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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
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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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36 TDie allerley Dotatien

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
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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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38 1Die allerhand Potaen

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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