Badische Landesbibliothek Karlsruhe

Digitale Sammlung der Badischen Landesbibliothek Karlsruhe

Kochbuch fur die elegante Welt

Leipzig, 1819

Verschiedene Arten Knotel oder Klol3e.

urn:nbn:de:bsz:31-60997

Visual \\Library



BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

126

gebrannter Semmel, etivad Butter und einigem
Gigelb, mnebft Salz unb ‘P;.'f";t' unter ¢inander und

fiilie e8 in 12 Glen gewohnlidyer Br aturfiddeme.

5. Teife Wifte von Kavtoffeln.

Cechd big adt StidE meblreidie Karvtoffel
erden gefthdlt und in TWaffer mit etwad Saly ges
fodht, dann [§Ft man fie ablaufen und thut fie recht
trodfenn und heif mit 4, Pfo. Butter und einer
Hand voll recht fein gebacdtem abgetochten Sdinfen
sufammen, pafjict ettvas fein gefdmittene Chalotten
in Butter gabhr, thut fie nebit Saly, mweifem Pfef=
fer und Macisbliithe ju ben Kartoffeln, reibt Alled
sufammen et fein, fdh(dgt ein ganzes und 3 gelbe
Gier bazu, unb gang zulept 1/, Kanne Sabne, Flle
e8 in dbhnne Sdhweinsddrme, Lot fie in Mild und
IBaffer, und bratet fie auf dem Roft, indem man

fie immer mit Butter be eftreidht.

Berfdhiebene Arten Knotel oder KIvfe,

1,  Kndtel von Capaunen und Reif.

Die Bruft eines Capauns wird gany fein von
ben Sehnen abgeftrichen (nach ber Kunfifprache
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apitt), fo toie' audy 2 Pfo. Kalbfleifchy fein ge:

fhnitten und durd) ein Haarfiedb gefirihen.  Ein

Dfund Butter witd mit 3 gangen Giern und 5 Dot:

tern abgeteicben, dag Fleifh und 1 Pid. in Waffer
)

ticbener Semmel, dem bdaiu geborigen GSaly und

abge

ter eif, nebft einer guten Hand voll ges=

m.‘m’-nunuu daju gethan, eine Weile unter einanbder
gerlibre, grofe -Kndtel gemadit und in Bouillon
gefocht.  SHiezgu fann man cine Sauce naturelle
geben und bdie Kiofe mit gerdudperter Gans gar:
niven,

2. Snbtel pochés von Kalbfleifeh

PFo. Kalbfleifh und 1, DFd. Nierenftollen
weeden  flar gewiegt, eine in Mild abgebrannte
Semmel dagu gethan unbd bdurch das Haarfied ges
fivihen, mit cinem Stud DButter und 3 Ciern,
Saly und Mufeatnuf im Mrfer geftofen und nody
mals durd) vasd Haarfied gefivichen. Alsdann witd
ein Bogen Papier wund gefdnitten, mit Buitter ge=
fividhen,  bie Farce nht swei filhernen EHloffeln
hevausgenommen  unb fange Cﬁni"tc{, toeldye  Die
Grofie eines Taubenei’s haben miffen, davon fous
mirt, auf daé Papice gelegt, und beim Kodhen das
Papier auf der, Seite, wo die Kndtel liegen, in dig
Bouillon gethan, wobued) diefelben fich abldfen und
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dag Papier weggenommen twerben fannt; bann rees
pen fie cine balbe Stunde gefod)t und batauf ju-

viicBaefent. Diefe fnotel Eann man ju ver[dpede

it 1en Speifen, toie id) {dhon angefubet, geben. Audh
L ; g

i fFann man fie von verfchicdenen Gattungen von
£ Craif 3 et S, T
.(5[;1[[[) l‘ﬂdi[')\‘ﬂ, & 9N, von Capaunen oder QJLL‘.‘EI.EIT,

ba Fat aber der Nierenfiolien Dhinweg und man
nimmt ftatt deffen Butter.

{ 3. Kndtel von Gdnfeleber.

1 Pfo. Butter wird mit 10 Eiern abgetrie:
i ben, die Gdnfeleber, die aber grof und redht toeiff

ik fein mufi, fein rapict, eine gute Handvoll geriebener
Flaver Semmel, Saly und Mufeatnuf dazu gethan
| und in Bouillon gefocht. Diefe Knotel fann man

fotvol gur Suppe, ald aud) ju Ragoiits geben.

4,  Fifch= Knofel.

Alte Acten von Fifdh, fev e8 nun Karpfen,
| Hecht u. f. ., die man gu Kniteln nehmen will,
] muffen vedyt fein getviegt und mit Butter und Ciern
abgetrieben werden, wie auf die vorhergehende Avt,
nur muf man twob! barauf fehen, dafi fie nie 3u
Hart werben; dedwegen thut man wohl, wenn man,
the "man fie fodht, eine Elsine Probe davon in
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fochenbes MWaffer legt und fie barin gahr werden
[ifit, um 3u feben, ob fie noch etwas Sufak bdrau:
dyen, benn aud) der gefdictefte Kodh fann mand:
mal davin ein Berfehen madyen,

5. Knotel von Weififraut.

©o tie man von geriebenen Kartoffeln Kno=
[ maden fann, ecben {o fann man aud) von an:
etn Gemifen weldhe madyen, 3. B. von Weiferaut.
Lon bdiefem nimmt man blof bdie Bldtter, und
nur bad feinfte davon, fo daf gar fein Strunk, wenn

fe
D¢

aud) noch fo flein, davin bleibt, wiegt e8 gany feim,
"1114.- t e8 in Butter gahr und [q6t es Ealt twerden.
Dann wicd e8 mit Butter und Cieen abgetrichen,
etwas Saly, Pfeffer und Mufeatnuf, wie audy ge:
ticbene ©emmel, und twean man ibn fertig, etwasd
fleifth.Farce dagu gethan, in Form der Sped:
fndtel gemadht, gefocht und mit einer guten Coulis
gegeben.  Bu biefen fndteln Fann man Bratwdrfte
ober gefochten Sdhinfen ferviven.

6. Grief-KIofe.

Gine Kanne Nabm wird mit Y, Nfo. But-

ter fochend gemadyt, alsbann 145 Pib. Nienberger
Grief bincingethan und fo lange auf dem Feuer
9
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geelbet, Bid er fich von dem Gafferol troen abIoft.
Wenn et binldnglidy verfablt iff, werden nady und
nadhy 12 Givotter, cttvas Saly, 4 Loth Suder und
etivaé abgeriebene Gitrone dagu geribet, bie Maffe

mit cinem Lo0ffel ausgeftodhen und auf einem mit
Mehl beftrencten Vrettchen KI0fe daraus formirt,
weldie man in Eodhenber SMilh gabr Eocht.  Man
gibt folhe mit Butter, aud) fann man cine IWMild)=

Sauce bagu geben.

Ginige Farce-Avtet.

1. Gewdhnliche Kalbfleifd) - Farce.

4 Pfo. Kalbfleifch und 1 Pfd. Nierenfiollen
wetbent, nadbem bdad erfere von allen Sehnen ge=
trennt und tolieflich gefchnitten, und Der leftere auss
gebrochen und alles Faferige getrennt worden, Fus
fammen Elar gewiegt, in einen Morfer gethan, 2
in Mildy abgebrannte Semmeln, I, Dfd. Butter,
e gange Gier und 4 Dotter, nebft Saly unbd
Mufeatnuf bagu gethan und redt burdhgeftofen.
Nady einer Weile Lann man eine fleine Probe das
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