerE, laffet alles
wobl sufammen fochen, nacdydem ihr es, wie
gendhnlich, gevtivset 5 thut Weqwart dagu, o
i wavment JBafer pagivt iff, und yoenn alles
woljl gefochet ift, fo vichtet erve Potage an, und
thut einen Jus von Hammelfleifch und Cham:
pionen dogu, um fie vecht fvaftig su machen.

D § Defeset
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26 Die allevley Potatien

Befehset fodann den Rand der Schiffel mit eps
ver deqart.

MPiit den Capaunen, fungen Hubnern, Truts
Babhren und andevn devgleichen Gefligel, Eonnet
ihr ¢s eben {0 machen. :

Potages farcis.
@efullte Dotagen.

Rebhmet Gefligel von weldher Gattung i
wollet, lafiet es am Bratfvief gar werden; nel)
et Das Brufifleifch davon, Hacet es Thein mit
Championen und Yrtifchockenboden , yilvset ¢s
mit ©al, Pfeffer und geftoffenen Nagelin, und
papivet atles sufarmmen in der Cafjerole mit g
tem Eped , fullet bevnach ein Brodt damit,
nachdem iy alle Keunumen Hevaus genommen
und es im Dacfofen gedorvet.

Wenn folches gefcheben, fo nelymet das famt-
liche Gerippe von envem Gefliigel , ftoffet es in
eiriem Deovier mit einem Conlis vou Rindfleifd),
touvset alles wobl und pafivt es in dev Cafjerole
treibet es fodann duvch ¢in Sieh, mit einem qu-
ten Jus von Rindfleifcd 1nd Citvonenfaft, lafet
Bernach ewer Vrodt in ciner Lvaftigen Bruhe |
mit diefem allem auffchroollen, 1und vidhtet euve
;Biortagc ar, die iy nach eigenem Belichen e
eier.

Anftatt deg Gefliigels Tonnet ihr Rebhihner
oder Wachteln nebmen; das alles fommt auf
vert IBillenn iy, und auf den Unfrvaud dew man
£hun wiil,

Potuge
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Potage d’Oifons aux Pois verds.

Dotage von junden Ganfen , mit geinen
sErbfen.

Nelimet cine oder viele junge Ganfe ,  bieget
fie gievlich eimwarts, thut fie in einen Zopfin
giner fraftigen Brihe, mit Salfs, Pfeffer und
einem Straufigen feinen Keduter ;, und lofjet fie
gebuihrend tochen.

Nehmet fodann guiine Gebfen , lafjet fie mit
cinem tleinen Stud auten Sped Eochen, it
set fie, voie gevoobnlidy, und wenn alles getodt
ift, fo laffet euve Potage mit cin wenig Bribe
atts etvem Hafen anffehwdllen fchittet fodain
etve dDuvchtviebene Grlbfen davauf, vichtet fodann
ar, 1nd Hefelset enve Schuifiel vingshertm mit
gebactenen Bredtfihnitten und andern Sadyen.

1Im diefer Potage nod) ein befferes Anfelen
411 gebert , tan mon die junge Gans filllen s1iz
fchen Hout und Fleifch mit einer Fitlle , weldye
man mit der Leber und mit dem Hevken , mit
feinemn Gewivy wnd Kedutern macdht 5 Und in
Grmanglung geiiney Evbfen nimmt man duvc
tricbene andere alte Crbfen, davon man einen
avimen Coulis macht.  Anftatt der jungen Gan-
? t;an man- auch alte nehmen die wobl fleifdicht
.

Potage d’une Poitrine de Veau farcie.
Dotage von einer gefullten Kalbs - Bruft,
Nehract cine gute Kalbsbenft , ofttet fie an
dem untern Ende, und fillet die gemadhte Ocf
nung mik einer Fille vom dicken Fleifth aus deg
Salbsz
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28 Wie allerley Potatten |

Kalbsteule, von Bruft - Fleifch vou einens Cas
patn, oder von einem aefchnittenen Hubn, vou
Aetifchoden-Boden ,  Kalbs-Milch und Cham:
pionen, aus welchem allent man  ein wobhl-
genonrstes und fhmadhaftes Ragut madt) und
dic Bruft obeviwehnter maffen damit firllet 5
Febet die Oefiung s, damit die Fulle nicht
Hevaus fallt , und beholtet von dev Fille, die
Potage vingsherum damit su befeken.

AWenr foldyes gefcheien , fo thut enve Kalls-
Bruft in den Topf mit einer frdftigen BPribhe,
Tafiet fie wobl tochen 5 wenn fie gefodst ift, fo
laffet etve Semmel 2 Rinden auffchroollen, vidy-
tet enve Potage an,  thut euve Kalbs-Bruft in
Die Mitten, giefet einen Jus von Kalbfleifch
1110 Dent Gaft von einer Citvonen davan , und
Befeet Die Schuffel vingsherum mit fleinen
SBurfien; die ihr mit enver Fulle gemadht,

Potage aux Champignons en gras,
Potage mit Championen an SleifchsTaden.

Yebnet Kviech-Enten oder andere Vogel von
diefer Avt, fpicet fie mit mittelmaffigem Sped;
Taffet fie sur Helfte braten, oder paffivet fie in ,
der Cafferole mit sevlaffenem Spe, und thut
fie in den Topf mit einer wollgervivgten fraftiz
qent Bribe,

SRehmet hernach Championen , puket fie wohl,
fchneidet fie aewurffelt, pagfivet fie in dem Spect,
in welchem ife euve Vogel braun gemacht . thut
eint yoenig Mehl davar, fo_viel ihy in goey mas
Ten swifchen die Finger faffen fonnet. QBcrn‘gt

i
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an Sleifch-Taden suzuvichten. 29

fie ernach in den Topf, enn euve Kriedh-Cn:
tenn halb gefocht feyrnwerden.  IWenn hernadh
die Bribe fattfom eingefodt ift, fo vidhtet enve
Botage an und lafjet fie auffchrodllen, naddem
ibr suvor ein Jus von Hammelfleifd) davan ges
fchittet , um enve Potage dadurch defio fraftis
aer s machen, ,

Das Gefligel Tan jman audy alfoin dev Potage
effer, und den Rand der Schnrffel Ean man mit
Championen befeery, die in Schioeinen-Schymalf
gebaden find , nachdem man felbige suvoy in dex
Cafferole mit Brube gefchredt , und mit Sal
und Pfeffer genonvget.

Potage de Poulets farcis.
Dotate von gefiillten jungen Himern.

Machet su diefer Potage ein Gehad mit dem
Bruftfeifch von Capatmen , gefchnittenen Hilys
nern oder dem dicken Fleifch von einer Kalbsteu:
Ie, nebft Championen; vtifchocen - Boden und
eintigen Kalbs-Priefeln ; hadet diefes alles Tlein
suftnmen mit feinen Seauteen und gutem Ge
L.

QBenn euve Fulle fertig ift , o fillet ify das
mit euve funge Hibhner swifthen Haut und Fleifch.
Dian muf acdhtung geben, daf man dag Fleifch
nicht gevverffet.  She blanfchivet fodanm euve junz
gen Huhner, und thut fie mit einer quten frafe
tigen Drihe in den Topf , und lafet fie focdyen
bis fie gav find.  Wenn fie gefocht find, {o lafe
fet enve Semmel-Rinden aufichollen , richtet
eure junge Hubner davauf an ,  und traget fie

warn
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30 IDie allerley Dotatten

warm auf, nachdem ihe einen Fus vou Rind2
fleifch Davan gethan,

it den Capaunen, gefhnittetien Hibhnern
und fungen Teuthabuen fonnet ihr ¢s eben o
macben , umd den Rand cuver Schuffel mit
Eleinen Kiofen Defeen ,  die il mit euvem Ge-
hact gemadyt, und woviber iy in dev Cafjevole
ein Hagut gemacht, oder mit gebacener Kalber
ONileh ur einem NRague, oder blos mit aebactes
nen SemmelRinden.

Potage d’un Jarret de Veau.
PDotae von einge Ralbernen Keule.

Sehmet Rindfleifch vom Schwansviemen, ein
gut St Hammelfleifh, eine Lilberne Keule
und Gefliigel, vou welcher Gattung ihr wollet,
thut alles sufommen in einen Lopf, laffet es
ywobl fiedetr, febatmet e wobl ab, id rotivget
es it Salfs und Peeffer , und einer mit Nage-
fein gefvicten Swicbel, nebft Peterfilienmmursels
nd fovbeltraut,

SRenn die Briihe wobl einaefotten ift, o feis
Bet fie duvcy, und lafiet euve Semmel - Rinden
auffchrodilen, feset euve Kalbstenle in die it
ten, und thut in wabhrendem anvichten e¢inen
guten Eriftigen Jug in euve Potage.

Potage de Profiterole,
Dotage mit gefulltenm Brodt,
Yehmet ein Eleines vundes Semmel-Brodt,

thut alle Keummen Devaus,  lafiet o8 tm Dads
ofen

-
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ofen Dovven , und fullet es mit efner S’ﬁlh von
Braffleifch vom Capatm, oder vom victen Fleifch
aus einem Kalbs-Schlegel , von Bauchived,
Championen ,  Artifthocten - Boden und feinen
Keautern , alles wobl aehadt und in der Caffes
rol» sum Ragut gemaddt.

ke fuld)us gefchehent, fo lafjet cuw gefitile
tes Brodt in einer Cafjerole mit ¢inem “3115 on
Kalbfieifth , einer guten fraftigen Drihe, Salls
und Pfeffer auffchootiet.

S¥enn ¢g genuafom aufgeftbroolietiff, o vide
tet ¢S an mutten unter ctive andeve Semmel:
SRinden , die ihy auch in einer guten Brihe aufe
fihyodllen lafjet [uﬂlut alles mit enver Snulle,
gieflet einen guten Sus an euve Potage, befeket
Dert Mand m Clhil"Ll mit einem Ragut Vo
Ehampionen, ober nut Fricondeaur, over mit
Satbs-0%ilch , ober wuy mit Klofen von envens
Gyebacte,

Aann b wolt, fo fonnet iy den Rand ez
rev @Lbuf‘ el 31t befeen, ein Hagut machen mit
Salber-Miilchy, Championen, Tenffelr, Mufiez
rons , Miovcheln wund Avtifchocden-Poden , alz
Ies Wolil gewirist und gefodht. € fommt nuy
auf den Aufivand an , den man machen will,
und ein Menfih, dev das Kochen verfielet, Tan
in folchenn Sachen dagtr und davon thun, oder
weif st geben und ju mbmcu Das find Bos
fagen genug an ﬁlurl) Zagen ; Ianet tmu U
ven Botagen fchreiten, die man an Fafi:Tagen
aufsutvagen pfleget,

Funftes
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32 IDic allecley Dotaden
Sunftes Sapifel. ]

Potagen an Jaft - Tagen.
Bisque de Poiffons,
Rraftige Dotage vom Sifed.

LEAAn muf gleich Unfangs ein Gehadtes
8 von  Kovpfenfleifch haben , mit blans
“ fhivten Championen, Sals, Bfeffer,
und feinen Kvautern , und muf es in einer Cafz
ferole fochen laffen.  Aufjer diefern muf man
eine gute Fifchbruhe haben, auf folgende eife
ubeveitet :

Rehmet den Kovper von den Fifchen, davon
ihv bas Fleifch su dem Gehacde genommen habt;
nehmet auch einen in Stucen gefchnittenen Ual,
thut alles ineinen fattfam grofien Topfmit afz
fer, Butter, Salls, BPfeffer, cinem Strag:
%cn feinen Kvautevry, und einer gefvidten Jwies

el.  Qaffet alles sufammen eine gute Stund
Tang fodben, und fehlaget ¢8 Hernach durdy ein
eiffes leinen Sud.

Wenn foldyes gefcheen , o nefmet Chamo
pionen , blanfchivet fie , voftet ein Diehl befon-
Ders, wund fdylaget es duvch ein Sieh, um ¢inen
Coulis davaus i machen.

enn alles alfo subeveitet ift, o nefmet wie
aenodhulich BVrodt-Rinden , lafiet es mit der
Tifchbribhe auffchrodller, befesst fie mit dem Ge-
hactten und mit einem Ragut von Savpfens
Miilch, von Hechts-Lebern, frebs:Sclyeerven und 9
S hangen wnd dem Saft von einer GI&DIL M g

en
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an Seft: Talten suzurichten, 33

Lhen diefes Ragut dienet andy sur Gavnituy;
vichtet fodann atles fauber-und warm an.
QWenn ifyr wollet ; fo Eonnet {hr ein Gehacktes

von Fifd machen, ie s euch belicher, folches
Wwohl wivgern, enve Semmel-Rinden auffchioslz
Lent [affer, {ie mitervem Gebac), oder mit cineny
NRagut mue von Ehampionen befeer, und den
Hand der Schuffel mit gebackenen Championesn
aussieren.

Potages d’Anguilles,

Potaden von Halen.

Rebmet eivrerr fchonen Wal ,  fehneidet ihn in
Iingliche Sticke nachdem iy ihn abgesoaen,
paffivet denfelben brawn in ciner Cafievole, mit
feinen Keautern und gutem Gewivs,  Thut ihn
Heenach in eimen Topf mit einer Fifchbribe,
ic i fo gemacht; wie man es im vovigen e
'tjdt:cl gefagt , und Iaffet alfes snfamnmen wolyl
fedett.

Lafiet fodam etve Brodt-NRinben auffchndlz
let ) felset euven Ual davauf, und vichtet fos
dann euve Potage mit einem Coulis von Cham-
pionew, oder mit dem Saft von ciner Citron
an.

Unfatt dev Fifchbrihe Tonnet ihr endy einer

flaven Parée Dedienten,

Potage de Barbottes.
Potage von Barben.
Die Bavben werden auf eben die vt in der

Potage sugevichtet, nacydem man fie geroafchens
man vidheet fie auch eben fo ar,
¢
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34 ie allerley Potaten
Potage de Carpes farcies,
Dotage von defitllten Rarpfen.

Rehmet Kavpfen-Fleifch Championen, Trifs
feli ;- feine Kvauter und gut Geving,  Lafjet
alles sufammen fochen in einer Cafferole mit gu-
ter Dutter, und ein wenig Llaver Purde,

ertn folches qefchelen; o laffet etre Sema
mel-Schnitte oder HRinden auffchrodllen in dew
pag. 32. befchriebenenr Fifchbrube, oder in einer
woblgewiivsten Elaven Purée oder duvchichlage-
nenr Crbjen-Brihe, Defeket fie mit eurem Ge-
Backe, 1nd den Rand dev Schiiffel mit gebacke-
wen Avtifchocden - Boden , - oder mit einem Na-
gut von Ehampionen, odev nur mit gebackenen
GSemmel-Rinden.

Potage de Brochet,
Potaae von Hechten.

Mian paffivet den Hecht in dev Eafferole tvie
pie Aalen; nachdem man ihn in linglichte Stii-
e gefhnitten 5 man wiget ihn wohl, man
taffet the audy in einer foldyen Brube Lochen,
1nd eben o, wie die andern auffdyrodllen.

synvollet i Kraut dagu nehmen, o hacket fie
flein, Dblanfehivt fie in warmen Waffer, und
Taffet fie in euvem FTopf fochen, und vichtet fie
Bernach auf enre Semmel-Rinden fauber an,

aenn etch die Ruben-Suppe beffer fhmedt,
fo pafivet fie brawn in Dev Eafferole mit Niehl,
Tafiet fie mit Sall und Peffer fodyers, s fie eis
ne Farb Liegen, und befest euve SemmielRine
den damit,

Die
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an SaftTagen suzirichten. 35

Die Potage vou gefiillten Dechten, wird chen
fo gemadbt , yoie die vom gefullten Kavpfen.
Seliet folches nady. v Evunet fie Bernach mit
gebactener Hechts-Leber befetsen,

Cinige, anftatt ibre Suppe mit eivrem Hedhtsz
Gehace su befesen, fullen damit ein Brodt ,
und laffen es in der Fifchbrihe, odey in per tla-
ven Grbfen-Bribe sur Garnituy auffchroollen ;
the Eomnet s machen , wie iy es fiw qut e
findet,

Potage d’Ecreviffes,
Potatte von Krebfen.

Lafjet Srebfe fieben: wemm fie gefotten find,
fo nehmet alle Schwange davon, und macht eing
Ragut davaus mit Championen, Sriffeln, Ays
tifchocken-Boder, Moreheln obey S ifferons,
Wwenn ibr einige bey der Hand Babt, alles wohi
gewivst, und thut es in die Cafferole mit auter
Butter, Fifchbrihe oder einer Flaven Purce,

Wenn diefes gefchelen, fo lafiet enve Votage
in einer oder der andern vou diefen Brihen aufs
{hwbllen, befebet fie mit euvem Srebfen-Ragut
1nd mit einem Krebs-Coulis, fo gemacht, wie
ihv es im Avtickel vou den Conlis fehen Eonnet,
und nachdem e den Rand enver Sdytifel mit
andern abgefottenen Kyebs - Swingen befekst,
fo vichtet euve Suppe arm an,

Cinige mengen in diefen Ragut die Milch von
etlichen Kavpfen ; und die, da fie mit alle dein,
was man feBt gefagt hat, nicht veranugt find,
nod) ¢in wohlgewivytes Kovofen - Gehact dazt

¢ 2 machei,
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machen , womit fie ein Brodt fillen, weldes
fie mitten in die Botage feker. y

Potage de Moules.
Potaac mit Yiufcheln.

Nehmet Mufchehn, voafcet fie wobl, thut fie
Hernach in einen Sopf oder in einen Keffel mit
Bafjer, guten Butter, Vetevfilien und einer ges
fbicten Imwichel.

SBenn fie wun alfo blanfhiven, fo muf man
fic berausnehmen, denn 8 ift ein Jeichen, daf
fie ¢s genug find 3 man thut Hernad) die Nu-
ftheln aug den Schalen und macht ein Nagut
davaus mit Championen, Lwiffeln, Avtifho-
et Boden ,  gutem Genotivg und ein wenig
Brithe enve Botage damit angufeuchten, entive=
vev von der Fifchbribe, oder von einer flaven
Purrée, oder auch von dev Brile , in welcher
i euve Mufcheln gefodht, nachdem ihe fie
durchaefhlagen.

e folches gefcheben, fo laffet cve Seme
mel-TRinden mit dev cinen oder nuit dev andern
vou diefenn Vritlen auffchwollen, thut ener NRaz
aut davauf, und befeliet euve Botage mit ane
vern Mufcheln, die ihe dazu aufgehoben, 1und
vichtet oarm an, nachdem ibhy swey Cyerdotier
varunter gefchlagen.

Ginige fiillen ein Hrodt mit einem Gehacte,
and feken e$ mitten in die Schnfiel.  Andere,
die Gievinmen nuy chlechthin Hondeln , Laffen nur
ibve Mufcheln fodyen, nehmen die Bruhe das
vou, die fie durchfthlagen, und thun fie in cine
Fopf mit Butter, Peterfilien, Salls und ".];:;jt‘fé

(4159
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an Saft-Tagen susurichten. 37
fer 5 Bevnach madyen fie einen Ragut iy mit
ihren Ntufihelnn, guter frifcher Puttter und feinen
Krautern , womit fie ibre SemmelRinden bes
fesens , wenn es gefocht iff )0 tmd Defesen e
SKand der Schifiel , wie man gefagt hat.

ndeve thun endlich i ifyre Potage eine dagu
gemachte fraftiae Brale, und befesen fie nuy
it ihren WViufeheln.

Potage de Fanches.
Potage von Schleyen.

&ie wird gemadt, wie die bon Anlen 5 Wwole
fet by fie mit qefullten Brodt-Rinden mache,
fo machet diejetben yoie Dey Dém Karpfen, pag.34.
Ober wenn tht fie viclmelhy mit einey aefiillten
@ lene macher wollet, o macht eine Fitlle von
wobhlgawitent Schleyen-Fleifch, fillet damit
aoey Sticte davon, paffivet fie in der Cafjerole
Droun, und lafjet fie eine fchone Farb gewinnen.
Saffet fie fodann "gay werden mit ein wenig
Fifchbrnbe oder flaven Purée und gutem Ges
vy, Rafiet fodatm euve ©emmel-SRindett mit
ciner vou diefen Brahen auffhwollen . vidtet
euve Seblepen i Der Mikten an , - und traget
ciive Botage wartn quf mit gebadenen Shams
pionen oder Kavpfen-ildy , oder nuy mif ges
boctenen BrodiRinden.

Potage aux petits' Pois.
Potage mit den Pleinen Evbion.
Mebmet Lleine Erbfen, thut fic aus dDen

CSebotten fucht die grofien davon aug, die Purce
. €3 mit
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mit famt den Schotten und Vetevfilien st maz
dyen s laffet fie ein wenig fochen , fiofiet hernadh
alles sufammen, und thut Semnrel-Srummen
darunter, die in der Vrnbe eingenveicht find,

QWerm folches gefchehen , o fehlaget alles
durdh e Haar-Sieb 5 thut es in einen Fopf,
nut enven Eleinen Grbfen, wovaus b suvor i
der Cafferole ein Ragut gemadbt mit queer frie
fcher Hsutter, Peterfilien und vem gevoohulichen
Gerours, und laffet e sufammen fochen.

Qe man findet, daf die Brivhe qut fchmedt,
{0 faffet man feine Semmel-Finden aufichwolz
Tert ) vichtet Die Cebfen daviiber an, und Defekst
vent Rand dev Sebiffel mit gebackenen Yrtiz
fhocEen-Boden vder ChHampionen, oder anch mit
andern devgleichen Sachen,

Potage d’Artichaux.
Potatte von Urtifchocten.

Nehmet eine Purée von qrimen, oder atich von
andern Crbfen, nach der Fabrsseit, und win-
get fie mit allem, was dagu nothia ift .

Ftebmet hevnady Avtifchoden - Boden, fdyneis
et fie entsroen, vaffivet fie in der Cafferole bratun
mit-ein venig Niehl die Suppe dict 411 machen,
und werfret fie in euve Purée. YWemn alles gar
ifty fo lafiet etre: SemmelRinden auffchrodllen,
und ricdhtet enve Potage an mit Avtifchocten oben
varauf, und andern gebackenen Urtifchocken
i den Rand der Schufjel,

Baden Wiirttemberg
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Potage d’Afperges.
Potade von Sparitel.

Dagu madet ihr die Brithe, wie an die fleis
nen Eebfen, und anfiatt des Ragut von Fleinen
Crbfen , thut by wobhl geowvursic Spargel-
Spifsen davein, ywomit ibr euve Potage befesset.
Dicfes Ragut werdet i in dem Wvticel vom
©pavgel finden, der wie die Eleinen Crbfen sus
aevichtet wird,  Den Rand dev Schiffel Eormet
ibe mit gebactenen Championen oder Semmel-
Rinden befefsen.

Potage de Champignons,

Potage von Champittnon,

Nebmet Das , was ihr von den Championen
abaeputst Habt, wafchet es wobl , und laffet ¢s
it dev Elaven Cvblen-Brale, oder in dev Fifchs
brihe fochen ; 1nd wenn eg gefocht ift, fo fchlas
aet es duve ein Sieb.

2¥ann {oldhes gefihehen, fo fhueidet enve
audernn Ehampionen qevofivffelt , und machet
cin Ragut davaus mit guter frifher Butter,
&all Bfeffer und einem Bafblein feiner Krau
fev,

Adivhiet hernady euve dvchaefchlagene Grbe
fer wobl mit frifcher Butter, Sals, Bfefer
und ciner gefpictten Jwicbel.  Wenn fie genug
getodbt, {0 lafjer enve SemmielRinden fibey etz
vem Ragut auffchmollen , und fhmidet den
Rand euver Schiffel mit devgleidyen Champios
nett.

-, C 2 ANuf
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40 Wie alletfey Dotaten
Nuf eine gndeve eife.

Nian Lan'die Potage vor Ehamyionen noh
ouf eine .andeve deife madyen 5 Unftatt der
Brihe npnmt, man Vil man lafiet Dutber
in der Bfanne sevaehen, . bis fie faft garb braun
wird , nian [aft Sennmel-Dtinden davinen bas
¢en , thut fie wicder Hevaus und die Mildy mit
aehdrigent Gawnrs davein , wnd lafjet fie einen
Ball thun, :

Stehmet odan & enmmel - Brodt , fhneidet
eive Stppe davon ein ,  fibtittet Bruh davein,
und laffet fie auffchwollen , vichtet euer Ragut
pon € hampionen davauf o, und beleget de
Rand enver Schufiel mit gebackenen Senmels |
NRinderr , und traget warm auf,  She Lonnet
auf foldhe vt atch Botagen von Miuffevons |
1nd von Miufdeln macen.

Potage de Lait d’ Amandes.
Dotage von iandel - Wiileh.

Nefmet: Mandeln, thut fie ins warme Wafjer
fcheelet fie, und fiofiet fie im Piovfer, und mi:
fchet immittelft ein wenig Fucter davunter; und
fcblaget fie duvcy ein feines Haar-Sied,

owenn foldyes gefchefien, o thut fie in cine
Gafferole , mit fo viel Milch , als ihr meynet,
paf dagtr nothia fey. Iann ihr anvidhien ol
fet, fo fblaget soey Eyerdotter davein, mit ¢in
wenig Salp und Jucker nach Belicben,

e Suppen nelntet weich GSenmniel-Brodt,
feuchtcet ¢5 mit etver Drihe an ;. veibet Juckers
Gyobt Davunter, und vichtet an,  Mian Tow mit
einrer fblechten Mileh-Suppe ¢6 ¢hen o machen.

Potage
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Potage aux Herbes.
Dotage mit Rrautern.

Nelimet Die Hevsblatter vom Spinat und von
aubdern guten Keduterr, die maw i den Haren
su thun pfeget.  Setset fie in einem Lleinen Haz
fen mit duvdfchlagenen Eebfen su, und thut eis
ne qefvicfte viebel mit gehdrigem Geronivy Hine
eit.  Wenns alles gav ift, o {hlaget es durdy
vichtet euve Potage any laffet enve Semmel=Rin-
dett auffchwollen ;  und veibet Vavmefan-Kif
davanf ; beleget Den Rand der Schiffel mit ge»
backenen Semmel-Rinden, 1id (raget warny
auf.

@3 qiebt eine wnendliche Mienge Fleiner ges
meiner Votagen ,  weldye man anlero 3u fehen
nicht i qut evachtet s e iff chivas gov leichres
und gemebnes, als da find die Juichel-Suppen,
Die Milch-Suppen , die durchichlagenen Erofe,
Die Svauter - Suppen.  Fum Befchluf diefes
Gavitn!s wollen wiv nur nody seiqen , wie man
eine Botage von gefiilten Lattuden machen foll.

Potage aux Luitues farcies,
Dotage mit acfullten Laktucten.

Otachet aleich anfangs eine gute Fulle vou
Sifchers, auf folgende LWeife : Nebmet Kave
pienfleifch, Championen, Fraffeln, Petev(ilien,
und £leine Joiebelnr; Hacket alles vecdht tleiy, und
iivset ¢85 ooll; mifthet alles yroohl mit frifther
Butter unter cinander in einer Cafjerole.

IBenn e8 qar ifi, fo nehmet Lattuckenlanpts
febyy blanfebivet {ie nur ein wenig i warmen

€5 dafjery
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42 Don verfchiedenen Raqut

aaffer; fhneidet fie auf, und fillet fie mit euver
Fulle, bindet fie s, und laffet fie ineinem Fopf
mit einer guten Crbfen-Briile fodyen, die ihy
mit Sals und Beffer amd Nagelein rorset,

Laffet fodann enve Semmel-Rinden in diefer
Benhe auffcroollen, und vidtet an, nachdem
ihr gebadene SemmelRinden um den Rand
ber Schuffel geleget,

Unftatt dev Fifch-Fulle, Fomet ihr, wenn
fhr voollet, eine Fulle mit guten wohlgewiivten
frauteen machen, die ibr in der Cafferole mit gue
ter frifcher Dutter fochet,

Sedysted Gapitul.

Bon verfhiedenen Ragut an Jleifd-
Fagen.

Canards en Ragouits,

Raaut von Enten.

o0 Ehmet wildbe oder salime Cnten , bieget
fie fauber eity, fpidet fie mit dicem Syet,
paffivet fie in der Cafferole mit gerlafje-

nem Sped und ein wenig Niehl 4t verdicen,
oder bratet fie sur Helfte am Spieh, thut fie in
einent Topf mit einer guten Brithe, mit Salj,
Beffer und andevm quten Gewin'g, aud) feinen
Srautern in Bufdlem gebunden - Wenn fie
halb gar find , fo thut gefthnittene und braun
paffive Ruben davein , anch obngefaby ciiv gut

&las
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Glag AWeiny 1nd wenn ener Ragut gar iff, und
vic G ofe davan dic gentig yoorden , fo vichtet
warm an sum BVor-Ejen.

Auf eine andere MWeife.

Nuf eine andeve vt [afit man die Enten qank
ausbratens devioeilen; daf fie am Syief frecen
bereitet man e¢in Ragut von Kalber-Milch, von
Artifchocen; von Championen, Salls, Preffer,
fetiren Seanter-Biifclein, in der Cafjerole, mit
sevlaffenem Gped gefocht.  IWenn ener Ragut
gar iff, fo thut ein wenig Effig davan und fehit
tet ¢ tiber euve Enten; bHeleget den Nand euver
Schuffel mit Fricandeaur , und vichtet sum
Bor-Efjen an. ;

Einige machen cin Gebacke von Kalber-Milch,
Championen, Enien-Fleifdy, Jibullen, Peters
filten , Gall und Peefrer , flein gehackt und in
oer Cofferole gefocht ,  ywomit fie hernach ibire
Enten fullen , und flecken fie {odann an den
Ghich.

A8enn fie gebraten find , {o tragt man fie auf
mit einem Coulis von Ehampionen, ober mit
einer davsu gemachten Sofe.  Nehmet ey
®Glag quten Wsein, ey oder drey Schnitte
S[wiebel, Naaeleiny, ein wenig Bfeffer, laffet al-
les in einer Cofferole fochen, biff daf es Hath i
eingefotten ift.  ollet ihy mehr Sofe machen, Bl
fo thut von allen Sachen mebr dasu.

Wantt erre Sofe gav ift; fo {hlaget fie duvdy
ein Sieh s thut ein Jus von Rindfleifch davein,
paffivet fie fiber Dem Fever in dev Eofievoly rid):t

fe
}
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tet fie fiber ewve Enten an, und traget fie wave
auf ; disssd :
Man vichtet die Kriech - Enten, Wafferhnle
tier und Schuepfen chen o su.
Poularde a la Provengale,
Gefchnittenes Hubn a la Provengale.

Nelymet gefchnittene Hithner , welche fauber
geputt und zieelich eingebogen find ,  belegt die
Bruft davon mit Sped , und lafjet fie braten,

Snstoifthen daf fie am Spief fteden , muif
man ein Ragut machen mit fetten Lebern, Kal
Ber-Miilch , Veterfilien , gehactten Jibullen ,
mit Sall; Pfeffer und ghtem Gewnrs, und
alles in der Cafferole mit ein wenig Syect und
ehl paffiven.

et folches aefcheben, fo thut in diefes Ra:
qut ein qut Gias Wein, gehadte Karpfer, cine
Sardelle und ausgeternte Oliven;, nebff einem
EStraufilein feiner Kvautey , und einem Coulis
poir Rindfleifch sum verdicten.

SRann eter Nagut fevtig iff, fo nehniet euve
gefchnitrene Hhuey, vichtet fie in einer Schuffel
art, nd ener Ragut daviiber, und traget alles
sufomment mit dern &aft on einer Citron gum
Bor-Effert warm auf. ,

Alfo vichter man auch die Capaunen, junge
Hithner , NRebhubhner . Schnepfen 1md Truts

Babnen s,
' Poularde farcie.

Geftilltes gefchnittenes Hubn.
Machet cine Fuile vou Kalber- il , Trifr

feln, Shompionen, Uviifchoden-Boden , 1D
' Rinbs=
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NRindsAMarek, Dbacket alles wobl zufamnten,
witzet ¢8 wobl und blanfihivet ¢s.

ann diefes aefdhehen , 10 fillet euve gefnit-
tene SHhner damit, bordivet fie mit Spedt auf
der Vruft, widelt den Syed mit Papier ein,
und fiecket fie an den Spieh.  Jnawifchen, daf
fic braten, o machet eine Sofe Dagu mit Tvifz
feln, Ghampionen, Savdellen und einem Jus
yon Kalbsfieifch , alles wobl aehact, und in
der Cafferole gay gemadht, thut fodann eure ge-
fchnittene Hitbner in eine Scbifiel, enre Sofe
daruntey, und vichtet sum Vor-Effen warm ai,
mit Dem Saft von einer Citvon.

Unf eben diefe eife werden die Capatmen,
bict Truthabnen und die jungen Hibner suge
richtet.

SBollet i cine gefiillte Voulavde oder fonfk
ein qefillltes Geflugel auf eine andeve Weife su-
ichtent, o nebmet dag Fleifch von einem qebra-
tenen Capatm ,  oder vou einem gefchnittenct
SHubn, obder vom dicen Fleifch aus einer Kalbs2
feule, hactet ¢s vecht Elein mit @pecund actoch-
tem Schincken; einigen Championen, Weter(ilien,
Fibullen dem gerwdhnlichen Gewiis und etlichen
Cyerdottern.

Senn enve Fulle affo fevtig ift, fo fullet enve
Roularde und Iafiet fie im BDackofen braten, und
vichtet fie mit einem Ragut von ChHampionen
sum Vor-Effen an.

Anftatt Das Geflitgel imvendig in den Leib gu
fitllery, Eonmet iby felbiges sroifchen el und Fleifch
fitllen, 1id es mit einem guten Stid Spedt anf
ver Bruft am Spich braten,

Mian

LANDESBIBLIOTHEK e
aden-wurttemberg



\ BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

I e e T
| e, e i S

46 Don ver{thiedenen Radut

Mian madht od andeve Wvtenr vor Fillen,
worein man Ruiftern, Stalber-Milch, Ehampio-
nen und andere devgleichen Sadyen mehy thut,
die man habern will, oder man nimmt allerhand
feine Krauter, gehackten voben Spet, man fiefr
fet alles mobl in einem Morfer, man winget eg
wobl lafiet es Eochen, und fillet dag Geflirgel
damit.

Chapon 4 Ia braife.
Tapaun in ciner Brdfe.

Nehmet cinen guten Capauny, fchneidet ihn auf
bem Jticken bis an den Bkl auf, wiset i
mit Sal, Bfeffer und vein gehactten feinen
Kvautern.

Nehmet fo dann einert Fipfevien Hafer, bele-
get ihn am Boden mit diinnen Choedichnitten,
und mit Tvanfchen von gefchlagenem Rindfleifch,
thut euven Capaun davem , die Bruft unters
warts, thut ein Stick voben Sihincen gehnckt
dagty nebft einem Stvaufilein feiner Reautey ,
vecet ihn damit 31, thut den Decel auf euven
Dafen, vermadyt denfelben wohl, thut gliende
:rt‘mf)lbleu davauf und drunter, Iafiet alles woli
fodyen,

Wenmn ev gav ift, fo thut euren Haferr vom
Seuer, nehmet von dem Sus, fo fiber dem Cas
poun fiebet , thut davon i eine Sdyuffel, vich-
tet Den Capatn davinnenan, timd teaget ibin mit
bemt Caft von einer Citvon gum Bor = Effen
warm auf. _

Man fan Seathahnen , gefchnittene Hubhner,
ebhithner, junge Hiuhner, Wachteln wnd june

qe
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ge Tauben aud fo suvichten.  Wenn man will,
fo fan man fie fillen, ehe man fie an die Bra-
fethut.  Das fommt alles auf den Willen an.

Chapon en Ragotit,
Capaun mit Raqut.

Rebmet einen wobl movtificivten oder minb2
gewordenen © apaun, fdneidet ihn mitten ents
swey, fpidtet ihn mit fravdem Spe, und pafe
fivet ihn Draun in einer Cafjferole mit zerganges
nem @yed ober frifther BPutter, und ein wenig
gerdft Miehl: IWenn folches aefchehen, fo thut
eine gute fraftige Brihe dagu mit einem Strauf2
gent feiner Kvauter, Championen, Fedifeln und
anbern devgleichen Sachen, Sallyy Bifeffer und
ander gut Serviivs,

Laffet es hernady auf dem Ofen Tochen. Fenn
alles gav ift, und die Sofe fo dick worden, als
fie feon foll, fo vichtet euren Capaun in einer
Schufiel an, und gebet ihu sum Vor-Effen mit
aebratenen fetten Lebern oder qebactenem PBefers
filienfraut, ' i

Die¢ Poulavden, Truthabhnen und junge Hukj2
ner werben aud alfo jugevichiet.

Chapon 2 la Daube.
Tapaun a la Daube.

Jehmet einen Capaury ficet iH mit mittels
matpigem Spek ,  nadhdem iy ihn suvor mit
Calls, Pfeffer, Regelein, Lovbern, Jibullen
und grimer Citvon gentivget : idelt ihn in ein
©Oalvet ein, und thut ihn alfo in emen Topf,

mit
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48 DVon verfchicdenen Radut

it ciner auten fraftigen Bruhe und weiffen

Qcin, lafjet ihn woll fochenr , und wenn die

Bribe eingefotten iff, und man uvtheilet, daf
| ev gefocht ift, Laft man ihn davinnen Halb falt

i werden, hernady mimmt man’ ihn hevaus, und 1

Lk tragt ihm frocen auf einern weiffen Salvet sum '

i Bey-Efjen auf.

&So macbt man e anch mit Trnthalhnen,
grofien Ealecutifchen Hibren, gefhnittenen il
nieen, fumgen Hithern, jungen Ganfen, Ganz
hith ferr. Rebhubnern und andern Logeln. €5 mup
aber das Gefitigel hierau vecht fett fepn.

Dindons en Salmi.
Teuthubner mit cinem Salmey.

Sehmet sierlich eingebogene Sruthalmen
faffet fie Halb am Spicf braten ,  fthueidet fie
bernady in Stiden, und thut fie in eine Cafjes
role mit Wein ,  nachdem eugr Truthahn grof

- ift, mit Tedffelt, Championen, 3o Sardels
| Ten, alles tlein gebackt und langfom gefodt.
' enn e gebocht iff, fo verdictet die Sofe mit
! einem Goulis von Kalbfleifth , fettet enve vnt-
f Habren wobl ab , vichtet fie ar, und aget fic
wit dem Saft vou einey Pomerans sm LVov:
fii 4 ®evidyte warm anf, A
i Atfeben diefe LWeife Eonmet the die Schnepfen
it 4 1md Waffer-Schnepfen guvichten, yoie auch an
| deves Gefliigel venn v wollet,  Diefes it die
vechte Sofe dagu.

gt T e
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Pigeonneaux a la Bourgeoife,

Sunge Tauben auf bivaerliche ek,

Rehmet junge Tauben , vupfet fie fanber ,
1md brubet fie ab, befiveuet fie mit Mehl, pafe
- fivet fie i der Cafferole mit serlaffernem Speck
oder frifther BVutter, und braunet fie fhon ab
thut hernach Brube davan mit Salls, Preffer,
Championer ,  Avtifhocen - Boden , . Kalberz
Miileh umd einem Strauf feiner Krauter, Lafs
fet alles ool mit einander auffchdllen, bis die
Brithe dick qenug ift 5 vichtet fodann euer Raz
gut an, und traget s sum Vor-Sericht warm
auf, mit gebaceren Championen oder Jricane
veatis , oder Citronenftheiben,

Pigeons en Compéte,

Tauben in der Compote.

Nehmet gute fette Tauben , vupfet fie fanbey
und bieaet fie sieclich ein, paffivet fie hernach in
ver Cafjerole mit gevlaffetrem Spect, daf fie eine
gute Farbe befonmmen,

Ehut hernach eine ‘gute Traftige Briihe dars
gty und lafjet fie fochens thut ein Glas weifz
ferr ein, Championen, feine Krauter und das
gawdhnliche Gervnirs davein.  Loffet alles mit
einander dampfer s wenn fie gav find, fo thut
¢in Coulis vorr Kalbfleifch davan , vichtet enve
Compote an, und traget fie sum Vor - Gevict
wavm auf, mit fleinen Cervelat-I8arften,

D Pigeone

=
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Don verichicdenen Ragut
Pigeonneaux a la braife.
Sunage Tauben in einer Brdfe.

Man madt fie vie den Capaun in dev Brdfe.
&ehet Den Articel pag. 46.

Pigeons au Bafilic.
Tauben mit Bafilick.

Nehmet gute Tauben , brubet ficab, 1und
Blanfchivet fie.  Ienu folches gefchelyerr, o
macht auf dem NRucken eine Lleine Oefinmg, unm
folgende Fulle davein su thun

Rehmet vohen Spec, thut BafilicE, BVetevs
filien, Salgund Peeffer davein , hacket alles
Flein sufammen und fallet euve Tauben damit,
Raffet fie Hernady in einem Topf mit einer guten
fraftigen Brithe und anderm Gerins Tochen.

Qenn fie gefodt find, o nehmet fie hevaus,
gelbet fic mit getlopften Enern any, und beftveuet
fie mit fein gevicbenen Brodt- Kynmmmen, ba-
¢bet fie hernach im. ©hweinen - Schmalfs , big
fie cine fchone Favbe befommen., - Ridvtet fie fos
dann sum Lor-Gevidht wavnt an. - Nian fan
die Wachteln auch cben o suvichten.

Pigeons farcis.
Befullte Tauben,

Nehmet Touben , bieget fie sierlic) uny, und
blanfibivet fie uber dem Feuer s nehmet hevnach
die Leber Davon, hadet fie wobl mit einem
Gtk guten Sped) ibullen, Petevfilien Salfs
und Pfeffer , fallet hevnadh euve Tauben damit

¢ i

Baden Wiirttemberg




an Sleifch-Taten, I
in'dem holen Leib, bratet fie am Spicf, 1ind
beleaet fie auf devr Bruft mit Spet-Sdyeiben.

Wenn fic gebraten find , o' vidytet fie an, mit
eitem Raqut vor Ehampionen, Stalber-INilch,
Artifchocten-Boden und gutem Geyvirs, in dey
Cofjevole gefodbt.  Shr Eonmet nady Belieben
D oder dDavon thun.

Pigeons a la Gobert.
Tauben a la Gobert.

@pidet etve Tauben mit dimmem gefehnittes
nem Sped, pafiivet fie in der Caffevole, bis fie
hubfch braun werbens; thut hernach Jruffeln ,
rtifchoden-Boden und Gpavael-Spiken dagt,
wivset alles wobl , lafiet ¢s focdben ; Yenn eg
gefocht ift; fo vichtet diefes Ragut sum Vor-Ges
vicht an, it Blanfehiveer oder gebackener Kals
Der-Milch umd davunter gemifchtem gebacenem
Vetevfilientraut,

Pigeons a la Princeffe,
Cauben auf der Drincefiin Weife.

Rehmet groffe Tauben, bieaet fie sielich eim,
fihneidet fie in ey Stide,  md thut fie i
eine Brafe, wie den Capaun: wenn fie gefocht
find, fonehmet fie hevaus, tvonet fie aby und
badet fie im Saweinen-Sehmals: Sie mifjers
fich fhon anfarben,

Wenn folches gefdyelen i fovidhtet fiein einey
Sduffel an, und traget fie auf mit einer Ra-
uiolade von Savdellen, Petevfilien, gebackten

D 2 Gapern,
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§2 Don verfchiedenen Radut

Gaperni , Ribullen, und einem Jus von Rinds
fleifch oder andern guien Sachen.

Anftatt fie s Dacken, Eonnet ihy fie muy auf
ven Noft Tegen, und mit dev Fener « Schaufel
anfarben. i k

Moan vidbtet auch die jungen Huhner und
allerhond FliigelwerdE fo s Wenn ihy diefels
Ben nicht wollet in einer Brafe machen, {o Lons
net iy fie yobl woiivgen, und in einem Touf in
einer fuvgen Brube Eochen laffen. Hernach trodk-
net ihr fie ab, und gebt iHuen eine Favb mit
oer heiffen Fener-Schaufel,

Pigeons a la Guardi.
Tauben a la Guardi.

Man mufi vie Tauben swifchen Fell und
Fleifh und it Holen Leib fillen, mit einer
%ul}e vont robent Eped, gefodtem Schincten,
Fruffely, Championen, einigen Lebern, Peterfis
Tien, ibullen tnd anderm gevwobnlichem Gervir2
¢, Hacet alles Elein, fchlaget ein Paar Eyerdote
ter davunter, fillet Hevnach enve Tauben,wie qes
fagt,  Leget einer feden Tanbe ein gefvicties
Fricandeaur auf die Bruft, bindet und ums |
wickelt alles yoobl, und laffet fie am Sypiek
braten,

Wenn fie gebraten find , {o vichtet fie sum
Lor-Sericht an mit einem Ragut davunter vor
Kalber-Milchy , Championen, Avtifchocken-Bo-
et , feinen Keautern, Salls und Preffer, alles
in dey Cofjerole wohl gefocht und gewvset,

Pigeons
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Pigeons Marinées,
Miavinivte Tauben.

Mavinivt diefelben in dem Saft vor ungeitis
gen Tvauben und von Citvonen , mit Salls,
Breffer , Nagelein , Jibullen 1nd Lovbeerblats
tern; Ia{‘ et fie ohngefebr drey Stunden davinner
Beitser; machet Hernach eiren diintien Zeig mit
Mehl metf‘ err Wein, und Eyerdotter an ; tund
¢fet euve Sauben davein , bacet fie fodann in
gevlafienem Spe oder: Schweinen - Sdmalfs,
und vicdtet fie an gum %tu Gevicht , mit ges
Baenen Vetevfilien. an fan fie audy bey
Bov-Gevichten su Uusihmicung ves Randes
vor ©diiffeln aebrauchen,

Mian mavinive auch alfo die Rebhimey, fuuns
¢ Hithner 1und andevs FligehverE , entroeder
gum Bey-Oevichte eie Schiffel davaus s mas
{bm, oder atch um den Rand dev Schuffel sue
eqen.

Poulets Mignaons,
Subner auf eine beliebte Yianier.

Relhmet junge Hhner, bieget fie gierlich eire

fillet fie mit fol meer tyu[[t
Nehmet vohen Spect, Mavd; Kalber-Milh
und Zviffeln, Hacet alles Elein mit Petevfilien,
Sibullen, feinen Krautern und gutem (?Junurge.
AWenm euve Fule gemacht ift, fo fallet i
Don Leib enver jungen Hbuer damit, nehet {olz
¢hent 31 und bratet fic am S picl.  Mittleviveis
fe Deveitet iy ein Coulis vou Championen, fo
D 3 iy
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ibe anf euve jungen Hithner thut, wann by fie
anvichtet, :

Benn ity wollet, fo Eommet ihr etrve ftmaen
Hubner auf dev Brnft filler, nachdent iy dag
Sleifh davon weggenommen und in die ille
gethom.  Man muf fie aber mit Papier einbine
ety ehe man fie an Soief fectet. Einige thun
die alfo gugevichteten Hifner licber i eine
Brife , als an den Spieh.  Siebe Capaun in
oer 2vafe pag. 46. und vichtet fie mit eben dem
Coulis an.

Poulet en fricallée.
Sticaffirte juntge Sibner,

Jerfchneidet éuve jungen Hiihuer in' grofie
Stircke, paffivet fie in der Bfarne braun mit serz
laffenem @pet , oder frifcher Butter, Thut
Yernach ein wenig aute Brihe davan, oder atchy
Waffer , laffet fie tochen , mit Salfs, Syect
Betevfiliern und Jibullen , in Vackeln, die il
hernach wicder hevaus nehmet. Cinige hacen
fie davunter.  Man muf alles gehiovig Fochen
Yafjen.

entt s gav iff; fo verdicet die bratme Ve
De mit INebl, fo ihr in euve Fricafjee thut ,
vichtet fie am, tmd gebt fie sum Vor - Ghevicht.
Diefes nennet man fricaffive Hiibner an rovx.
Auf folgende eife macht man ein Fricaffee
au blanc

Paffivet euve junge Hibner in dev weiffen
Butter, laffet fie davinnen wohl rudeln , und
we ihe fie wie die vovigen Habt fochen lafien,
folopfet sroen Eyerdotter in ungeitiger Zt‘(‘l_ljﬁt.‘tlt

Catty
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Saft, ober in die Fricaffee - Brirhe, ober in
feifchen Rahnr, 2nd thut fie davan.

Gibelotte de Poulets.

@Gibelotte von junden Hibhnern.

Syneidet die jungen Hithner in grofie Stie
e, thut fie in eine Cafferole mit ein Menig
Briihe, weiffers Wein, Ehampionerr, Fruffeliry
tnd frifher Vutter , mit Salls , Pfeffer und
vavunter qehadten Petevfilien. Lafjet euve G
Delotte fochen 3 wenn fie gefocht ift, thut einers
Sus von Rindfeifch davan, und vichtet warm an,

Poulets au brun:
Sunde Hiihner au brun.

Schueidet fie wie s einer Fricafjee , vaffivet
fic brawn, wenn foldyes gefchehen , fo thut ein
Goulis von Schnepfen davan, eine flein gehad-
te Sardelle, eine Rocambole, Sally und Bfefs
fer und ein wenig Wein.  Laffet alles wohl
fochent ; Yoenn es Yoobl gefocht ift, fo thut es
vom Feuer, und gebt es sum Vor-Gerichte.

Alouettes en Ragout.
Sevchen mit Ragut.

Reljmet Levchen , nehmt fie aus, pafiivet fie
Bramn; in dev Caffevole mit Sped und ein wes
nig Mehl.  Wenn fie gebraunt find, (o wivset
fic mit Sals und Bieffer, lafjet fie in einer frafs
tigen Bufihe mit Championen , Avtifchocten-
Boden und Miovcheln frehen, laffet alles wobl

D4 jufune
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aufammen fodyen 5 Wenn ¢6 Halb gefocht iff,
{0 thut ein Glas weiffers Wein davan, und wein
hernach etter Ragut gar ift, fo thut noch einen
3us von Rindfleifch und den Saft von einer
Citron davan, und vidtet sum Vor-Gevicht arr,

Pecalles en Salmi. ?l
Scbnepfen mit einem Saliey.

LWan muf Hievsu den Avticnl dev Truthale
wen mit citem Salmen su ARath sichen,

Pecalles a la Burgnignonne.

Schnepfen auf Buraunder Avt,

Rebmet Schnepfer, fhneidet fie in vier Iheis
Te, und thut das inmwendige bevans su einer
Berdidung.,  Thut hernady enve Schnepfen in
eine Cafferole mit Championen, Tvaffeln und
Kalber-N%ilch , o sufammen i Sped paffivt
find  Giefiet ernach ein Jus von NRindfleifcly
davar, und wivset alles wobl.  Fhut fo dann
noch svey Glas Ikein dagu, und laffet ener

Ragut wohl fodyen.

QWenn es wobl gefocht ift , {0 verdicket euve
©ofe mit bem was ihr aus den Schuepfen ges
nommen, weldes iy davein fhlaget.  IVenn
¢s aav ift, {o fettet das Ragut wobhl alb, vidhtet
e8 it einer Scbhiffel an, und traget ¢s mit dem
Saft vou einer Citvon auf.

Allebrans en ragout.
Rriech - $Enten mit Raaut.

Nehmet Kviech-Cuten , bieget ffe ¢in, 1nd
pafiivet
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pafiivet fie inder Cafferole mit Spect oder Biits
ter, Championen, Friffeln und rtifchocdens
Boden.  Hernady, wann ihre euven Sped oder
euve Butter weagethar habt , o {hitttet Brih
davar, ein Straufaen feine Kvauter , Salf
und Beffer. Lafiet alles sufommen ficden. JBenn
8 faft gavift, fo thut ein Slas Wein daran,
Lonfiet euer Ragut noch cinige Wall thun , thut
Hernady einen braunen Coulis davan, und vidhiet
.

Man Fan fic auch suvichten, ie die Enten.
©iche pag. 43.

Becaffines en Ragotit,
Wafjer-Schnepfen mit Bagut.

NRichtet fic 51 wic dic Schuepfen , o Wwerden
fie vecht gut fenn ; oder nelymet serlafiencn Sped,
paffivet enve Waffer - Schnepfen i der Cafjero-
Te, nadydem ihy fie entaey gefchmitten, ohne
vor dem inmwendigen ettvas hevaus su thun.
SBivset fie wie gewohnlich , thut ein wenig iz
bullen und eip Straufigen feine Krauter und
Reterfilien davan, lafiet alles gufanumen e
wenig wber denr Koflen ftelen , 1und vichtet fev-
nach an mit einent Jus von Ehampionen. «

Grives en ragout,
Rramets-Dogel mit Radut.
Rehmet Kramets-BVogel, und vidytet fie faus
Ber g, paffivet fie in dev Cafjerole mit sevlafjenent
Syped; ¢in wenig §)ﬁcf)l jum verdicen, cin Glag
weiffen Weinr,  die gewohnlichen Geronvze und
Ds eits
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58 Don verfchiedenen Ragut

ein Gtraufgan feine Kvauter dagut qethan; Tafe 8
fet alles eint wenig fiber Den Koblen frehen’, und
vichtet es niit dem @aft einer Citron an,

Eben diefes Ragut fan man auch fber gebraz

tene funge Hhner machen,

Perdrix a Maitre Lucas.
Rebbiimer nach Micifter Lucas vt

Nehmet von dem dicken Fleifch aus der Kallss
feule, Mavd und blanfhivten Spect , Hacket
alles Elein mit Championen, Tunffeln, Jibullen
Beterfilien , cine Brodt-Keume in guten Jus
eingebeit; Sals und Peefer und swey geflopf
te Gyer die Folle su verbinben.

Wientr {olches gefcheben, fo nebmet eine sient-
Tich avoffe Tovten=Y\fanne, leget auf den Pobdes
vunn gefchnittene Syed - Steiffen , thut die
Ftlle fo davauf, Ddaf in der Miitten ein leever
Raum bleibet , das Rebbhubn hinein su thun,

Schneidet fodan euer Rubbhubu in vier Stz -
e, paffivet es in der Cafferole mit Spect,
Peterfilien, ibullen und etrwas Niehl, thut
hernach Championen , Tenffeln und Kalber-
Dtilch dDavgrr, nebft eiment guten Jus von Rind-
gt‘i{d) und gut Gewivs.  Laffet alles ein wenig

ochen.

Wanm ¢s foit gav ift, fo leact B etre Nebs
Hihner auf enve §ulle in die Tovten - Bfanme
thut diefelbe in den Backofen, und laffet fie Dav-
funen anforben und gar werden.

Nehmet ernac) ewer Ragut hevans , laffet
¢ {hte in enve Scbuffel fallen , o daf der

Epecdt
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Sy am BPoden der. Tovten-Phaume Hleibe,
hut ein Conlis von Ehampionen davan, und
traget es mit Dem Saft von einer Citron jum
Bor-Gevicht auf. .
_ uf Ddiefe vt Eonnet ihr audy gefchnittene
Hihner, junge Hiihner, Rebhubhner , Capau-
nen und junge Tauben suvichten.

Perdrix a Leftufade.

Rebbiibner a Leftufade.

Fehmet Rebbhubner , fpicket fie mit fravdem
@pect, paffivet fie in der Cafferole mit seviafies
nem Spedt, daf fie Hubfh braun werdes.

Wenn folches gefcheben o thut Bribe, Salfs,
Bfeffer und ein Bufchlein feiner Krauter davan,
Lafiet ener Ragut fochen , thut Championen;
Sriffeln und Uvtifchocen-Voden dasir.

Wdenn es gar ift, fo thut ein Coulis von Rinds
fleifch Davar, und vichtet sum Bor-Gervicht warm
iy, mit dem Saft bon ¢iney Citron,

Perdreanx en ragotit.
Junce Rebbubner mit Raaut.

Qaffet junge Rebhibhner wie fonft braten ,
fchneidet Hernach die Schencel 1nd Fligel das
voirab, und thut fie alfo in eine Cafferole mit
cinem Fus vou Rindfleifch , ein wenig e,
Ehampionen, Tvaffeln und Avtifchoden-Boden,
genotivfelt gefchnitten, Salfs, Preffer und einem
CGtraufigen feiner Kvauter , lafiet alles auf der
Soblen ftefen , wenn e gov ift, fo vichtet es
mit dem Saft von ¢iner Citvon an,

Agneau
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Agneau en Ragut,
Samm mit Raqut,

Mian lafiet cin Lamm braten , toenn ¢f qez
Bratenift, sevfchneidet man ¢s in grofie Stiicke,
man thut fie i eine Caffeole mit Prale, Sals,
Bfeffer, Nagelein, Championen und einem
Gtraufigen feiner Kvauter.  Ienn ed qefocht
ift, fo thut man ein Coulis von Rindfleifth da-
van, und vidtet sum Vovgericht warm an.

Cinige , um diefes Ragut noch hevrlicher st
machen,  pafiiven Auftern in der Cafjerole mit
autem SpeE und ein yoenig Mehl, und ey
@ardellen, hernach mifchen fic alles unter ein-
ander ; lafien es noch einen oder ymwey IBalf
thum, und tragen es auf mit dem Saft vou eiz
ner Citror, und belegen den Rand der Scyiyf> |
fel mit Fvicandeanr oder mit gebactenen Cham:
pionelt.

Alloyau en ragoiit.
Rindbraten mit Ragout.

Nehmet eiten Rindbraten, frecket ihn an eis
nen ©pieh , Lafiet ihn Halb gar werden , thut
ihn heenady vom Spief, thut ihn in einen Kefs 1
fel mit Chamypionen, Teuffelnr, Avtifchocen-Bo-
den guter fetter Bribhe, Saly, Pfefrer, Na
gelein, einem Steanfigen feiner Kvauter, und
cinigen Rocambolen ,  dem Vraten cinen Ge-
{chmack 1 geben , Der ein wenig vorficht.

Lafjet afles sufammen woll f1ber den Koblen
fichen , thut e Glas Wein dagn , und wenn
er gov ift, einen gutenr Jus vou Rindfleifch dag

' Shagut
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SRaqut defto frdftiger su_maden.  Hernad
aebt by il 3u einem grofien Vor-Gevichte mit
mavinivien jungen Hihnern, oder mit mavinivs
ten Ralbs-Ripplein, oder mit gebackenen BVrodss

NRinden, oder anch mit Fricandeaur.

Piece de Boeuf a la Marotte,
Ziemer von Rindfleifch a la Marotte.

Nehmet dag hintevfte Stk vom Jiemer oder
vom SchwanzNienien; oder auch, wie es anz
dere nennen, vor dev IWadel- Rub ,  ficket e5
mit dickem Syickived, fomit Salls und Prefs
fer qevotivget ift, und thut es alfo in eine Cafjes
vole, und lafiet ¢8 Davinnen maviniven, wieviv
¢s von Den Tauben aefagt haben pag. §3.

oenn ¢s mavinivt ift, fo rickelt es woll in
ein leinen Tuch, fo daf dag Fett nicht duvch.
ovingen fan, thut es in cinen Keffel der qrof qes
nug iff, mit ohngefebr drey Bfimd nnausgelafjes
nem Schweinen » Schmeer ,  thut unzeitigen
Frauben-Saft, Wkein, cinige Citeon-Scheiben,
Peterfitien , Jibullen und Lovbeerbldtter dasu,
and lofjet ¢s wobl fochen,

et die Brithe wobl eingefotten ift, fo
thut enven Keffel vom Feuer 5 lafjet fodanm ewer
Ochfen-Ziemer in der Brite Talt wevden, ho
nach Eonnet ihrs Hevausnehnien,

Renn diefes qefchebert, o thut es in eine file
Berne oder ivrdene Sebiifiel , Dedectet es mit
einem Gehact vou Rindern Scywangriemen mit
Ehampionen , Morvcheln , blanjchivten Obfen=
fett und Syect alles uner einander gehackt m;bg

1ol
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wobl gevtivset, und ¢in Paar Eyer drein ge-
fchlagen. :

Wenn eter Ochfen-Jiemer alfo sugedectt ift,
fo thut ¢s ¢ine Stunde lang i den Bad-Ofen,
upd wen s fich wobl angefarbt hat, fo traget
o8 auf mit einem Sus von Rindfleifch.

Beeuf a la Royale.
Ochfenfleifc) auf Konialich.

Diefes wird bis an das Gelyace wic das vovis
ge sugevichtet , und nachdem man s ang dem -
Seffel gethary, fo lafjet man es £alt werden; und
traat es auf, Scheibeneif gefchnitten, um
Bep-Sevicht,

Beeuf a Ia mode,
Rindfleifch a la mode.

Rehmet ein Stic vom NRiemen, fo qrof als
ibr wollet, £lopfet ¢ woll, und foicket es okl
mit grofiem Sped , wiivset es mit Saly und
Bfeffer , thut es hevnach in eine eiferne Planme
oder Tervine , mit dem gervdhnlichen Senirs ,
Sorbeerblatter und geimer Gitron.  Machet die
Zeveine wobl 3w, thut fie auf ein gelindes Seuer,
und laffet es alfo dampfen. Man muf das Feuer
dabey beftandig gans aelind unterhalten, bis als
ler @aft hevaus ift,

Wsdewr, und wenn ihr feliet, daf euer
Gti€ Riemen faft gav ift, fo thut ein Glas qus
teir Wein davan, lafiet ¢ fobenr, und wenn
bas fattfam cingefocht ift, o nelymet s Hevaus
undvicheet es anmit dem Saftvon einer Citvon,

| Cinige
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Einige nebnten dagu ein Jus von Rindfleifch,
mit Sals, Bfeffer, Raaelein, fo gefiofjen, und
dem @aft dev Rocambolen gewnrset, {0 fie mit
einem Glas Wein vermengen.  Hevnach lafjen
fie ibr Rindfleifch sr0 Stunden lang maviniver,
foicten e8 fodann, wie man ¢s gefagt hat; Sie
thin ¢ mit dem Sus in eine Cafjerole, nebft ei-
nigen Lovbeerblattern und einem gwepten Glas
Qeitt, und laffen alfo alles bey gelindent Feuer
sufammen fochen,  Das NRindfleifch & la mode
wird gemeiniglich in Scheiben sevfchnitten und
talt sum Ben-Gericht aufgetvagen.

Beeuf au bon Cuifinier.
Rindfleifch auf Urt des quten Rochs:

iehmet ein @t vom Bruft-Kevnoder von
ver Bnft, loffet es in einem Topf halb gar
werden, foicket ¢s hernady mit gevniestem grofz
fem @pedd, thut es in eine Cafjerole mit Syect-
Ctreiffen auf dem Boden . Salk , Beffer,
einem Srreaufigen feiner Keauter . einem Glas
weiren Wein, Lovbeerblatter und fraftiger Bri-
e, -und lafiet es alfo- gay werden.

Qe es gefocht ift, o vichtet es i einer
Schuffel an, und thut ein Ragut daritber vou
Championen, Auftern, Capern und Oliven, dars
aus der Etein genommen ift, und traget hevs
nach diefe Schirffel auf mit Fricandeaus, oder
maviivten jungen Hulynern ,  oder yoomit ihe
fonft wollet, sum Vor-Gevichte befest.

Carboun
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Carbonnades de Mouton:

Carbonnade von Hammel,

Raddem man fie mit feinem Saly Preffer,
und aeviehener Semmel tbevfivenet, muf man
fie mit gevlaffenem Spect in der Caffernle pafiis
ven, und fie davinnen wobl anbraunen laffen.
Zhut fie hernach Hevaus, voftet Niehl in eben dey
Cafferole, worinnen by fie gebvaunet, vichtet ets
re Cavbonnade in einer Schiffel an, mit einem
us von Champinien davunter mit ethoas vou
der braunen Brube vevmengt.  Tvaget fie Hevs
nach auf mit gebacfenen BVrodt - Rinden odex
geboctenens  Peterfilien um den Rond der
Sbnffel,

Carré de Mouton.
Rippen Stirck vom Hammel.

Wean fan es auftragen wie die Carbornade
ober nachdenm ¢5 in dem Topf gefocht ift, fo thut
ihvs hevaus, tundet es in einen Elaven Seig,
ver mit Epern und Piehl angemacht ift , und
bacet ¢8 im Schweinen-Scdhmaly, Hernady tras
get ihr e auf mit dem Saft Yon unjeitigen
%m;l?;*n, Oaly und weiffen PBfeffer sum Vors

ericht,

Cotellettes de Mouton.

nammel Rippen,

ie werden ebeny fo subereitet wie dag Rips
pe-Stuc, oder wie die Carbonnade, oder auf
folgende Ieife:

Sichmet
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Nelimet die Hoammel-Rippen, fpicket fie mit
Eleinem Spect |, und pafinet fie i der Cafferole
mit seclafienem Spect, nadydem ibr fie mit Salts,
Befrer, und gevicbeney Semmel beftrenet.

Wemt fie fic fehon angefindt haben, fo vich
tet fic in einer Scuffel an, und thut dariber
etn qut Jtagut von Championen und Kilbers
Mlch , umd gebt fie sum Vor-Sevichte mit {1¢#
Dactenen Championen oder Petevfilien,

28enn i wollet , fo Ednuet iy diefe Hams
niel-Rippen brauchen den Rand der Schiifiel
von andevn Bor-Berichten damit su Defetsen,

Cotelettes marinédes,
Miarinivte Hammel-Rippen.

Wian madt auch mavinive Hammel - Ripa
ver, man weichet fie ein tie die Tauben, ture
et fie fodann in getlopfte Ener, und backet fie
im @dieinen - Schmalls,  Nan braudyet fie
sut Bey-Gevichten und den Rand der Sclyiffele
pamit g belegen. .

Eclanche de Mouton farcie,
Gefiilite Hammel: KReule,

Laffet eine Hammel-Keule braten , fhneidet
Heenach alles Fleifch davon bis ansg Bein ; und
fettet das Fleifeh vwobl ab.

AWenn folches gefchelen , fo Hacet es Elein
mit Rinds-Diavd und blanfbivten Spect, feis
nen Seautevir, Eleinen Jriebeln, FBererfilien,
gewobulichem  Gewiivs, in Brih getuncfte

Y Brodts
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Brovt s Kvummen und geflopften Eyernn , die
Sille angumachen.

ABenn alles wobl gebact iff , o thut das
Bein in eine filberne ©Schuffel, oder in ¢ine ans
deve, welche die qroffe Hilse des Feuers vertras
gen Ban,  Madyet um daffelbe hernm mit euz
ver Fulle cine vt von Keule, polivt felbige voobl
mit einem Pieffer; fo in getlopfte Eyer gedundt
ift , thut fie hernach in den Backofen bis fie die
vechte Farb an fich genommen.

QR%enn fie gebacken iff, {o fettet fie ab, wnd
aebt fie sum Vor-Gevicht , mit cinem Coulis
von Championen unter dev feule.

Ginige, wm diefe Keule noch Fraftiger su ma-
denr, maden ¢in Loch in die Piitten, gegen
Dem Dicken Theil, dervon dem Gebhacke gemadit
ift, und thun davein cin fleines Ragut von
Chamypionen, Kalber-Mildh und Diordyeln, alz
es Stdweife und in dev Caffevole gefodt; wnd
faffen fie hevnady fo bacen.

Eclanche de Mouton a la Dauphine.

Hammel-Reule a la Dauphine,

Selmet ecine gute murbgerwordene Hammels

Reule , thut das Fett davon, Elopfet fie wobl,

fpictet fic mit groffen Spedt, der mit Salb und

Beffer woblgeromvget ift, und thut fie in einen
Fopf; 1o dag ihr Spediiveiffen und Schnitten |
von Rindfleifch mit gehovigem Sewiy davauf |
wnd davunter thut, : e
1

Machet Hevnach euven Topf wobl 41, thut
. denfels
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denfelben an die Brafe, ghiende Koblen unten
und oben , und lafjet fie wohl brudeln.

MWennt folches qefchehen, o thut fie heraus,
fettet fic ab, thut das gefhnittene Rindfleifch
und die SpecEfiveiffen aus euvem Topf, thut
euve feule wicder hinein ,  lafjet fie davimen
bollends gar yerden mit ¢in wenig BPriife,
einem guten Jug von Rindfleifch, feinen Krau-
ter-Dufhlein , Salp und Pfeffer, Iann fie
aar ift, fo vichtet fie in cince ©chifiel an, thut
ein Coulis an die Sofe, felbige dicker su machen,
und teaget fie sum Vor-Gevicht auf, mit ges
fochten Championen, oder audern anfiandigen
Sachen,

Epaule de Mouton.

Hammel 2 Schultern,

Dian fan die Hammel - Schulter, 1ie die
Hammel - Keule auffesen , oder mit der Sofe
Robert , nachdem man fie am Swief braten
Ioffen 5 man giebt fie um Bov-Gevichte oder
g uberlepen Gerichte.

Cochon de Lait a la Daube.
Spanferckel a la Daube,

Nachdem i ener Spanferdel woll gepukt
Yabt, {dhneidet M es in viev oder finf Stiicle,
vafiivet es in der Cafferole mit sevloffenem Sped,
und thut es ernach in einen Sopf mit einer que
ten fvaftigen Beihe, einer gefpidten Jwiebel
Sals, Breffer , emem Bofchel feiner Kvauter.
Lafjet alles wobl sufommen fochen, Wenn 3

€ 2 foft
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faft gov ift , fo thut ein Glas Wein davam,
¢in oenig von etver braunen Brithe aus dev Cafe
fevole , wovunter ihr Niehl gevitpret , i die
Sofe st verbinden 5 vichtet es hernach o mit
dem Saft von einer Citvon, und bolioct die
Gbiiffel mit gebacferten Petevfilien , wid mit
oem SHivn ven dem Spanferdel, o iy gleid)z
falls gebagen.

Cochon de Lait farcis.
@efulltes Spanferctel.

Machet cine Gehace von dev Lebery blanfihive
ten GSpedd, Championen, Sal, Bieffer , feiz
nen Sedutern und ein wenig Salbey, und pafz
fivet ¢$ in der Cafjerole.

Sillet darnady euer Spanfevcel damit, nes
Bet o 31, dafi die Sulle nidt hevaus fallt, laf
fet es Draten, Degiefiet es mit Butters wenn ¢s
qav ift, o taget es auf mit gebadenen Peters
filien oder Semmel-Rinven,

Jambon en ragotit.

Schincken mit Ragut,

telimet Scheiben von rofjem Schindery paf
fivet fie in Der Cafferole nfit ein wenig vothen
Seinn , laffet fie Davinmen ein wenig {ichen, mit
weiffent Pfeffer und wenig gefthabten Semmel,
Fraget fie hernach auf mit Citronen Saft sum
Bey-Gerichte, oder mit griner Vetev{ilion vings
Hevum Deleget.

Langue

g g e s
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Langue de Beeuf en Ragoit,
Rindszunde mit Raqut.

Nehmet eine Rinvssunge laffet fie im Baf
fer abficden mit @a[h 1md ‘Bm‘fev oder pafjivet
fie in einer Brafe, damit ihy fie abfdeelen Tonz
net.  Spicet fie Bernach mit Fleinem Spet und
bratet fic am ©pieh, und begiefiet fie mit But-
ter, die 1{)1 in Gffig, Salls und Bfeffer Habt
gevgehen lafjen.

2Wenn fie gebraten ift, {o fchneidet fie in grofs
f¢ Sticke, 1nd laffet fie ein paay JWall thun in
eitter Jtamolade von Sardellen, von gebhackten
Caperrr, von flein gefchnittenen %etwﬁlun 1nd
Fibullen, alles i einem guter: Jus von Rinds
fleifch mit gehovigem Genrg , einigen Rocams
bolen, in ein wenig Efig paffivet , und gebt fie
Bernach sum BVor-Cfjen.

Anftatt der mnomm, fair man die davon
gemachten Stice nber den Koblen ftehen lafe
fen in einem Ragut von Championen, Kalbers
Milch 1nd Avtifchocken-Boden; in wabhrendens
fochen muf man fie mit Butter begieffer, odey
Brennenden Spect bnmur triefen laffen,  Alfo
vidhtet man auch die Kalbszungen su.

Langues de Boeuf & Ia Braife,
Ocbien oder Rindszungenin einer Brdfe.

o paffivet fie ineiner Brafe fie su fcheelen,
man 1Dl Fet fie mit grofiem Sped, dev mit Salfs
tnd Breffer wohl gerouvzet ift, Hernach fefst man
fie in cine Brafe, wie den Capaun pag 46.

€3 Man
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Mian mufi fie fieber bis acht Stunden Fociens

Iafiern, yoenn fie gefocht find , fo nimmt man

fie hevaus, fettet fie ab , und vichtet fie Schyeiz

benweif gefdhnitten in einer Schifiel an, und

fchuttet davitber ein Ragut von Ehampionén ,

Salber-AMildy, Friiffeln und andern devgleichen

Gadyery, alles inder Cafferole pafiivt und fhmacks

hait getvivget; Hernacy giebt man fie sum Vors |

Cfjen mit einigen mavinivten Sadyen ; entwe-

Der von Kalbs-NRippen oder von jungen Hil- ’

nern ober Jricandeaur , oder nur nit qebactes

:}en Petevfilien, NRichret die Katbevsungen eben |

D Al I
Langues de Mouton en Ragott. ‘

Hammelzungen mit Raqut.

Rebhmet Hammelzungen , laffet fie auf dem
Roft braten , nadydem iby fie mit Salls, gevies
Pener Semmel 1nd weiffem Bfeffer Defivenet.

Machet befonders ein Ragut von Ehantpios
ien, HammelARieven ,  Kah-Cutven ,  gutem
Getonry, sufommen gebundenen feinen Krdiue
teen: paffivet alles sufanumen in dex Caffevole
mit Vutter. IWenn das Ragut gefodyt iff, fo
thut ¢in roenig gevoft Miehl davunter, leget etz
ve Jungen davein, lafiet fie davinnen eitt wenig
11ber den SKoblen fleben, vichtet fie fodann au
imd traget fie sum Vor-Sevidht warm auf, |

Ienn ihr wollet, fo Eonnet ihr auch enve
Rungen auf dem Roft gebraten auftvagen, mit
etier Stamolade, wie bey der Ochfensungen, oder
mit dem € aft ungeitiger Trauben, Sall und
weiffone Peeffers

Poitrine
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Poitrine de Vean en Ragott.
Ralbebruft mit Ragut,

Nebniet eine qute Kalbsbruft, pafivet fie brate
in Der Cafferole mit Syed und ein yoenig Viehls
thut davan eine gute frdftige Prube , Salk
Bfeffer , sufammen gebundene feine Kratiter und
Shampionen.  Wenn fie gefocht und die Sofe
OicE ift, o nehmet etter Ragut hevaus und ges
bet es sum Vor-Gevicht mit dem Saft von eis
ner Citvon und gebactenen Championen, ode
Petevfilien , oder Byodt-Rinden.

Man vichtet die Kalbsfchulter audy fo .
Over wenn i ener Kalbsbruft anderft suvidys
tenn yonllet, fo fonnet iy, nachdem fie im Topf
halb gar wovden, felbige mit €fig, Salt, Bfefs
fer und Lovbeerblatter maviniven, fodann mit
Meehl Deftvenen , ober in cinen dinnen eig
ouneken , und hernach im Schweinen-Schmall
bacerr, amd fie fo wie oben auftvagen.

Longe de Veau a la Maréchale.
Ralbs-A ievens23vaten a la Maréchale,

Fehmet einen guten Rieven-Braten ,  lafjet
ibn am Spief halb braten , nachdem by ihn
mit geofiemt Spe gefpicet.  Hernach und
wenn e foft gav ift, o thut ifhin vom Spief,
thut ihn in eine Cafferole mit einey guten frafs
tigen Brubhe, einem Glas weiffen Wein, Cham:
pionen, famt demy, 1was vou dem Nieven Vvaten
hevunter getvopft , 1md dem gewdhnlidyen Gez
v, Naffer alfes gufammen wolll uber den

€4 fop-
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Koblen fichen , thut gerdf Mehl an die Sofe,
Oaf fie Dick wird , wund wenn euer NRagut ges
Tobt ift , fo-vichtet es in einer Sabiifel an, und
fraget es auf mit dem davauf gelegten Ricvens
Draten und maviniveen jungen Hihnern ober
1gt’i[)cufenen Peterfilien um den Rand dev Schiif
el,

Cerf en civé,
Bitfdy - Dfeffer.

. Jehtet ein Stird Hivfehfleifch , fhneidet ed
n qeoffe Stiide , fpidet fie mic qroblichem mit
Galts und Peefrer gowiivztem SpeE.  Thut fels
Dige in eine Caffernle mit sevlaffenem Cpect,
Zhut fie davauf in cinen Topf, thut quie Bifis
Be und vothen Wein Daran, tie atch Lorbeer
Dldtter, quime Citvonen und das gevodhuliche
Gemury.  Laffet alles wobl gufammen fodben.

AWenit es gar ift, o vdfiet cin wenig Nichi,
die Sofe damit dictlich su machen , thut einen
Loffel voll Wein - Cffig davan , wd vichiet
warnt an.

Die HivfhEuh und das NReh laffen fich cben
{o suvichten, Yoie der Haafe.  An diefem leftern
aber muf man die Sofe dicklicy machen mit fei-
ner Leber, hernady ftoffet man den Bfefer, und
fchlagt es duvch cin Sieh mit gevdftem Diehl
uud ein wenig Brithe.

Cerf a Ia Burguignonne.
Hirfhfleifeh auf Burgundifch.
_ tehmet vom Nieven-Braten oder fonft von
elens andern Stide, loffet e8 maviniven, wie
man
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man ¢s in dem Urtickel von den Tauben pag.
§3. aefagt Hat,

aenn ener SHivfchfleifch Yol mavinivt i,
10 lafjes ¢8 am ©pief braten, begicfiet es mit
Der Mavinade, e ¢s gav ift , o thut e
vom & pieh , und traget es auf in einer Sofe
von der Bratleing Briihe nebfi Capern, weiffen
Breffer, Effig oder Citvonenfaft und gevoft Niehl
sum verdicen,

Aifo vichtet man auch 51 das Fleifch von Nelh-
bocten, von Hivfeh-Kiubhen, von Gemfen und von
Gems » Rehen.  Wian vichtet aud) das el
fleifeh mit Dev firflen ober mit dev Pfefrer-Sofe su;
und sm verdicen nimmt man das DL dDavon,
telches man yoie die Hafen-Leber duvchithlagt,
Siehe auf der vorberaehenden Seite. denn
man anvichtet thut man ein Jus von Hammel
und den Saft vou einer Citron dasi,

Chevreuil en Ragout.. .
Rebh - Sleifch mit Radgut.

Gyictet ewer Rebfleifch mit grofient Spect und
paffivet eg inn der Cafjevole mit jevlaffenem Syed
and qerdftem Niehl 5 thut fodann Brule daran,
aut Gevotivy und ein Glas weiffen Wein , und
{afjet alles voobl sufammen fochen.

IWenn e gav ift, 0 traget 8 auf mit dem
@aft von einer Citeon. Sl Formet, yoer iy
wollet, Dam-Hivfchen, Hivfeh » und Hivfdiul-
Fleifd auch fo guvidhten.

Liévre
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Liévre en civé,
Hafen - Pfeffer
Man madyt ihu wie den Hivfeh Preffer.
Lapins a la Roffanne.
Caninchen a la Roffanne,

RNebhnret ein oder viele Caninchen , fchneidet |
fie Bievtehweife, fpicet die Vievtel mit grofem
gennrstem @pet ,  paffivet fie in der Cafferole
mit evlaffenem Sped und Diehl.  Thut Her:
nach Brihe daran ,  ein Glag weiffen Wein,
Gl Bfeffer und ein Bimdgen feiver Kede
fer.  Raffer alles sufammen fochen, und wenn p
vie Bruthe dic genngiff, o traget euve Canin: {
chent auf mit Pomevangen-Saft. !

Die fungen Caninchen fan man eben o ju- |
vidhten, oder felbige Draten laffen, und fie auf-
tragen mit einer Sofe von IWatjer; Sal und
eitfen Pfefer.

Levrot.

Tunder Haafe.
Pion macht ein Ragut daviiber , Yoie nber die
Caniuchen bier oben , qusgenommert, daf man
an den fungen Haafen einen Loffel voll Iein-
Effig thut, und den Rond der Schuffel mit aus. |
geterntent Oliven befeset '
Da hat man ¢ine Hinlangliche Angabl Ragut
an Fleifch-Tagen , daf ein Kody feinem Amt
vififalls genug thngfan.  Laffet uns nun felen, _
wie or an Fafi-Tagen eine Tafel aud) dDamit veys !
fehen fan, :
Sichens

TS

TS
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an Saft-Tatten. 75

Sicbendes Gapitul,

NRagut an Faft - Tagen , auf verfihiede:
ne Ave gugerichtet.

Alofe rotie.
@cebratene sElfen.

() Chuppet fie ab beftvewet fie m& Niehl,
NS und fehmieret fie mit Butter, und bras
o tet fie gang langfam auf dem NRoft.
e fie gebraten ift, o madht eine Sofe davi-
Ber mit frifcher Butter, Eleinen Jiebeln, ge-
Backten Petevfilien, Capern, alles in dev Cafje
vole mit gutem Geotivg paffivet.  Man thut
woll, wenn man die Elfe ein wenig davinmen
1ber den Koblen fiehen lafiet, die Sofe verdictet
man mit der Leber, oder mit gevoftem Miehl
und die Leber nimmt man, um den Rand dey
@diiffel damit s befeken,

b Evmmet noch, ywenn iy wollet, euve ge-
bratene Glfe auffeken mit cinem Ragut von
Ghampionen, oder mit einer Rahm-Sofe, oder
mit Der Sauerampfer-Sofe.  Mian Locht diez
forr Fifchy auch in der Turken Brihe.

Alofe au court Bouillon.
SElfen in e Fuvgen Bribe.

Man focht fie im FWein, mit ein wenig Ef
fin, Salg, Pfeffer, Lovbeerblatter, einer mit

] Ragelein gefpictten wichel und cinent ‘ci'?tucf
| Butter.
(
|
4
b
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w6 Don verfchiedenen Ragut

Putter. e fie gefocht ind, {o vichtet man
fie sum Ben-Gericht an.

Einige nehmen fie hevaus wenn fie halb qe-
focht find, um fie hernach auf dem Noft su braz
ter, und fie alsdent ein wenig in einey Sofe von
gawiivster brauney Butter , einem Loffel voll
Sivein-Cfiia wicder auffochen su laffen, 1und bes
fesen den Rand der Schiffel mit griinen Peters
filien.  Mian gicht fie gum Vor-Gevicht.

Anguille Rotie.

®ebratener Yal,

NRebmet cinen Aal, gichet ihrab, und fdnei-
et ihn g lanalichten Deimmern ,  loffet ihn
bernach eine Eleine Jeit marviniven, madyet ]
Ouevfchnitte davein und bratet ihn auf dem
NRoft: Wenn ev gebraten iff, fo nehmet Saners
Ampfer, foffet hn und drucket den Saft davon A
aus, fchneidet Gernach eine Jwicbel gans tlein,
paffivet folches alles in Dev Caffevole mit noeifs
for Butter, gehacren Capern, euvem Saters
Ampfer 2 und Pomeransen - Saft , Salls und
Beeffer, und traget hernady enven Ual sum Bov-
Gevicdht warm aquf.,  Diefer Aal ift mit der
avimen Sofe; man fan auch die Sofe Robert '
daviber macher, oder eine ©ofe mit_gebratin-
ter Bittter , Mehl sum verdicten, Effig Salky,
Sfeffer und cin wenig BVrube, over mit ciney
@ofe in dev weiffen Butter mit Salfy Pfefrer
1nd NRocambolen.

Apguille

e s VO PN Sy e —
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an Saft-Tagen. 77
Anguille a la Matelote.
Ual ala Matelotte.

Schneidet die Walen in Sticken, nachdem ihy
fie abaesogen , paffivet fie braun mit ein wenig
Diehl, oder Fifchbrihe oder flaven Crbfenbrilye,
Championen, cinem Drndgen feiner Krauter,
Fleinen Ztwicbeln und gehacten Petevfilien, Salk,
Prfeffer s laffet alles sufammen fochen.

Whenn ener Ragut balb gav ift, o thut obhn-
gefebr ein Glas Jlein davan , und nachdem g
cinige all-gethar, o vichtet euve Walen jum
Bor-Cifen an.

Anguilles marinées.

Marinicte Yalen.

SWenn fie su langlichen Stucken gefhnitten
find, fo mavinivt fie in dem Saft ungeitiger
Lrauben, Salts , Bfeffer , Lleinen Jmwiebeln ,
Lorbeerblattern und Citvonen » Saft.  Jwo
Gtunden find fdyon genug um ihnen den Gea
fchmact von der Mavinade zu geben.

2enn foldhes gefcheben, fo beftvenet fie mit
Miehl, odev duncket fie in einen Dunn-angemach-
ten Teig von Cyern und Niehl, und backet fie
fodam in der Butter,  Diefe Mavinade fan
in Bey-Bevichten su einer Schuiffel, und in Vo=
Gevichten su Befebung des Randes dor Schitfe
feln Dienen,

Barbeaux a I’étnvée.
BHarben a Pétuvée.

Sind etive Bavben Flein, {o fochet fie in i

aee Coffevolemit Wein, Sally, Dfeffer, feinen
Strius
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78 Don verichicdenen Radut

Keautevn und frifcher Butter, Laffet fie Lochen
bis die Sofe genug eingefotten iff , und machet
fie Dictlich mit einem Loffel voll gevoft Miehl,
traget fie hernady auf mit Citvonen - Sdyeiben
am Rand der Sibufjel.

Over i [affet euve Barben ofne Butter for )
then , und wenn fie aeboct find,  fo vichtet iy
fie in einer Schuifjel an, und fehuttet ein Ragut
pariiber von Chamyionen, Tenffeln, Niovcheln,
und vtifchocten - Boden alles mit Sall und
Beeffer wobl gewseget , und mit frifcher Butz
tev und einer flaven Cebfenbrube in dev Cafjevos
Ie gefocht.

Barbeaux au Court- Bouillon,
Harben in der Furgen Brube. ,-

aBann euer Bavbe nody gant und fhon qrof
ift, fo thut ifm obugefchupt in cine Schirffel ,
fchiittet Daviiber fiedend- hrifen Weineffig mit
Sals gevotivget.  Siedet ihn Hernach in euver
Fifch-Bfanne mit dem Saft unveifer Tratben,
ober mit Wein, Satl, Befeffer, Naagelein, NMiu-
featnuf , LQovbeerblattern ,  Jwicbel ,  grimer
Gitvorr und diivver Pomevany : Wenn alles
Dey favdfem Sewer fieden wivd , {o thut euven
Barben inein, laffet ihn fieden bis die Brube
qentig eingefocht ift.  Thut ihn hernad aus der
Bribhe, und traget ihn sum Bey-Gevicht auf
mit geimen Peterfilien oder Krebfen am ARand
der Sebitffel ,  nacydem ihy die Schuppen von
gvem Fifdh voeagethau,

Bar-
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an Saft-Taden.
Barbeaux rotis.
@ebratene Barben.

Qenn fie von mittelmaffiger Grofie find, fo
fchuppet fie fauber ab, und nehmet fie aus, mao-
chet Querfchnitte davein, und {hmieret fie mit
Butter und gefiofienem Salls, und thut fie
hernady aufden Roft. Wenn fie gebraten find,
fo macht eine Sofe daran mit Sardellen , ywelz
che iy mit etwas Niehl duveh) ein Sieh fhlas
get , thut blanfehivie Auftern davan, die in dev
Gofe mib worden,

Banm euve Sofe fevtig ift , (o vidhtet enven
Barben in einer Schuffel und cure Sofe davi-
ber art, und gebt ihn sum BVor 2 Gevichte mit
gebactenen Petevfilien oder Championen,

Oder i machet daviiber nur eine weiffe Sofe
mit Butter, {0 in dev Cafferole paffive, Sals,
Bfeffer, swo Savdellen, ausgefernten Oliven
und NRocambolen,

Barbue marinde,
Mavinivter Platteifs.

Diavinivt denfelben roie den Aal; wenn er
mavinivt ift ) o beftveuet ihu mit gevafveltem
Semmel-Brodt und geftofienem Salls , nachz
vem ihe ibn mit gefchmolfency Butter gefchmies
vet, Ocpet ihn in einer Tovten s Panne it
Ofent bis ev fich fchdn angefirbet.

CAenn ex gav ifty fo vichtet {h sum Vor-Se-
vit wavm an, und befest den Rand e
& chufjel
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20 Don verfchiedenen Radut
Schyirfiel mit gebackenen Championen, gevdfter
GegmielRinden oder Petevfilien,

Pan todt b atich in der Fuvken Bribe
( febet Den Avticul vom Bavben ) wenn e ge-
tocht ift; fo tvaget man ihu auf in einer weifjen
NRahm-Sofe, und mit Salls und weiffem Pfef
fer gowwnvst, '

Brochet en Ragoit,
Hecht mit Ragqut,

PButset enven Hecht fein fauber, und fhneidet
ihn in grofie Stue.  Thut ihu in eine Cafjero-
Te mit yoeiffent ein frifiher Buttey, Salks
Pfeffer, emem Bimdgen feiner fvauter , ein
wettig Citvon und Geronrs-Ragelein,  Lafjes als
Teg ben gelindem Feuer Eochen, Devtweilen daf
er focht, madt by befondevs ein Jagut von
Championen, die iy in dev Caffernle pagivt mit
Sufrerrr, Capern, eimem Loffel voll gevvfiem
WMiehl, 1und enoas vou der Hechtd-Brithe.

IBenn eter Hecht gar und eure @ofe fertig
it fo vichtet bepdes in einer Scnfiel an jun
Ror:Gericht , und befesset die Schufjel vings
Hevum mit gerdfien Ehampionen, oder Hechise
sieber, oder Beterfilien,

Brochet roti,
Bebratencr Hecht.
~ Machet es mit dem Hecht) yie mig dem Bar-
ben, Siche den Artickel,

Brochet

\ BADISCHE
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an Saft 2 Taden, 81
Brochet mariné.
Mavinivter Secht.

Die Mavinade dagur foll feyn yoie die von dem
Al pag. 77.  IWenn ev mavinivt ift, fo bacfet
ihe ihn in dev Butter, oder lafet ihn im Ofen
backer, wie den mavinivten Platteis, Hernady
vichtet e i an mit einer Sofe von Sardels
e und dnvehchlagener brauner Vutter, Thut
fodann noch daran den Saft vou einer Pones
vangen , Capern und yeiffem Rfeffer.  Sehirts
tet eive ©ofe in die Schiffel und vidstet enven
$Hecht davauf an, mit aebackener Kary fer=ilchy,
oder Hechis-eber, oder Petevfilien,

Brochet au Court-Bouillon,
vedt in der Furtgen Briibe.

Siche den Bavben in dev furken Bribe p.
78.  ABenn der Hecht qvof ift , o Fan man
nuy das Sopfitic in dev Fuvien Brile madhen,
pag Mittelfruc in dev voeiffenn Brihe surichten,

und das SehranbfiucE in der Butter backen,
Brochet a la Sance blanche,
Decht in der weiffen Sofe,

Zhut denfelben in eine (_Eaﬂ”crn[q mit eitt 1es
#ig ein und ‘-ﬂﬁaﬁcr:‘ einem Bundgen feiner
Seauter, Salts und Bfeffer. Wenn er gar iffy
fo thut ibn aus dev Brithe, und madhet eine
Gofe davan, mit weiffer Butter, einey Hechiss
Leber und geftofjencn :‘l‘)roiﬁt:.&frmn_nwn- fo i
duvch ¢in Sie fhlaget, nadydem ihr alles 4112

& fommen

o/
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82 Don ver(chiedenen Ragut

faninmten in einer Cafferole mit ein wenig Fifcl
brihe oder Elaver Cebfenbrithe, Sals und Prefr
fer £ochen Lafjen. _

Wenn euve Sofe fevtig ift , o leget enven
SHebt davein, Iafiet ibn davinnen einen obder
ey Wall thun, und gebt ihn sum Vor - Ge-
vicht) mit qebacCenen Petevfilien verfehen.

Bréme en Ragouit,
Braffe mit Ragut,

Nebmet den Brafferr, {huppet ihn ab, nehs
et ihn aus und machet an den Seiten Ouiers
@dynitte davan , fcbmievet ihn niit gefihmolfes
ner Butter, und fiveet ein wenig Salk davauf;
Teqet ihn fodann auf den Noff und bratet ihn.

I®emn er aebraten ift, fo machet ein Eleines
Ragut von Championen, frifther Dutter, Pe-
tevfilien, &Salt, Bfeffer und gehactten fleinen
Rviebelr, pafjivet alles in der Cafjevole, thut
euven Braflen hinein , wenn er bald gar ift,
Taffet ihn davinnen ey oder drey IBall thun,
thut in euve GSofe gevoft Diehl, oder ¢in Coulis
von Fifiben, felbige dicklich 1 machen. Wenn
euer Ragut fertig ift, o aebt ihn sum Vor-Bes
vicht, und beleget den Hand dev Schiiffel mit
aebacener Kovpfen-Diilch , oder nur mit gebas
dienent Semmel-Rinden ober Petevfilien, odep
mit Fifch-ABsvflein.

Bréme rotie,
@ebratener Brafie.

Mian bratet auch den Braffen auf dem Rof,
und i vichtet ibn 3 wie Den Hiecht, odex im:
maches
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an Saft-Taqen, 83
machet nuy eine Sofe daviber mit frifcher Bits
ter) Petevfitien und fiein gehackten Jibullen pder
Eleinen Jwichein, Sall, Bfeffer und einem
Loffel voll Gfiig. by misifet achtung geben,
Dap eure Butter micht sum Ol wird : machet
enve Sofe dictlidy, und qebt hernach enven Fifch
sum Bov-Bervicht, und beleget den Rand der
Schiffel mit mavinivten Sifcher,  ober fonft
Was anders.

Brochet farci,
Gefallter Hechr.

Schneivet ihn lingft dem Riicken anf, und
giehet ihm Ddie Haut ab, vou pem Sopfan bis
an den Sdywants ,  thut dag Sleifth famt den
Eleinen Gvaten weq, lafiet die lange Grite am
iicen frehen, damit fie defto fefrer Halt, yenn
ihe den SHecht gefiillet Habt,

Wenn folches gefchehen, niehmet Halb Hecht-
fleifch, halb Kavpfen- ober Nalfleifch, Backet eg
tlein mit Petevfilien , Sl ;- Breffer, feinen
Svautevn und Championen,

dullet fodann auf eine qefchicte vt envers
Hecht langft denr Graten, pie ihr davan gelafz
fen babt, ziehet fiber diefe Fuille die Hedhtshaut
wieder , und nebet fie wicder s Kaffet Her-
nady alles sufammen i einey Caffevole fochen,
mit brauner Butter, gevdftem MNiehl, Fifchbrihe
oder flaver Crbfenbribe wd einem Soffel yol
unveifem Tranbenfoft,

. WBenm euer Ragut foft gar i, o thut DAL
emige Championen gerivffelt gefehnitten , Sav-
.2 Pfen:

=y
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84 Don verfchicoenen Ragut
pfenS ?ild)‘ tnd traget enven Fifch auf, mit ges
Hacenen Brode-Rinden oder Petevfilien und iz
nigen Sebeiben Eitvon um den Rand dev
Sihfjel.
Brochet roti a la Broche.
Heht am Spiefl gebraten,

Man vicdhtet ihn s wie Den vovigen ,  man
ftectt ihn an Den Syich mit einem in Butter
qetvancttem Rapier wnunden, und Liffet ihn
alfo langfom braten.

Ren ev gar ift; fo thut man ihn vom Spieh;
Yaffet ifn fber den Kohlen frehen, ie den Ges
filleen Hecht, nd tvaat ihr auf mit gebaces
sien Championes um den Fand der Schaifjel

Ginige, anftatt diefert Hecht su fullen, foicen
denfelben mt al-SpecE, laffen ibn auf gleiche
SWkeife braten, und teagen b wenn e gebras
ten iff, in dev Savdellenbrithe auf.

Carpe farcie.
@efullter Ravpf.

Schupvet euven Savnfen wobl ab; nehmet
i qus, fchneidet ihn Lanaft dem Rucdarad auf
sieljet ihm die Haut ab, und nelmet DA Fleifch |
Bevaus und Hacket ¢8 flein, mit chvas von Aalz
fleifch, SBetevfilien, frifche Butter, Sally, Bfers
fer , Savpfen - Mildy,  feinen Kvautern o
Ghampionen. '

nllet hernach die Hout von curem Kavpfet,
Bindet fie veft, tnd thut den gefullten Javpien
in einte Caffevole mit fuifchey Butter }_\fitkjﬁf
pruye
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an Saft-Taden. 8¢
Bife odey Flaver Erbfenbrihe, gutem Getwiivs
1nd gevoftem Diehldie Brithe dictlich su machen.

ABerm euer Savpf wobl gefodyt ifty fo vidytet
ihn famt dev Sofe in_einer Schufjel an, und
gebt ihn sum Bov-Efjert, und befelst den Rand
der Sehiifiel nach eigenent Belicher.

Carpe rotie.
Gebratener Karpf.

Pufset enven Savpf fein fanber, macdyet Ouers
fchnitte Langft Dem Faicken,  fehmievet ihn mit
gefchmolzency Butter , Beftreuet ihn mit gefiofz
fenem Salty, und leget ibhn auf den Roft.

Wenn ev gebvaten ift, o madet eine Sofe
mit feifcher BPutter; die iy in dev Eafjerole pafs
fivet, Petevfilicnr, tlein gehacten Jibullen, eire
wenig Fifchorahe oder Elave Erbfenbrihe, Sals
und Preffer Lafiet alles auf den fohlen foden,
thut euven Stavpfens davein, vichtet ihu mit der
©ofe an, b teaget ihn auf mit dem Saft
vout efney f;SmnrmuLunp gebackenen Vetev{ilien
1 den Rand der Schufjel.

Carpe au Court. Bouillon.
Rarpf in der Burtien Bribe.

Giche wie dev Hecht auf diefe At gugevichs
tet 10ird, vag. 8.

Hachis de Carpes.
@Gehak von Rarpfen.

Rehmet Kavpfen, fhuppet fie aby nehmet fie

aus und sichet {hnen die Haut ab, nehmet das
J 3 Sleifchy
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86 Don verfchicdenen Ragut

Sleifch davon , und Hacket e tlein mit Salls,
Beeffer, feinen Krautern, Championen, Fifd
Miilch tnd Artifchocten-Boven.

SBenn etter @ijﬁ(‘f ferti it fo thut es i eis
ne Caff rolw paffivet es 'll'itlbr thut cin yoenig
mfr'l)irufu, Dagi, odev flaver Erbfenbralye, lafz
fet ¢$ wobl auf den Kohlen fh er, thut ¢s vom
geer ,  und vidhtet es gum Vov 2 Gericht an
mit dem Saft von einer Citvon , und mit gez
bacenen Championen, Capern oder Fifch-ABus
ften wm Den Rand dev Schiifiel.

Caflerole de Carpes.

Cafjerole von Rarpfen.

Nehnret vou_einem Gehace, {o wie obiges
sugevicht ift, fisllet Damit einen fchonen fotber
aepusten Karpferr, leget ifn in eine Cafjevole ,
und lafjet thn fochen mit weifferm IWein, Saif,
Breffer, Stuﬂtlun, grimey Gitvon, und cinem
Bimdgen feiner Kranter,

Wenn e gefocdt iff, o nelymet ihn aug dev
Briihe und thut ihn in cine Schiffel, und fchiits
tet davuber ein Ragut von Championen, Fvnfs
fdn r Miovcheln, thuchnchm% poel, farpfens
Milch, alles in dev Cafjerole pammt mit feifcher |
i’}uttct und gutem G}cmm‘ raget Hernady |
enven Kavpfent auf sum grofien Vor-Gevicht, und
befest den aud der Schiifiel mit gebackener
Savpfen - Milcy oder mit mavinivien Ual-Stae
cfern und Citvonen-Sdeiben,

Carpe
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Carpe rotie a la broche.
Rarpf am Spicly acbraten.

oMadyet ¢8 o, wic mit dem am Syieh ges
pratenen Hecht,  Siele den Yrtickel; vag. 84.

Ecrevifles en Ragotit.
Rrebfe mit Ragut,

Qaffet eve Krebfe fieben in Wein-Effig mit
Galfs und weiffem Veeffer, nehimet die Sdywan=
s¢ und die GScheeven davon, evquetfeht fie; pafz
fievt fie in der Eaffevole mit brauner Butter,
gutem Gawdvy, feinen Eleingehadten Krantern
1und qevoftem Mehls laffet alles sufmmen bey
gelinden Feuer Tochen.

Nichtet Hernach ewer Ragut an,  wund traget
¢s auf mit dem Sus von Championen , und be-
Teaet den and der Schuffel mit gebactenen
€hampionen.

Ecrevilles en hachis,
Rrebfe in einem Hachis,

Man vichtet auch die Kvebfe mit einem e
Back s, Diefes Gehacd macyt und wirset man
wie das Karpfen-Gelacke, nachdem man fie o
Bat fieden laffen, wie mar 8 in dew vorherges
Benden Uvticul gefaat Hat. Darnad tragt man
diefes Gebiact sum BVor-Gevicht aup, 1md befest
dert Nand der SchifTel mit mavinivten und ge
Backenen frebs - S doansen , oorunter man
gebactenen Vetevfitien mifdet.

F 4 Pran

#v% LANDESBIBLIOTHEK &=

Baden Wiirttemberg



R TR e e T .

83 Don verfchiedenen Radut

Wran Tan auch aus diefem Gehade Heine Wit
{te odev Andouillettes maden, ju welchem Gna
De man ein ober ey Eyer Davunter thut, nachs |
Dem dag Hachis grof ift. |

Eperlans en Ragotit.
Stinte mit Ragqut,

Richtet fie s wie den Karpfen in dev Caffes
vole, und vichtet fie auch fo anm, odey fiedet fie
im 2Wein mit Salf, Beeffer, quter feifther Pt
tev und feinen sufammen gebundenen Krdutern,
nd gefodptem Niehl die Sofe dicklich 51 ma-
hett. 1Im den Rand der Schiifel leget gebas
dene Semmel-Rinden ober Vetevfilien.

Eperlans frits.
Gebactene Stinte.

Dtan muf fie fillen , 1und ywoll abtvocnen,
1D ann man bald anvichten will, backet man
fie inn dev BPutter, und giedt fie sum Bey - Ges
vichre mit dem Saft tgeitiger Tvauben, Saltyy
weifien Bfeffer , und aebacenen Petevfilien nm
ven Jaud der Schiifiel.

Eperlans au Court - Bouillon, {r
Stinte in der Furtien Brube.

~ Giclye den Kavpfen in der fuvken Behe und
vicbtet ench davnach. M iffet fie auch trocten
oder in ber Eflig-Sofe,

Eftur-
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an Safit-Tagen. 89
Efturgeon au Court - Bouillon,
Stor in der Eurtien Briibe.

Mian macht ihn o, wie den Hecht 5 Man
fon in teocdlen auftvagen ouf eitem Salvet
sim Bey - Gevicht, und den Rand dev Schiifz
fel mit geanen Betev(ilien befelen,

ver wenn euve Stov-Sticke gefodht {ind,
fo traget fie sum Vor-Gevicht auf mit einem
NRagut vorr Championen, Fvnffely, Diovcheln,
Gals und Peeffer, feinen Krautern , gevoohn:
lichem Gevotvy, alles in der Cafjerole gefocht,
und beleget Den NRand der Schniffel mit andevn

mavinivten Stov-Stien , denens mar im Dz

¢Ben eine fchone Favb geaeben,

Efturgeon en Haricof,
Stor mit Rben.

Schneidet etren Stor in Stike, o viel
ibr nothig habt, denn dev Fifch ift fehr grofs
Laffet die Stiete in Waffer und Salf Toden;
apenn fie gefodht find , o nefymet fie hevaus,
fullet fie, und paffivet fic hernach in einer Cafjes
vole mit brawmer Dutter und gewiwffelt gefchnit=
tenen Ruben.

Qenn folches gefcheben, fo lafjet alles sufam:
men fochen , fehinttet cin Glag IBein davan,
thut ein wenig Gowiy, Salls und Peeffer ,
ein Viifchlein feiney Kvauter und gervft Niehl
dars. Wenn eyer Haricot gefocht ift, fovich-
tet ib arn, 'und qebt iHm sum Vor-Bevicht, it
mavinivten Stiicken von ¢hen dieferm Fifhe, die
ih um den Rand der Schufiel Hevum leget.

: S S5 Harangs
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90 Don verfchiedenen Racut
Harangs frais.
Srifche Haringe.

RNehmet fie aug, {hrmievet fie mit Butter und
Teget fie auf den oft 5 voenn fie gebraten find,
fo thut cine bratme Sofe darunter, von Elein ge-
Badten feinen Kvauterry, Salfs Pfeffer und Staz
chelbeeven, Yoenn es die Fabhrszeit ift; Capern und
einem Loffel voll Effig und vichtet sum Bov-Ge
vicht yoarm an, mit Citvonenfcheiben.

Muf eine andvere Urt.

Schneidet ihnen in den Racken , {chmieret
fic mit gefhmolBener BVutter und Salks bis fie
¢s wohl anunehneen, wmwicelt fie mit Fenchel s
Taffet fie auf dem Roft braten, und vichtet fie
Hernach mit der braunen Sofe, tie hier oben,
an, over mit einer weiffer Sofe , mit einem
Ragut von gedacfenen Championen um den
Rand der Schifiel, odex mit gebackenen Peter-
filiens, oder gebackenen Semmel-NRinden; man
Ean fie auch i der Putter Dacfen , und jum
Bey-Oevicht mit Pomevanien-Saft auftragen.

Huitres Grillées.
Nuftern auf dem Vot gebraten.

Rebmet vechte frifihe Auftarn.  Gebt wobi
adhtung ob fie nicht verdorben find, indem iy
fic an cimander flopfet, die, welche Hohl Elingen,
taugen su nichts, als gum einfalten.

Stach diefor aetbianen Prob, uud nadhdem ify
Die Deften gevodbler, {0 oftnek ihy fie, und yourset

fie

g
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fie mit Salk, Peeffer , feingefchnittenen Kraus
tevn und ein yoenig yweifjen Bein 5 decet fie hers
nach wieder 41t und lafjet fie alfo auf dem Hof
braten.  Von einer Jeit suv andern haltet ihy
Die gliende Sdhanffel davuber , damit fic eine
Farh bebommen,  Heenach dekt ihy fie wieer
auf und traget fic auf vie Tafel:

Huitres au Bon - Homme.
ANuftern au Bon-Hommie,

Blanfhivet fie in warmem IWaffer, pafivet
fie braun mit gevofiem Oehl - das ifi: wenn
enive Butter braun iff; fo thut ik cvft einen Lof>
fel voll %ehl hinein, 1md vofiet ¢s.

Thut Hernach Veterfilien und Lleine Jivicheln
vecht fein gehadt mit dem gevoohulichen Ses
ot dagi.  Lafjet alles fachte fochen mit einem
Glas weiffen Wein,  IBenn fie gefodt {ind,
fo vichtet fie sum BVor-Bevicht an, mit Citvonen-
{cheiben oder gebactenen Brodt-Rinden um den
Raud der Scbifjel.

Obver nehymet euve Yuftern, und nachdem iy
fie blanfihivet, fo paffivet fie in dev Cafjevole mit
geroiieffelt gefchnittenen Jroiebeln, frifdyer But-
ter, Capern, alles vwolyi gerotiest und vou gis
tem Gefchmad.  Wenn fie getocht find, o vid)-
tet fie amy wie oben,

i
Huitres marinées.

Miarinivte Auftern,
Nehmet vecht frifche Wnftern, mavinivt fie in
dem Saft ungeitiger Tvanbew, Sal, Pfeffer,
Rageleiny

LE =
4»» LANDESBIBLIOTHEK

Baden Wiirttemberg



92 Von verfchiedenen Ragut J
taaelein , Eleinen Jwieheln und Citronenfuft.
Lafjet fie anderhald Stunden in dev Marinade
damit fie den Gefchmact davon an fich nehmen.

OWenn fie mavinive find, o abevfireuct fie mit
e, ober trncet fie in cinen dunnen und tlaz
ven Teig von Miehl und Eoern, backet fie i
Der Butter , 1nd vichtet fie sum Beyz Gericht
an, mit gebacCenen Petevfilien um den Rand
der Sbiifjel.

Jambon de Poiflon. <
Schinden von Sifchen.

Nehmet Kovpfen 2 Ual = und Schlepen-Fleifch
Bacbet es sufammen mit frifcher Butter, & alt
Rreffer: 1nd Eleinen gehadten feinen Kvautevn.
Leqet diefes Gehiact auf ein Papier; dag mit But
ter getvanctt ift , und leget farpfen Ndtite davs
auf, wicelt alles in cin yciffes Tud) und fos
chet ¢§ in einer vt von Eurien Brubje mit weif
fom QWein.  Wenn es gebocht ift, o fehneidet
es Scheibernweis , wie die Sdhinden, und Ay
tet sum Bey-Efens oder sum uberlenen Geviche
.

e O TOTrs e e 3 A

Lamproyes au bon Cuifinier.
Fampreten oder Yieunaugen auf vt Oes Quz
ten Rochs.

Qafiet die Lamypreten Hluter, und behaltet das
Biut auf, veimiget fie im Heiffen LWaffer von
ihrem Schleim »  und fhneidet fie in Stiden,
qBenn folches aefcheben , o vaffivet fie in dev

Ay ohil

Gafleeole mit Nutter bravm mit gevdfiem Diehl

gutens Gerolivs und einem Diindgen feiner Krauws
ters
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an Saft» Taten. 93

ber s Qaffet alles wobt sufantmen fochen , thut
pas Blut dagit, und yenn es einen IVall ge2
thau Hat, o nehmet euve Lampreen Hevaus,
und traget fie anf sum Bor-Gevichte mit mariz

nivten Aal-Sticen oder gebacenen Vetevfilien.
Lamproyes fur le gril,
Teunaugen auf dem Boft gebraten.
QBetn fie fauber gepufst und geveniget fiud,
fo fchneidet fie in Stiife, Dbeftuenet fie mit ges
fioffenem Salts und geviebency Semmel , lafjet
fie auf dem Roft braten ,_und fraget fic aur i
der weiffen Sofe, mit, Saly, Bfewer s feinen
Svdutevn und einem Koffel voll Wein-Ciiig ges
et :
Lamproye 4 la Sauce douce.
Creunauden in der fuffen Sofe.
Schneidet fie in Eleine Stide laffet fic fo2
chen im guten vothen Feiny mit brauner Bt
ter 1 gerdfiem Diehl, ¢ wenid Jueter und
Salfy 5 en fie gefodht find thut das BDlut
past, laffet fie nodh cinen Bl thim und tras
get fie auf st Bov 2 Gevichte, mit gebacdencn
Peterfitien um den Rand der Schufel.
Langouftes au Court- Bouillon.
Sanguften (0. i. eine Avt vou frebfer) in der
fuvgens Drube.
by fodyet diefelberr, wie Den Sarpfen . 85.
and vichret fie an mit mavnvien Qangufiens
Sebeeven und gebacenen SPeteviitien auif dent
SRand
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o4 Von verfchiedenen Raaut

Rand der Schiffel. €5 ift eine Schiffel sum
Den-Oerichte,

Languftes a la Sauce blanche.
Languften in der weiffen Briibe.

Wenn enve Languften oder Krebfe gefotten find,
fo pafjivet fie in der Caffevole in der Butter weiff
mit gehacften Betevfilien, ein wenig Fifkh - pder
tlaver €xbfenbuiihe, Sall und Preffer. Laffet
fic alfo fochen, vubret hernach Cyerdotter und
ungeitigen Svaubenfaft unteveinander und thut
fic an die Sofe, felbige dicklich su machen, oder
thut ein Coulis von Championzn dagw, uud tras
aet fie sum Vor-Gevicht auf.

Languftes en Ragorit.
Sanguften mit Ragut,

Siele die Krebfe mit Ragut, pag. 87. Cs
it ein thun.
Limandes en Caflerole.

Butten in der Cafjerole.

Busset enve Putten fouber , paffivt fie in dey
Cafferole weiff , thut davan ein wenig weiffen
Q8ein , Championen, @alg , Pfeffer , cin
Bimdgen feiner Kvauter.  Lofet alles wohl
gufanmen fodyen. !

Sasenn etve Butten gefocht find, o vichtet fie
in ciner ©cirffel an, und befeset dDen Rand dey
@chufiel mit enven Championen , oder mit ge-
bactenen Championen , und gebt ¢8 zum Vors
Cijen,

Liman-
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Limandes marinées.
Wiarvinivte Butten.

Giele die andern Fifche, die alfo sugevidytet
find, und vichtet euch darnad).  Fraget fie als
fo sum Vey-Gevicht auf.  Und wenn ihr cin
Ror - Gevicht davaus machen wollet , fo thut,
efye iy fieanvichtet, einRagut von Ehampionen
davunter,

Lottes en Cafferole.
Ual: Ruppen in einer Cafferole.

Stehmet Ual-Ruppen, puset fie fouber, veinis
aet fie im Beiffen IBaffer vou ihrem Schleim,
thut fie in eine Cafjevole , tnd paffivet fie in der
frifchen Dutter weiff, mit Salp und Peffer ,
Eleimen Juoiebeln, gehacten Peterfilien, Clhame
pionen und SRorcheln.  Lafiet alles sufammen
fochen in dev Fifchbriuhe oder in der flaven Crhs
fenbribe.  IBenn enve Ual-Ruppen aefocht find,
{o thut ein weifies Coulis davan , die Sofe ju
verdicken , und fraget fie auf mit mavinivten
Sifchen oder gebackenen Petev(ilion um den FRond
der Schuffel.

Macreufe en Ragorit.
Mieer 2 sEnten mit Ragut,

NRupfet und puset fie wobhl , wicet fie mit
aroffem Ual-Sypect, bratet fie am Spieh, und
Deqieffet fie fleifjig in yodhrendem braten mit ge-
fcomolgener Buttey , Efjig, Solls und Preffev,

QeI
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96 Don verfchiedenen Racdut

Wemn fie Halb gav find , fo thut fie in cine
Cafjerole mit dev Bratenbunbe, ein wenig Faver
Crbfenbrube, Ehampionen und Friffeln, gutem
Gewties , und einem Bimdaen feiner Krauter.
RBenn alles wohl gefocht ift, fo madyet die Sofe
Dictlidy mit gevdfiem Miehl, und traget fie sum
Bov-Gericht wavm auf mit Capern und Gityp-
nienfcheiben un den Rand der Schuiffel,

Wenn iy wollet, fo fonnet iy gervivfel
g{cfcbnittcnc wd braun paflivie. Ruben davan
thu,

Macreufe au Court. Bouillon,
ieersEnten in dev Fuvggen Briibe,

Putset fie und foicket fie mit Ual-Speck, thut
fie i einen Topf mit Waffer, Sals, Bfefer,
einer mit Nagelein gefvickten Jwichel , 1und eis
nem Bundgen feiner Krduter.  Laffet fie alfo
wohl fochen bis fie halb qar find.

Thut Yeenach ein Glag Wein davan, ein ywes
nig Butter ,  laffet euve Meer-Enten noch fos
chers s wenn fie getocht ift, o nehmet fie aug dew
Brithe, und vichtet fie an mit einer ©ofe vou
weifjer Butter, Mebl und gewohulichem Ge-
wurs, aud einigen Rocambolen.  Den Nand
ber Scbiiffel befeket mit gebactenen Semmiels
NRinden und BVetevfilien.

Macreufe Rotie,
BHebratene Yieev«Enten.

TMan bratet fie am Spiefis unter wahrendem
braten begiefiet fie mit BDutter, Effig, Sals 1§
Uy
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an Saft-Tadgen, 97
1nd Beeffer. Wdenn fie gov iff , o trdgt mon
fic auf mit der Sofe NRobevt , oder mit einer
audern Sofe , wogu man die Braten-Briihe ,
gut Gewitey und PomeranserSoaft thut, wenn
man auftragen will,

Macreunfe farcie.

@efiillte Yiieer s $Ente,

tehmet die Leber bou euver Meer-Cnte, Has
cCet fie Elein mit Tenffeln, Championen, fris
fcher Butter, Vetevfilien, Fleinen Jwiebeln,
@alfs und Pfeffer, und einer Sardelle. IWenn
folches gefiheljen, o nebmet enve Meer-Cnte ;
Die i am Spief halb gar werden lafen, und
filllet fie mit Diefem Gehacke.  Thut fie fodann
in cine Caffevole mit ein wenig Flaver Crbfens
brihe, cinem Slag Wein , einem Straufgen
feiner Seauter, gevdft Diehl, Championen und
Zviiffeln; und wivset alles o,

Dicfes Ragut muf auf der Glut-Ffanne cirg
wenig fochen,  Wenn es gar ift, o vichtet ik
ar, und gebt es sum Vov-Sevicht mit gebacfes
nen Petevfilien am Rand der Schiffel.

Unftatt enve Mieer-Ente halb braten su laffer,
fonnet v diefelbe in der Cafferole mit Niehi
braun pafiiver; und ench fodann des Mells bes
Dienery ewer Raagut dicdlich su machen.

Maqueraux frais,
Stifche Yiatvellen,
Diefe vichtet ihr auf ebers die vt 41, wie den
frifchen Daving, Siebe den Yuticul, pag. go.
© Mar{otiin
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98 Don verfchiedenen Ragut
Marfotiin au Court - Bouillon;
Mieer-Schrein in dev Furggen Briibe,

Man vichtet fie su und traget fie auf wie dets

Stor, aufler daf fie viel langer fochen muffen,
oeil Dag Fleifch davon havter iff.

Marfotiin en Ragotit. ‘
Wieer{chwein mit Radqut.

Sibneidet es in Stiide, und bratet 8 am
Opieh , in wahrendem braten Degieffet ¢ mit
Butter, Salk, Effig und Pfeffer. IWenn s
gar ift , thut es in eine Coffevole mit einer anz
vertt GSofe von Butter , gebackten Jiwiebeln ,
der vom Braten abgetropfien Brihe , Salfs
und Bfeffer. Laffet alles sufammen fochen und
teaget ¢s sum BVov:Gevicht auf. !

Merluche frite,
Bebactener Stoctfifch.

SRafevt ihn, fdueidet ihn in Sticenr, und
Eochet ihn im QBaffer.  Wenn e gefocht iff, o
Deftvenet ihn mit D3eHl und bacet ihn in der
g{ytter vecht Draum , und gebt ihn zum Beys

fert.
 Wenn-ex gefocdt ift, fo Eonmet ihr ihn audy
in der Sofe Robevt effenn ,  ober ihn mit guter
frifcher Butter , flein gefchnitteren Jmvicbeln,
Pfeffer, Sals und Efig Tocdhen, und alfo sum
Bov-Sevicht geben,

Moules
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an Saft-Taden. 99
Moules en Ragotlit,
Minfcheln mit Ragut,

Nehmet Mufcheln thut fie 'aug den Schalen,
wafdyet und putset fie wobl, paffivet fic hernady
in der Caffevole mit frifther BPuttér, Petevfiz
liew, Eleinen Zwiebeln und dem gewohnlichers
Geromvg,  Lafjet alles vedht sufammen fochen 3
Qenn fie qefodht find, fo madyt die Lvakhe mit
einem Eperdotter und unveifem Traubenfoft
Dictlich , und gebet es sum Vor-Gevicht mit ges
bactenen Peterfilien am Raud der Schiiffel.

Dean Far fie auch, venn man will, in dey
braunen Bruhe machen , indem man anftatt
bes Eyerdotters gevoft Weehl davam thut, Diee
felbe Dictlich su machen.

Morue farcie.

Gefullter Cabelicu,

Nehmet den Shwang von einem Sabelia,
{chuppet ihn ab, und gichet ihm die Haut gange
lih ab , bebet Hernady etoas Fleifch von dem
Cabeliau in die Hobe, und thut an die Etelle
eine qute Fulle, die ihr von Karpfen - und Aals
fleifchy , feinen Kvautern, Salfs und Preffer, ¢is
nigen Championen, alles lein gebadt, zufoms
men machet,

Wenn die Fulle fertiq ift , fillet etven Cabes
liawe Damit, siehet die Haut voieder drnber, thut
ibn Bevnadh in eine Tovten-Pfanne, und bactet

, ihe im Bagofen , bis ev eine fhone Favh Des
® Tommen. Zvaget ibn fodann sum BVor 2 Ges
S 2 richt
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vicht auf, und befefet den Rand der ESchiffel
mit mavinivten al-Stircken , gebactenen Pe-
tevfilien oder gebacenen Semmel-Rinden.

Ober man fan audy , wenn man will, den
Cabeliau auftragen mit einem Ragut von Chants
pionen , Movcheln und Teuffeln , alles in dey
Cafferole paffivet und wobl genvtivset, und den
Rand dev Sebiifiel mit Den Stueten von euvent
NRagut befessen,

- Morue frite,
®ebactener Cabeliau,

Der Cabeliau witd gebacden i dev Stode
fiih. Siche den Stoctfifch-Articul. Den
Nand der Schirffel Helegt man mit gebactenen
Gemmel - Rinden. € ift eine Schufiel sum
Bey - Sevichte, -

Perches aux Concombres.
Bavfche mit Gurken.

Nehmet Bivfche, fehuppet fie ab und nehmet
fie aus, backet fie und fchneidet fie in Stucen.
Rehmet hernach Gurken ;  {hueidet und mavi
nivt fie, paffivet fie mit Butter in der Cafjerole
mit gerdftem Niehl 1und cinem € tedufigen fer:
wer Svanter.  Thut ein wenig Fifchobrube ober
Flave Grbfenbribe dagte, und lafiet alles sufame
men mit gutem Gewins fodjen, 3

Ienn ¢s gefocht , o thut enwe Barfchen:
Gtucte Dinein , loffet fie Davimen em wenig

fochen ; und gebt fie Hernady sum Vor-Gevid)s

te , indem ihr den Rand der Schiiffel mit mas
vinivien

155 — e e
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an Saft:Tagen. 101

vinivten Fifcher, ober mit gebactenen Petevfilien
oder Semmel-Jinden beleget,

Perches roties,
Mebratene Barfche.

Schmlevet fie mit gefchmolisener Bittey, bes
{treuet fic mit Sals, und bratet fie auf dem
sRoft.  Wenn fie gebraten find, o nehmet NMinfs
ferons, madyet davaus ein fleines Ragut, el
ches euven Barfchen anfiatt der Sofe dienen
wird.  NRichtet diefelben an, und befelet den
Rand der Schuffel mit was ihr wollet. Ienn
ihe feine Mufferons habt, fo nehmet Champios
fiel.

Mean giebt anch die BPavfhe in dev weiffen
Bribe, und ju dem Ende Locht man fie audh
in Der weiffen Braube.

Plies en Cafferole.
Butter-Schollen in der Cafjerole.

Aenn il enve Vutter-Schollen gepukt Habt,
{0 thut fie in cine Cafferole mit BPutter dDavunter
Mehl gebnettet ift, Championen, Movcheln
und andern devgleichen Sacherr, die iby an dep
Hand habet, Betevfilien , Eleinen Jmiebeln ,
Salg, Preffer und ein wenig yoeiffen Wein,
Laffet diefes NRagut wobl Tocdhen. e euve
Butter-Scdollen gebocht find, fo vichtet fie an,
und qebt fie sum Vor - Gevichte , mit einigen
Stident mavinivter Fifche um den Rand dev
Sinfiel.

® 3 Pian
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102 Don verfchicdenen Raaut

Mian iffet fie anch auf dem NRoft achraten
mit dev weiffen Sofe; man mag fie aber surichs
ten, wie man will, fo muf man ihnen die Ntae
fe und den Scwank abfchneiden.

Wenmt man will, o fan man diefen Fifch
aud i der Butter backen, wnd mit Lomerans
genfaft auftragen , den Rand der Schufiel aber
mit aebactenien Petevfilien oder gebacencn Seme
melvinden belegen.

Carlets,
Qyuarletten,
Dicefer Fifch wird wie die Vutten sugevichtet.
Siehe oen Articul,

Raye en Ragout.
Ragut von Rochen. .

Pubet und veiniget fic wohl mit warmem
Waffer von ihrem Schleim , thut hernad) eus
ven Stochen in eine Caffevole, fiedet ibn mit un-
seitigem Zvaubenfaft, Salls, Peeffer, einer mit
Stagelein befvickten Smiebel. Wenn e gefocht
ift , fo laffet ibn in feiner Brube fiehen, daf e
vas Sals anfich nimmt, thut ibn fodann heyr-
aus , siehet ihm die Haut ab, und fest ihn auf
pen Tifch mit einer brawnen Vrihe , einem
?éﬁ’e[ voll Wein - Effig und gebackenen Peters
ilien,

Rugets en Ragout,
Rugetten mit Ragut.
Rachdem ihr fic wobl qepufst, fo thut fie in

¢ine Caffevole mit Dutter, wovein man iehl
gefnets
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qebnettet; mit Sall und Peffer ) cinem Bimds
qent feiner Seauter , Championen, gehacten
Retevfilien, $tfcl)[)1111)c oder tlaver @lﬁfk!l[’lﬂb?r
laffet alles gnl’ammen wohl fochen; Idenn ¢s
gttud)t ift , {0 gebt 8 sum Vor- @ertd}t, und
ehﬁutt dert Rand der Schuffel womit ihe
DiLe
Einige fchmieven die Rugetten mit Butter,
und braten fie auf dent Roft, und madyen dae
31 eine voohlgenwinste braune Sofe, in voelcher
fic felbige fodyen laffenr,  thun Hernady ein Cons
li$ Dagt von dev Fifch Leber , die fie evfilic) im
er Caffevole pafiiven, Hernach im Miovfer fiofs
fen_ und duvdy ein Sieb {hlagen, und fodann
aur bw Fafel fefsen.
Man fillet die Rugetten audy eben o, wie
bu Karpfen, fiehe pag. 84.

Sardines. Sardinen. (Ein gewiffer Seefifch
voun verficdenen Favben.)

Stachden iy fie gefechuppt und ausgenommen
richtet ihy fic eben fo 51, wie die frifchen Hie
vinge.

: Saumon en Ragotit.

Lachs mit Raaqut,

Man nimmt {0 viel dDavon , als man Haben
will, foicet ihn mit Gewotivg - Ragelein,  und
bratet ihn ; man thut ihn hernach in eine Cafjes
vole mit guter frifcher E!Suttcv foorein mau
Wiehl getuettet; um die Sofe btcfluh i machen,
Fifcboriih oder Flavrer Grbfenbrale Sal tnd
Preffer, einem Biindgen feiner Kvanter, Cham:
pioren und ein wenig waeitigen Sraubenjait.

G 2 Laffet
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Lafiet alles sufammen fochen ; Ienn v aay
ift /{0 vichtet ihn an und gebt ibn sum Vovs
Gerichte, mit mavinivten Ual-Stacken auf dem
MRand der Schiiffel, vder gebackenen Petevfilien,
oder gebacenen Semmel=Rinden.

Cinige nehmen ein oder ey Stird Radhs,
Wworeint fie Quer-Schnitte machen, und legen
fie in cine Tovten - Bfanme, und Feuer unten
und oben, oder backen fie im Ofen mit Fifchbrihe
oder Haver Eebenbriihe, ein ywenig Wein, einem
Bimdgen feiner Keaiter und anderm Gevirs,

Derroeilen, daf der Lachs alfo fochet, madhent
fie befonders ein Ragut mit Chawionen, i
ftern, Capevny gerdft Miebl, quter feifcher Vutter
und der Lachs-Leber. Wenn ev gefocht ift, vichten
fie den Lachs in einer Schiffel an, fchitten ihy
AMagut daviber mit Dem Saft von einer Gitron,
und_ befefien die Schufiel, wie gefgt.

Cinige laffen ihn in dev Butter backen, und
macdben hernady eine fiffe Sofe daviiber mit vo-
them Wein, Juder, Jimmet, Salfs, Peffer,
Sedgelein, und paffiven fic in dev Cafferole, und
vichten an, ywenn fie geEocht iff.

Soles en Ragonit.
Schollen mit Radut,

®* Nehmt Schollen , putset fie und nelhmet fie
aus, Deftreuet fie mit Niehl und paffivet fie

ber Cafferole , bis fie Gubfh Hrawm werden

wenn foldhes gefchehen, fo laffet fie wicder Ealt
werdeir, thut die Grdte davon, und fillet fie
mit einem, Gehact vor Championen , Triffeln,

SKorpjen-
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Rovpfen - Milchen ) frifcher Butter , gerieheir
Brodty aehactte Eleine Jwieheln,
- Wenn euwe Schyollen gefirllet find, fo thut fie
in cine Caffevole mit Fifchbritbe oder flaver Crp»
fenbrabes und ein yoenig ungeitigen. Tyaubens
faft.  Lafet alles sufammen Tocyen, madt e
re ©ofe diclich mit gevoft Mehl , 1nd vichtet
hevnadh sum BVor-Sevicht an,  Den Rand dev
Schafiel befeset nach euvem Belicben,

Cinige, an ftatt obevwehnter Fille, madhen
eine andeve vou feitten Krautern : Nehmlich mit
Betevfilien , leinen Jmwicbeln, Thymian td
Bafilict, alles tlein gehadt, 1und einem Stiick
Butter ; fo man in dev Hand Enetiet; einverleis
bet , womit fie ihre Schollen fillen , thun fie
hevnach in eine Sovten Bfanne, Daf fie cine {os
n¢ Farb bebommen,

Soles frites,
Gebacene Schollen.
. Pufset fie, und trodnet fie wobl ab, find fie
aeop ;o fdmeidet fie linaft dem NRacen auf,
beftveuet fie mit Miehl, backet fie in der Butter,
und wenn fie eine fKhone Farb haben, o vidytet
fie an , und gebt fie sum Bep-Sevichie.

' Soles en filets,
Schollen in Stiickgen.

Badet eure Schollew; hebet das Fileifeh da-
dou auf, fchueidet es in Sticenr, und vichtet
fic Bernach zu wie die Bavfibe mit Gurken.
©ehet dabin,

® 5 Mian
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Dian madt audh iber die Schollen - Stiefs
aen die Sofe NRobevt , man iffet fie mavinivt.
Sebet den Avticul vom Aal, p. 76, und vidytet
euch dDarnad,

Tanches en fricaflée,
Sricaffivte Schleyen.

©chet die fricafjivte junge Hubner nach, und
madyet es hier eben {0, nacydem ifyy fie werdet
wohl abaebriihet, wohl gerwafdyen und in Stits
den gefchnitten haben.

Tanches en Ragoit.
Echleyen mit Raqut,

Machet Querfchnitte in enre Sdleyen, pafs
fivet fie mit Butter in der Caffevole braun, thut |
bernady ein yenig Fifchbrihe ober dimme Grb-
fenbribe davan , ein Bimdgen feiner Kvauter,
ein Glas weiffen Wein und das gewohnliche
Gewuy, mit Ehampionen und gebackenr NMiehl
Die ©ofe dictlich st machen.

Laffet alles voohl mit einander Lochen, und
wenn fie alfo gefocht find , fo vichtet eme |
Siblepen an, und tvaget fie waem um Vous :
Gevicht auf, und beleget dert Rand der Schif }
fel mit gebactenenn Semmel 2 Rinden oder Pe- ;
terfilien. ‘

e T Y . Tal
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Tanches farcies, ._
Befirllte Schleyen. i
Selet den gefullten Karpfen nadh. R

Tanches

= S
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Tanches marinées,
Miavinivte Schleyen.

AWenn fie maviniet find, fo {hneidet fie in dee
Mitten entzroey, mavinivt fie Hernac) mit Salty
ﬁsnrm o ungeitigem Zraubenfaft ,  gefpicter
Stoicbel und Citronenfaft.

Wenn fie mavinive nd , o 1’1ﬁuﬁreuer fie
mit iehl oder tunctet fie in einen flaven Feig
von Eperny, Miehl und Salfs, hernadh Lffet man
fie in vaffinivier Vutter Lochen, bis fie eine fdyd-
ne Favb befommten.  Wenn fie fevtig find, fo
vichtet fie aim, und Defegt Den Rond dev Sdilfs
fel yie iHr yooilet.

Thon mariné.
Marvinivter Thunn-Sifch.

Bubset ihn wobl, 1nd fbneidet ifin in dinme
Etite, obngefehr drey Ouer- - Finger breit
und maviivt ihn wie die Sdleyen. Selyet den
vorhevgehenden Avticul.  Wenn fie mavinivt
find, fo bactet fie.

Mran iffet auch den E[Jmmmd) auf dem Noft
Jehmtm, und g dem Ende befivenet man ihn
mit Sally und Peffer , und fhmievet ihn mit
Dutter, und macht mit brauner Butter, une
seitigem Fvauben - und Pomerangenfoft eine
&Sofe daviber,

Wian madht audy einen Salat davaus mit
einey SRamolade, a1 weldyem Ende mmnfm in
ounne Stice fchneidet , oder das Fleifch von
den Graten ablofet.

Tortués
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108 Wie man Rrduter, Gemify :
Tortués en fricaflée.
Svicafficte Schildo-Kroten,

Pian fchueidet ihuen den Lopf; die Fiffeund
ven Schwang ab , und Toht fie im Aaffer mit
Galty Bfeffer und Nagelein.  enn fie gefocht |
fnd, fchneidet thy fie in Studen, und fricaffive |
fie wie die jungen Hubuer.  Selet den Urticnl;

D. 54. vichtet fie fodanu any, und befelst den Rand
ber Scdynfiel womit i wollet,

Vives. Diven.,
Die BViven werden sugevichtet, wie die Schols

Tew, pag. 104, 105, Selyet Diefer vtieul nacy |
vamit man einerley nicht poeymal hevfelsen darf.

Adhtes Gapitel.

gBite man die Krduter, dag Gemif und
Dic Coer auf mandyerley vt guvichten oll,

Artichaux,
Uetifchocten.
@‘Ecl‘cr Muticul wird uns nicht aufbhaltes

dennt man weif gemeinighich wobl rie

man die Avtifthocken in der vweiffen So-
fesuvichtet.  Nan muf um felbige dicklich su 4
machen, die Butter mit Mehl Enetten i
Dian iffet fie gebacten , wnd su dem Ende <
fthueidet man fie su dmnen Stgen, man ii’)uﬁ
s
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das unmiitse davon weg, man fiedet fie im Waf
fer , hernach maviniet man fie, dberfivenet fie
mit Miebhl oder tuncket fie i einen floven Leig
von Miehl und Eyern , und bratet fie Hhernad
fm der Buiter.

Andeve fieden fie im heif-fiedenden Waffex 5
e fie gefocht find, {o vafjiven fic diefelben mit
Rutter in der Cafferole, Hernach thun ffe Ralym
davan, cin Brmdaen £leine Jwiebeln und Pes
tevfilien ; ein Eyerdotter , die Sofe Ditlich su
macher, und das gewohnlidhe Gewrs.  Dag
find Urtifehocken mit Rabm , weldhe man in
Bew-Gerichten als ein uberlenes Gevicht auf
fefet.

Afperges a la Créme.
Spargel mit Rabhm.

&ehet im vorhevgehenden Avticul die Wvtis

{thocen mit Habhm.

Afperges en petits pois.
Spavgel mit Eleinen sErbfen.

Man vichtet fie 31 wie Die Tleinen Evbien,
nachdem man fie in Eleine Stitde serbrochen.
Gelbyet beffer tnten Den Avticul von Eleinen Erbs
fen. R _

Mian Lary o man will, ffe anch mit Jus sus
vichtens  Brechet fie su dem Ende in Studen,
paffivt fie in der Cafjevole mit sevlagienem Spedd,
flein gebactten Petevfilien und Lleinen Jwicbelry
S otk und Bfeffer,

A
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Wremt fie vaffivt find, o laffet fie in cinent Eleiz
nen ovf Eodyery mit einer guten fecten Prrbe
wen fie gefocht {ind , o fettet fic ab, und traz
get fie anf mit einem Jus von Hammelfeifdy
und Gitvonenfaft , als eine nberleye & dyiiffel
um Bey-Bericht an Fleifch-Tagen,

Man vichtet audy die Spavdel i der weifien
Butter s, DMan weiff gemeiniglich wie mans
macht. Ntan braudts audy sum wberlepen Ges
vicht in BDey-Gevichten,

Bétes raves.
Rothe Ruben,

Mian iffet fie gebacken : nadvdem man fie i
Dackofer gebraten , und in einen Kiichleinge
Leig getuncet , backt man fie in der Putter,
und macht daraus ein Vey-Gevicht an Faft-Taz
aen 3 man fan auch den Rand der Sehuffeln,
da Fifche {ind , damit befeten. |

Dianifiet die vothen Ruben im Salat, man ‘
fricaffivt fie in dev BDutter mit Petevfilion, Jnvies |
belu, und dem gevodhnlicdien ey Yeders a
man weif , wie olde Suvidtungen aefcheben.

Cardons, Cardons,

Tehmet Cavdons, puket fie wobl, fhneidet B
ficin Stiren, und wellet fie im Baffer auf mit
einem St Semmel.  Ierm folches gefchyes
hen, fo lafiet euve Gardons austvopfen, thur fie
bevnach in eine Caffevole mit Sus vou NRinps
fleifch, gebacttem Rinder-Mavct, einem Biinys
gen feiner Svauter, Salis und Preffer, R
' Rochet |
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Kochet alles gelinde sufanmmen, fettet fic hers
fiach ab, und vichtet an sum Bey - Gevicht an
Sleifch-Tagen mit Citronenfaft oder einem Lofs
fel voll wmreifen Traubenfoft,

Cardons a Dame Claude,
Cardons a Dame Claude.

Miare vichtet Cavdons su , wie man e evft
gefoat Hat.  Dian Locht fie in Dev fetten Briihe
und Jus von Rindfleifch , Salls, Preffer, ei-
nem Brindgen feiner Krvauter.  IVenn {oldyes
gefcheben , fo vichtet man sum Bey - Gericht
warm an.  Man macht fie auch in der weiffen
Sofe mit guter fuifcher Butter, @I[fé, Pfeffer
und einem Loffel VoIl unveiffem Tvaubeniaft.

Champignons en Ragotit,
Championen mit Ragut.

Sdyneidet euve Championen gewivffelt, paf
fivet fie in der BDutter oder in Sed in dev Cof:
fevole , thut hevnady Salls, Breffer und flein
gefchnittenen Betevfilien davan: Laffet diefes
NRagut fodben, bis es genug cingefocht iff, thut
hernach frifchen Rabhm davan, und vidtet jum
Bey-(Sevicht an.

Anftatt des Rafyms Fan man auch gebacfenes
Miehl oder ein Eyerdotter davan thun.

Champignons frits.
Bebactene Thampionen.

Sjtnp muf fie gleich Unfangs in einent Hafen
mit Butter fchroellen , oder in Tev @-“l‘{f{”"'
felbften,

W™ BADISCHE &
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felbfter mit ein voeniq fetter Builhe, pder Fifelse
brithe, oder flaver Eebfenbuiibe, nadh der Fahrs-
et AWenn folches gefchehen, fo befiaubet
man fie mit Sall und weiffom Peffer , fiveuet
Miehl Davanuf, und backet fie in der Putter odex
Cdweinen - Sdymalp, und vidhtet sum BPeye
Gevicht an. :
Man fan fich) auc devfelben auf vieleley vt |
Bedienen den Nand dev Scbiifieln su Vov - Ger |
richten su befegen, und man fan fagen, daff die
Championenin dev Kiche fo grofie Dienfte thim,
vaf man fid) aufs ganke Faby nicht suviel damit
verfehen Tan.  Mian branchet fie st den meiften
Raguts , und thut fie auch in die Votagen,

Champignons farcis. \

Gefullte Championen.

Nelhmet ganke Championen , lefet fie woll,
thut die Stiele davon, fullet fie Yernach miteis ||
ner §ille von Fifch-Fleifch , wie wir es an vies
lenn Ovten gefagt haben , oder von Kalbfleifch,
NRiuder 2 Mard, Sped und gutem Geronrs,
Senn fie gefiillet find, fo thut fie in eine Tops
ten=Bfanne, und thut fie in den Ofen. FWenn
fie gav find , vichtet fie in einer Schifiel an,
und fraget fie auf mit einem Sug vou Champios
nen an Fafi-Lagen , und mit einem wolhlges
woursten Jus von Rindfleifch an Fleifth-Tagen,
alles sum Lor-Geridyt, '

Choux
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Choux farcis. ~ @Gefiillt KRraut,

Wian nimmt ein Keaut-Hiuptlein , Hlanfihis
vet 8, oftiet fodann die Pldtter nadyeinander auf
eine gefihictee Avt ,  obne fie log zu maden,
et folches gefcheben, fo fitllet man ein Blatt
nach dem andern mit einer Sulle von Wolhlges
witstem Sefliigel-Fleifch, oder von Sifchfleifch,
nadhdem die Fabrsseit ift ,  mit gutem wohls
{hmecdendem Gewivs,  Man Hat von Devgleis
hert Gebacker und Fnllen aenug gevedet, mae
tan dabin feine Juflucht nehmen, Wenn dag
Keant=Daupkein gefullet ift, fo fehliefiet man die
Blatter wicder 51, und thut es in eine Cafjerole
mit gebramten Schniteen von Rindfleifch, ein
wenig Diehl, feinem eigenens Sus, und ein es
nig fetter Buillie, oder Fifch > odev Elaver Grhs
fenbribe , nach Befchafrenlieit enver Sille,

Laffet alles sufammen Fochen mit Salty Brefa
fer und Nagelein.  Wenn cuer Krant aefoch
ifl; fo vichtet es in einer Sebiifiel an ohne Sps
fe, und gebt eg sum Bor-Effen mit cinem R
gut von Championen , davan man einen futere
~sus von Jindfleifch thut, oder auch obne Sus,
und beleget Die Schirffel mit gebackenen Chams
pionen; oder Peterfilion, oder Semmel-FRinder.,

Choux-Fleurs. BlumentdhL

Rebmet Blumentohl, vubet ihn wie fonft,
und Fochet ihn in einem 3 opf mit Wafjer, Salk,
Preffer und einem Stk Butter,  Ienn et
gebodbt ift, {0 siebet ihn Hevaus, lafie ibn g
tvopfen , vidhtet ihn in ciner Sehiffel an , und

Ay machet
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machet eine @ofe davunter mit BVuttey 1nd
Wiehl unter einander geknettet; die Sofe digks
lich su machen, fodann all, Bfeffer und ei-
nem Loffel Vol ungeitigem Tvaubenfoft, und
aebt s sum Bey-Sevidhte,

Einige pafiiven den Blumenfohl mit serlaffe
nem Sped in einer Pfanne, nebfi Sals, Peefs
fer und einem Bundgen feiner Keauter , laffers
thn hevnach fo fochen. und vichten an mit cinem
Sus von Hoammelfleifch und einem Lffel volf
unyeifemn Traubenfaft,

Concombres fricaffés.
Sricafjivte Gurken,

Scheelet und fhneivet fie Sdyeibensveife,
paffivet fie in der Cafjerole weiff mit frifher Pt
tev.  Shut davan eine Scheibenweif gefchnittes
e Jwiebel , Salls und Pfeffer.  Lafiet alles
Wohl mit einandey fochen, und vichtet fie an,
mit cinem i ungeitigem Traubenfoft abgernbys
ten Coerdotter, oder mit Rahm.

Man iffet auch die Gurlen im Salat, Das
ift eine leichte Sache, und man fagt biev nichts
davon.  Mian fullet fie aucy 1und swar auf fols
gende Beife '

Concombres farcies.

Gefiilite Gurken.

Jtachdem man die GSurfen gefcheelet, und dig.
Sovner famt dem Puss Hevaus gefchnitten, fils !
ef man fie mit einey Fulle von Korpfen- "jlmib

L) a £
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Nalffeifch , von Championen, Salls, Bfeffer
und femen Keautern, alles wohl gebhackt.
Qenn fie gefullt find , thut man fie in eine
Cafferole mit Fifehbriihe oder dDuvchehlagene gri
ne Erbfenbrihe und gutem Gewnrs.  Man [af
fet alles sufammen langfam fochen ; weni fie
geboddt find, vichtet man fie in einer Schiffel an,
{chneidet fie nach der Lange , und fragt fie auf
mit eitem Coulig von Championen davtnter,
Unfiatt dev Ftille von Fifhfleifch fan man ejs
ne §ulle machen von Kalbfleifch, oder vom Hea
flitgel , oobl gerolivset , 1nd die GSuren in der
Fleifihbribe fochen loffen.  Wenn fie gefocht
find , tragt man fie auf mit einem Sus von
Jindfleich davunter , alles sum Vor-Gevicht.
Oder, und gwar noch beffer, wenn enve Guys
Ten gefillt find, fo Eonnet i fie mit einem qu-
ten Coulis fochen , entrweder You Fleifh ober
von Faften-Syeifen, es gilt gleich ; die Bribe
fan man mit gevoft iehl dictlich machen, oder
?ﬂt einemn Eperdotter und unseitigem Tvanbena
nft,
T Epinards,

Opinad oder ariin Rraut,

Nehnet vom Spinad die savteffen und gyiina
fren Blatter , thut die Stiele dDavon und waa
fehet fie ywobl , blanfchivet fic hevnady , Ioffet fic
austropfen, und hacket fie wohl. ;

ABenn folches gefchehen; fo thut ein gut Stiick
frifhe Butter in eine Caffevole, laffet fie sevges
berw, wud thut euven Spinad hinein mit Salls
und Pfeffer daf alles mit cinander foche. Wenns

H 2 i

\ BADISCHE «":
'wy’ LANDESBIBLIOTHEK BadenWiirttemberg



—" et

116 1Die man Krauter, Gemiify

ibe anvichten yoollet, fo veibet Mufeatniff do
vein , oder thut frifchen Miilch - Hahm davan,
und gebts sum Vovz Gevicht , mit gebackenen
GSemmel 2 Rinden oder mit Spinad gefulltern
oder gebactenen Championen,

Féves a la Créme,

Saubohnen mit Rabm. k|

Nehmet Saubohnen, thut die Haut davor |
toeq paffivet fie in dev Cafferole mit guter But. =
ter, lafict fic lang Davinnen brudeln, — Zhut hevs
nach eint wenig Iaffer davan, in welchem ihy
Salfs Habt fehmelizen und ein € ticllein Peefferse
graut weichen lafiens febet s Daf des Wafjers
genug ey, daf fic vollenvs gav fochen.  Wenn
e cingetocht i, fo thut feifchen Milch-Rahm

davan, lafiet es cin wenig fochen, wnd vichiet
ai,

Morilles en Ragotit.
Niovcheln mit Ragut.

Rehmet Movcheln , fehneidet fie nad) dew
Qange entaey ; wafthet fie wohl pafiivet fie
Bernady in dev Cafievole bratm , und vichtet fie |
fonft 31 wie die Championen, pag. rrr, 112, J

oRollet iy fie mit Ralhm suvichten, o beobs |
achtet aud) felbige Miethode, 1nd gebet fieaudh |
jo st dberleyen Gevidht in Bey: Efjen. :

Mman fan fie auch gebacen auftragen, uud |
Giernber den Avtienl von den gebacenen Cham
pionen su Raih sicven.  Mian miadht davaus

Sdup
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Sbnfieln st BenGevichten, oder Hefest damit
Pen Jand der Schifjeln su 9301"@91’!(1)&!1;

Muflerons en Ragott.
Mufferons mit Radgut,

Nebimet vecht frifche Mufferons , thut dew
RKief-Sand daratis, {d wafcet fie im age
fev toobl, thut fie IJmmd) it frifcher Butter

- in eine Cafferole , laffet fie ein ywenig davinner
Fochen, et fie mit Salls ?qu‘ﬂr eittent
Bindgen rcnm Kvauter, und ein wenig Brits
e nad) der Fabrsseit, Sie miffen in Diefer
GSofe ein yocrng tochen.  FBennt fie gefodt {ind,

- fo machet die Sofe D ‘mtlul mit ¢inem (,nu‘bnta
ter und qebactenen Viehl, oder mit geviebiner
Gemutel , 1D vicdheet fie an sum ubevlepen G-
vichte in Dey-Efjen.
Muflerons a la Créme.
Mufjerons mit Rabm.
v macht fie auf eben dic IWeife, wie die

GI mnpmmn, und an ftatt Der Butter Eonnet
b fie mit Spect paffiven.

Poids verds en Calflerole,
@rime Frbfen in der Cafjevole.

Rehmet vecht voeiche qrinne Eebfen, paffivet
ﬁ mit Butter in dev Cafjevole; oder mit Spedt;
na muf {ie ein wenig Lochen laffen. Afivser
11* mit @alfs, cinem & m.ﬁqm Eleiner Suicheln
und Petevfilion.  Wenn fie faff gav nm fo thut
D3 frifchen
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frifchen Rahm bHinein , oder Nildh mit Eyern
angevithret 5 vichtet fie hernacdh an sum aibers
Teyen Gevicht unter Die BVey - Gevidhte,  Man
San, wenn man will, audh Juder davein thun.

Haricots verds 4 la Créme.
@rime Bobnen mit Rabm,
Machet fie wie die fleinen Erlbfen, nadydem

iy fie mit AWafjer und Salk gefocht, und vich-
tet fie sum Dey-Gevicht an obhne Sucer,

Qeufs a la Créme,
sEyer mit Rabhm.

Sdblaget Eyer ein, nachdem iy viel oder
wenig Rabhm habt , thut die Helfte der Epers
dotternt davon weq , und tlopfet fie wohl un-
ter cinander mit Jucker und ein wenig Salk ;
LQaffet alles in einer Pfanne bey Tleinem Hellem
Seter sufanunen fochen, damit euve Eyer nicht
anbrennen,  Wenn fie gekocht {ind , o vichtet
fie sum Bey = Gevicht o, und veibet Jucker
arauf,

QWenn iy ihien eine Farb aeben wollet, fo
Tan folches mit dev glienden Feuer 2 Pfanne ge
fchelen,  TInd yoenn iy gern einen Gevud va-
van habt, fo fdittet einen Loffel voll Pomevan-
aen-38afjer davan.  Unfratt dDes ahms Lonnet
i Vil nehmen, und fie mit Jucker und eine
wenig Salfs gleich Unforgs warmen.

Qeufs
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Oeufs mignons.

fEyer auf eine beliebte Yut.

Nehmet Vrode=Keummen, Laffet fie in Ml
eimveichen, und fchlaget fie duvch einen Sayey 3
Laffet qute BDutter fhmelben, mifdet enve
ourchithlagene Brodt 2 oder Semmel - Kruns
nien davuntey, mit Jucker, Elein gehacften eins
gemachten Citronen-Edhalen und etivas Salk 3
nehmet fodanm frifthe Cyer, fchlaget fie ein und
Elopfet fie woll mit euver Butter 1md den 11bris
gent Sachen unter einandber.  IRenn ihy fie Hevs
nach wollet tochen laffen , fo thut fie in einer
GSebtiffel auf eine Kobl - Pfanne, nacdhdem b
Diefelbe mit BDutter gefchmieret.  Qaffet fie fo-
e, und wern fie gefocht find , {o gebt ihm
mit der Fewer- Schanfel eine Farh, veibet Jue
cfer Davauf, und tvaget fie auf die Tafel.

Oeufs a la Portugaife.
Eyer auf Portugiefifch.

Zhut ein wenig Pomevanzen-ABaffer in eine
Caffevole oder in cine Schfiel lafiet Jueker
davinnen fchmellsen mit etwas Citvonenfaft und
©alts; fhlaget Eyerdotter davein, und vibret
alles Wobl unter einander, und laffet fie Fochen,
bis fie fich vonr Der Scbiiffel [ofet , weldhes das
Seichen ift, das fie gefocht find.

Mian traat fie falt auf, wenn man will, und
fihlicheet fie Byramidemweife mit eingemachten
Citvonenfchalen davunter, oder audh gangs warny,
nachdem man ibnenw mit dev heifen Schaifel
eie §avh gegeben.

D3 Oculs
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Oeufs 2 la Florentine.

SEyer auf Slorentinifcly.

Nehmet Coevdotter, thut fie nach einauder
in einen Sovup ; der mit Sueker und Wafjer
angemadit ift, daf fie havt werden : wenn fie
alfo havt worden find, fo thut fic in eine Sayif
el , nehmet obngefihr cin Glas Svanifchen
Weitr, oder fonfi andern Wein mit Sueker
Ahut nodh dage geftofenen Maveipan, tlein ge-
Yadte cingemachte Citvonenfchalen, mifchet alleg
woljl unter einander , laffet fie ein wenig 15er
vem Fewer fochen ,  (chittet bernad) denfelben
10er enve Eoer , und vidytet fie an.

Oeufs a Peau de fleurs d’Orange,
SEyer mit Pomeranzenbliitl . Wafjer.

Nehmet fo viel Eyerdotter, als i ywollet,
gibvet fie an mit Bomeranzenblith - Waffer,
geftoffenen Maveipar wnd Flein gehactten Citrps
nenfchalen,  Klopfet enve Coer wobl unter eins
anver 5 yoenn fie wolhil getlopft find, fo fdhmie:
vet eine Schiffel mit Butter , thut ene Cher
Daveint, tnd fafiet fie gans fachte fochen. enn
fie gelocht find , fo glacivt fic mit Sticker und
Pomevangenblsithe ) und tvaget fie mit Gityo:
nenfaft auf,

Oeufs pochés 2 la Sauce d’Anchois.
SBinaefchladgene sFyer in der Sardellen-Sofe.
Siaget Eyer in ficdendes Wiafier einy wenn
fie gav find , fo nehmet Sardelien, febmelfet
fie
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und Eyer suvichten foll. 127
fie in ciney Schynffel mit quter feifcher Vuttey,
fthlaget {ie hernady duvdy ein Sich mit gevdftenm
Michl, Citvonenjaft und ein wenig Sall, vidhe
tet hernach enve Gyer an, fthittet dic Sofe davip
ber, und fraget fic auf.

Oeufs a la Romaine,
sEyer  auf Homifch.

Yiehmet volie Ehevdotter , cin wenig Pome:
rangenblith-3affer und cin wenig Salts, thut
. einwenig vaffinivte Butter aufden Boden einer
Fovten-Bfamme , {chuttet die Helfte euver Crer
oavein, lafiet fie Eochen , indem ihy ein gelindes
Feuer davuntey thuts roenn fie gebodht find, fo
thut davauf, als auf einen Pafieten - Boden,
Mavcipan und teoden cingemachte Citvonens
fcbaten, wobl sufammen gehadt, {dynttet die anz
Deve Helfte euver Eper davuber ,  fhlieffet enve
govten - Bfanne mit dDem Deckel , thut Fener
pavunter und oben davauf, aber mehy oben alg
unten , damit enve Eyer vedht fodben.  Wenn
fie faft gav find, fo hebt den Dectel vou enver
Fovten Bfanne auf, wnd thut noch Naveipan
Davauf, wie vor; thut fie wieder aufs Feuer,
wie guvor, und wenn fie gav find , 0 vichtet
fiein eiuer Sdaffel an, wie eine Torte, und

traget fie warm auf sum Bep-Gevicht,

Qeufs en rocher.
sEyer in Selfen Geftalt.

Machet aus Juder und weiffon Wdein einen
Syvup, thut fo viel Eyerdotter drein, als i
D5 auf

]
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122 IDie man Rrduter, Gemif ;

auf viefe vt suvichten wollet, und lafjet fie fo-
chen, bis fie fich von der ‘Bfaum [bfen.

IBenn fie. gefocht find, o thut ein wenig Bo-
mevansendblith-AWaffer dagu, nebft dem Saft
von einter Eitvon, fdhlaget fie iiber einer Schiifz
fel duvch ein Sieb, und traget fie in Felfen-Ge-
fialt auf mit eingemadbten Citvonenfhalen uns |
tevmengt, ’

Qeufs filez.
{Byer in Saden.

Machet einen Syrup von lauter Jucker und
¢in wenig Waffer , wenn ewer Syrup foft fer-
tig ift, fo thut fo viel Eyevdotter drein, alg ihy
wollet, vihret fie vohl davinnen herum unb
treibet fie duvch eine Sprike damit fich die Fa-
ven vecht formiven, tvocEnet fie {odann vor dem
Fetter; und vichtet fie an.

Aumelette farcie en maigre.
@efullter SEyerfuchen an Safi-Tagen.

Nebhmet Kavpfen - Milden,  {chueidet fie in
('"tuctm, und paffivet fie sum NRagut in einer
Cafjerole mit Butter, Championen, Salts weifz
fen Preffer und einem Bimdgen feiner Jtumm |
SBenm cuer Ragut fevtia ift, o thut es in ein |
Dufzend eingefchlagene Ener, fhlaget alles wobl '
unter einander, wiget e mit Sal, fochet ¢s
Bernadh in einey 'Rfmuu mit einem quten Cuik
feifcher Dutter , die by faff follet braun wers
pent laffen, - @8 muf euer Eoerfuchen in dew
Dutter veht beudeln.  enn v eine fhone

Savh
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Sarb Gat, fo vichtet ihn in einer Schirffel an,
and gebt i sum fberlenen Gevidhte untey die
Bey-Gevidte.

Dran macht auch devgleichen Eyerfuchen mit
oot Brufifleifch von Capannen, oder mit Kalbss
Seieven, alles halb gefocht , flein aehadt und
wobl qeyotivset 5 o man will, fo fan man Elein
g{cl}acftc eingemachte Citvonenfchalen davuntey

him

Mean madt Eperfuchern mit cinem Ragut
von aefochtern Ehampionen, Caninchen, und funs
ger Haafen gan blutiger Lebevn, die man mit
ﬂmen Kvautern unter einander Hacfet ; man
tragt fie anf mit KatbersMilch und ﬂttm SLebern
in einem Ragut, oder mit Fifch-Fulle an Faft-
Fagen.

Aumelette d’Afperges.
sEyertuchen mit Spavgel.

Shneidet Spavael als fleine Crbfen, paffie
vet fie braun in dev Caffevole mit Sally, Preffer,
‘ch‘ﬁlicn und fleinen  gehactten Jwiebeh.

Benn fie gefocht find, fo thut einwenig Rahm
hamm fchuttet fie fodann in die durdyfchlagenen
Cyer, Flopfet alles wobl untereinander , und
bactet fic in der Pfanne mit quter Putter.

Aumelette aux Piftaches.
sEpertuchen mit Diftacien.

tehimet ein Lievtel Pfund Piftacien,  ftofjet

fie m[)l in einem INovfer mit eben {0 viel einges
machten Citvonenichalen 3 ywenn {oldhes jnl_tm'
J[§17
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124 YDie mancherley andere Gevichte,

Ben, fo thut folches alfeg unter die mit Salfs
geu}\urote Gyer, und laffet fie wie gevwolnlidy
ochen

Aumelette a eau de fleurs d’Orange.

sEperBuchen mit Domevanzenbluth - Wafjer,

Mian fan unter die Eyer Pomevansenblitl- ‘}
Baffer und Fucer, nnd ein wenig SRabmi thun,  f
fie mit ein mmta Salfs wigen, und alles wohl
anter cinander Elopfen , fie mit feiner BPutter
in der Peanne braten , und quftragen, )
Mian fant die Eyer nodh auf wenolich vieleys
fey Avten guvichten , die man hicher su fesen
nicht fire gut be nm‘\m ; voeil es {0 leidht und fo
geniein ift, Das ¢8 fedevman weig.

Freunted Sapitul.

Ron nianchevlen andern Gevichten, fotool
an Fleifdy 2 afs Faft - Tagen ,  was man untey
dem QBort Jus und (Enulm vevftehen foll,
und wie fie s maden find,

Andouilles de Veau.
Wiir{te von Ralbfleijch.
o Ehimet fKalber Kofe fbueidet fie eitn mit
@ mmuﬁq{lm erem pdnnu:uu Schmeey
id & alw‘mmmmt Lafjet alles sz

mmmm i1 einem sm‘, fodhen mit @ alfs und

Pfeffer uud ein Yoenig ¢ ju}ﬂdml Siehalotten
Toeiti
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a1ich Toulis und Jus suzuvichten, 125

wenn es gefocdht und wieder falt yoorden ift, o
thut ein yenig Rabm und Eperdotter davam.
Fillet hernach Scheins-Davme damit, und
bindet fie nach der Lange , die ihy euven IRz
ften geben wollet.  Lafjet fie hernad in einem
Fupfernen Sonf in einer Brafe Lodhen ,  mit ein
wenig unansgelaffenem Schweinen-Sdymeer
oder mit einem Stud Spek, Sals, Peffery
Ragelein und Mufeatnug.  Sie mijen bey ges
Iindem Feuer und langfom fochen,

enn euve IBnefte qefocht {ind, fo lafjet fie
in ibrer Brihe Lalt yoerden , und roenn ihy fie
auftragen wollet , fo Gratet {ic auf dem NRojk,
und leget ein Blatt Papier drinter , und froe
get fie sum Vor-Gevicht auf,

Andouilles de Cochon.
Wirfte von Schweinenfleifch.

Rebmet qroffe Schweing-Darme, Yeichet fie
aween Zage ein . wellet fie hernach im Wadfee
mit @alfs und flein gefchnittenen Jwiebeln.
Gchneivet die Davme auf, daf fie wie Riemen
ausfeben , und fhneidet fie fo lang , alsihy ens
e ABiefe machen wollet,

Fehmet fodann Baud » Fleifch von einem
& dyoein , thut dag Fett davon , und fdhneidet
Opidiped davaus in der Lange euver IBurfie,
Nehmet {odann die aufgefchuittenen Diavme ,
uud weichet fie in weiffen Wein einy, ihnen e
bofen Gefchmad su benrelimen ; wenn fie alfo jue
beveitet find,  fo thut Die Compofition euvey

PRI
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125 ie mancherley andere Gevichte !

Siivfie davein ; bindet alles wobl an einem Ei2
De, und fodhet fie, wie in dDem Yovigen Articul.

Boudin Blanc. Weiffe Murit.

Nehmet Schaf-Davime, brdbet fie an, und |
{chabet fic vecht fauber, nelmet fodann Schneer |
yon einem Sehroeing ; und {hneidet ¢f vedht )
Flein mit Brufifleifch von Capaun, Hadet alies |
voljl sufamnen mit ein voenig Swicbelty, Peters
filien, @all , Pfeffer, feinen Kvautern, und
fo viel Milch als iy fie qut befindet.  Fehmet
Hernadh diefes Gehack, fullet euve Davme da-
mit , und bindet euve Weifi-Aurfte an beyden
Gnden, fo lang ihy fie Haben yoollet,  LQafjet fie
hernady auf dem Roft braten, und gebt fie sum
Bor-Gevichte,

Boudin noir.  Roth i,

Die Rothwurt macdht man mit Schweinss
Blut, ein wenig Mildy, Sdweins=Sdymeer
1o man in genugfamer Ouantitat Elein Hacket,
Salts, Bfeffer, ein wenig Anis und andern feiz
nen Sredutern,  alles wobl unter einander ges
mifht.  Diefes alles fillet man in wohl gerwaz
febene und abgebrifite Davme, leget fichernach |
auf den Roft, und tedgt fie auf, wiedie vovigen.

Saucifless  BratADivfte.

Diefe find mit dev weiffers IBurft einerley, |
auggenonyment, dof man nicht fo grofie Davme |
pagtt nimme.  Man fode fie aud) alfo, und f
gicht fie gleichfalls sm Bov-Gevidt, o

Mo |
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auch Coulis und Jus suzuvichten. 124

IMan macht aud) BVratrotirfte mit dem Fleifch
gebratener Rebhubner , weldhes man vecht flein
hacet mit Scheinen 2 Schmeer und Gertivs,
wie an dev eiffen Iurft. Die weifen Wiivfte
und Bratwuvfie find befjer in dev Pfonnen, als
auf dem Roft gebraten.

Andouillettes de Vean.
Rleine Whiiefte von Ralbfleifch.

Nehmet Fleifch aus dev Kalbs-Keule, Hacket
¢5 mit gutem Gped; vobhen Eyerdottern, Salh,
Preffer und feinen Keautern.  Madet mit dies
fem Gehact eure Eleinen Invfie , vaffivet fie i
et Cafjerole , und gebt fie mit einem Sus von
Ghampionen sum Vor-Gevicht.  Diefe Eleinen

Burfte thun gute Dienfte den Rand der Schie
feln su Defessen, forwol in Anfehung der Potas
gen als audy wendlich viel andever Ragqut

Dian macht auch Eleine Wivfte von Fifih-
fleifcy als sum Erempel mit Wal - und Karpfens
fleifch, fo gervtivset; wie man es im Avticul vom
Kavpfen-Gehacte gefagt bat.  Raddem man fie
aemacht hat, Eochet man fie eben fo, und gicbe
fie sum BVor-Bevichte, mit einem Ragut vou
Championen , oder Faften - Speifenn um den
Rand der Schufjel.

Gelée.  (allext.

Nehmet einen Habhn, giehet ihm die Haut ab
ein fnie-BVein, und vier Kalbs-Fiffe , die sere
fthlagen find, blanfthivet fie, 1tmd thut fie in eis
nen neuen Topf mit Waffer, Iaffet alles sufam:

mee

L
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128 Wiemancherley andere Mevichte

men obhne € alf focven,  Wenn fie gefocht finh, |
fo nehmet die Bribhe davon , fettet fie alb, thue |
fic in cine Caffevole mit Jucfer, Jimmet und Ciz |
teonenfchelfer; lofiet alles ein wenig sufommen |
fochen, thut Den Saft von fechs Eitvonen und |
fechs geflopfte Eyerroeif Davan , und wenn die
Brife mehr als halb Lalt worden ift , o fdhiaz
aet fie sweymal durch ein Haov-Sieh, damit
das Jett dDavon hangen bleibet.

Qenn die Vithe duvchfechlagen iff , fo thut
ewve Gallert in eine Scbuifiel; lafjet fie falf wer-
e, und qebt fie sum Bey-Gevicht.  Ienn e
yollet , fo tonmet thy cin Wwenig weifferr Wein
davan thur,  1nd wein fie vedt gefiehen foll, §
fo muf man fie im Sontmer in den Kelley fras
gen, dann Die Kalte trage vieles dagt beyy,

Blanc - manger.  YDeif 2 SEfjen.

Mian nimmt dagwe eine fchon gemachte Gals
fevt, man thut voch Jucer , Jimmet und Ci-
tronen - Schalens dagu, man laffer alles eine
Jeittang in einey Cafjevole sufommen fochen,
peenach thut man gefcheelte Dandeln und ein
wenig Milch davein,  Man fhlaat dag Blanc-
manger Duvch, wenn es mittelmafiia voaent ift s
man mug es drepmal dvch ein-foubeves Hoar-
Sieh {chlagen, es fodann in einer Schufjel ans
vichten, falt ywerden loffen, und sum BHey-Bes
vicht Ealt auftragen,

Fricandeaux farcis,
Gefullte Sricandeaur.

Rebmet den Sebencel, oder Dag dicke Veiny
M
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auch Toulis und Jus susuvichten. 129,

von einem Kalb, fchueidet e in sarte Scheiben,
Elopfet fie ywobl mit dem $eft eines Nieffers ,
foicet fie davauf mit IMittelfpect, und breitet
fie auf einen Zifdhy, fo, daf das qefvicte unters
ift, bedectet fie in Der Dide cines Thalers mit
einer Fitlle, welche aus einem Stick KRalbfleifch,
ARindee-Mard,  ein wenig Spec und Eners
gemacht , und mit Sols ,  Peffer tmd feiners
Krvautern gewivget worden.

Wenn folches gefchelyen, fo vollet die Fricans
deaur sufommen; legt fie ovdentlich in cine Cafs
fevole mit ein wenig Sped , fo man unten aug
den Boden legt, und laffet fie fo lange fochen,
bis fie umgewendet worden , und auf bepder
@eiten ¢ine fthone Forb beFommen,

Fichet hevnach euve Fricandeaur Hevaug, lafa
fet Das Fett davon ablauffen , leget fie wicder
in die Cafferole in einer Brafe mit ¢in wenig
Sped auf dens Boden , gieffet Sus von Rind«
fleifch davan , lafiet fie Davinnen ein weniq fos
chen, und madhet die Sofe mit gerdfiem NiehE
Didlich.  ABenn fie gefocht find , fo vichtet fie
ar, und gebt fie sum Vor - Gevicht mit einens
Fagut von Champienen dariter,

Wenn man fein NRagut dogu macht , o Ges
feet man damit die Schuffeln, su qrofjen Vors
Gevichten.  Wollet ifye fie nicht fillen, fo foiclet
fie nuv mit gutem SpeE, Fodhet fie, wie maw
5 gefagt bat, und befeset Damit die andern NRas
qut nach Belieben 5 wenn fie fo gefocht find,
fo braudhet man fie su nidhts anders als des
Raud der Sebuffeln su befesen.

oy Jus
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130  WWiemancherley andere Gevichte
Jus de Champignons,
Sus von Championen.
tebniet Ghampionen, veiniget fie wobl, pafe
fivet fie in der Cafferole mit Spedd oder Putter,
nachdem es ein Fleifh 2 oder Fafl-Zag ifi. Laf
fet fie mit Miehl vedht braun werden
S%enn folches gefcheben , {0 thut eine qute
leifcly - odey Fifchbruhe davan, laffet fic cinen
QBall fiedeny, und thut s in einens Topf tim ench
Deffelben u bedignen,
Jus de Boeuf.
Sus von Rindfleifch. b
Nehmet ein Sti Rindfleifh davan feiy
Qettift, fchneidet es in dinne Scbeibenr;, und
thut es in eine Tervine oder fleinen Topf.
Gepet den Topf auf ein wenig Glut, naddem ihe
ifn mit einem qus Feig gemachten Dectel stges
dectt.  Qaffet ener Fleifch o Stunden lang
alfo dampfen. . Rehmet hevnach dag Fus, o
vavaus gefloffenn, wm ench defjelben in denen
Ragut 310 Hedienen oder i andern Sadhen, die
man angemercet hat.
Auf eben diefe vk fan man cin Jus von
SHammelfleifch und von Lalbfieifch machen oder
¢s halb am Syiefl braten laffen, und den Saft
Davon untey einer Pref hevaus prefen.

Jus de Chapon,
Nus von Capaun.

Nebniet einen guten Capatn, Tnffet ihn bras
ten;
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audh Coulis tnd Jus susuvichten, 1 3r

tens wenn ev gebraten ift, fo dructet untey degt
Buefiederr Saft hevaus. - Diefe Jus find i pey
Kiche febyr dienlich, den meiften Lheil der R
gut und Botagen , die man madht, Praftiger su
macher,

Coulis. ~ Toulis,
Die Coulis dienen in dev Kiichen die Sofen
und Votagen dicklich, und fie sugleich defto fifts
Yicher u machen,

Coulis de Veap.
Coulis von Ralbfleifch.

Man nimme eirten Kalbs-Schenctel, ang wels
chem man das Fus sichet, wie man eg allbeveit
aefagt hat. Mian leget Bevnac in diefes Sus divre
GSemmel-Rinden und ein wenig §leifchbrile ,
und wenn die Brodt-NRinden den Gaft in fids
gefebluctt haben, fo fehlagt man alles durdh ein
Daae-Sieh, und bedienet fich deffelben i Der
Geleaentieit.  Auf eben diefe Aeife macht man
auch die Coulis von Rindfleifc,

Coulis de Poularde;

Toulis von einer aefchnittenen 2enne,
Laffet ¢in gefchnittenes Hube braten ; wenn
¢S gebvaten ift, fo thut felbiges in einen Moy
fer, ftoffet es ywohl, nehuiet hevnady Semmels
Ainden, paffivet fie mit Syect ud einigen feiz
nen eautern in der Caffevole braum, Wenme
folches aefchelen , fo feudhtet alles mit ¢in e
vig Dribe an, feblaget es onved sin Sieh oder
343 ouvd
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durdy ein weif leinen Sudy, und Hedienet eich
veffelben. '
Man madht es eben o, wentt nian ein Cotrz
1is von Capauner, Yon Rebhithnern, von Schues
pfen, vor Tauben und Cntenr maden will,

Coulis de Champignons.
Coulis von Championen,

Man sichet den Jus davon aus, wie man
gefagt Bat, man weidyet Brodt-Rinben davinz
en ein.,  Wenn e Wobl eingeweicht ift, fo
{gglégt ot es Duwch ein Sieb , und bedienet
ihs.

Coulis de Lentilles,
Coulis von  Linfen.

Stehmet Semmel-Rinden ; einige Iuvseh,
als dafind ¢ Petevfilien-IBuvseln, Vaftinacden,
Swichelr und andere, die fich effen lafjen.  Bafs
ﬁret fic im Gpet oder in der Butter braun,
nachdem es ein Fleifch - oder Faft-Tag iff. Bers
fet Semmel - Rindenr Hinein , und [afjet alles
wohl braun werden.

aBann folches gefchelyer , fo thut davein ges
fochte Qinfer, und ein wenig Brubhe, Salls undy
Weeffer. Wenn alles woll eingeweicht ift, fo
{chlager e durd) ein Sieh , und bedienet euchy
deffelben su PBotagen , fowol an Fleifd - als
Faft-Tagen.  Das giet ihnen einen guten Ge:
fhmact, und macdht fie hubfch dicklich, Lone
fleinent pder audh vou havien Crbfen Fan mane
o eben Diefe Avt ein Conlis maden. Von bfica

411
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auch Coulis und Jus suzuvichten, 133

ferr lebteen muf mon nue die flave PBrihe
nehmen,

Coulis d’Ecrevifles,
Coulis von  Krebfen.

Diefes Coulis madht die Faften-Suppen vecht i
gﬁm#;&; pman madt es aber auf folgende i
2ieife : SRAE LT

Nachdem ihr euve Kvebfe Habt fieden laffen,
nelniet ihr die Fufie und die Schenctel davon,
iby fioffet fie in einem Wiovfer, ihr thut davarw ¥
eint wenig JFifchbrihe, ober fonft cine Faftens
buithe, oder eine dunne Grbfenbrile mit einey
Brodt-ARinde; voenn alles wobl eingerveicht iff,
fo {chlaget ihr s durd ein Sich,

&nbe des erfeen Theils. -"-
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