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Regula 392,
Erinnerungss I’wr:l von allen farcivten
E‘.’ZH@ e,

PWie man cine Kalbsbruft, Hammelbruft und
fimmerbriifte favciven und prdpaviven muf, fol:
des flebet angewie fen Bey derss Negel, und weny
(@lqu.ul)\iun fo fannman fiein beiffem Waffer
flafmacher, nad) Belicben fein dberfpicken, denn
Eod)uwbcr[w.rcu, odernach der 15. Negel, inei:
nee bl’ul]\.uh rmachen, unddenn aunfall erband Ars
tengeben, wie 8 m n'nh"n mmocr, nnou’\ r!*etr

guen, welche man vou der 20. {w" v Ss\mig,ut
@qucmmt, jur belicbigen Verdnderung bedies
e, Jmgleidhen anch ul|o, wagnad) der 56, und
§7. Regel favcivet wird.

i S A R R A P R

sumfte Abtheilumg.

Von Fifchen,

Regula 393.
| hebtemit faurem Robl, 2Auffern, Krebfen
und LAiorcheln.

@fﬁﬁd}' radyt man einen recht guten fauren Kobl
nady Keg. 82 gany fertig, twie er fepn. foll,

Y nimme man ausgemachte Auffern, ansqes
madhre Rrebs dhwdnge, geroeichte undein gemady:
% Morche(n, folches jufammen mit ein wenig

S 3 Butter

>
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Butter durchgefdymwifet und mit etwas fifem
Robm ju dem Kobl gethan,damit durdgeriibreuny
nut ein wenig durchaefiofet, die Hechewerden ges
riffen, in ©ticfen gefchnitten und ordinair in
SGaffer und Saly abgetodyt, und jo jemand dies
fes Gericht file feinen eigenen Appetitoder fleinen
SMablieit madyt, fo Fann ev nur benm Anvidyen
dic Grdten von den Hedbten berausnehmen, in
einer Schiffel anrichten undden gemadyten Kebl
Gberber geben. Solles aber errvas vornehm feyn,
fo muf man,nach der 72, Regel, einen Eleinen Rand
um cine Sdyifjel feen, ein wenigantrocnen laf
fin, denn eine tage Kobl, die Hedyte yierlid) davs
auf geleget und Haut und Grdten abgemady,
denn wieder Kobl tberber, daf die Schiflel merft
voll wird, denneine gelbe Fifch:Sofe gemadyt und
nody daciiberber gegoffen, dennmirfein geriebenen
Bredte etwas dick beftrenet, mit diinnen platten
Cdyeibdyen Butter NHberher beleat und in etner
Fortenpfanne gebacken, daf es oben eine ychone
gelbbraune Farbe beforme, den Hechteopf LAkt
man gang und et ibn beym Anridyten mitten in
die Schuffel mit der Leber und etwas Peterfillie
ing Maul fo ift es gany vecht und vollfommen
gemacht, RKann man cben niche alljeit Krebfe
paben, fomufiman {elbige weglafjen,

Regula 394.
Gefpicttedyechte,00erdaechte en §ricandaup:
Dazu braudyt man etwas grofe Hedye, dies
felben den Kopf und & dhwan; abgefchnitten , dad

Mitteliheil gefchuppe wnd denn geriffen, dew :Ffwf;
gra

ufi
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rad auch beraus gefchnitten , denn die Mittelftice
fauber abgewifhet, nut Saly ein wenig cinge:
ﬂ)tﬂ!ﬁﬂmlb ctrvas damit fteben lafjen, deun abs
gc;‘cocfnct und fein _qcfpicft, denn eftwasd SHutter
i ciner Pfanne gelbbraun gemacht, die Hechte
ouf Geyden Seitenmit Mebl befirenet, in dicbeiffe
Qutter gethan und auf bevden Seiten gelbbraun
gebraten, dod) alfo, dap fie nicht allyu gar, fon:
pennod ein wenig faftig bleiben, denu nimmt man
die Hecyte berans und thut in die heifje Dutter den
Rifgrad und fo man fonft nod) ein wenig fleine
ijdhe baben Eonnte, nebft einem Eleinen Stirck:
den ©chinten, weidyes man alles vorber Flein
Boen und fiofen muf, audy Flein gebackte Jies
Bl und Peterfillie, foldhes wobljufammen durdy:
fhmobren und durchbraten laffen, fleifig umge:
tifet, und denn etwas Fleifd)ySuppe oder for
dend Waffer darauf und dawmit durchgetodyt,
dein duedly einen Sieb oder Haartuch gefivichen,
¢ muf aber auch vorher cin wenig bochbraunes
Mbl mit davan gemadyt werden, und fo be:
fomme man denn eine {chdne fdmige Coullige oder
ftaft Suppe, diefe thut man denn mit den Hechten
ineine breite Cafferoll oder Pfaunne, und [ift es
nod) ein wenig jufammen durchfochen, fo bat
man ein vortveffiich fchdn Gevicht. Den Kopfund
Edwan; Eodyet man blau ab und feket folche bey
b Hecyten in die Sehniffel, wenn man anrich:
w| Bt es fiehet que aus. Hat jemand eine Fleine
Bfel, fo Eann ee andy mit einem mittelmagigen
Qe alfo gemadyt werden,

©4

Regula
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Regula 359.
Secbte in Courbollon.

Einen qrofen oder mittelmagiqen Hecht, nady
dem man gebraudher, muf man ausnebmen, reif
fen und in Seacken (dueden, denv in cine Caf:
fecoll oder Keffel thun mit ctwas Saly, Peter:
fillic, Iwiebeln, Thymian, Citronen in Stiic
fen oder Sdcyeiben, denn balb rothen Wein und
Palb Waffer darauf, daf es volliq bedectt i,
denn jum Fener gefeBtund qar gefocht, und nady
Reg. 54 cin feines HRagont gemacht von den feis
nen Sadyen, fo manbaben fann, als Mordyeln,
Champion, Lenffeln, Wrtijdockenitible, Fleine
Khumpchen von gebacften Fudhen, nach der 1o NRe:
gel, und was fonji vorbanden fepnmag, denndie

Hedyre angevichret und das Ragout dariiber, esift \
febe fhon.  Diaun faun and) einen Hecht ordinait * -
abtochen und ein joldy Ragout daruber geben, it ™
auch jebe gut, A

Regula 396, ¢

Hechre blau g Fodhe und deven Vers

anoderungen.

Wenn man die Hedhte vedye lebendig hat, 0 Wy
erden fie ausgenommen, qeviffen und in Sties
fen geidynitten, die erwas fleien macht man
feumm wit dem Sdhywany ins Manl, find fie
vecht frifch und jchon, o mug man fic nidyt was
{dhen, wnd alfe bepm Jurechrmadyen rein damit  §i
umgeben, find fie aber unvein und fehleimiq, 0
muf man fie abwaiden, und denn wie qebdrig
i Waffer und Saly abfochen, wenn fie rﬁﬂ{dzi

av
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lan tnd fehdn find, fo werden fie yieelidh anges
richret und die Sofen darunter geacben, fonft
gber, und jumal wenn fie geichuppt find, fo aibt
won die Sojen dariiber, mit weidyen man folgens
pe Beranderungen machen Eann, als:

1) Wit einer Peterfillien:Sofe, oder aufges
ogene Dutter mit fein gebackter Decerfillie, nad
Reg. 32. 2) Mit ciner Holldndijchen Sofe
e Sauce: Blane, nad)y Reg. 22, 3) Mit
Ynfhowis oder Sardellen:Sofe, nad) RKeg 29,
4) Mt gebratenem Svect und Corinren,  Man
fneidet Specf in ferne Wirefel, foldyes ausge:
braten, und in das beiffe Speck rein qmml-hg}ie
Gointen geworfen, dag fie auflaufen, denn ¢in
wonig WeineBig und Jucker bincin gethan und
ibee die Fifche gegeben. 5 )Mit martichen odee
wdinaicen Ruben, foldie nadh Reg. gy gemacht
md daviber.  6) Wit "i,“tce‘{il!z’mi‘-&:rgdu, die
Buegeln Eiein gejchnitten, mit cin wenig Waf:
fit und einem Stickchen Butter befonders gar
gelodht, deun mit der Peterfillicn:Suppe cine
W gbe Brahe abgertibret, deun bepm Wnvidyren
nflidy die Peterfillion: Wurzeln 0ber die Fuyde
b deun die Brithe daruber. 7) Mit eine: W
fer:Sofe, nach Reg. 30. 8) Mt einer Mu:
et Sofe, nady Reg. 31, 9) Mit Eleinen Fris
W‘b:[{cn ober Kltimpchen von Fifhen, Auftern,
‘Iﬁl‘isd)elu und dergleschen.  Wan machet Eletue
Rlimpchen von ciner Farce, nadhy Reg. 10
fmacht, foldye worher cinmal auffochen faf:
.f“h denn folche mit Unfrern, Muydheln nud
08 man fonften baben fann, in emne fhon

' S5 abgeciipes
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abgertibree - Brihe getban, und denn dow
ibec,
Regula 397.
Hechte mit Zyeerings N Tildyund Auftern,
PMan nehine dagu cinen grofien Hecht, foidhen
gr',‘clguwr und bey den Kinniaden ausgenomuen,
dafi ver Baudy gang bleibet, denn alsd einen Fins
ger d o?u;mu’“‘ Sticke gefchuitten, abgewafdyen
und mit & uu, etivas eingefprenget, denunabgewis
fdhet und in eine breite Cafjeroll oder Pfanne ges
Legt, mit Butter, gevieben Brodt , Muftatenbly
men, Anftern, 6 bis § Hecting: !ﬂh dy, elche
man cin wenig auswdffers m uf . dennin Stitden
gefchniteen obet nur ein panr mal duedhgepactfann
man nidyt Heering '.%I) n:ma;mcm, fo nimmt
man etras Flein gebacften Heering dazu, folches
alles an den Hedht ﬁ?ff\ml und denn ein gutes Tl
Rbein: oder alten Frany: Wein, mb]t eint voenig
SBaffer daran, und deun verdecft in einer Eurjen
Bribe gefodyt) fo mnbwnfxud)ﬁu. Citvonen,
Qroicheln und forbeerbldtter Fann man auch mit
dabep thun; wenn man ein fleines Gericht
[mt, fo fann man es audy auf einer Schuffel
machen,

Regula 398.

Aleine gefiillte SHechte mit eitem Ragouts
Die Hedhte muf man fdyuppen, denn beym
Riwcken aufreifen, audy den Rickgrad Heraus
machen, daf er f“mu Daudy jufammen bleibet,
denn rein abgewifcht und nach Reg. 10 etwas Favee
von Fifden gemache, foldyes in bie .@cdgtegcg:llt,
ey

an

de
i

i
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4 gepm SircFen woieder 5t1gc11xad{t, denn in VButter
um"qcfgbyct, mit';;erfcbcucm f&\rcptbcﬂ'ccuct, eitte
gotenpfannie mit Burter befchmieret, und denn
Bl e _f;gd)w bineingelegt und oben und unten mit
ig| Fener gar gcbacf_'ciu, denn f;..'o.cEt nnd tli\ﬁtnt.’mmﬂr:n
ofall von den Fifchen mitein wenig@dyinten gang
| foin, madyt ein bocdybraun Mebl und thut
2|y flein geniachee von den Fifchen dagumit Krdu:
-‘_n‘!"‘:,‘ genund Swicbeln, foldyes wobldurdygefdymobret,
L e etwas Suppe oder FWaffer davauf, damit
mud;qc{’od)t und denn durchaefirichen, was man
dennoonfeinen Sadyen baben tann, als Mordyeln,
riffeln, Champion und devgieichen, folches thue
man darcin, [Gfit e8 cin woenig yufammen durch:
fodhen, denn gejalzen und mit irronfaft dber die
iho | Tilthegegeben; foiftes rechrgemacht.

| Regula 399.
i | pebte auf einem Roft gebraten und deven
1 Verdnderunger,

Daju nimunt man gerue etvwas grofie Hedhte,
filbige gefchuppt, Benm Nicfen aufgeriffen und
mggenommen , daf der Baud) jufammen bleibet,
dnn rein abgetifdhet, die Ruckenfeiten fein cin
gefdebet, mit Saly befprenget und etwas damit
e fben faffenr, denn abgetrocknet, ingefdymolzenes
il utter umgefehrt und auf einem Nofi gar_gubm:
L tenund fleiig mit Buteer befivichen, dennfo tann
1 mandicle Hecyte geben : 1) Miteiner braunen oder
| Weifen Capper:Sofe, nady Reg. 26undaz.  2)

Rt einer Aufter: und Mujchel:Sofe, nachReg.
oumd31, 3) Mis ciner Sardellen:Sofe, nady
Reg.
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Reg. 29, 4) Mit Cappern, Brauner Butee,
ndmlidy, die Butrer braun gemarhe und \nn
eittige 1um[ voll Cappern davein geworfen uny
folches tmber ch ben. ) Mit durchgeftridy
nen e n n / ¢ Uepfein werden gemade wip
Bey den Oie ,,m..':z nad) Reg. 192, foldye
erftlich in tn Sdytifjel getban und den Hecht dag

[

auf gelegt , oder die Aepfel um den Hedit, wie
b w‘n,

g cinem beliebet, N B. it civiem guten fauren
Kobl audy alfo.

Regula 400.
Grillivte Hechee.

Die Hechte muf man qu;-npmn, und mwo fie
etreas qrog find, o muf man fie veifen, cin paat
maldurdy{chneiden undfein einfdrben, dieEleinen
Id ,tnmu fang und fdarbet fie audy cin, denn mit
©aly Defprenget und etwas damit feben lafjen,
denn abguﬂn,d,_ut , in Dutter umygefebret, mit
getiebenem Brodte, Saly, Pfeffer uud gebad:
ter Pererfillie beflreuet und mlfcincnt Roft gebra:
ten, denn cine Sardellen:Sofe daju gemady,
nad) <eg. 29. Aud) fann man die Remolades
Soje, nach Reg: 50, dabey geben,

Regula go1.
®ebacFene &c;hn ordinair,

Diec DHechre werden vorber gefchuppe, gerifjen
und inmittemagige Sricfe gefchniteen, feincinges
Eavbet und mit Salyeingefprenget, Bernach abger
trocfnet, in IMebl umgetehret und in heiffer gelbs
brauuer Butter abgebacken, dennangeridytetund
Die beiffe Dutter mit Sitronfaftdariiber gegeben.
Regul

:?bri
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Regula 402,

o | @ebactene rechrein abgetlirterSucter mit
' gebaclener Peterfillie,

ol Daju muf man etwas grofe Hedyte nehmen,
o tiefelben etiwas abgefchuppt, geriffen und auch
o yn Ricfarad berausgenommen, denn in grofe
grideqefchnitten, neml, einengiemlid) grofien oder
L piteelmagigen Hechtnuring Seicke, denn gleich:
| fls fein cingefarbet und mit Saly cingefprenget,
hcmnd; abgetrocknet und 3 bis 4 Eyer mit cinee
fifon Ruthe gefehlagen bis fic redht dicFererden,
e Fijche darvin umgefebret, mit fein geriebenem
(oo | Drodte Bejireuet und denn in einer weiten Cafje:
Q nllin beiffer abgefldvter Butter ausgebacken;
' enn die Fifche qar find, fo mup mauein paqr
gite Hinde voll vein gemadyter Peterfillie in Be:
wifdaft baben, das Naffe vein ausychwenten,
b denn in die heiffe Butter werfen, mit der
| Edaume (e immer umgewerfen bis man fichet,
U er vafch vnd Enopprig wird, fo iff er gut,
bn gleic) Beraue genormmen und auf grau Pa:
| e geleqt, auf die & chiiffel, roo die Fifdhe ein
¥ ftllen, muf man einen umgetebreen Teller oder
fline @ chrifel fegen, die gebackenen Fifdhe gievs
iy und hod) darauf anvichten, mit der Peterfil:
litfauber garniren , und haib durdygefdynittene Ciz
i) onen mit davywifchen oder dabey feben; {o ift es
i) tedt und gut,

—

Regula 403.
Blane Rarpfen naturell,
Die Kavpfen werden geviffen, in Sticfen ge:
fehuitten
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fdhnitten’, mit €gig angeblauet unddenn in g ¥

for und Saly abgefocyr und Meervertig mit Wein:
¢fig und Jucker dabengegeben.
Regula 404.
Bine grofie Aarpfe in Courbollon,

Di¢ Karpfe muf man ausnehmen und quswg, ..
fdhyen, denn nebmeman Peterfillic, Tbymianuny |

Bwicbeln, mlri)nqw [ich durchgebacke mit einem

guten Sticke Butter, Negelein und Muftatym |

fammen gemenget dett 3{u1pﬂnbavd) damit gefils
fet, denn glqu;:'\et, die Karpfe angeblauer mi
beif gemadhtem Ehig, und denn wic den Hodyt,
nady Regula 395, in Courbollon abgefodyt, demn
fo gany in.eine Schiy 11! gefehet, mit Peterfillie
aarnivet und daben gegeben, wasmanwill,
Regula 405,
Barp[‘e ftbwars gemacht.

Die Karpfe muf man fehuppen, vein abws Y
fchen, bepm Emml auffchneiden, das Eingeweis

de beraus nehmen, und die Galle bebendeaht
madyen, denn fo qieft man ein paar mal Ehigin
dic Karpfe und fpuler das Blut vein damit aus}

enn man die S‘-.«".arg‘fcn ausnimmt, nnaaud) oent i

man ficauswdichet, fo mug man fie immer in die
$Hobe balten, dag nichts von dem Blute umfom:
me, denndie Karpfe vollends geviffen, in Sriden
gefchnitten und ein paar Stunden mit Saly ets
was {harf eingeiprenget, denn etwas redyt body

Braun Mebl gemadyt mit Elcin gehackren Sroicbelt,
die Rarpfe abgetroctnes und mic orbecrblattern, f

Citvonen und gefiofenen Negelein davein gethan,
denn
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| ponn ettvas rothen SWein und das Kavpfenblue
i | garauf geqoffen, umd fo foldhes nidhe genug, audh
dnwenig Waffer dagl, denn yugededt, gefehivind
abgﬂ"ﬁd}t und 5a§xtsc1[c1t die Cafferoll ein wenig ge:
ditelt, daf es nidht anbrennet, juleGt muf e mie
iy wenig Jucker gebrodyen werden, und beym
W aneichien muf man jufeben, dag man es niche
| jurbrichte MWan Eann aud) die fchwarye Karpfe
B quf cine etwwas tiefe Sdyuffelmadyen, und fo muf
W man dag braune Wiebl in einer Planne befonders
' maden und {0 darauf thun, und denn mit dee
b @diffl wob! geruttelt und auf einem nicdrigen
W Drenfuf unter einer verdecktenSchyiffel gar Fodyen
[afens

Regula 406.
Ravpfen in Gallert,

Die Rarpfen werden rvein gefhuppt, beym
i) Baudy ausgenommen und fauber abgewifdt,
Jot enn einen dtinnen Tud) in Weinefig genebet, die
M Savpfen davin befdhlagen und alfo in Waffer und
W Galy abgefocyt und bingefelt, daf er davin ab:
fiblet, denn, nad) Regula 63, etwas {charfen
Gallert gemadye, und wenn der audy faltift, fo
fitd der Karpfen vecht in die Schifjel gefetset und
it abgeftochenem Gallert rundberum belegt und
mit Citronen qarnivet; fo ift es in fo weit vedyt,
Qber man fann es audy alfo machen, man laffe
tin Biertelpfund weifien gerafvelten Hicrjchborn
¥ W etwas Waffer ein paar Stunden Fodyen, die
1 Saepfen wie vorber prapavivetundein paar Stun:
n Wit Saly eingeforenget, dennvein abgeméf&;itl;
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incin Gefdyice gerhan mit forbeerblattern, Reges
fein, Fimmet und Citronen, denn ‘IEetn«ﬁzq
WWein und das Rlare von dem Hirfchborn darauf
geacfient, daf fie bedeckr ift, und darin gar ge
focht, denn in cine Schitffel gefeBet und die Sup:
pedurd) cinen &ieb daviiber und damit Falt wevden
laffen; (oiftesauchcin Gallert,

Kegula g407.

Rarpfe mit Jwiebeln oder Polnifch.

Die Karpfe wicd gejdhuppt, geviffen ausge:
nommen, in Stucken gefchnitten und ein paay
Stunden mit Saly cingefprenget, denn abgewi:
fchet und in eine breite Pfanne gelege, mit vies
fen Elein gebadten Jwicheln beftreuet, ein gut
Etick ausgewafchener Butter, geftofenen Jmwies
back, Muffatenblumen, Wein und Waifer,
auch, fo es ndthig thut, nodyein wenig Saly,
nnd benuverbm‘tgumwf‘od)r; foiftesvedys.

Regula 408.
Zﬂalpfm in Xiex La&od\t, oder eine Tfudens
Rarpte,

Die Karpfe wird cbenfals gefchuppt, ausge:
nommen, geriffen und in Sticfen gefchnitten,
aud) vorper mit ein wenig Saly bejprenget, dentt
abgewifayer und w eine Cafjercll oder KReffel ez
thau mit vielen Flein gebacften Jwicheln und it
wentg gangendiegeletn undMuf fatenblumen, dent
BHier davauf, dap es vdlliq bedectr tft, und tentt
auf ftatfem Feuer qefocht, big daf von dem Biek
nur eine furge jamige Dribe nbrig ift, und damit
angerichret,

Regula

= T B e T
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Regula 409,

Karpfen oder JHechre favciret,
Wie man Karpfen, Hechre und andere Fifdhe
o| faxciren mug, folches ift angeseiget nady dev 58,
M GRegel, denn o bettreicht man eine ortenpfanne
e audy die favcicten Fifche mit Butter, Be:
fireuet fie mit geviebenem Brode, und backet fie
denn unten und obern mit Feuer: fo Faun man fie
in @uppen gebraudhen, und audyals cin Geridye
atgf mitallecband Sojen geben, weldhe man beliebet,
nel ols weife uud braune Capperjofe nady der 26,
i | und 27. Regel, Sardellenfofe nady der 29, Re:
tie | gel, Auiter:und Mufdhelfofe nac der 30, und 31,
Rugel, ein fein Ragour von Fijchwerk nad) der
54, Regel, und fo ferner wie man will,

Regula 4710,

v Gebochte Rarutfthen,

| Die Karutichen werden gefehuppt, denn aus:

fenommen, daf man die Galle nidyt jecreifjer,
Mo und wo fie grofi fiud, fo Fann man fie einmal in

| e Miteen durchichneiden, fonft nue gang lafjen
| Wb ein paar maleinfdrben, in Wafjer und Salg
| Wheochen, und fo fann man fic geben mit aufges
| gener Butter und fein gebackrer Peterfillic, und
bf fwenig Muy fatenblumen darein, oder auch mie
i) titee Robmfore nach der 33 Regel, undaud) andes
el Wgifdofen, weldye man belicbet,
| Regula 411.
W GebacFene Rarutfehen,
Pl Die Ratuq'd)m erden qleichfals gefchuppt,
, [ Wgenommen, vein abgewifchet und auf beyden

T Ceitens
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@eciten fein eingefdrbet, mit Ealy cingefprenqes
und cin wenig damit fichen laffen, bernach abge:
teocknet, in Mebl umgetchrer und in beiffer geib;
Braunce Butter abgebacten, wenn man fic an:
ricdhtet, fo gibe man die braune Dutter dardber,
und fo man will, fo febet man eine balb durdyge:
fdnittene Citron dabey,
Regula 412.
Gebocbte Varfe,

Die Barfe werden gefchuppt, ausgenommen
and auf benden Seiten ein paar mal eingefdcbet,
denn abgewafdhen, mit Wafjer und aly abges
fodht, und denn mit Sofen gegeben, weldye man
belicbet,

Regula 413.
Geftofte Barfemit ¥ Tufcheln. Jtem mitAue
ftern auch alfo.

DieBarfe abgefchuppt, ausgenommen undein
paar mal eingefarbet, mit Salj ein wenig einge
forenget, bernach abgetrockuet und in eine €afjes
roll oder breite fteinerne Planne gelegr mit emnemn
guten €nicfe ausgewafdyener Vutter, fein geries
Benem Brodte, Muffatenblumen, robe ausges
macdhte und denn flein aehackte Mufcheln, Wein
und ein wenig Wafjer, alles davan und verdect ge:
fodyt, denn audh etlidye Mufcheln vecht naturellabs
gefodyt, den Bartabgemadht und yules: mitdaben
gethan, denn noch) ein wenig durchgefodyt, undmit
dem Saly vecht gemadyt; fo ift es cin fehon G
vicht,  Bepm Anridyten muf man bepende damit
umgeben, daf mandic Barfe nicht jecbricht.

Regula
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Regula 414,

Gefillte Barfe,

Die Batfe muf man gleichfals abfchuppen,
yie feharfen Flopredern am Ricken und beym
Baudy behende ab|’d)11_gibc11 , denn mit einem fpits
yn Meffer anbepden Seiten das §leifch von dem
Rifgrade abldjen und alfo beraus f{hneiden,
daf der Dars gang bleibet, denn wird das Einges
weide benm Rircken beraus genommen und mit eiz
negarcevon Sifdyen, weldye man nachReg 10vers
fortigen Eann, wicder qefille und jugebeftet, den
incine Cafferoll oder breire ftetnerne Pfanne qele:
Qit, mit einem gueen Zeincke anegewaidyener Buee
tir, fein geviebenem Brodee Muyfatenblumen,
Gitronen, Wein und e weniq Waffer, denn
jgedectt und alfo gefodt, von der tbrigen Farz
¢ fann man Eleine [dnalichte Fricadellen oder
fimpdyen machen, foldhe einmal vorber auf:
focgen [affen und yuleke mit dabey gethan, auch
fiifheabgetochte oder etngemachte Viufdheln, Aus
floen, Krebsfdhyrodnge, oder etwas qrdblich durdy:
gebactte Morcheln und Champion, and cinige
xn]'d)omiﬁ oderein Stirckchen Heering mit einem
Crictchen Buteer und etner Jrwiebel gany fein ges
fodt, alles daran getban, was man von obigen
faben fann, cin wenig damit durdygefodye; fo
fot man cin vedyt fchones Gericht,

Repula 415.
Gefilite Yarfe aufeinem Roft gebraten mit
einer Coullige.

Diec Barfe werden eben o prapavives und ge:
T2 fulls

SRR
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fillt als vorber, denn in Butter umgefehret uny
mit fein gevicbenem Brodte beftrenet, und denn
Papice mit Butter beftridyen, ein jeder Bars be:
foriders cingewicelt uud auf einem Roft gar ge:
Braten, denn fo macdht wan von dem Abfall dep
Fifche und eivem tleinen Stiickchen Schinken ein
wentg Frdaftige Coullige als ynden gefpic rmj;ed),-
ten, nacd) Regulazgs, undwennijolce durdge:
fteichen ift, ein wenig durdygebacfte Mordyeln,
uiiffein und Ehampion darein, damit cin wenig
durdhaetocht, foldyes denn in eine Schuffel geges
ben, von den Barfen das Papier abgemadyt und
berum gelegt,

Regula 416,
Gebaclene Marfe,

Die werden auch abgefchuppt, ausgenommen,
abaewafchen, fein eingetdrbetund mit Salyeinges
forenget, bernady abgetrocknet, tn Mebl umges
febret, in beiffer gelbbrauner Dutter abgebaden
und eine Citvon tbergedrinctet,

Repula 417,

Wlau abgetochre §erellen naturell
Wenn man fhdue lebendige Forellen pat, fo
werden felbige beym Baud) ausgenommen mit
ABeinefig angeblauet und fo lebendig in fodyend
ABaffer und Saly bincin geworfen, man faun
¢in paar gange Jwiebeln, forbeerbldtter, Peters
fillie und gangen Pfeffer vorber mit in das Eodhens
de Waffer thun, und aljodie Fovellen gar bochen,
fo yoexden fie veche blaw wnd {dhon, denn I)infefgelg
)
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daf fie in der Guppe Falt werden, mit Peterfillie
anvichten und AWenefiq dabep geben,
Regula 418,

Warginirte §orellen,oder orelle 1in@allert

Man fann die Forellen toi¢ verber vecdht Blay
udfhenabtochen, und denn befonders, nadh Reg,
63, enwenig (-ci(mncuQic.!imm.zdgcn, fovielals
opnacfdbr ndehig feon mag, und wenn man die
Sorellen anvicheer, mit dem Gallere yierlid) qarnis
ve, oder man Eodye ertvas gerafvelten Hividyhorn
fin paar Sunden mit ctwas Wafjer, folches
bennabgefldret, und wenn man dieForellen ans:
gmemmen bat, fotbutman fiein ein Gefchive mie
tinwenig Saly, ganyen Negeleinund W faten:
Blumen, fovbeerbidtrern uny Eitvonen, unddent
Weincfig, Wein und das abgeflacte Hicy

forn: Wafjer darauf, dag fic Dedeckt find, und

3
4

hmitgar gefodye, denn aufgeleqt und dic Suppe
bitd) einen & ich davauf, fowird es ein Gallert,
Mg man vonder Suppe (ibrig hat, folches gieft

tanallein, damit Fannmanbernad) garniven,

Regula 419.

Hl‘fﬁfﬂemlioﬁgebmtcm:nmrgﬂu’rreﬁﬂcllé
Wenn man Horellen bat, die nidt mebr le:
big find, felbige werder auch im Abfochen
"Fd}t blau, alfo fann man fie nur ausnehmen,
M wenig mit @aly beforenqen, bernach abrrock:
Un, in Butter umbebren und auf ciner Roft
B0 braten, denn angerichter, und wenn fic falt
b, mig etoag befonders daju gemadyten Galz
elegt und garniet, Audy Fann man ficalfo
<3 machens

von Sifchen, 201
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madhen: Wenn man fie anf cinem Koft gebraten
Pat, fo legt man fic auf cine Gdytiffel und thug
groblidy geftofene Negeleinund Muftatenblumen
daciiber, aud torbeerbldtter und Citronen, denn
Bein und Weincfig dartiber gefprenget und da:
anit fteben lafjen: wenr man fic anvidytet, fogibe
man diefelbige Briihe darhiber,
Regula 420.
Srifchen Ladbs su Eochen,

Cinen frifhen achs muf man beym RitcPen in
die tdnge mitten durdhreifen, und aus der cinen
$Hilfte den NicFgrad {hneiden, das Eingeweide
Heraus nebmen, und denn vollends von einander
fchneiden, denn cine jede Hdlfte nur einmal mit
ten durch, wobl abgemwajcdhen und ¢in paatr Stun
den in Faltem TWafjer liegen lafjen, und denn mit
faltem Wafier, Saly, Wein und Weinchig
qum Feuer feBen, und wenn er abgefchdumetift,
¢in paar ganje Jwicbeln, gangen Pfeffer, tov
Beerblatrer und cin Bund Krduter daran getban,
und damit gar gebocht, und denn in die Suppe
falt werden laffen, er wird mit Peterfillic anges
vidhtet, was 1ibrig bleibet, Fannmaninbdie Suppe
aufbeben, foll et aber warm jur Tafel, fo witd
er auf eine Serviette angerichtet und Weinehig
dabey gegeben,

Regula 42r.
Runde Lachsfticte geffofet.

Man muf den tachs die Kinnladen augreifes
und mit demielben das Eingerocide, daf der Bau

gang bleibes, denn in vunde Seickeals eillmgs;::
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get bicf und abfcyneiden, foldhe abrafchen und
mit ©aly cinfprengen, bevnacy abrrocfuen und
i cinet Cafferoll, eder auf ciner erwas tiefen
@diifiel fertig machen, als wie die Barfe nad)
Reg. 414-

Regula 422.
Grillitten Lachs, oder Lachs en Grillade,

Der $adys wird eben fo wie vorber einen Fins
qee dicf tn runde Sricke qefdhnitten, abgetwas
fden und mit Sal; cingefprenact, bernad) abges
trodnet, in gefchmelzener Dutter umgekebret,
witfein gericbenem Brode , Pfefier und Salybee
firewet, und auf cinem Roft gar gebraten; Wian
fann alferband Sofen dabey machen, weldye
man Gelichet, infonderheit aud) die Sauces Re:
melade nachy Reg. 50.

Regula 423.
$rifche Sanvarten su Eocben.

Die Sandarten perden gefchuppt und mit den
Rinnladen das Eingerveide heraus gevifjen, und
donn tund ab in Stitcken gefdynitten, woblabges
mafchen und in Waffer und Salzabgefodyt, dens
tine Sofe dabey qemadyt, nad) Reg. 35, odet
mit Buttee und Peterfillic, oder mit Senf und
Qutter, weldyes man beliebet,

Regula 424.
Sandart ¢ Laberdan mit einer Senfroder
RobertsSofe.
%Wenn man grofe Sandarten bat, fomug mamn

fie fohuppen nnd penn in der tdnge durdyreifen un

d
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in redht grofie Seiicfe gefehnitten, abgetwafdhen
und mit Saly und faltem Waffer jum Feuer ge;
fetst und alfo abgefocht, denn eine Robertfofe da:
gu gemadyt, nach Reg 20 uud 21, Auch fann
man nur Senf und Butter dabey geben, aud)
Senf und Baumdle,
Regula 425.
Srifchben Stobr su Eochen.

Wenn der Stobr grof ift, 1o muf man ibn i
Scheiben als cinen Finger dick idhneiden, find o
aberfleine, fo Fannman fie in runde Sticfe fdyneis
denunddenn ein paar mal infrifdem Waffer wobl
auswdfjern laffen, und denn mit Ealy und Waf
fer gany langfam fodhen, der Stdbr ift cin havs
ter Fifch und mug daber cine qute Ieit [dnger For
dyenals alle andere Fifche, denn eine Sofe daryuge:
macht, nady Reg. 35.  Audy fonft andere Sw
fen, weldye man belicbet,

Regula 426.
Srifchen Stobr sutochen,den manEale gibt,

Man muf den Stdbr in grofien Stitcfen (af
fen, und ebe man ibn fody, wobl auswafeen,
wenn man ibn jum Feuer bringet, fo muf man
die Stice mit Baft oder BVindfaden wohl bewins
den, und denn mic faltem Waffer und nidyt ju
fharf gefalzen, jum Feuer bringen, und gany
langfam fodyen laffen, wenn v denn fodht unbd
wobl abgefehdumet ift, fo thutman ein paar gange
Bricbeln, torbecrbldtter, ganyen Pfeffer, Sals
ey und Peterfillie dazu, und Idft es denn eine
gute Jeit langfam Eocyen, bis ex gax iff, er mbuE

abe
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afier nicht alfyu miirbe acfodht meeden, toeil man
ifn in ciner ta_i‘e m:ff_;cb:n mug, denn fefst man
ibn ab und [aft ibn in der Suppe Ealt werden,
yao Fett aber muf wan abnebmen, er wird
fouft geil fhmedken; wenn er gebraudyer werden
foll, fo feGet man das ganye Stiick jur Tafel und
Weinefig mit Baumdle, Pfeffer und qebackte
Peterfillie daben, was ubrig bleibet, verwahret
man wicder in der Suppe, will man es aber et:
pas lanae aufbeben, fo fdydat man cine fafe
mitfafier, einwenig Chigund Salyund leqribn
dabinein, fo fann man ibn jiemfich lange balten,
tenn die Suppe, daviner gebodyt ift, wied julehe
serandeclich,

Regula 427,

Stdobr mit brauner Butter oder

mit Baumdle,

Den Stdbr muf man in proportionitliche
i {chneiden, er mag gre oder flein fepn,
ti¢ ¢6 fich am beften (chicten will, denn woh! ab:
faftheny, wieder aberockuen, mit Saly  be:
fpeengen und eine Yeile darin ftehen laffen, denn
wieder vein abreocknen, in gefchmolgener Butiep
Mnfebren und auf einem NRoft gar braten und
oftees mit Wueter beftreichen, wenn man antichect,
[gicht man braune Butrer oder beif gemachte
daumole darfiber, und halb durdhgefchnirtene
@“nmucnbeugefei;et, foift esrecht gemache,

Regula 428,
Jungen Sedbr en Remolade,
¢ Stdbr muf man exftlidy retn abjdhrapen
s und
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1und denndie fharfon Spisen abichneiden, denniy
etoas dicfe Scheiben, oder foevtleinift, nurein:
mal mitten durchichneiden , denn in eine Cafferolf
Tegen mit Saly, Dfeffer, gebacfren Jwicbein,
Peterfillie und Bafilicum, alles tlein gebacktund
daran gethan, denn audy etwas Baumdle, foldye
gufantmen aufdem Feuer cn wenig durchgejchwit:
et und penn wieder faltwerdenlaffen, dennindee
Baumdleund Krauterumgetehret , mitfein geries
Benem Brodt befteenet und auf cinem ZRoft gar
gebraten, denn die Sance: Remolade nady Reg,
so gemache, foldhe in einett Kamdyen gegeben,
nud wenn man anvichtet, o febet man die Sofe
mitten in die Schuffel,

Regula 429.
Stéhr am Spicf gebraten,

Man nimmt cin Sticf gueen Stedbr, fo grof
odet fo Eleinals man es Gendtbigetift, folched tein
abgewafchen und denn wiedet abgetrockuet, inge
fdymolzener Butter, geftofenen Peffer und Sl
umgefehret, und denn mit boljernen Spichdyen
und Bindfaden an einen Bratfpie befeftiget, o
qut und ierlich, als es fich nue immer will thun
Taffen, unddenngebraten, in die Bratpfannethut
wman etwas rothen Wein und Citeonfdyalen, denw
nimmt man ein Bindchen julammen gebundenet
Galbey, legt foldhes in den Wein und Befteeidyet
den Braten dfters damit, bis evmeift gavift, dent
dasaus der Panne gethan uud mitveiner Dutter
begoffen, bis er vollends gav ift, deun angeri)?

ter, daf man ibu nidt gecbricht, und denn eine
Hacheet

i
it
{i‘gi
i
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| Hadyeefofe nach Reg. 38 gemadyt, und foldhe

pariiber gegeben , iftfebr fchon,

i Regula 430.

Grillicten Stdbr, oder Stdbr en Grillade
nie SardellenzSofe,

Diefes wird ¢ben fo gemacht als die grillivien
frdtenach Reg. 400.

Regula 431.
Srifchen DSe(ch mit LWufcheln oder AufFern
geftort.

Den Dorfchen muf man das Singerveide mit
dnRinnladen berans vetfen,denn in runde Sticfe
fbuciden und es cben fomachen ale die Barfenach
keg.413.  Man muf e aber aufeine etroas tiefe
@dyiflel machen, weil die Doriche leidyt yerbre:
den. Man Eann audy um eine Echufiel cinen Rand
M1 feben, und dic Dorfchemitallem, wasdaben foll,
W drein legen, als Dutter, fein gerieben Brodt,
i Muibatenbliumen, Mufdelinoder Uujiern, balb
Wein und batd Waffer, dafi fie meift bedeckt find,
b denn auf Sand oder Salj ineine Tortenpfans
1 gefelst und unten und oben mit Feuer qar ges
madye, fo wird es recht fchon und jerbricht nicht,

Regula 432.
Srifche Dorfche ordinair,
#]  Die Dirjche werden ausgenommen, in Sties
¢ fn gefcnitten, vein abgewajchen, ctne Stunde in
¢ | it Wafjer geleqt, uud dennin Wajfer und Saly
{| bgebodyt, denn cine Weinfoje, wady Keg. 53
F| aibergemacht, odev and) eineandere faue &1 .. dpc
W ; ”_2:
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Fifh:Sofe.  Oder mit gefdhmoljer ter Buttet unp

' gebacter Peterfillic. .,D‘cr mit Senf und By,
ter, namlidy, den Senf und BVuster ?,uud)tqe.
m““t, in einem Kumdyen in die Mitze gefelt,
die Fifche daberumangerichter, unonutyigudlcr
‘;./cm;um beftveuet,

Srifche ATatreclen su Eochen,

Die Makreelen werden nur auggenomimen, vein
abgewafhen, und jo man will, ein: oder jwens
mal durdhgefchnitten, denn abgefocht und mit ge:
s zm:lj»u r :Dutter und gebackrer Peterfillic geges
bg.x, oder mit Senf und Bueter, oder mit aufe ¥

gegogence Butter, oder was einem fonft vor eing
©ofe belicbet, m‘
12 - et

Regula 434. .

2 ol

Gebochte Seesungen,

Die Seejungen muf man auf beyden Steiten i
ganyrein abichuppen, oder audy auf benden Seiten
die Haut i‘f’ﬂt.{“lz, denn L‘ill‘wlwult n, ein paas ‘
malin die Queer durcyfhneiden, vein abwafden,
in Faltem LWaffer cine ”‘:,ul“i‘t“ liegen [afjenr, und
denn in Waffer und Salj ab%o:‘»::z, denn fang M
man fie G&E’\“ mit weldher Sofe man will, als: W
1)*9 iteitter Saneramypfer/E Sofe, xmm i\ecr.g'] MY
3 ’li'f ciner gelben Sofe, nad ]\tg n2, und A
dic Sdyirflel mit geriebenem oder Frans abgefdhraps
temt vobem M tectrettig garniven, 3) Jur Soms 18
mereit mit griinen ©rbfon und was cinem nue
fonft beliebet,

Regula
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Regula 435,

Gebactene Seesungen,

Hierjr muf man die Jungen auf benden Seis
gndic Haut fauber abzichen, ausnehmen und die
§lopfedern vundberum abfchneiden, wafdyen und
wit ©alj einfprengen , denn abtrocknen und fers
e alfo machen wie die Hechte nady Regula 402,
Eine Karpfe Fann manaud) alfoausbacfen, man

fann fie duvchreifen und aud) gang lafjen, wie
' man will,

Regula 436.

Marginicte Seesungen.
| Die marginiveen Seczungen mitffen nady vor:
.| Drebender Regel eingeridyret und andy alfo ges
| fden werden, twenn fie Falt find, folegt man
feincine Schiiffel und thut forbeerbldeter, grob:
lid geftofene DNegelein, Prefier, Mulfatenbin:
ten und WeineGiq davitber, ein paar mal darin
imgefeliret und denn eine Nadyt damit ftehen laf?
fn, und denn mit Peterfillic und Citronen anges
tidptet,

i

Regula 437.

| BtbacFene Seesungen mit Linfen.  Trems
| Bur SommerSeit mit grinen Erbjen,

ol Dau fann man die Sungen nur auf benden
§| Seitenvein abfchuppen, augnebmenund die Flof:
o[t rundperum abichueiden, abwafdyen und
| bt @als einfprengen, bernad) abtrocknen, in
¢ | el umfehren und in eine Pfanne, wie man oz
inaiy Rifdye backet,  in Beifier gelbbrauncr Buts
" abbacken, man fann fie vorber in Sticen
fchneiden,
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fchneiden, wie man fie baben will, denn fody
man die §infen vorber in rweichem Waffer gan
miche, qieft das LWaffer tein ab, und madyt die
$infen mit einem guten Sticke ausgewajdyence
Hutter, cin wenig Pleffer und Saly, audy fo
man will qang fein gebackren Peterfillie und eip
wenig Bribe, jo man fie bat, fauber jured;
¢in wenig von den gefochten tinfen, Fann map
mit cinem Sticke gebackener §ifche Elein ftofen,
folches it en wenig Bribe durdy cinen Sich
ftecichen und das daju thun, dawit fie famig davon
weroen undnicye fo wdfferig find, ee befomme audy
einern queen Gefchmact darnady, eine gane Jwies
Bel 11t andy qut daran, denn die gebackenen Juu
gen angeridhtet und die dinfen daruber geyeben
Senn man will, fo Eannman die Fijde aud) von
den (Brdten abmachen und alfo anvidyten,  Jue
Gcmmerjeit macht man ¢s mit den grinen Crbs
fen ebeu 0.

Regula 438.
SriftheSchollen,grofieSteinbiitte undaud)
Eleine Diiete,

Die Schollen oder Birtre muf man erfilidyauss
niehmen und an bepden Seiten die Floffedern abs
fcbneiden, auchdie fchwarze Haut abichen, fann
man aber rob damit nicht fort Fommen, {0 muf
man fie dodh abmaden, wenn fie gar find wid
man fie anrichtet, find die &chollen grofy o
fann man fie vorber in Sticfen f{chneiden und
denn i Waffer und Saly abfodyen, und cine
Saucrampfer:Sofe darnber madyen nad) Reg‘;}%

37»
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a7; obee eine gelbe fiucrliche Sofe nady Regula
22, und mit vobem geriebenem Meervettig gavnis
4| ten, odermiteiner Jroicbelfofe, namlich eine gute
Portion S\vj_u-bc[zt gang flein gemadyt und mit eic
gim guten Stiice Butter und cin wenig Mepl
purchaetnettet, mit Egig und Waffer abgeriibret
ud foiches dariber gegeben; oder mit griinen
Grbfen, 1}4;-;@; nady Regula 93 gemadyt, abee
gnenia dimner und foldye daviber gegeben, und
foferner was einem jeden belichet,
Regula 439,

$rifhe Schollen und Mirtre su backen,

Din Edyollen oder Bititen muf man anf hep:
hn Seiten die Haut abyiehen vno mut @aly einz

‘| fengen, Bernady abrrectnen, tn Mebhl umbelhs
tnund i berffer aelbbrauner Wutiter abbaten,
#ift dabep ju wiffen nothig, daf die Seholien
md Biite febr weidy und wdfferig fiud, und das
frmifien fie qany Heif abgebacten werden, fonfk
iben fie fich aun die Pranne, wean fie gar find,
i P wetden fie mit der braunen SBurter und Tis
| fonfoft davitber angeridhter, und mit Pererfils
lie goenice,
G Regula a40.
i Lleunaugen einzumachen,
gif - ©0Baid alg man die Neunaugen befomine und
Y fi tedyt lebendig find, fo muf man Saly davauf
& ﬂteuen, daf fie fich darin todt faufen und reinis
“4| B0, denn ein weniq darein ffehen lafjen, Bernady
Wtoctnen uns aufeinem NRoft gar braten, wenn
A [ benn Ealefind, fowerden fiein cinem Topfoder
] teites

= = =
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soeites G3as wobl cingepacfet und cinigemal, gan:
sen Preffer, gange Ntegelein, Muftatenblumey
und $orbeerbldtter dagwifchen geleget oder geftvens
et, und wenn fie alle find, fo viel Weineig dar:
auf gegofien, daf fie bedeckt find, deun cinen
Deckel, der darin pafiet, davauf gelegt und ein
Fleines Gewidyt davanf gefeht, daf fie ein wenig
nieder dritcfet, und folches bey 24 Stunden dats
auf fieben laffen, denn das Gewicht abgenom:
men, das Gefif jugemadytund verwabret,

Regula 441.

Srifche NWufcheln absubochen.

Die Mufdheln muff man juvor rohl rein ma:
chen, und denn im Vafchen mit cinem Befendas
Saule vein abftofen, bis fie gany vein find, denn
feget man Waffer jum Feuer nach) Proportion
als man Mujcheln bat, und wenn joldyes anfins
get yu Fochen e wenig Salzdarein unddennaud)
dic Mujcheln, folche denn nur ein wenig Foden
fafien, bis fie anfgefprungen find, fofindfie vedht
Senn ecine weife faure Sofe dagu gemadyt, mit
¢in weniq geftofenem Pfeffer davein und folches
Befonders bepgerekt. Ewmige Fochen die Mufcheln
alio, namlidy wenn fievein gemacht find, ineinet
Kefjel gethan, ein wenig Saljdaraber, denn jie
gedectt, aufs Feuer gejeset, oft umgefdyiteelt
und abio in threy eigenen Bribe qar gemaddt, fie

werren aber fovann nicht gern alfe gut, einige

bletben rob und einige werden gav ju parts

Regufa
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Regula 44a2.
Wufcheln am Spief gebraten,
‘ 'Daaunmﬁmaubicgréﬁtenuubbeﬂen‘))hlfd)e[li
‘o] qusfuchen, und folche erftlich wie vorber ordinaip
of dbfechen, denn aus den Schaien machen undauf
| fleine faubeve bolzerne SpieBdyen frecken, und
‘;f ilemal yoifchen einer jeden PiuydheleinElein diinn
uel Edeibchen Speck frecken, als wenn man fonft
* | Rramesvdgel braten will, denn in gefdhmolienee
| Qutter umEehren mie fein gericbenem Brodee bes
fireuen und auf einem Roft oder an einem BVrat:
fpicg vor ¢in wenig geichwind Feuer gelbbraun
| maden, fo find fie redyt, denn braune Vutter
1w | 100 Cirzonjaft daviiber.
i Regula 443.

! Geftofre Mufcheln,

i Man fann dagu frifdye oder eingemachte Mus
0} fielngebrauchen; ndmlich, man muf den Vare
| deon abmachen, und denn auf cine Schuffel
31 et in ein ander dagu gefchickres Sefchire thun,
ipmt cinem queen Seiicke Butrter, etwas Wein
b Waffer, fein geviebenem Brodee, Citron
& b Muftatenblumen, und damit durchftofen, fo
o8 vede,

v Regula 444.
' Gibactene §arce mit NYTujcheln und mit fare
civten $Yufcheln garnirt,
o 280 verfevtiget exfiliche cine gute feine Favce
ar Ralbfleifch, nad Regula §, oder eine Farce
"Wiidyen, nady Regula 10, fo viel man meys
4 [™ ndtbig yu paben, denn fo legt man cin paar
j U Sdyeiben

!
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Sdeiben Sped in cine Tovtenpfanne, und dars
auf die Farce, als ein langlic:t Brodt formivet,
mit cinem warmen Mieffer jrechid) und glatt ange:
freadben und bunt fiberqebarbten, dennetlichen abs
gcrnd)tcnﬁi;::]d;eluMni’mttab_&}cmad)tmm Elein
gebackt, einwenty Farce muf man uric bebals
ten, und daju thun, denn auch nod) einwenig ges
richen Brode, ein wenig nach Regula 3 abgerie
Pene Butter, ein paar Eyerdottern, einpaar dbf
fel volt Robnr, und fo ¢s nothig thut, ned ein
wenig Saly, and) geviebenen Wiuftat, alle2 ool
jujommen durchgebact, dag es eine redht feine
Snufchel:Farce ird, denn fo nimme man {chome
grofe veine Mujcyelfchalen und fulls die fein body
domit, audy mit einem warmen Wiefjer glatt ge:
macht und eingefdcbet und mitindic Tortenpfans
ne qefelt, und unten und oben mit Feuer gar g
Bacten, follten die Mufcheln eber gar werden, o
muf man fie beraus nebmen und warm baiten,
oder man muf fie ein wenig binten nad) einfeben,
svenn denn foldyes alles verfertiger und garift, o
madht man cine Mufdyelfofe, nad) Regula 31,
das gebackene Brode angevidhtet, dic Sofedats
Aber und die farcirten Mufdheln berum garnirt;
ift o6 ein fchon Gericht,  NB. Mit Auftern audh
alfo.

Regula 445.
Grofie Aal su Eocben,
Dic Aal muf man erfilidy bepm Baud auds
nebmen, und denn fo fann man oben beym Kopfs
an die inwendige Seire des Meffers fefien 2;:
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nue mit dee Hand einen Eleinen Schlag davauf
thun, daf das Wefjer nur durch den Aalund niche
purch die Haut gebet, und aifo die Haue vicks
wdrtsiber: und abgezogen, will man aber die Haut
davaufbebalten, weldyes ben getochten Ualen wobl
gefcicht, fo mug man fie mit Sand oder Salz,
ebe man fie ausnimme, vein abjcheuren, dennaug:
nepmen, in Sticken fdneiden und nach Re-
gula 420 wic cinen tudhs abfedyen, und denn
audy aljo Ealt oder warm, twie e8 einem belicbet,
mit Weinefig yur Tafel qeben, audy fann man
fiemiteiner ©oje geben, weldhe man will,

Regu'a 445.
Rollade won 2Aal.

Dajut muf man grofe Aal nchmen und die
.ﬁ)autnic[gtabgicl;\cu, fondern vein abfcheuven, dents
beom Ructen aufreifen; daf der Davch jufams
men fien bleibet, und den Ruckarad audy beraus
geviflen, fauber abaewatchen und abgetrocfuet,
denn fo wert als der Wal die vechte Breire bat den
@dywang abgefchuitten, iji denn das Mittelfiiick
allenfals nody yulang, dofesim Aufrolien ju dick
wetden mochte, yo {hneidet man e nodh einmal
mitten durch und denn yauber abgetrodnet, denn
fo fdyneidet man das Ualflefeh von den Echrodne
n vein ab, alles, was man obne Grdten bers
ab friegen Fann , das ubrine einmal anfgefodyt und
denn andy von den Graten abgemacht, und von
foldhem denn cine feine Farce gemadyt , nady Re-
Bula 1o, und denn diefe Farce auf die inwendige
Crite der Walfivicle fauber aufgeiivichen, cin wes

Ua nig
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nia flein qebacfte Peterfillie und cin paar bart ge:
tochte Guer aud)y Elein gebackt, fannmandariibes
ftrenen, denn rund aufgewicelt und mit einem
Bindfaden rundum und ibers Kreuy gany feit bes
wunden, in Saly und Waffer mit ein paac gan:
g,euan'-iciwcln, jorbeecbldtcern, etwas TWein und
Sieinesig qb_qctedgr, und denn mit der Suppe
pingefesst, dog fie falt wird, Wian fann die
@ ticfen fo gany antidyten, auch fann man fiein
€ dyeiben chueiden und Weinehig daben geben.
Regula 447.
Sricajjee von Aal.

Dazn fann man fleinere Aal gebraudyen, und
aenfeiben entweder die Haut abyichen oder reinab:
fdheuren, denu ausnchmen, in fleine Stiude
fchneidben, denn e wenigq qelbbraune Butter
machen it flein gebackren Jmwiebelnund einwenig
Gyoretivy, die Ual dazu thun und jufamren durdh:
fdhoigen laffen, und denn, foesndtbia thut, ein
peniq Nafjes davan, damut durchgefocht und jus
fekt mit Eyerdotrern, Weinefig, Salj und ges
Bacter Pererfillic ablegivet und famig gemadyt;

Y

foift es vedht,

Regula 448.

Gebackene Aal mit Salbey gefpidt,
Dazu find die mittelmdfigen Ual am beften,
jedoch daB fie ein wenig grof find, die muf man
die $Haur abjichen, ausnebmen und in &rude
fchneiden, als einen Finger lang, und an beyden
@ citen foin cinfdrben, mit Saly einfprengen, bers
nach abrrofuen, mit Salbepblattern und ‘thﬁ'}"
Wt
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filli surchyiehen, in Mebl umebebren und denn
in beiffer gelbbraunce Durter abbacen; fo find
| fie vechts
Regula 449.
Srifche Wrafien su Eochen.

fBenn dic Vraffen grof find, fo werden fie ge:
tiffen, in Stiicfen gefchnitten, ais eine Kavofe,
und fo fie Tebendig find, audy alio angeblauet,
abgcfcd)t und mit Weerrvertiqund Wenegiggege:
ens find es aber Eicine Braffen, fo muf man fie abs
fduppen, in Sticken fchneiden und alfo abtochen
andmit einet Sofegeben, welche man beliebet,

Regula 450.

§iifthe Braffen auf einem Roft gebraten,

©odann muf man die Brafien abfchuppen,
isnebmen und an Benden Seiten fein cinfdrben,
uin abwifdyen, mit Salj cinfprengen, bernach
thtrocfnen, in gefchmolzener Butter umfebren,
md auf civem Roft qar braten, aud juiveifen
mit Butrer befirerchen; wenn fie gar find, fo
fioeden fie mit brauner Vutrer und Cappern geges
bon, oder mit ciner Capper:Eafe, nach Reg. 26
wd 27, oder einet Anfthowis:Sofe, nach Reg.
29, wieman ¢s belicbet,

Regula 451,
Guiindling und Schmerling 3u Eocben.
Weun man die Grindling und Sdymerling le:
bendig Baben Fann, fo find fic am beften, uud fo
thut man fie gleich in cin Gefchire und gichr cin
tenig Wein davauf, daf fie fich daveintodt laufen
U3 und
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und blauwerden, denn gleich einen S‘Ccffe[mit%ap
fer und Saly yum Feuer gefeht, undwenn foldyes .
fodyt, dic Grindling oder Schmerling mit dem W‘
Wein binein geworfenund alfoabgefodyt, denneis M
ne Weinfofe gemadyt, nad) der 35 NRegel, folde 3
in cinem Ktumdyen mitten in die Scyiffel gefer:  **
jet, die Eletnen blauen Fifche daberum angericb; -
tet und mit Peterfillic gavnivet; fo fiebet e8 vedyt el
gut aus,

Regula 452,
TrocPeneSchnepel, trockeneechtend
dergleichen mit Ritben,
Trocfene Sdhnepel, trocene Hechte und alle
dergleidhen trocfene Fifhe muf man vorber in
Grucfen {dyneiden und cine Nacht in lauwarmen
DWaffer einweichen und denn gany langfam gar
odyen, die Ritben EdnnennachReg. gg gemadyt, 8
und tiber die Fifdye gegeben werden, '
Regula 453.
Gefiillte Rrebfe mit Rrebs:§arce,
Die Krebfe werden erftlich ordinair abgefodt, i
und denn die Schwange ausgemadye, die Kovfe
muf man auc) inwendig vein und dic Galle ers &
aus machen, denn auch aus den Sdyecren da8
Sleifdy beraus machen und folches mitden Hilften &y
Keebsfdywangen ein wenig groblidy durchbacten,
vonden Beinen und der itbrigenSchale madyt man
nad) Reg, 11 cine gute Portion Keebsbutter, und P
wenn folche faltift, nady Keg. 3, wie cine Pomar )
de abgerieben, denn einige Enerdotter und etwas ()
nad) Kegula 4 geweidytes Weifbrode, Saly, g
ticbenen




it
iy

i

won Sifchen. 309

sichenen Muffat und gecicbene oder gany fein ge:
ofte Citronfchalen darein getban, foldyes wobl
pued einander geriibret, unddenn juleht die qebacks
wn Keebfe andy binein getban und ducd) einander
criifret, denn die Krebstdpfe damitgefollt undin
ane Sostenpfanne gebacten, denn fo macht mancin
foenig Robmiofe nady Reguia 33 und thut die
fbrigen RKuebsfdywdnge nebft cin wenig geweidyte
und tein geroafchene Morvcheln, und fo man ons
o etas feineg, als Artifchocfenftible und devs
gleidyen bat, dazu, und [afe es auf einem gelin:
den Geuer durchpafiven, denn folches in eine
@ihiffel gegeben unddie farcivten Keebfe perum
gunivet; {0 ift s rechtundgue,

Regula 454.
SchnecFen 3u Eodben.

Dic Schuecten muf man exftiic) in WWaffee
tin paar' mal auf Eochen laffen, denn Fann man fie
it einem fpigen Wefjer aus den Haufecn heraus
jiehen, denn muf man fie fauber rein machen und
it sinem StircEchen Butter und odyendem Waf
firjumFener fefsen und gar fochen laffen, fie mifjen
deretioas (ange tochen ; die Schalen oder Hiufee
tf man mit Saly und warmen Waffer rein ab:
fheuten, wobl ausfpilen und binfeken, dag ficans:
trouen, denn nimme man cin SticE ausgewafche:
Wr Burter und nacy Proportion fein gerieben
Brode, Mufatenblumen, ein ganzwenig Preffer
b gany fein geBackte Peterfillic, folches alscinen
g ufammen gefnettet, dent erftlidy ein wenig

ton bem eig in die Scyale gethan, denn eine
U4 Sdynecs
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Sdpnecte, und denn wieder ein wenig Teig oben
darauf, denn in eine Cafferoll gethan, ein paae
$offel voll Fleifchfuppe darunter gegeben, Juges
decft und auf gelindem Feuer ein wenig dury
getchriBet, und juweilen umgefchriteit, fo find
fie vedye,
Regula 455.
Sarcirte Auftern,

Man muf ctwas ohne Saly gefodte Fifdhe pon
den Grdten madyen, joldyes mit einigen roben
Auftern Elein backen, denn, nach Regula s, ein qut
Sticf abgeriebener Buteer machen, und nady
Proportion, nach Reg 4, geweidytes Werbrodt,
¢einige Eoerdotter, Saly und qericbenen Wiuffat,
folches alles mit den gebackten Fijchen wobl durd)
einander geritbret, deun nimeman rein geroajdyene
tiefe QIuﬂcrfd;a[en und legt erfilich von der Faree
etwas unten ein, denn 3 bis 4 Auftern darauf,
die Auftern miiffen aber vorber in ibrer eigenen
DBrithe cin wenig gefrellet werden, denn wieder von
der Farce daviber, daf die Schalen gan body
gefitllet werden, denn mit einem warmen Meffer
glatt gemacht und bune iberqetdrbet und in cinet
ZLortenpfanne, unten und oben mit Feuer gar ges
Backen, s fann fo naturell, oder aunch mit einer us
fecfofe gegeben werden, und ift ein fauber Geridyt,

Regula 456,
Rlipfifch su Eochen,
Den Reipfifdy muf man in Stitcfen fdyneiden
undam Mittage, wenn man ibn des andern Tages

gebraudyen will, in Waffer legen, amAbenduad
atm
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am andeen Morgen frifc) Waffer geben, denn cin

paor Stundenvor der Mabljeitmit Faltem WWaffer
Jum Feuer felien und gang lml_quuﬁfod)m lafjen,
pof man nur cben feben Fann, Dag es fich bewe:
get, und denn fo fann man daritber geben, was
man will, ndmlidy: eine aufgejogene *Butterfofe
it h:chl;acitenédgar!mtcg; oder mit Riiben,
md Reg. 99: cder mit Senf und Wuteer;
obet Braune Butter mit Jwicbeln; oder gefdhmols
yne Buster mit gebackter Peterfillie; oder brau:
ne Butter und ein paar Epev bare gefocht, denn
mit dem Leifen und Gelben flein gebadt und
dariber geftveuet,

Regula 457.
Stoclfifch su Eochen.

Man muf jufeben, daf man redyr queen Stocks
fidybefomme, der vecht fauber und gut geweidy
i) denn vein gefchuppt und oben die Kinnladen:
fiodyen und an benden Seiten die TFloffedern,
tud) den Ruickqrad, alles heraus und abaefchnies
t, denn fauber abgewaichen rund aufgewictelt
ndmit einem ‘Bindfaden tibers Kreugbewunden,
nd denn mit €altem WWaffer jum Feuer qefehst,
%6 ex allmablig beif wird, ex muf nidyt fiart fos
dgeu, fondern daf man nur eben fehen Eann, dag e
ihBeweget, und etne Hatbe Stunde muf man by
tfobenm Feuer frebeon laffen, denn aufeinen Duvdys
[hlag gelegt, etwas Salidariiber gelprenget ind
Wgedectt, dafies vein abtricfet, denn thutiian hen
S‘fd} ineine Schufjel, dyucidet dven Biudfades ab
id macht den Sijch ean weuig von einander,und die

Us Ords
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Graten, fo man finden fann, berausgenommen,
denn o Fann man cine aufgejogene Butterfofe
nac) Reg. 32 daju madyen, entweder naturell
oder mit fein gebackten Sayarlotten und Peter(il
lie, odet audyeine RohmiofenadyReg. 33, Man
fanu die Sofen wber die Fifdhe oder in ein Kims
chen geben, und mitten indic ©chiffelfeen, den
Gtodfifdh aber mit Salyund gejiofenen Jngber
beftvenen,

Regula 458.
Wudding von Stodfifch.

Guten geroeichten Stockfifch rein gefchnppt, die
Rinnladenund Floffedern abgefchnitten,dennaud
den Stodfiich in Sticen gefchnitren, abgewas
fchen und otdinaiv abgefocht, denn anfaelegt, dager
reinabtriefet, unddennreinvonden Grdtenabyer
fuchet, denn fomufman, nady Proportion alsdee
sBubdding grof fevu fellnad) Reg. 3, cingut Stir
abgeriebener Butter machen, daf fie vecht riecin
dicker Robm wird, denn in Mild) geweidytes
WBeifibrodt nady Gutdinfen, cinice Sner odet
Eyecdotter, Saly, fein gebacfte Pererfillie, und
foman will, aud) cin wenig Echarlotten, geries
Beuen Muftat oder gefiefiene Negelein und Mufs
Eatenblumen, affes wobl durdh cinander gerithret
und julekt den Stoctfifdy audy davyu gethan uud
mit einigen $dffeln voll fifen Robm ducd) einandet
geviibret, die Eper, weldye und wie viel man
nach Proportion dazu gebraudyen will, muf man
vorber mit ciner Muzbe gany Elein fhlagen, und

fo dagu titbren, und denn fo muf man eine bles
cheene

| 'L;‘J;‘
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herne Budding:Form wobl mit Vutter beftreis
den,s mit fein gericben_cm Brodee, oder geftof:
fonem Jwicback etwas dick befireuen, das Anges
eiprte binein thun, in eine Tortenpfanne feben
gnd unten und oben mit Feuer gav backen ; oder
qudhy, fo man gu der Form einen gefchlofjenen
Dedel bat, fann man es feft jumadyen, in eis
nen Kefel mit Fochendem Waffer febear und alfo
ot fohen, denn fo Eann man e¢ine RobuSofe
wen machen, nach Reg. 33, obder cine aufge;
pgene Duteer:Sofe, nady Reg 32, wenn man
den Budding anvichten will, muf man ipn vors
feran dem Rand berum mit einem Mefjer bepens
b lofen, o gebet esgut beraus, Audy, foman
gar feine Formen bat, Fann man es in cin Tuch
e Serviette bindenunddavingar fodyen, man
mf aber den FTuch vorber in Fochendem Wafjee
1§ macyen,

Regula 459.

| Bubding vondsechrenund dnfE ot anderen

Sifchen.
Die Hedhte oder fonft andere Fifdhe, weldye ety
menig bartlich find, roerden tein gemady: . in
tiicfen gefchnitten und obne Saljein wenig abz
fodt, und von den Grdten abgemacht, denn
fmadyt man gleichfals ein gut Seick abgeriebener
ltter,nach Proportion als wenn man einen Pud:
bing machen rwill, denn audh fo viel in Mildye qes
Widytes Weigbrode, cinige tlein gefchlagone Eper,
WlgericbenenIMuftar,alles wobldurd) etmander
$abre wnd julest and) den abgemadyeenGich daju
getban,




314 Sedyfte Abtheilung

getban und mit ein wenig firgem Robm pedparis
ret, daf e8 redye delicat wird; man tann audy
Rofinen, infeine Striemen cefdhnittene Mandely
und cein gemadyte Piftacien mit davunter thun,
1nd denn ferneres alio dbamit machen, toie vorkep
mit bem Stocffifch Budding, un baudmnefbcfe
dariiber machen, weldye man beliebet,

T

Sechite ’fa!:%toa ifung.

Bon Vaiteten.

Regula 460.

Eine Spectsund Lebers §arce 3u allen pa,
fteten von §ligelwerk,

Q}ﬁbcun man eine Paftete vonFligelroerf madyen
will, es fey vmibcburg,a[)m fo muf mandie
deber und den gJJIa_qcn vein machen, das Houte
von dem Magen etwas abfdyneiden und vein abs
wafdyen, denn Fann man es fo rob bacfen, oder
man thut es in cin Gefchive mit cin wenig Waf
fer, etwas in Wirfeln gefdhnittencn Spedk, cit
paar gangen Jwiebeln, und [dft foldyes einmal
auffodyen, dennineinen ’Dmd}icglaq, daf es abs
triefet,und denn Eleingebackt mit bm3m;cb»[n,aud)
&aly, qefd;mttenen Citronfchalen, ein oder an
dertbalb gevicbenen Semmeln,ein paar Syern und
ein paat $offel voll Mildy oder fiifien Robm, diefes
alles jufammen gan fetn gebacke, fo ift ¢s gd)'f;
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