Badische Landesbibliothek Karlsruhe

Digitale Sammlung der Badischen Landesbibliothek Karlsruhe

Basler Kochschule

Schneider-Schloth, Amalie
Basel, 1903

7. Abteilung.
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572 Neununddreipigiter Abjdhnitt. Speifen und Getrdnte

vupfe e8 (obhne e3 3u Drithen), veinige und Ddrejfieve es wie beim
®eflitgel angegeben ift und brate e8 nach obiger Angabe. Man qibt
gebratenes ®efliigel entweder warm oder falf.

1804. Gebratenesd junges SHubhn gehadt i geben.
Wenn dem Kranfen vevordnet ift, gebratenes Hubn gehact ju ge-
nieBen, o fchneide man Brujt- ober Schentelteil vom frijch gebratenen
Hubn ab, (Bfe fchnell die Kndchlein aud und verfahre im iibrigen
wie beim gebactten Kalbfleijch angegeben ift (jiehe Nv. 1794).

1805. Gebratene Tanbe brate man gefpictt oder ungejpict
nach Nr. 799. Man veiche fie aber feinem Kranfen, dem fie nidt
erlaubt ober vevorbmet ift, da dad Fleifh der Taube hisiger ift als
das ded Habhnes.

1806. Forelle. Man jchneide die getdtete Fovelle von der un-
teriten Hintern Flofje bis zum Kopf auf, nehme und wajdhe fie aus,
fege fie in jo viel fochenden Weifiwein nebjt reihlid) Saly (und
wenn man will auch Fleifchbrithe), dafy derjelbe iiber diefer zujam-
mengeht; lajje einen Wall daviiber fochen und ftelle fie im Sud
jugedectt bet Seite. Nach) 10 Minuten vidhte man den Fijch an und
veiche thn dem Srvanten.

1807. Sof. Gol witd nad) Nv. 901 gereinigt, mit Butter
beftveut, in Fochenden Weifwein nebjt Fletjchbrithe gelegt und
io lange gelaffen 6i3 ev Riffe befommt (2 bis 3 Minuten), alSdann
(@Bt man ihn noch) 5 bid8 8 Minuten im Sud (weldhen man vom
Feuer genommen) liegen und gibt ihn Hei.

1808. Frojdienidyentel. BVon den Frojdenjchenteln werven
die Fitge weqgejchnitten (die fich oft noch an denjelben befinden),
exftere gemajchen, auf einem Tuch getvodnet und gefalzen. 10 Mi-
nuten vor dem Gebraudge thue man fie nebjt einem Stilckcen fiifer
Butter in eine flache Pfanne, wanne jie von Jeit zu Heit unter-
einander, 6i8 Had Fleih weich ift und fich von den Kndchlein [H{t.

7. RAbteilung.
@ enitfe.

1809. Sdwarsvnrgeln werden gefdhabt und in Wajfer
nebit €itvonenjaft gelegt, damit fie jchin weif bleiben. AlBdann
toche man fie in veichlich fiedendem Wafjjer nebft Mild) und Salj
018 fie jehr weich find; dann zieht man fie hevaus auf einen Teller,
giefit ein mwenig frijchen abgefetteten Bratenjus daviiber und legt,
wenn e8 exlaubt ift, ein Stitctchen fiife BVutter davauf.
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fiitr ®enefende und Kranfe.

1810. Spargein. Die diden Spargeln mit tleinen votlichen
Spien find bdie Dejten. Bon Ddiefen jchabe man die diinne Haut
pom weifen Stengel, binde fie jujammen und fodhe fie in {iedendem
gefalzenem FWajfer bid die Spiken weidh) jind. Dann 3iehe man fie
heraus und qebe fie blof abgejotten, ober mit frifchem abaefettetem
Bratenjus iibergofien, oder lege, wenn e& erlaubt ift, 1 Stiicdyen
jitfe Butter davauj.

1811. AUrtifydyofens werden im fochenden Wafjer jo lange
aelajfen bis man ven Bolzen herausSnehmen tann, dann, wenn diefer
entfernt 1jt, fodje man jie in gejalzenem Wajjer fehr weid) und gebe
fie je nad)y Vevordnung mit ober ohne Vratenjus oder jiiger Butter.

1812. Blumohl, Man {dhdle vom Blumtohl die Haut von
den Gtovzen aupen herum ab, fodhe hn n gefalzenem {iedendem
Waffer ober in der ebenfalls fiedenden Fleijchbrithe weicdh und lege,
wennt e3 dem Krvanfen evlaubt ijt, ein wenig fiiBe Butter davauf
ober qiefe entfetteten heifen Bratenjus bavitber.

1812a. :tad]iei. Man foche thn nad)y Vx. 1075a und verfabre
im itbrigen wie bet Blumbohl Nr. 1812.

1813. Rojentohl. Sungen fejten Rofenfohl foche man 15
big 20 Minuten in qgefalzenem jiedendem Waffer weid), vichte ihn
an, lege mit Grlaubnid einige Stitcfchen {iie BVutter davauf odev
aicBe heipen abgefetteten frijchen Bratenjus bariiber.

1814. Junge griine Erbjesnt. Junge griine Crbjen werden
audgefchotet, erlefen und gewafchen, in gefalzenem {iedendem LWajjer
mit ober obne jiige Vutter weichgefocdht ober (wo es exlaubt ijt) in
etwad fitger Butter und Fleifchbrithe weichgedampft, angevichtet und
mit oder ohne frijchen Bratenjus iibergoifen.

1815. Junge Rotgelbriiben. Die vunden zavten Gelbriiber
werden gejdhabt, in gefalzenem jiedendem Wajjer mit ober ohne einem
Gtitctchen (liger Butter febr weidygefocht und aus dem Wafjer ge-
soaen angevichtet.

8. Rbfeilung.
MWildy- and Gierfpeifen.

1816. Reidbrei jiche Jv. 1206. Diejem und den folgenden
Bretavten wird weder Butter nod) Wafjer Deigefitat und womdglid
[dngev, und gany lanajam, gut ausgefocht.

1817, Meismehlbrei jiehe Nv. 1209.
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