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darauf tv!’rp der Feig anf einen Teller Deraus gethan, mit einem
sund gejchuittnen Papier, weldyes mit Butter beftrichen ff, 3uge-
pectt und falt geftellt,

edyefille su Noden an Jafttagen. Farce 3 quenelles
de brochet en maigre.

Das Fleifd) von zwei mittlern Hecdhten wird von den Graten
uno aus der Haut geloft, gewafdhen und in einer Servictte recht
abgetrocEnet, nachher fein gewieqt, fein geftofen und durd) cin
@ich gefirichen; weife Semmelbroffe wird n INilch geweicht, und
nadydem fie gut angezogen Dat, in efner Servictte ausgedrickt, und
aud) durc) das &ieh geffrichens darauf wird swangig Yoth Fifch,
s10lf Loth Semmel und swdIf Loth recht gute, ausgedrickte Buts
ter abgewogens der Fifch und die Semmel erft untereinander fein
geftofen, nacdhher die Butter darunter geftofen und genan yper-
mifcht, dann aly, weifer Preffer und Muscatnug, oder gewiirstes
@alg, fo wie drei Sierdotter hinzu gethan und wicder geftofen und
genaw vermifcdht; julest gwei CHloffelvoll feine Krauter, welhe in
Butter gefchwist worden find, fo wie ein Naguloffelvoll Faftens
befchamel darunter gearbeitet, und diefe Fille endlich in ecine er-
vine hevausgethan und ing Cid gefest,

Chenfo wird die Fulle von Sander, Lache, Karpfen, Barfchen,
Aal . bereitet.

Sidfulle mit Leaffeln an Fafttagen.. Farce maigre
aux truffes.

Drei oder vier fchwarse, gute rdffeln merden gefchalt, recht
fein gewiegt und unter die vorgehende Fifchfille gemengt, oder {ie
weeden erft mit einem Halben Glag Madeirawein und einem Loffel
voll weiher Kraftjofe dicFe eingefocht, und nachdem fie falt find,
darunter gemifcht.

Gatfille von Weifigefliigel. Farce cuite ou farce
fine de volaille.

Das Brufifleif) von ecinem Kapphabhn oder swer ffarfen juns
gen Hithnern wird ausdgeldft, wirfelicht gefchnitten  und vier und
swangig Loth davon mit fedhs Loth VDurter funfiebt big swanyig
Minuten  gang langfam  gefchmort; nachdem diefes Falt geworden
i, wird es fein gefchnitten, dann nebft etntgen CBloffelnvoll feinen
Krautern und Schampinionen, welche in ein wenig Butter abges
jhwift worden find, recht fein geffofen und nachher durch ein
Jullfied geftrichens davauf werden wiersehn Yoth Kalbseutern, fo
wie acdht Loth Senunelteig (m. f. Kloschenfulle), jedes fur jich fein
geftofen und durchgefivichens nadhher Leides untereinander geftogen,




