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Sped, BVon den Sdhlegeln fdneide das Fleifh ab, walde
e fauber aus, lege e3 auf ein Schneivebret, lalze es, gieb
ein ms:rti_q iﬁL‘!}L"I}fHCH 't'L‘IL‘iI_‘;UH "ir'ffﬁ-f[' Uno ermas i.]jL'.H'Dr_EE.‘JIL‘ Qs
geletn und anderthbald Prund feifchen Spect, welcher ju- dem
Sleifch abgefchabe werden muf, eine fen gefdyniteene Sitronen:
fchale, aud) ein weniq *Bafilie und Thymian Dazu., Diefes
alles fchneide vedht fein mut dem Schneidmeffer, vann lege
ote gange Maffe in einen Morfer, gief L5 Map Durgunder-
et und 14 Map Dertrameffig dazu, und fiofe alles rvedt
faumig.

Darvauf nimm die Julle heraus und lege fie in ein faus
beves Gefchive., Die 3 Jiemerchen werden qebraten und bdie
Silets “von den Beinen bhevausgefhnitten. Dann mache das
Paftetengebaufe, leqe unten auf den Voden einige Specfpar-
ten, wie fdhon gelehre worden iff, auf diefe die Fulle und auf
Die [Sulle die [ilets von den Ziemerchen, Dedecle fte mit Sped-
parten und mache die Paftete ju. Garnive fie, verfabre 'bda-
mit wie {dhon ofters gejeigt worden ift, audh gief 14 Mak
faure Sulze davein, lap fie falt werden, und ["'L'ﬂllﬂ}fifﬂ{'ﬁ nach
Delieben, ‘
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V2 13, Dolade von cinem grofien Karpfon.

Cinen Karpfen von 5 bis 6 Pfund fchuppe fauber, fhneide
ibn auf den Rucken auf, nimm das Cingeweide heraus und
wafcye ibn fauber, damit fein Blut inwendig bleibe. Schneide
den Kopf bet den Flofen ab, fdhneide ibn auf den NRiicken in
cer ¥ange gany voneinander, wafdye ten Fifch nochmal fauber |
aus, beftreue ibn mit Saly, laff ibn L4 CStunde davin liegen,
trodkne ihn bernach mie einem faubern Tuch ab und [t‘ﬂthlijlt
mit dem aufern Lheil auf ein fauberes Sdneidebret.

E"]l‘m_ilc ein §infeur von 16 Charlotten, wenig Peterfilie
uno der Odale von einer Jitrone. Diefes alles {dhneide vedhe
fein, gief in ein Kaffvol eine obere Kaffefchale wvoll Proven-
cevdl und [af es recht beiff werden. Lege das Finfeur binein,
lag es Davin weich Ddinften und theile es bhernach auf den
Kavpfen aus. Mache eine Fllle von 1 Pfund Salm, mwie
{chon Defchrieben fteht, lege ibn auf das ausgetheilte Sinfeur,
volle ihn sufammen, widle ibn in cin fauberes Tudy, binde

,

thn mit Bindfaden jufammen, lege die Rolabe in ecin Ge-
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f:[)nu, mm:l:n, eine weifie Draife, wie {dyon ['rffduia,[n:n foorden
ift; giefp fie Uber die Rolade, feke es jum Feuer und laf es
Iunqmm fochen, aber nidht [anger als 1, Stunde, Wenn ¢3
fertiq iff, nimm es aug der Braife und lege die NRolade auf
ein ©dneidebret, oben darliber noch ein anderes Dref, Des
f::I}an ¢s mit etwas, damit bdie Jolabde geprefit tverde und
laf es fo lange Davunter liegen, bis die Nolade gany fale ift.
Dann nimm das Tud) wie auch den ﬂ‘lta1"1tabfll berunter und
{chneide unten und oben die betdben €nde ab, damit man Die
rothe Julle febe. Diefe Jolade wird ftatt einer falten Speife
gegeben.

N 14, Noelade von ctnem grofien Hedf.

Shuppe einen Hecht von 6 Pfund fauber, {chneide ihn
auf dem NRucfen auf, nimm das Cingeweide Dheraus, {dneide
den Kopf febr nabe an den Flofien ab, wafche thn fauber
aus und fchneide ibn gqany dem NRudgrathe durd) bis an Ddie
Spise des Sdhyweifes auf. Wafdhe ihn nochmal fauber aus,
trocfne 1thn mit einen hmbun Tud) ab und flege ibn auf ein
Schneidbret. Sdhneide das dicke Fleifch von dem Hed)t ab,
welches vedht fein qm[}mrrfn werden muf; lmn:{;:L ein ﬁuul
aubw in Waifer, oder noch Dbeffer in Milch ein, drucde e3
wieder aus, lege es ju em Juf::mnunqucljmrmun Hedht, falze
¢s, reib ein mou Musfatennufg darauf, {cdhlage von 4 L[LL
dben Dofter daju und fiofe -:1I[n:;1 muh[ unmclnunbft. Xege

bie Julle in einen Miorfer, gieb » Dfund frifche Dutter das
s und ffofie alles obl unrmtmm“n::, bamit fie redht fein

erde. f}nmm dbann die [ulle beraus und [lege fie auf den
Heche, wo das Fleifch bevausgefdhnitten worden ift.  IMadye
fie veche gleich, fdhneide etwas gefod)ten Sdyinfen, mwie aud
gebratenes Kalbfleifch flein wurfelartig und Dbelege die Fulle
von dem Decht damit.

Hernach rvolle den Hecht jufammen, lege thn in ein faus
beres Papier und umbinde ibn mit Bindfaden. Dann madye
eine weie Draife, mwie {d}un geseigt worden ift; renn fie
focht, fo flege die Nolade binein, lap fie nicht langer als'
Stunde fochen, tann nimm fie beraus [ap {ie falt werden,
(chneibe den Dindfaden ab und nimm. das Papier Davon,
Man fann fie ftatt eines falten Cntree (Cinfchicbipetfe) ges
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